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Ozet

Amag: Et ve et iiriinleri daima insanlar icin temel besin
kaynag olma ézelligine sahiptir. Bu ¢calismada Mersin
ili Yenisehir ilcesinde tiiketilen kiyma orneklerinin
mikrobiyolojik kalitesinin arastirilmasi amaclanmistir.
Yontem: Mersin ili Yenisehir ilgesinde bulunan 86
farkli kasaptan kiyma oOrnegi toplanmstir. Kiyma
orneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri, toplam
koliform bakteri, Escherichia coli, Staphylococcus
Spp.. Staphylococcus aureus, maya ve kif sayilar ile
Escherichia coli O157:H7 ve Salmonella spp. varhgi
mikrobiyolojik yontemlerle tespit edilmistir.

Bulgular: Kiyma drneklerinde toplam aerobik
mezofilik bakteri, toplam koliform bakteri, Escherichia
coli, Staphylococcus spp.. Staphylococcus aureus.,
maya ve kiif sayilarinin ortalamalari sirayla 4.7x10"
kob/g, 6.0x10° kob/g, 2.8x10° kob/g, 3.2x10° kob/g,
5.8x10* kob/g, 4.8x10* kob/g ve 2.3x10" kob/g olarak
bulunmustur.

Orneklerin 6’sinda (%6.9) Escherichia coli O157:H7
pozitif olarak bulunurken, Salmonella spp. higbir
ornekte tespit edilememistir.

Tartisma: Test edilen kiymalarin mikrobiyolojik
kalitesinin yetersiz oldugu ve bu diriinlerin besin
zehirlenmesi acisindan  potansiyel bir  risk
olusturabilecegi diisiintilmektedir.
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Abstract

Objective: Meat and meat products are an essential
food source for the people. The objective of this study
was to investigate microbiological quality of ground
meat consumed in Yenisehir county, Mersin province.
Method: A total of 86 ground meat samples were
obtained from different butcheries in Yenisehir county,
Mersin province.

Total aerobic mesophilic bacteria, total coliform
bacteria, Escherichia coli, Staphylococcus  spp.,
Staphylococcus  aureus, yeast and mold avarage
numbers, the presence of Escherichia coli O157:H7
and Salmonella spp. in all ground meat samples have
been identified by microbiological methods.

Results: Average numbers of total aerobic mesophilic
bacteria, total coliform bacteria, Escherichia coli,
Staphylococcus spp., Staphylococcus aurens, yeasts
and moulds were 4.7x10* cfu/g, 6.0x10° cfu/g, 2.8x10°
cfufg, 3.2x10° cfu/g, 5.8x10* cfu/g, 4.8x10* cfu/g, and
2.3x10° cfu/g respectively in tested ground meat
samples. While, six (6.9%) samples were detected as
positive for Escherichia coli O157:H7, none of the
samples were positive for Salmonelfla spp.

Conclusion: The microbiological quality of ground
meat samples was unsatisfactory and these products
could be potential cause of food poisoning.

Key Words : ground meat, microbiology, quality,
Mersin

1. Ulusal Zoonoz Kongresi'nde poster olarak
sunulmustur. (3—6 Aralik 2007, Erzurum)
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Giris ve Amag

insan gidast olarak islem gormeden ya da islenerek
tiketilen etler, kimyasal yapr ve icerik bakimindan
hayvansal firtinler icerisinde olduk¢a komplike gida
maddeleridir. Hayvansal gidalar icerisinde gerek
tiretiminin  kolay, lezzetli, biyolojik degerliliginin
yiiksek olmasi, gerek icerdigi B kompleks vitaminleri,
cesitli mineral maddeleri (demir, fosfat, kalsiyum),
eksojen aminoasitleri, kollajen, glikojen gibi besin
ogelerinin yeterli ve dengeli bir oranda olmasi nedeni
ile et, insan beslenmesinde temel gida maddesi olma
ozelligini her zaman tagimaktadir (1).

Genel olarak bir iilkedeki et endiistrisinin durumu,
o llkenin sosyo-ekonomik gelismisliginin  bir
gostergesidir. Ulkemizde et, parca et ve kiyma seklinde
tiketime sunulmaktadir. Giinlik kullammda kiyma
oldukga yiiksek miktarlarda tercih edildigi gibi,
giinlimiizde kiymadan yapilan et driinlerinin tiiketimi
de biiyiik olctide artmugtir. Taze et fiziksel ve kimyasal
ozellikleri nedeniyle mikrobiyolojik bozulmalara en
duyarli gidalarin basinda gelmektedir (2).

Hazir satlan ¢ig kiymalarin toplam aerobik
mezofilik bakteri, koliform, Escherichia coli (E. coli),
E. coli 0157:H7 ve stafilokok gibi mikroorganizmalar
yiiksek oranda tasichgn ve halk sagh@ acisindan biiyiik
bir potansiyel risk olusturdugu belirtilmektedir (2).

Uriinlerin hazirlanmasi, depolanmasi ve
ambalajlanmas1 swrasinda hijyenik kosullara dikkat

edilip edilmedigi mikrobiyolojik yontemlerle tespit
edilebilmektedir.

Tiirk gida kodeksinin 2001/7 no’lu tebligine gére;
hazirlannus taze etler icin mikrobiyolojik kriterler
olarak toplam aerobik mezofilik bakteri, Escherichia
coli, Escherichia coli 0.157:H7, Staphylococcus
aureus ve Salmonella gibi bakterilerin arastirilmasi
gerekmektedir (3).

Bu ¢calisma, Mersin ili Yenisehir ilcesindeki cesitli
kasaplarda satisa sunulan kiymalarm mikrobiyolojik
kalitesinin belirlenmesi ve Tiirk Gida Kodeksi'nin 10.
maddesinin b bendine uygun olup olmadigmin
saptanmasi amactyla yapilmstir.

Yintem

Mersin ili Yenisehir ilgesi'nde 2006 yili Nisan-
Mayis tarihleri arasinda toplam 86 kasapta (kasap ve
siipermarket kasap reyonu) hazirlanarak satisa sunulan
kiyma Omeginden aseptik kosullarda 100-200 gram
alnarak, Tarim ve Koy Isleri Bakanlhi& Mersin il
Kontrol Laboratuvari biinyesinde bulunan
Mikrobiyoloji Analiz Laboratuvari’na ulastirilip, aym
giin  icerisinde  isleme  ahmmisur.  Orneklerin
alinmasinda Tiirk Gida Kodeksi'nin 2001/7 teblig no
da belirttigi esaslar dikkate almmistir (3).

Tiirk Gida Kodeksi'nin hazirlanms taze etler ve
hazirlanmig dondurulmus etler i¢in mikrobiyolojik
kriterler Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1: Tiirk Gida Kodeksi'nin hazirlannus taze etler ve hazirlanmis dondurulmus etler icin mikrobiyolojik degerleri (3)

Mikroorganizma Tiirii n c m M
Toplam aerobik mezofilik bakteri (kob/g) 5 2 5x10° 5x10°

E. coli (kob/g) 5 2 5x10' 1x10°
Escherichia coli O157:H7 (kob/g) 5 0 Bulunmamal:

S. aureus (kob/g) 5 2 1x107 sx10°
Salmonella (kob/g) 5 0 25 g’da Bulunmamali

n: deney numune sayisi

c: m ile M arasindaki sayida mikroorganizma iceren kabul edilebilir en fazla deney numune sayisi
m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 g'da bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi
M: ¢ sayidaki deney numunesinin 1 g'da bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi

kob/g: koloni olusturan birim / gram

Alman kiyma drneklerinde toplam aerobik mezofilik
bakteri, E. coli, E. coli O157:H7, Staphylococcus aureus
(S. aureus) ve Salmonella tiirleri ile Tiirk Gida Kodeksi’nde
belirtilmemis olmakla birlikte maya ve kif saymmu ile
koliform grubu mikroorganizmalar arastirilmistir.

Calismaya dahil edilen 86 kiyma ©Orneginin her
birinden aseptik sartlarda 25’er gram tartilarak 225 ml
tamponlanms peptonlu su ile homojenize edilmis ve diger
islemler uygulanmisgtir.

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayimi

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimm icin Plate
Count Agar (PCA, Oxoid, CM 325) besiyeri
kullanilmigtir (4, 5. 6, 7, 8,9, 10) Yayma plak yontemi
ile ekim yapilan petriler 32-35°C de 48-72 saat inkiibe
edildikten sonra degerlendirilmistir.  Inkiibasyon
bitiminde PCA’daki koloniler sayilmis ve birimi kob/g
olarak hesaplanmisur (Sekil 1).
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Sekil 1. PCA besiyerindeki toplam aerobik mezofilik Sekil 2. TBX besiyerinde koliform grubu ve E. coli
bakteri kolonileri kolonileri

- g
Sekil 4. BPA besiverinde Sraphylococcus spp. ve
Staphylococcus aureus Kolonileri

Sekil 5. BGA besiyerinde Salmonella ;p aranmas Sekil 6. E. coli 0157:H7 kromatografi testi pozitif olan
bir 6rnek
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Koliform Grubu Bakteri ve E. coli Sayinu

Koliform grubu bakteriler ve E. coli sayim Tryptone
Bile X-Glucuronide Medium (TBX) (CM 945) (9)
besiyerinde yapilmistir. Yayma plak yontemi ile ekimleri
yapilan petriler 6nce 30°C’de 4 saat, daha sonra 44°C’de 18
saat inkiibasyona birakilmis ve inkiibasyondan sonra olusan
beyaz koloniler koliform grubu bakteriler ve mavi-yesil
koloniler E. coli olarak degerlendirilmistir. (Sekil 2)

Maya-Kiif Saymm

Maya-kiif sayinm igin, Chloramphenicol seleclive
supplement (SR78) ilave edilmis Dichloran Rose Bengal
Chloramphenicol Agar (DRBC) (Oxoid, CM 727) (4,10)
kollanmilmistir. Ekimi yapilan petriler 2242°C’de 5 giin
inkiibe edildikten sonra olusan Kkoloniler sayilmistir.
Stereomikroskop altinda kiif ve maya aymmmlar: yapilmistir,
(Sekil 3)

Staphylococcus spp. ve S. aureus sayini

Koloni sayimi i¢in Baird Parker Agar (BPA) (Oxoid,
CM 275) kullamilmustir (6-10). Yapilan ekim sonrasi
petriler 36+1°C’de 30 saat inkiibasyona birakilmis,
inkiibasyondan sonra petrilerde {ireyen etrati agik renkli bir
alanla ¢evrili zon olusturan siyah renkli tipik veya atipik
kolonilerden 3-5'i secilerek koagiilaz testi uygulanmstr,
koagiilaz pozitif bulunan koloniler S. aureus olarak kabul
edilmistir. (Sekil 4)

Salmonella’larn izolasyonu

On asamalar:

Tamponlu peptonlu  su ile aseptik kosullarda
homojenize edilmis omekler, 37£1°C’de 1842 saat inkiibe
edilerek on zenginlestirme yapilmustur. Her érnekten 0.1 ml
almarak iginde 10 ml’lik Rappaport Vasilliadis Broth
(RVS) (1.4,9-11) bulunan tiipe inokiile edilmis, yine aym
ornekten 1 ml alinarak 10 ml'lik Muller-Kaufmann Broth
(MKTTn) bulunan bir basgka tiipe aktarilmistir. Daha sonra
RVS sivi besiyeri 41.5£1°C’de 2443 saat, MKTTn sivi
besiyeride 37+1°C’de 24+3 saat inkiibasyona tabi tutularak
ikinci bir zenginlestirme yapilmis ve inkiibasyon sonunda
RVS ve MKTTn besiyerlerinden kati besiyerleri olan
Brillant Green Agar (BGA) (1,4-6,8) ve Xylose Lysine
Deoxycholate (XLD) (4-6,9) agar’a 0.1 ml alinarak pasaj
yapilip, 37+1°C’de 24+3 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon
sonrasinda Salmonella spp. icin BGA’daki; pembe-kirmizi
renkte, nadiren renksiz, etrafinda kirmmzi bir zon olusturan,
XLD agarda ise; besiyeri merkezleri siyah, etrafi pembe
olan tipik koloniler biyokimyasal ve serolojik dogrulama
testleri yapilmak iizere degerlendirmeye alinmustir. (Sekil
5)

E. coli O157:H7 izolasyonu

Kiyma ornekleri modifiye Tryptone Soya Broth
(mTSB) ile aseptik kosullarda homojenize edilmis ve
37+0.5°C’de 24 saat inkiibe edilerek zenginlestirme
yapilmigtir,  Inkiibasyon sonunda mTSB’den ozeyle
Telltirite-Cefixime-Sorbitol Mac Conkey Agar’a (TC-
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SMAC) bir 6ze ile ekim yapilmus ve daha sonra 35—
37°C de 18-24 saat inkiibasyona birakilmistir (10,12)
inkiibasyon sonunda TC-SMAC agarda sorbitolii
fermente etmeyen 1-2 mm ¢apinda, renksiz ya da notral
gri ile merkezi duman renginde olan koloniler siipheli
koloni olarak kabul edilmis ve bu kolonilere indol testi
uygulanmustir.  Indol  pozitif bulunan  kolonilere
aglitinasyon testi uygulanms ve aglitinasyon pozitif
bulunan  koloniler E. coli 0QI57:H7 olarak
degerlendirilmistir. Pozitif ornekler E. coli O157:H7
kromatografi  testi  (Singlepath  Merck  KGaP,
Darmstadt, Almanya) ile dogrulanmustir. (Sekil 6)

Bulgular

Cahgmada incelenen kiyma Orneklerine  ait
mikrobiyolojik  sonuclar Tablo 2’de  verilmigtir.
Calismaya alian tiim kiyma ornekleri

degerlendirildiginde bir gram &rnekte en az ve en fazla
koloni olusgturan bakteri sayilan sirayla toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi  7.0x10°-2.4x10°  kob/g,
koliform grubu bakteri sayisi 2.0x10'-8.8x 10 kob/g, E.
coli sayis1 <2.0x10'-2.6x10° koblg, Staphylococcus
Spp. Sayisi <2.0x10'-2.2 x10’ kob/g, Staphylococcus
aureus <2.0x10'-1.7 x10° kob/g, maya sayist <1.0x10%-
6.6x10° kob/g ve kiif sayis1 <1.0x10°-9.4x10° kob/g
arasinda oldugu tespit edilmistir. Calismaya dahil
edilen orneklerin  higbirinde Salmonella tirlerine
rastlanmazken, oOrneklerin 6’sinda (%6.9) E. coli
0Q157:H7 saptanmustir.

Tartisma ve Sonug

Kiyma; bir taraftan sahip oldugu istiin besin
degerli bilesimi, diger taraftan uygulanan teknolojik
isleme bagh olarak parcalanmasi ve yiizeyinin
genislemesi sonucu, saprofit ve patojen
mikroorganizmalarin gelisimi i¢in ideal bir ortam
ozellifine sahip olmasi nedeniyle risk grubu gidalar
icerisinde yer almaktadir. Kiymanin, dzellikle saglikli
olmayan hayvanlara ait etlerden hijyenik olmayan
kosullarda elde edilmesi ve uygun sartlarda muhafaza
edilmemesi, mikroorganizmalarin liremesini
hizlandirmaktadir (1),

Kiyma, yapisal ozellikleri ve hazirlama teknolojisi
bakimindan mikrobiyal bulagsmaya uygun olan taze et
triinlerinin en basta gelenidir. Aym zamanda icerdigi
yitksek besleyici degerli bilesimleri, uygun pH ve su

aktivitesi  degerleri ile ¢oZu mikroorganizmanin
gelisimi  icin  ideal bir ortamdir.  Kiymamn
mikrobiyolojik  kalitesi, kiyma  yapilacak etin

mikrobiyolojik kalitesine, iiretim sirasinda alinacak
hijyenik onlemlere, paketleme tipine ve saklama
kosullarina baghdir (1,2).

Kiymanin hazirlanmas: esnasinda araglarla  ve
cahganlarin temasu, etin cekilmesi ile et ylizeyinin asir
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biiyiimesi nedeniyle bozucu etkenlerle ve patojen
bakterilerle bulagma olasih@ her zaman miimkiindiir. Etin
yiizeyinde dogal olarak bulunan mikroorganizmalar,
karistirma  islemleri swrasinda  dirtiniin - her tarafina
dagilmakta, uygun sartlar (pH, sicaklik, su aktivitesi,
oksido-rediiksiyon potansiyeli) altinda geliserek (Uriiniin
dayaniklihik siiresini azaltmakta ve tiiketici saglifi
acisindan potansiyel bir risk olugturmaktadir (2).

Kiyma haline getirilmis etler, islenmemis etlere gore
mikrobiyal bozulmaya daha duyarhdir. Etlerin kiyma
sekline getirildigi yerin hijyenik durumuyla birlikte, kesilen
hayvanin tiirii de kiymanin mikrobiyal kontaminasyon
diizeyini etkilemektedir. lyi hijyenik kosullara sahip olan

Tablo 2: Kiyma érneklerine ait mikrobiyolojik sonuclar

isletmelerde hazirlanan kiymalar, genellikle kasap
diikkanlarina perakende olarak satilan kiymalara gore,
daha az mikroorganizma icerirler. Kasap diikkanlarinda
etlerin parcalanmasi ve hazirlanmas: sirasinda bulasma
daha fazla olur ve ozellikle diisiik kaliteli etlerin
kullanilmas1 mikroorganizma sayisini arttirir (4).

Yapilan bir arasurmada, kasaplarda hazirlanan
kiymalarin evde hazirlananlara gére toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi, enterobakter ve stafilokok
sayillart sirasiyla 12,5, 20 ve 2.5 kat daha fazla
bulunmustur (13).

Mikroorganizma Tiirii

En az koloni

En fazla koloni Ortalama koloni

sayisi (kob/g)* sayisi (kob/g)" sayisi (kob/g)©

Toplam aerohik mezofilik bakteri 7.0 X10? 2.4 X10° 4.7%10
Toplam koliform <2.0X10' 8.8 X10* 6.0X10°
E .coli <2.0X10' 2.6X10° 2.8X10°
E. coli O157:H7 6 ornek (%6.9)
Staphylococcus spp. <2.0X10' 22 X107 3.2 X10°
S. aureus <2.0X10' 1.7 X10° 5.8 X10*
Salmonella spp. Tespit edilemedi.
Maya <1.0X10° 6.6X10° 4.8X10'
Kiif <1.0X10° 9.4X10° 2.3X10°

a: Kiyma orneklerinde en az saptanan koloni sayist

b: Kiyma rneklerinde en fazla saptanan koloni sayisi

¢: Kiyma orneklerinde saptanan ortalama koloni sayisi

Calismada bulunan degerler Tiirk Gida Kodeksi kriterlerine gore degerlendirilmistir (3).

Ulkemizde kiyma haline getirilmis etlere iligkin Bu c¢ahgmada, Tirk Gida Kodeksi'nde

mikrobiyal kriterler belirlenmistir. Buna gore et satis
yerlerinden alinan bes adet kiyma omeginin en cok iki
tanesinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinmn 5x10°
kob/g’1, kalan {ic tanesinin ise 5x10° kob/g smirini
gecmemesi gerekmektedir (Tablo 1). Yaptugimiz ¢alismada
bazi oOrneklerde bulunan degerlerin belirlenen degerlerle
kiyaslandidi zaman toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisimn Tiirk Gida Kodeksi'nin belirttigi degerleri astig
saptannustir.

Tirk Gida Kodeksi'ne gore E. coli sayisinda sinir,
kiymalardan ahnan bes rnekten ikisi i¢in 1x10° kob/g, ii¢
tanesi icin ise 5x10' kob/g olarak belirlenmistir. E. coli
sayimindan  elde ettigimiz bulgularnin, Tirk Gida
Kodeksi’'ndeki belirtilen smirlarnin  iizerinde  oldugu
belirlenmistir (3).

Tiirk ida Kodeksi'nde E. coli OI57:H7 icin 25 g
drnekte bulunmamal seklinde bir hiikiim bulunurken,
yaptigimiz bu ¢ahsmada 6 adet kiyma omeginde E. coli
0157:H7 saptanmis ve bu orneklerin kodekse uygun
olmadig tespit edilmistir ve tek oran z testi ile anlaml
derecede yiiksek bulunmusgtur (p<0.001).

Tirk Gida Kodeksi'nde Salmonella spp. igin 25 g
ornekte bulunmamali seklinde belirtilirken, yaptifimiz bu
calismada ahnan kiyma 6rneklerinde Salmonella spp.’ye
rastlanmarmistir.
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belirtilmemis olsa da maya ve kiif sayim ile koliform
grubu  mikroorganizmalarin = varh@  arastinlmus,
koliform grubu mikroorganizmalar, mayalar ve kiifler
kiyma drneklerinin tamaminda belirlenmistir.

Alman bu sonuglar hazir kiymalarin Tirk Gida
Kodeksi'nde belirtilen mikroorganizmalar haricindeki
mikroorganizmalar bakimindan da bulasma riskine
sahip oldugunu gistermektedir.

Ulkemizde kiymalarin mikrobiyolojik kalitesi ile
ilgili gesitli aragtirmalar yapilmistir. Bulunan sonuglar
hazir satilan kiymalarin insan saghg agisindan, riskli
bir gida grubu oldugunu gostermektedir.

Tekinsen ve ark. (14) Ankara’da satisa sunulan
kiymalarin mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili yapuiklar
bir c¢aligmada orneklerin %95’inde toplam aerobik
mezofilik bakleri sayisimin 107 kob/g’dan fazla oldugu,
omeklerin tamaminda koliform bakteri sayismmn 10°
kob/g’dan, Staphylococcus spp. sayisimn ise 107
kob/g’dan yiiksek oldugu bulunmustur.

Sancak ve ark. (15) Van ilinde inceledikleri kiyma
orneklerinin % 74’linde toplam aerobik mezofilik

bakteri  sayisinin 107 kob/g’dan,  %82’inde
Staphylococcus — spp.  sayisiin 107 kab/g’dan,

%94 iinde ise koliform bakteri sayisimin 10° kob/g’dan
fazla oldugunu belirlemislerdir. Kiyma numunelerinin
hi¢ birisinde Salmonella spp. tespit edilmezken,
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orneklerin % 62’iinde koagiilaz pozitif Stafilokok sayisinin
107 kob/g’dan fazla bulundugunu ortaya koymuslardir.
Giliven ve ark. (4) Kars ilinde yaptiklari calismada
kiyma orneklerinin %81.25%inin  1.0x10°-1.0x10” kob/g
arasinda toplam aerobik mezofilik bakteri icerdigini
saptamiglardir. Kiyma 6rneklerinin - %80’inin  koliform
grubu bakteri, %40 1nin E. coli, %53.25’inin S. aureus ve

%37.5’inin  Clostridium  perfringens  bulundurdugunu
bildirmislerdir.
Ankara’da yapilan bir baska arastirmada ise

hamburgerlerin bakteriyolojik kalitesi incelenmistir. Cig
hamburger numunelerinin %77.2’sinde toplam aerobik
bakteri sayisi 107 kob/g, 9%100’iinde toplam koliform
bakteri sayisi 10° kob/g; %86’sinda E. coli sayisi 107 kob/g;
% 27.3Unde koagiilaz pozitif stafilokok sayisi 1x10°
kob/g’dan fazla bulunmustur (16).

Goniilalan ve ark. (7) Kayseri'de cesitli marketlerde
satisa sunulan 100 farkh sigir kiymasinin mikrobiyolojik
kalitesini degerlendirmek iizere yaptiklari calismada,
sirayla orneklerde en az ve en ¢ok bulunan toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisim 7.4x10°-5.3x10” kob/g, koliform
sayisim 8.6x10'-4.5x10% kob/g, E. coli sayisi <1.0x10'-
5.2x10° kob/g, koagiilaz pozitif stafilokok sayisini
<1.0x10'-6.7x10° kob/g, maya-kiif 3.8x10' -7.5x10° kob/g
olarak belirlemislerdir.

Erol ve ark. (1) kiymalarda Salmonella’larin varligi ve
serotip  dag@ilimimin  belirlenmesi  amaciyla  yaptigi
calismada, Subat 1994 ile Ocak 1995 arasinda Ankara nin
degisik semtlerindeki kasaplardan ve siipermarketlerden
topladiklart 120 kiyma 6rneginin 4 iinde (%3.3) Salmonella
spp. izole etmiglerdir. Bizim calismamizda ise Salmonella
spp. ‘ye rastlanmamustir.

Yurtdisinda da kiyma 6rneklerinin - mikrobiyolojik
kalitesi ile ilgili cesitli calismalar yapilmis olmakla birlikte
cogu calismanin E. coli Q157:H7 tizerinde yogunlastigl
goriilmiistiir. Stampi ve ark. (17) Italya’da yapnms olduklari
cahsmada toplam 149 sifir kiymasi ve kiymadan
hazirlanms triinlerde E. coli, E. coli O157:H7 arasturmislar
ve bu orneklerin 45 (%30.2)’inde E.coli ve 3 (%2.0)'iinde
E. coli O157:H7 saptarmslardir.

Lukasova ve ark.”nmin (18) yapmus oldugu ¢calismada da
139 kiyma oOmeginin 6’sinda E. coli O157:H7 tespit
edilmistir.

Calismamizda toplam aerobik mezofilik baktern,
toplam koliform bakteri, E. coli, koagillaz pozitif
stafilokok, sayimlarinda belirlenen bulgular ile Tiirkiye’de
yapilmis  olan diger cahsmalar arasinda benzerlikler
bulunmakla  birlikte  ¢alismaya aliman  6rneklerde
Salmonella spp. ve E. coli O157:H7 izolasyonuna ait
bulgularimiz farkliliklar gostermektedir. Tekinsen ve ark.
(14) ile Sancak ve ark. (15) yaptiklar c¢alismalarda bizim
calismamiza benzer sekilde kiyma orneklerinde Salmonella
spp.”ye rastlamazken, Erol ve ark. (1) 9%3.3, Goniilalan ve
ark. (7) %11, Giiven ve ark. (4) %1.25 oraminda Salmonella
spp. tespit etmiglerdir.

Yapilan bu calisma sonuglan Tirk Gida Kodeksi
2001/7 no’lu tebligine gére degerlendirildiginde birgok
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kiyma  numunesinin = belirtilmis  olan  bakteri
limitlerinden fazla oldugu gozlenirken, Saimonella spp.
yontinden  istenen  simurlar  icerisinde  oldugu
gozlenmistir.

(Calismada alinan sonuglar ilimizde satisa sunulan
kiymalarin  halk saghg icin ciddi bir tehlike
olusturdugunu gostermektedir. Bu konuda yapilmas:
gereken Oncelikle kiymalann elde edildigi hayvanlarn
saglikh ve veteriner hekim kontroliden gecirilmesi,
kesimin hijyen kurallarma uygun olan yerlerde
gerceklesmesi, kesim dahil olmak iizere dagitimdan,
satisa kadar olan tiim asamalarda gorevli personelin
efitilmesi ve denetimlerin siklikla yapilmasi gerektigi
ve ayrica kiymalarin uygun 1silarda iyice pisirildikten
sonra titketilmesi gerektigi disiiniilmektedir.

Tesekkiir: Tanim ve Koy Isleri Bakanligi Mersin il
Kontrol Laboratuvari Mikrobiyoloji Analiz
Laboratuari’na katkilarindan dolay: tegekkiir ederiz.
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