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tiplerinin varhg iizerine bir arastirma
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Ozet: Bu calismada, Van’da tiiketime sunulan hazir kiymalarda enterotoksijenik S. aureus’lan ve bunlarin
olusturdugu toksinleri aragtirmak amaglanmigtir. Bu amag ile, kasap ve marketlerden saglanan 100’er adet sigir ve
koyun kiymasindan S. aureus izole edilmis ve izole edilen suslar igerisinden enterotoksijenik S. aureusAmn ve
toksin tiplerinin belirlenmesi Reversed Passive Latex Agglutination test kiti ile gerceklestirilmistir. S. aureus,
incelenen sigir kiyma drneklerinden 17 6rnekte bulunmus ve 7’°si (% 41,2) enteroksijenik nitelikte belirlenmistir.
Bunlarin 3’1 enterotoksin tip A, 2’si enterotoksin Tip B ve I’er adedi de enterotoksin Tip D ve AB olarak
saptanmustir. Koyun kiymalarinda 5. aureus 14 Ornekte bulunmustur. Bunlarin 4’4 (% 28,6) enterotoksin
olusturmus ve bunlar da enterotoksin tip A, enterotoksin Tip B, enterotoksin Tip C ve AD olarak saptanmustir.
Sonug olarak, enterotoksijenik S. aureusA&nn hazir kiyma &rneklerindeki varligi, bu iiriinlerin mikrobiyal kaynakli
besin zehirlenmelerinde halk aglifi agisindan risk olusturabilecegi kanaatine varilmistir. Tedbir olarak, kiyma
iretiminde hijyen kurallarina titizlikle uyulmasi, kiymalarin 6nceden biiyiikk miktarlarda hazirlanmamasi ve ¢ig
olarak yada yeteri kadar 1s1l islemi gérmeden tiiketilmemesi 6nerilebilir.

Anahtar sozciikler: Kiyma, S. aureus, Stafilokokkal enterotoksin

A investigation on the occurence of the enterotoxigenic Staphylococcus aureus typies in
minced meat

Abstract: It was to investigate the prevalences of enterotoxigenic S. aureus in minced meat samples prepared in
Van. The minced meat samples obtained from retail markets and butcheries were subjected to the S. aureus
isolation. Of the isolates, the enterotoxigenic and the types of toxins were described by using the Reversed Passive
Latex Agglutination (RPLA, Oxoid) test kit. S. aureus (17%) were found to be represented in beef minced meat
samples. Of the S. aureus isolates, 7 strains (41,2%) were found to be enterotoxigenic while 3 of them were
detected as enterotoxin type A, 2 as type B and 1 from each type enterotoxin D and AB. In lamb minced meat
samples, S. aureus (14%) were exist. Four of S. aureus strains (28,6%) were found to be enterotoxgenic and these
were described as type A, B, C and AD. The results have revealed that contamination of minced meat samples with
enterotoxigenic S. aurues is quite high and pose the health risks for consumers. For avoiding any health risks, it is
suggested that food hygiene rules and regulations must be observed very strictly during the production and minced
meat should not prepared in bulk amounts in advance and not consumed raw or before adequate heat processing.
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GIiRiS icin biiyiik sorun olusturabilmektedir. Nitekim
yapilan birgok arastirmada piyasada satilan hazir
kiymalarm mikrobiyal kalitesinin kétii oldugu ve
halk saglig

Kiyma, cesitli tiirden mikroorganizmalarin
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Cizelge 2. Kiyma 6rneklerinde saptanan enteotoksijenik S. aureus 'lar ve olusturduklari toksin tipleri.

Kiyma S. aureus Enterotoksijenik S. aureus Enterotoksin olusturma % Olusan toksin tipleri ve (adedi)
Sigir 17 7 41,2 A (3),B(2),D, AB
Koyun 14 4 28,6 A, B, C, AD
TOPLAM 3i 11 35,5 A (4), AB,B (3),C, D, AD

Sigir kiyma Orneklerinde S. aureus %17 (17/100)
oraninda  bulunmustur.  Bunlarin  7’si  (%41,2)
enteroksijenik nitelikte belirlenmis ve bunlarda 3’0
enterotoksin tip A, 2’si enterotoksin Tip B ve ’er adedi de
enterotoksin Tip D ve AB olarak saptanmustir (gizelge 2).
Koyun kiymalarinda S. aureus %14 (14/100) oramnda
bulunmustur. Bunlarin 4’1 (%28,6) enteroksin olusturmus
ve bunlar enterotoksin tip A, enterotoksin Tip B,
enterotoksin Tip C ve AD olarak saptanmustir (Cizelge 2).
Tiim kiyma orneklerinde ise S. aureus 31 (%15,5) drnekte
belirlenmis ve bunlarin %35,5 (11/31) enterotoksijenik
nitelikte bulunmustur (Cizelge 2).

TARTISMA VE SONUC

Saglikli kesim hayvanlarinin kesim dncesi ve sonrast
organ ve kas dokularinin i¢ kismu bakteriden yoksun kabul
edilmekte (28,29) ve ete dnemli mikrobiyal bulagma ilk,
kesim esnasinda yiizeysel kontaminasyonla
gerceklesmektedir (30). Bu kontaminasyona da, kesim
esnasinda derinin yiiziilmesi, govdenin pargalanmasi ve
karkasi1 tasima sirasindaki dikkatsizlikler neden olmaktadir
(31-33).

Bir et {iriinii olarak kiyma, stafilokoklarin gelismesi
ve toksin olusturmalari i¢in son derece uygun bir yap1 ve
bilesime sahiptir (25,34). Et ve iiriinlerinin stafilokoklar ile
kontaminasyonunda; kesim hayvanin derisi (postu), kesim
esnasindaki hijyenik &nlemlerin yetersizligi, ekipman ve
personel hijyeni biiyiikk rol oynamaktadir. S. aureus,
ozellikle deriden siklikla izole edilen mikroorganizma
grubunu  olusturmaktadir  (35,36).  Nitekim  baz
arastirmacilar deri ve karkas ylizeyinden aldiklan
orneklerin 6nemli diizeyde stafilokoklar ile kontamine
olduklarini géstermislerdir (33,37-40).

asamasindaki etlerin  parcalanmasi, ¢ekilmesi ve
karistirtlmas1 gibi islemler sirasinda kullanilan satirlarin,
bigaklarin,
tezgahlarin ve
personelin  hijyenik durumlarmin eksikligi ve isletme
sanitasyonuna iliskin hatalar et ve {iriinlerinde S. aureus ve
enterotoksijenik stafilokoklarin bulunma riskini 6nemli
derecede arttirmaktadir (25,33,41-44).

Ayrica, kiymanin hazirlanmasi

S. aureus” lar hayvansal kaynakli besinlerde
bulunmakta (45-49) ve yaygin mikrobiyal besin
zehirlenmelerine neden oldugu bilinmektedir (10-13).
Cesitli tlkelerde yiiriitiilen arastirmalarda, et ve kiyma
orneklerinde hem S. aureus hem de enterotoksijenik S.
aureus’lar izole edilmistir (25,50-52). Ancak iilkemizde,
yapilan literatiir, taramalarinda kiymalarda

enterotoksijenik stafilokoklarin belirlenmesi ile ilgili hi¢
bir c¢aliymaya rastlanmamistir. Konu ile ilgili yapilan
calismalar da daha ¢ok, ya koagulaz pozitif stafilokoklart

yada S. aureus’lan belirlemeye yonelik olmustur
(1,7,8,9,43,53,54).
Bu cercevede degisik iilkelerde yiiriitiilen

aragtirmalarda; S. aureus un bu iriinlerde %50 (4), %51,7
(55), %60 (56), %100 (5), %27 (6) ve %6,2-9,7 (44) gibi
farkli oranlarda bulundugu bildirilmistir.

Ulkemizde de, S. aureus ’lann et ve kiymalardaki
varligt  yapilan ¢aligmalar ile gosterilmistir.  Bu
calismalarda, S. aureus, %25 (53), %76 (54), %100 (7)
%20 (8), ve %46,2 (9) oraninda izole edilmistir.

Yiriitiilen bu ¢alismanin kiyma drneklerine ait analiz
sonuglan Cizelge 1 ve 2’de verilmistir. Incelenen
orneklerde S. aureus, %17 (17/100)’si sigir kiymasi ve
%14 (14/100) i koyun kiymasinda olmak {izere tiim kiyma
orneklerinin %15,5 (31/200)’inde bulunmustur (Cizelge 2).

Bu degerler, yukaridaki tiim arastirmacilann
bulduklar1 degerlerden oldukg¢a diisiiktiir. Buna ragmen,
bulunan degerler besin hijyeni ve tiiketici saglig1 agisindan
azimsanmayacak diizeydedir.

Gida intoksikasyonlan yoniinden onem tasiyan S.
aureus’lar ayn1 zamanda bazi kofte gesitlerinde de tespit
edilmistir (57,58). Tiiketilmeden 6nce 1s1 islemine tabi
tutulmayan gidalar arasinda bulunan ¢ig koftede de yapilan
incelemelerde stafilokoklar belirlenmistir (59-61). Bu
iriinlerde mikroorganizmanin var olmasinda en O6nemli
kontaminasyon kaynagi olarak, besin isleklerinde ¢alisan
personel ile {iriiniin hammaddesini olusturan kiyma
gosterilmektedir.

Stafilokokkal besin zehirlenmeleri, enterotoksijenik

stafilokok tiirlerinin  besinlerde iremeleri sirasinda
sentezledikleri, sindirim sistemi lizerine etkili
enterotoksinlerin meydana getirdigi besin kaynakl

intoksikasyonlardir. Yapilan epidemiyolojik ¢alismalar ile
besin zehirlenmelerinde enterotoksijenik stafilokoklarin
onemli derecede rol oynadigi ve enterotoksin iireten
stafilokok tiirleri igerisinde de en 6nemli tiirlin S. aureus
oldugu ortaya ¢ikmistir (10-13).

Birgok arastirmaci, et ve iirlinlerinde enterotoksijenik
stafilokoklarin kontaminasyon oranlarinin
azzmsanmayacak diizeylerde oldugunu bildirmislerdir.
Nitekim  degisik {lkelerde yapilan c¢aligmalarda,
enterotoksijenik S. aureus et ve et irlinlerinde farkli
oranlarda belirlenmistir. Konu ile ilgili olarak, Ng ve Tay
(51) baz1 et {iriinlerinden izole ettikleri S. auerus’ lan
enterotoksijenik nitelikleri yoniinden incelemisler ve
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suslarin = %40’min  (3/8) enterotoksin  olusturdugunu
belirlemislerdir. Bunlari da, 2 adet enterotoksin tip D ve 1
adet enterotoksin tip C olarak saptamuslardir. Benzer bir
calismada da Sokari (50), S. auwreus” larm %48’inin
enterotoksin olusturdugunu ve en ¢ok belirlenen toksin
tipinin A ve bunu B’nin izledigini bildirmistir. Yine bir
baska ¢alismada Sorino ve ark. (25), hamburger
orneklerinde %10 (3/30) oraninda enterotoksijenik S.
aureus tespit etmis ve bunlarin A, B ve C tipi toksin
olusturduklarini bildirmiglerdir. Mathieu ve ark. (52), sigir
etlerinden izole ettikleri S. aureus” %25’inin enterotoksin
sentezledigini ve bunlar icerisinde %69,2’sinin A tipi
enterotoksin oldugu bildirilmektedir.

Yirtitiilen bu ¢alismada, sigir kiyma orneklerinden
izole edilen S. aureus’larin 7’si (%41,2) enteroksijenik
nitelikte belirlenmis ve bunlarda 3’ii enterotoksin tip A,
2’si enterotoksin Tip B ve I’er adedi de enterotoksin Tip D
ve AB olarak saptanmistir (Cizelge 2). Koyun
kiymalarinda 4’1 (%28,6)
enteroksin olusturmus ve bunlar enterotoksin tip A,
enterotoksin Tip B, enterotoksin Tip C ve AD olarak
saptanmustir (Cizelge 2). Tim kiyma orneklerinde ise
%35,5 (1 1/31)’1 enterotoksijenik nitelikte bulunmugtur
(Cizelge 2).

Bu sonuglar, Sokari ve ark. (50) sonuglarindan
diistik, bir kisim aragtirmacilarin (25,52) sonuglarindan
yiiksek ve Ng ve Tay (5 1)’1n sonuglan ile uyumludur.

Yapilan epidemiyolojik arastirmalar ile besinlerde
siklikla A tipi enterotoksin olusturan S. aureus "larin
bulundugu, bunu diger toksin olusturanlarin izledigi
bildirilmektedir  (13,19-22,25,50,52).  Yiiriitilen bu
calismada da en fazla enterotoksin A olusturan S.
aureus'lar izole edilmistir (Cizelge 2). Besinlerde,
stafilokokkal enterotoksin A’nin (SEA) digerlerine gore
daha siklikla bulunmasinin olasi nedeni; olumsuz sartlara
SEA’nin diger enterotoksin olusturan suslardan dayanikli
olmasi, bununla birlikte, kontaminasyon kaynaklan
arasinda sayillan g¢evre (alet-ekipman) ve insandan da
alian o6rneklerde siklikla belirlenen sus olmasidir.

Analiz  bulgulanna  gore, hazir kiymalarm
stafilokokkal  enterotoksinler  acisindan  mikrobiyal
kalitelerinin iyilestirilmesi zorunludur. Bunun iginde,
oncelikli  olarak kiyma yapim igin  kullanilan

hammaddenin (et) hijyenik kalitesinin yiiksek olmasi ve
bununla birlikte, Treticilerin isletme sanitasyonu ve
personel hijyenine azami 6zen gostermesi gerekmektedir.
/,z
z

Sonug olarak, enterotoksijenik S. aureus"larin hazir
kiyma orneklerindeki varlifi, mikrobiyal kaynakli besin
zehirlenmelerinde bu driinlerin  halk aglig1 agisindan
onemli oldugu goriisline varilmustir. Tedbir olarak, kiyma
iretiminde  hijyen kurallarina titizlikle uyulmasi,
kiymalarin 6nceden bilylik miktarlarda hazirlanmamas: ve
¢ig olarak yada yeteri kadar 1sil islemi g6rmeden
tiiketilmemesi Onerilebilir.
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