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Özet: Bu çalışmada, Van’da tüketime sunulan hazır kıymalarda enterotoksijenik S. aureus’lan ve bunların 
oluşturduğu toksinleri araştırmak amaçlanmıştır. Bu amaç ile, kasap ve marketlerden sağlanan 100’er adet sığır ve 
koyun kıymasından S. aureus izole edilmiş ve izole edilen suşlar içerisinden enterotoksijenik S. aureusAmn ve 
toksin tiplerinin belirlenmesi Reversed Passive Latex Agglutination test kiti ile gerçekleştirilmiştir. S. aureus, 
incelenen sığır kıyma örneklerinden 17 örnekte bulunmuş ve 7’si (% 41,2) enteroksijenik nitelikte belirlenmiştir. 
Bunların 3’ü enterotoksin tip A, 2’si enterotoksin Tip B ve l’er adedi de enterotoksin Tip D ve AB olarak 
saptanmıştır. Koyun kıymalarında 5. aureus 14 örnekte bulunmuştur. Bunların 4’ü (% 28,6) enterotoksin 
oluşturmuş ve bunlar da enterotoksin tip A, enterotoksin Tip B, enterotoksin Tip C ve AD olarak saptanmıştır. 
Sonuç olarak, enterotoksijenik S. aureusA&nn hazır kıyma örneklerindeki varlığı, bu ürünlerin mikrobiyal kaynaklı 
besin zehirlenmelerinde halk ağlığı açısından risk oluşturabileceği kanaatine varılmıştır. Tedbir olarak, kıyma 
üretiminde hijyen kurallarına titizlikle uyulması, kıymaların önceden büyük miktarlarda hazırlanmaması ve çiğ 
olarak yada yeteri kadar ısıl işlemi görmeden tüketilmemesi önerilebilir. 

Anahtar sözcükler: Kıyma, 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. 

Key words: Minced meat, S. aureus, Staphylococcal enterotoxin 

GİRİŞ 

Kıyma, çeşitli türden mikroorganizmaların 
üreyip gelişmesi için elverişli bir ortamdır. Bu 
nedenle kolaylıkla bozulabilmekte ve halk sağlığı 

için büyük sorun oluşturabilmektedir. Nitekim 
yapılan birçok araştırmada piyasada satılan hazır 
kıymaların mikrobiyal kalitesinin kötü olduğu ve 
halk sağlığı  
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Ayrıca, kıymanın hazırlanması

Çizelge 2. Kıyma örneklerinde saptanan enteotoksijenik S. aureus’lar ve oluşturdukları toksin tipleri. 
Kıyma S. aureus Enterotoksijenik S. aureus Enterotoksin oluşturma % Oluşan toksin tipleri ve (adedi) 

Sığır 17 7 41,2 A (3), B (2), D, AB 
Koyun 14 4 28,6 A, B, C, AD 
TOPLAM 3 i 11 35,5 A (4), AB, B (3), C, D, AD 

   
Sığır kıyma örneklerinde S. aureus %17 (17/100) 

oranında bulunmuştur. Bunların 7’si (%41,2) 
enteroksijenik nitelikte belirlenmiş ve bunlarda 3’ü 
enterotoksin tip A, 2’si enterotoksin Tip B ve l’er adedi de 
enterotoksin Tip D ve AB olarak saptanmıştır (çizelge 2). 
Koyun kıymalarında S. aureus %14 (14/100) oranında 
bulunmuştur. Bunların 4’ü (%28,6) enteroksin oluşturmuş 
ve bunlar enterotoksin tip A, enterotoksin Tip B, 
enterotoksin Tip C ve AD olarak saptanmıştır (Çizelge 2). 
Tüm kıyma örneklerinde ise S. aureus 31 (%15,5) örnekte 
belirlenmiş ve bunların %35,5 (11/31) enterotoksijenik 
nitelikte bulunmuştur (Çizelge 2). 

TARTIŞMA VE SONUÇ 

Sağlıklı kesim hayvanlarının kesim öncesi ve sonrası 
organ ve kas dokularının iç kısmı bakteriden yoksun kabul 
edilmekte (28,29) ve ete önemli mikrobiyal bulaşma ilk, 
kesim esnasında yüzeysel kontaminasyonla 
gerçekleşmektedir (30). Bu kontaminasyona da, kesim 
esnasında derinin yüzülmesi, gövdenin parçalanması ve 
karkası taşıma sırasındaki dikkatsizlikler neden olmaktadır 
(31-33). 

Bir et ürünü olarak kıyma, stafılokokların gelişmesi 
ve toksin oluşturmaları için son derece uygun bir yapı ve 
bileşime sahiptir (25,34). Et ve ürünlerinin stafîlokoklar ile 
kontaminasyonunda; kesim hayvanın derisi (postu), kesim 
esnasındaki hijyenik önlemlerin yetersizliği, ekipman ve 
personel hijyeni büyük rol oynamaktadır. S. aureus, 
özellikle deriden sıklıkla izole edilen mikroorganizma 
grubunu oluşturmaktadır (35,36). Nitekim bazı 
araştırmacılar deri ve karkas yüzeyinden aldıkları 
örneklerin önemli düzeyde stafîlokoklar ile kontamine 
olduklarını göstermişlerdir (33,37-40). 

aşamasındaki etlerin parçalanması, çekilmesi ve 
karıştırılması gibi işlemler sırasında kullanılan satırların, 
bıçakların, 
tezgahların ve 
personelin hijyenik durumlarının eksikliği ve işletme 
sanitasyonuna ilişkin hatalar et ve ürünlerinde S. aureus ve 
enterotoksijenik stafılokokların bulunma riskini önemli 
derecede arttırmaktadır (25,33,41-44). 

S. aureus" lar hayvansal kaynaklı besinlerde 
bulunmakta (45-49) ve yaygın mikrobiyal besin 
zehirlenmelerine neden olduğu bilinmektedir (10-13). 
Çeşitli ülkelerde yürütülen araştırmalarda, et ve kıyma 
örneklerinde hem S. aureus hem de enterotoksijenik S. 
aureus’lar izole edilmiştir (25,50-52). Ancak ülkemizde, 
yapılan literatür, taramalarında kıymalarda  

 

 

 

enterotoksijenik stafılokokların belirlenmesi ile ilgili hiç 
bir çalışmaya rastlanmamıştır. Konu ile ilgili yapılan 
çalışmalar da daha çok, ya koagulaz pozitif stafilokokları 
yada S. aureus’lan belirlemeye yönelik olmuştur 
(1,7,8,9,43,53,54). 

Bu çerçevede değişik ülkelerde yürütülen 
araştırmalarda; S. aureus’un bu ürünlerde %50 (4), %51,7 
(55), %60 (56), %100 (5), %27 (6) ve %6,2-9,7 (44) gibi 
farklı oranlarda bulunduğu bildirilmiştir. 

Ülkemizde de, S. aureus ’lann et ve kıymalardaki 
varlığı yapılan çalışmalar ile gösterilmiştir. Bu 
çalışmalarda, S. aureus, %25 (53), %76 (54), %100 (7) 
%20 (8), ve %46,2 (9) oranında izole edilmiştir. 

Yürütülen bu çalışmanın kıyma örneklerine ait analiz 
sonuçlan Çizelge 1 ve 2’de verilmiştir. İncelenen 
örneklerde S. aureus, %17 (17/100)’si sığır kıyması ve 
%14 (14/100)’ü koyun kıymasında olmak üzere tüm kıyma 
örneklerinin %15,5 (31/200)’inde bulunmuştur (Çizelge 2). 

Bu değerler, yukarıdaki tüm araştırmacılann 
buldukları değerlerden oldukça düşüktür. Buna rağmen, 
bulunan değerler besin hijyeni ve tüketici sağlığı açısından 
azımsanmayacak düzeydedir. 

Gıda intoksikasyonlan yönünden önem taşıyan S. 
aureus’lar aynı zamanda bazı köfte çeşitlerinde de tespit 
edilmiştir (57,58). Tüketilmeden önce ısı işlemine tabi 
tutulmayan gıdalar arasında bulunan çiğ köftede de yapılan 
incelemelerde stafîlokoklar belirlenmiştir (59-61). Bu 
ürünlerde mikroorganizmanın var olmasında en önemli 
kontaminasyon kaynağı olarak, besin işleklerinde çalışan 
personel ile ürünün hammaddesini oluşturan kıyma 
gösterilmektedir. 

Stafîlokokkal besin zehirlenmeleri, enterotoksijenik 
stafîlokok türlerinin besinlerde üremeleri sırasında 
sentezledikleri, sindirim sistemi üzerine etkili 
enterotoksinlerin meydana getirdiği besin kaynaklı 
intoksikasyonlardır. Yapılan epidemiyolojik çalışmalar ile 
besin zehirlenmelerinde enterotoksijenik stafîlokokların 
önemli derecede rol oynadığı ve enterotoksin üreten 
stafîlokok türleri içerisinde de en önemli türün S. aureus 
olduğu ortaya çıkmıştır (10-13). 

Birçok araştırmacı, et ve ürünlerinde enterotoksijenik 
stafılokokların kontaminasyon oranlarının 
azımsanmayacak düzeylerde olduğunu bildirmişlerdir. 
Nitekim değişik ülkelerde yapılan çalışmalarda, 
enterotoksijenik S. aureus et ve et ürünlerinde farklı 
oranlarda belirlenmiştir. Konu ile ilgili olarak, Ng ve Tay 
(51) bazı et ürünlerinden izole ettikleri S. auerus’ lan 
enterotoksijenik nitelikleri yönünden incelemişler ve  
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suşların %40’ının (3/8) enterotoksin oluşturduğunu 
belirlemişlerdir. Bunları da, 2 adet enterotoksin tip D ve 1 
adet enterotoksin tip C olarak saptamışlardır. Benzer bir 
çalışmada da Sokari (50), S. aureus" ların %48’inin 
enterotoksin oluşturduğunu ve en çok belirlenen toksin 
tipinin A ve bunu B’nin izlediğini bildirmiştir. Yine bir 
başka çalışmada Sorino ve ark. (25), hamburger 
örneklerinde %10 (3/30) oranında enterotoksijenik S. 
aureus tespit etmiş ve bunların A, B ve C tipi toksin 
oluşturduklarını bildirmişlerdir. Mathieu ve ark. (52), sığır 
etlerinden izole ettikleri S. aureus" %25’inin enterotoksin 
sentezlediğini ve bunlar içerisinde %69,2’sinin A tipi 
enterotoksin olduğu bildirilmektedir. 

Yürütülen bu çalışmada, sığır kıyma örneklerinden 
izole edilen S. aureus’ların 7’si (%41,2) enteroksijenik 
nitelikte belirlenmiş ve bunlarda 3’ü enterotoksin tip A, 
2’si enterotoksin Tip B ve l’er adedi de enterotoksin Tip D 
ve AB olarak saptanmıştır (Çizelge 2). Koyun 
kıymalarında 4’ü (%28,6) 
enteroksin oluşturmuş ve bunlar enterotoksin tip A, 
enterotoksin Tip B, enterotoksin Tip C ve AD olarak 
saptanmıştır (Çizelge 2). Tüm kıyma örneklerinde ise 
%35,5 (1 l/31)’i enterotoksijenik nitelikte bulunmuştur 
(Çizelge 2). 

Bu sonuçlar, Sokari ve ark. (50) sonuçlarından 
düşük, bir kısım araştırmacıların (25,52) sonuçlarından 
yüksek ve Ng ve Tay (5 l)’ın sonuçlan ile uyumludur. 

Yapılan epidemiyolojik araştırmalar ile besinlerde 
sıklıkla A tipi enterotoksin oluşturan S. aureus "ların 
bulunduğu, bunu diğer toksin oluşturanların izlediği 
bildirilmektedir (13,19-22,25,50,52). Yürütülen bu 
çalışmada da en fazla enterotoksin A oluşturan S. 
aureus"lar izole edilmiştir (Çizelge 2). Besinlerde, 
stafılokokkal enterotoksin A’nın (SEA) diğerlerine göre 
daha sıklıkla bulunmasının olası nedeni; olumsuz şartlara 
SEA’nın diğer enterotoksin oluşturan suşlardan dayanıklı 
olması, bununla birlikte, kontaminasyon kaynaklan 
arasında sayılan çevre (alet-ekipman) ve insandan da 
alınan örneklerde sıklıkla belirlenen suş olmasıdır. 

Analiz bulgulanna göre, hazır kıymaların 
stafılokokkal enterotoksinler açısından mikrobiyal 
kalitelerinin iyileştirilmesi zorunludur. Bunun içinde, 
öncelikli olarak kıyma yapımı için kullanılan 
hammaddenin (et) hijyenik kalitesinin yüksek olması ve 
bununla birlikte, üreticilerin işletme sanitasyonu ve 
personel hijyenine azami özen göstermesi gerekmektedir.
 z / ,z 

Sonuç olarak, enterotoksijenik S. aureus"ların hazır 
kıyma örneklerindeki varlığı, mikrobiyal kaynaklı besin 
zehirlenmelerinde bu ürünlerin halk ağlığı açısından 
önemli olduğu görüşüne varılmıştır. Tedbir olarak, kıyma 
üretiminde hijyen kurallarına titizlikle uyulması, 
kıymaların önceden büyük miktarlarda hazırlanmaması ve 
çiğ olarak yada yeteri kadar ısıl işlemi görmeden 
tüketilmemesi önerilebilir. 
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