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ARASTIRMA MAKALESI

Bazi et iiriinlerinde E. coli 0157:H7 varliginin arastirilmasi
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Amag: Tiketime sunulan bazi et iiriinlerinde E. coli 0157:H7
varligl arastirilmistir.

Gere¢ ve Yontem: Konya ilinde faaliyet gosteren market,
kasap ve diger satis noktalarindan satin alinan sucuk, sosis,
hamburger, inegdl kéfte, pastirma, kiyma ve kanath gogiis
ve but etleri kullanildi. Toplam 173 numune koliform bakte-
ri, E. colive E. coli 0157:H7 yoniinden incelendi.

Bulgular: Arastirmada analize alinan dondurulmus ve so-
gutulmus hamburger ve inegol kofteler ile sucuk, sosis, sa-
lam, kanath g6gus, but etleri ile kiymalarda ortalama ola-
rak sirasiyla 3.13;3.75;4.44; 5.10; 3.44; 1.85; 3.11; 3.14 ve
4.28 log10 kob/g koliform bakterisi tespit edildi. Anali-
ze alinan numunelerde E.coli bakteri sayisi 1.15-3.17 log,
kob/g arasinda bulunmus ve istatistiksel acidan énemli dii-
zeyde farkliliklar (p<0.05) tespit edilmistir. Sosis, salam ve
pastirma numunelerinde ise iireme tespit edilememistir.
En diigtik degerlere kanath but numunelerinin (1.15 log,,
kob/g), en yiiksek degerlere ise kiyma numunelerinin (3.17
log, , kob/g) sahip oldugu gozlemlendi. Bu aragtirmada ana-
lize alinan 6rneklerden, kiymalarin 4 tanesinde E. coli 0157
(%11.1), 2 tanesinde E. coli 0157:H7 (%8.1) ve sogutulmus
hamburger koftelerinin bir tanesinde E. coli 0157 ve E. coli
0157:H7 (%4.34) liremesi tespit edildi.

Oneri: Kiyma ve sogutulmus hamburger kéftelerinde E. coli
0157 ve E. coli 0157:H7’nin belirlenmesi bu tiriinlerin mik-
robiyolojik nitelikler yéniinden diisiik kalitede oldugu ve
halk sagligini tehdit edebilecegi kanaatine varildi.

Abstract

Balpetek D, Gurbuz U. Investigations on the presence of
E.coli 0157:H7 in some meat products. Eurasian ] Vet Sci,
2010, 26, 1, 25-31

Aim: Presence of E. coli 0157:H7 was investigated in some
meat products.

Materials and Methods: Sausage, salami, hamburger meat,
Inego6l meat ball, pastrami, minced meat and brisket and
haunch of poultry collected from different meat sellers in
Konya were used as materials. Totally 173 samples were as-
sessed for coliform bacteria E. coli, E.coli 0157 and E. coli
0157:H7.

Results: The average amount of coliform bacteria in fro-
zen and refrigerated hamburger and Inegdl meatballs and
sucuk, sausage, brisket and haunch meat from poultry are
determined as 13;3.75;4.44; 5.10; 3.44; 1.85; 3.11; 3.14 and
4.281og10 cfu/g, respectively. The number of E. coli bacteria
in analyzed samples was found between 1.15 and 3.17 log,,
cfu/g and found statistically significant (p<0.05). No pro-
liferation was determined in sausage, salami and pastrami
samples. It was found that the lowest values were in poultry
haunch samples (1.15 log,, cfu/g), the highest levels were in
minced meat (3.17 log,, cfu/g). In four of the minced meat
samples analyzed in this study, E.coli 0157 (11.1%) was de-
termined, in two of them E.coli 0157:H7 (8.1%) and in one
refrigerated hamburger meat ball sample E.coli 0157 and
E.coli 0157:H7 (4.34%) were determined.

Conclusion: The presence of E.coli 0157 and E.coli 0157:H7
in minced meat and refrigerated hamburger meat indicates
that, these products have low microbiological quality and
threaten public health.
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» Giris

Gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarinda et
ve et Uriinleri, 6nemli bir yer tutmaktadir. Et ve et
triinlerinde gelisebilen mikroorganizmalarin bir kis-
mi, dogrudan insan saghgini etkilemeden farkl sekil-
lerde bozulmalara neden olurken; diger bir kismi ise
et ve trtinlerinde herhangi bir bozulma olusturmak-
s1zin insanlarda enfeksiyon ve intoksikasyona neden
olmaktadirlar. Ozellikle: Staphylococcus aureus, Clost-
ridium perfringens, Campylobacter jejuni, Escherichia
coli 0157:H7 ve Salmonella tiirleri yoniinden et ve et
tiriinleri, potansiyel risk kaynagi olarak kabul edil-
mektedirler.

Gida ve icme suyu numunelerinde E. coli ve /veya fekal
koliforma rastlanmasi, bunlara dogrudan veya dolayli
olarak diski bulastigini, yine bagirsak kdkenli patojen
Salmonella ve Shigella gibi bakterilerinde bulunabi-
leceginin gostergesidir. Bu nedenle igme ve kullanma
sularinda E. coli ve fekal koliformlar bulunmamalidir.

E. coli besinlerde; hem hijyen hem de fekal kontami-
nasyonun indikatorii olarak olduk¢a 6nemlidir. Bu ne-
denle, gida giivenligi ve hijyeninde indikator bakteri
olarak degerlendirilir. Ancak, E. coli'nin varlig1 besin-
de mutlak enterik patojenlerin bulunacag1 anlamina
gelmedigi gibi ayni sekilde bir gidada enterik bir pato-
jen varligi da, bu gidada E. coli'nin var oldugunu gos-
termez. Akkus (1996) sigir kiymasinda E. coli saptar-
ken, verotoksin olusturan Escherichia coli 0157:H7’yi
izole edememistir. E. coli yakin zamana kadar genel-
de gida patojeni olarak kabul edilmemekteydi, ancak
son yillardaki bir¢ok salginda farkl E. coli biyotipleri-
nin rol oynamasi, bu bakterinin patojen potansiyeli-
nin 6nemsenmesine yol agmistir.

Bu arastirma; Konya ilinde tiiketime sunulan bazi et
ve et iiriinlerinde; koliform bakteri, E. coli, E coli 0157
ve E coli 0157:07'nin varliginin belirlenmesi amaciy-
la yapilmistir.

» Gerec¢ve Yontem
Materyal temini

Arastirmada materyal olarak Konya ilinde faaliyet
gosteren market, kasap ve diger satis noktalarindan
satin alinan sucuk, sosis, hamburger kofte, Inegél kof-
te, pastirma, kiyma ve kanath triinleri kullanildi. Ge-
nel olarak 173 numune analize alindi. Biitiin numune-
ler toplam, koliform bakteri, E. coli, E. coli 0157 ve E.
coli 0157:H7 yoniinden incelenerek istatistiksel ola-
rak degerlendirildi.

Yontem

Toplanan numuneler 1 saat igerisinde soguk zincir
korunarak mikrobiyoloji laboratuarina ulastirilarak
analize alind1. Steril numune kaplarindaki et numu-
neleri hassas terazide 10 gram tartilarak, 90 ml steril
peptonlu su ile karistiritlip karistiricida 2 dakika ho-
mojenize edildi. Elde edilen 1/10 dilusyondan 10”’ye
kadar sulandirma yapildi. Seri dilusyonlarinin hazir-
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lanmasindan sonra petri kutusuna her dilusyondan 1
ml kullanilarak dékme yontemiyle iki paralelli ekim-
ler yapildi. Petri kutusunda tireyen koloniler sayilarak
degerlendirmeye alindi1 (APHA 1976, Harrigan ve Mc
Cance 1976 ).

Koliform bakteri sayimi: Steril petri kutularina di-
lusyonlardan 1 ml ekim yapilarak tizerine 10-15 ml
45 °C’ye sogutulmus Violet Red Bile Agar’dan (VRBA
Merck 1,01406) cift kat dokilerek karistirildi. Petri
kutular1 35 °C‘de 18-24 saat inkiibe edildikten son-
ra <0,5-2 mm ¢apindaki mor- kirmizi renkte ve etra-
fi presipitasyon olusturan tipik koloniler siipheli koli-
form bakteri olarak degerlendirildi (FDA 2002).

Escherichia coli sayimi: Biomerieux TEMPO® EC
(2007)’'ye gore dogrudan E. coli sayisi belirlendi.

E. coli O157:H7’nin belirlenmesi: Numunelerden E.
coli 0157:H7’nin tespiti 6n zenginlestirme, izolasyon
ve identifikasyon asamalari izlenerek gerceklestirildi
(FDA 2002, bioMerieux 2007).

Istatistiksel analiz

incelenen 6zelliklerin geometrik artis gésteren mik-
roorganizma sayilari olmasi nedeniyle elde edilen ve-
rilerin variyanslar1 ¢ok ytiiksektir. Variyansi ¢ok yiik-
sek verilerde non-parametrik analizlerin yapilma-
s1 uygundur. Bu nedenle; Incelenen 6zellikler gruplar
arasl farkhliklarin 6nemlilik kontrolii Kruskal-Wallis
Testi ile incelendi. Kruskal-Wallis Testi sonucu 6nem-
li bulunan farkliliklarin grup arasi karsilastirilmalari
Mann-Whitney U testi ile yapild1 (SPSS 1999). Grup-
lar arasi farkliliklarin gésteriminde harflendirme me-
todu kullanildi (inal 2005).

» Bulgular

Arastirmada materyal olarak Konya ilinde faaliyet
gosteren market, kasap ve diger satis noktalarindan
satin alinan sucuk, sosis, hamburger kéfte, inegél kof-
te, pastirma, kiyma ve kanatlh tirtinleri kullanildi. Ge-
nel olarak 174 numune analize alindi. Biitiin numu-
neler, koliform bakterisi, E. coli, E. coli 0157 ve E. coli
0157:H7 yoniinden incelenerek istatistiksel olarak
degerlendirildi.

Satin alinan numunelerin mikrobiyolojik analiz so-
nug¢larinin minumum, maksimum, ortalama degerle-
ri Tablo 1 ve 2‘de gosterilmektedir.

Arastirmada analize alinan numunelerden kiymalarin
3 tanesinde E. coli 0157 (%11.1), 2 tanesinde E. coli
0:157:H7 (%7.03) ve sogutulmus hamburger kofte-
lerinin bir tanesinde E. coli 0157 ve E. coli 0157:H7
(%4.25) tremesi tespit edildi. Diger et preperatlarin-
da ise E. coli'min bu serotiplerine rastlanmadu.

» Tartisma

Arastirmada materyal olarak Konya ilinde faaliyet
gosteren market, kasap ve diger satis noktalarindan
satin alinan sucuk, sosis, hamburger kofte, inegt')l kof-
te, pastirma, kiyma ve kanath tiriinleri kullanildi. Top-
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lam olarak 174 numune analize alind1. Biitiin numu-
neler koliform bakterisi, E. coli ve E. coli 0157:H7 yo-
niinden incelenerek istatistiksel olarak degerlendiril-
di.

Sogutulmus ve dondurulmus hamburger ve Inegél
koftelerde tespit edilen koliform bakterisi sayisi si-
rasiyla 3.13 log,  kob/g; 3.75 log,, kob/g; 4.44 log,,
kob/g ve 5.10 log,, kob/g olarak bulunmugtur. Ben-
zer sonuclar bazi arastirmacilar (Keles ve ark 2006,
Cebiroglu ve Nazli 1999) tarafindan da bildirilmistir.
Bu degerler tiiketime sunulan hamburger ve Inegél
kofte orneklerinin hijyenik kalitelerinin yeterince iyi
olmadiginy, 6zellikle kontrolsiiz iiretim yapan kii¢iik
isletmelerde tretilen numunelerin koliform bakteri-
si ile daha yogun kontamine olduklarini géstermek-
tedir. Benzer goris Cebiroglu ve Nazli (1999) tarafin-
dan da ileri striilmistir. Gida Kodeksi Mikrobiyolo-
jik Kriterler tebliginde bu iiriinler de koliform bakte-
ri sayisi ile ilgili herhangi bir kriter yer almamaktadir
(Anon 2009).

Bu arastirmada analize alinan sucuklarda koliform
bakterisi sayis1 3.44 log, , kob/g olarak tespit edilmis-
tir. Glirbiiz ve ark (2006) koliform bakteri sayisini su-
cuk tiretiminde kullanilan ve piyasadan temin edilen
ette 4.62 kob/g diizeyinde tespit etmisler karisim ve
dolum sonrasinda ise sayisal anlamda artislarin olus-
tugunu ileri siirmiislerdir. Bununla birlikte olgunlas-
ma donemi igerisinde koliform bakterilerin sayisinda
o6nemli dizeyde azalmalarin meydana geldigini bil-
dirmislerdir. Benzer sonuglar Tekinsen ve ark (1982),
tarafindan da bildirilmistir.

Analize alinan salam ve sosislerin koliform bakteri-
si sayis1 sirasiyla 1.85 log, , kob/g ve 3.40 log,, kob/g
olarak bulunmustur. Koliform bakterisinin salam ve
sosis orneklerinde lireme gdstermesi; bu irtnlerin
belli oranlarda rekontamine olduklarini gostermekte-
dir. Benzer goriisler Nazli ve ark (1986) tarafindan da
belirtilmistir.

Bu arastirmada analize alinan pastirmalarda koli-
form bakterisinde lireme tespit edilememistir. Yapi-
lan arastirmada (Giirbtiz 1994) koliform bakterisinin
pastirmalarda tiremedigi belirtilmistir.

Kanatli g6giis ve but etlerinin koliform bakteri say1-
sisirasiyla 3.11 log,  kob/g ve 3.14 log,  kob/g olarak
belirlenmistir (Tablo 1).

Efe ve Giimiissoy (2005) tavuk but etlerinde 7.2x107;
gogiis etlerinde 1.2x10?% Sagun ve ark (1996) but o6r-
neklerinde 9.6x10% gogiis 6rneklerinde 1.4x103% Go-
kalp ve ark (1987) but 6rneklerinde 1.7x10°% gogiis
orneklerinde 1.2x10% Kundakgei ve ark (1991) 6rnek-
lerinde 6.9x10° kob/cm?; gogiis 6rneklerinde 6.3x10°
kob/cm?: Vural ve ark (2006) érneklerinde 6.00 log,
kob/g ve gogiis orneklerinde 5.97 log,, kob/g koli-
form bakterisi tespit etmislerdir. Elde edilen degerler
bazi arastirmacilarin (Sagun ve ark 1996, Kundake1 ve
ark 1991) degerleriyle benzerlik gosterirken bazila-
rindan (Gokalp ve ark 1987, Vural ve ark 2006) dii-
slik baz1 arastirmacilarin (Efe ve Giimiissoy 1985) so-
nuclarindan ise yiiksek bulunmustur. Bu durum muh-
temelen 6rneklerin alim yerlerindeki ve iiretimdeki
farkliliktan, tiretim yerlerindeki hijyen yetersizligin-
den ve iliretim teknolojisindeki uygulamalardan kay-
naklanabilir.

Arastirmada analize alinan kiyma orneklerinin ko-
liform bakteri sayis1 4.28 log10 kob/g olarak tespit
edilmistir (Tablo 1).

Kiymalarin igerdigi koliform bakteri sayisinin tespi-
tine yonelik bir¢ok arastirma yapilmistir. Gontlalan
ve Kose (2003) kiymalarin koliform bakteri sayisinin
1.8x107; Gliven ve ark (1997) 4.8x10% Keles ve ark
(2006) 5.9x10% Oztiirk (2007) ise mevsimlere gore
3.96-5.44 log,  kob/g olarak belirlemislerdir. Elde edi-
len veriler bir¢ok arastirmacinin (Giiven ve ark 1997,
Keles ve ark 2006, Oztiirk 2007) verileriyle benzer-
lik gosterirken; Gontilalan ve Kése (2003)’'nin deger-
lerinden diisiik bulunmustur. Bu durum numune alim

Tablo 1. Bazi et ve et lirtinlerinde koliform bakterilerin minumum maksimum ve ortalama degerleri (log,, kob/g).

Mikroorganizma Et preparati N Min Max Median

Koliform
Hamburger Sogutulmus 23 2.10 4.52 3.13¢
Hamburger Dondurulmus 12 2.22 4.96 3.75°
Inegdl Kofte Sogutulmus 20 3.23 4.83 4.44°
Inegél Kéfte Dondurulmus 12 2.30 6.26 5.10°
Sucuk 15 2.56 4.68 3.44°
Tavuk Sosis 12 2.98 3.49 3.40¢
Salam 6 1.50 2.11 1.854
Pastirma 6 <1 <1 <1e
Kanath Gogiis 20 2.32 5.24 3.11¢
Kanath but 20 2.85 3.69 3.14¢
Kiyma 27 2.18 5.56 4.28°

Genel Toplam 173

a, b, ¢, d, e; Ayni sirada farkl harf tasiyan ortalamalar arasi farkliliklar énemlidir (P<0.05). <1: Ureme goriilmedi
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yerlerinin farkli olmasi ve tretim yerlerindeki hijye-
nik iiretim kalitesiyle agiklanabilir.

Sogutulmus ve dondurulmus hamburger ve Inegél
koftelerde tespit edilen E.coli bakterisi sayisi sirasiy-
la 2.10 log,, kob/g; 2.15 log,  kob/g; 2.13 log,, kob/g
ve 2.16 log, , kob/g olarak bulunmugtur. Bu degerler
tliketime sunulan hamburger ve Inegdl kofte 6rnek-
lerinin hijyenik kalitelerinin yeterince iyi olmadigini,
ozellikle kontrolsiiz tiretim yapan kii¢lik isletmeler-
de halk saghgi acisindan riskin daha da artabilecegi-
ni géstermektedir.

Bu arastirmada analize alinan sucuklarin hepsinde
E. coli tespit edilmistir. Ortalama bakteri sayis1 1.45
log10 kob/g olarak belirlenmistir. Sucuklarda E.
coli'nin varlig1 yapilan bir¢ok arastirmada belirlen-
mistir. Erdogrul ve Ergiin (2005) incelemeye aldikla-
11 sucuklarin %15’inde; Kok ve ark (2007) %16’sin-
da; Sancak ve ark (1996) %64’iinde ortalama olarak
6.3x10* kob/g seviyesinde E.coli tespit etmislerdir.
Sucuk orneklerinde E. coli bulunmasi hijyen eksikli-

ginin onemli bir gostergesidir. Ayrica 6rneklerde E.
coli’ye rastlanilmasi iiriinlerin dogrudan veya dolay-
11 olarak digki ile bulastiginin ve yine bagirsak koken-
li diger koliform grubu primer patojenlerin olabilece-
ginin isaretidir.

Analize alinan salam sosis ve pastirma drneklerinin
hi¢birinde E. coli tespit edilememistir. Bu durum bu
drinlerin iiretim teknolojisinde 1s1l islemlerin uygu-
lanmasina, hijyenik tedbirlere riayet edilmesine ve
pastirmanin iiretim periyodu stiresince tuz ve nitritin
gram negatif bakterileri inhibe etmesine baglanabilir.

Kanatli g6giis ve but etlerinin E. coli bakteri sayisi or-
talama deger olarak sirasiyla 1.41 log10 kob/gve 1.15
log kob/g olarak belirlenmistir (Tablo 2).

Efe ve Gimiissoy (2005) tavuk but etlerinde 1.2x10%;
gogiis etlerinde 1.1x10% Sagun ve ark (1996) but or-
neklerinde 7.2x10% gogiis 6rneklerinde 1.3x10% Vu-
ral ve ark (2006) but 6rneklerinde 5.54 log 10 kob/g
ve gogiis orneklerinde 5.50 log10 kob/g E. coli bakte-
risi tespit etmislerdir. Anar ve ark (1992) tavuk butla-

Tablo 2. Bazi et ve et liriinlerinde E. coli bakterilerin minumum maksimum ve ortalama degerleri (Log,, kob/g).

Mikroorganizma Et preparati N Min Max Median

E. coli
Hamburger Sogutulmus 23 1.33 2.90 2.10*
Hamburger Dondurulmus 12 0.80 2.29 2.15%
Inegdl Kéfte Sogutulmus 20 1.10 2.23 2.13%®
Inegdl Kéfte Dondurulmus 12 2.12 2.73 2.16°
Sucuk 15 1.21 2.46 1.45°
Tavuk Sosis 12 <1 <1 <1«
Salam 6 <1 <1 <1
Pastirma 6 <1 <1 <]bd
Kanath Gogiis 20 1.21 4.35 1.41%b¢
Kanath But 20 1.10 2.84 1.15%¢
Kiyma 27 1.20 3.32 3.17°

Genel Toplam 173

a, b, ¢, d; Ayni sirada farkli harf tasiyan ortalamalar arasi farkhiliklar énemlidir (P<0.05). <1: Ureme gériilmedi

rinin %32’sinde E. coli varligini belirlemislerdir. Elde
edilen degerler yukarida belirtilen arastirmacilarin
sonuclarindan diisiik bulunmustur. Bununla birlik-
te halk sagliginin korunmasi bakimindan bu bakteri-
nin hi¢ irememesi arzu edilmektedir. Bunun saglana-
bilmesi i¢in liretim, parcalama, ambalajlama dagitim
gibi biitiin islem basamaklarinda yeterli hijyenik ted-
birlerin alinmasi gerekmektedir.

Arastirmada analize alinan kiyma 6rneklerinin E. coli
bakteri sayisi ortalama olarak 3.17 log10 kob/g ola-
rak tespit edilmistir (Tablo 2).

Kiymalarin igerdigi E.coli bakteri sayisinin tespi-
tine yonelik bir¢ok arastirma yapilmistir. Gontila-
lan ve Kose (2003) kiymalarin E. coli bakteri sayisini
5.2x10% Guven ve ark (1997) 2.0x10*kob/g; Baskaya
ve ark (2004) 1.0x10*-1.4x10* kob/g; Oztiirk (2007)
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ise mevsimlere gore 1.90-2.66 log10 kob/g olarak be-
lirlemislerdir. Siriken (2004) ise incelemeye aldiklar1
kiyma orneklerinin %5.7’sinde 103 kob/g’dan fazla E.
coli tespit etmistir.

Elde edilen veriler baz1 arastirmacilarin (Given ve
ark 1997, Baskaya ve ark 2004) verileriyle benzer-
lik gosterirken; Goniilalan ve Kése (2003) ve Oztiirk
(2007)'nin degerlerinden diisiik bulunmustur. Son
yayimlanan tebligde (Anon 2009) ise bu bakteri aci1-
sindan herhangi bir deger belirtilmemistir. Bu teblig-
de E. coli 0157;H7 ile ilgili sinirlama getirilmistir.

E. coli 0157:H7 kaynakli enfeksiyonlarin yayiliminda
gidalar 6nemli rol oynamaktadir. Bu gidalar igerisin-
de hayvansal gidalar ise en basta yer almaktadir. Cig
et ve boyle etlerle hazirlanmis, ¢ig ve yetersiz pisiril-
mis et Uriinleri, etkeni icerebilmektedir. Bu arastirma-
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da analize alinan 6rneklerden, kiymalarin 4 tanesin-
de E. coli 0157 (%11.1), 2 tanesinde E. coli 0157:H7
(%8.1) ve sogutulmus hamburger koftelerinden bir
tanesinde E. coli 0157 ve E. coli 0157:H7 (%4.34)
iiremesi tespit edildi. Diger et preparatlarinda ise E.
coli'nin bu alt suslarina rastlanmadi.

E. coli 0157:H7’'nin hayvansal ve bitkisel orijinli pek
cok gida maddesinde izole edildigi bildirilmektedir.
Ozellikle ¢ig et ve siit tiriinlerinde daha yaygin bulun-
maktadir. Bununla birlikte farkl teknolojik islemlere
tabi tutulmus gida maddelerinde de bulundugu ileri
stiriilmektedir (Abdul Raouf ve ark 1996, Almedia ve
ark 1997, Ansay ve Kaspar1997).

E. coli 0157:H7’nin gida maddelerindeki mevcudiye-
ti ile ilgili bir¢ok arastirma yapilmistir. Akkus (1996)
60 hazir si8ir kiymasinda E. coli 0157:H7’nin buluna-
madigini bildirmistir. Halkman ve ark (1998) analize
aldiklar1 hamburger numunelerinin %2’sinde E. coli
0157 izole edildigini, bunun yani sira 225 ¢ig kiyma
orneginden %0.4, 101 sucuk 6rneginde %1 oraninda
E.coli 0157 saptandigini fakat E. coli 0157:H7 nin tes-
pit edilemedigini bildirmislerdir. Sarimehmetoglu ve
ark (1998), 100’er adet hamburger ve Inegdl koftele-
rinin hi¢ birinde E. coli 0157:H7 izole edememisler-
dir. Ancak arastirmacilar, inegoél kéftelerinin %5’inin
ve hamburger koftelerinin %2’sinin E. coli 0157 ile
kontamine ve izolatlarin ise tlimiiniin verotoksijenik
ozellikte olduklarini bildirilmislerdir.

Aksu ve ark (1999) 250 et iiriiniiniin 5’inde, 50 dana
kiymasinin 3 (%6.0)linde ve 50 pismis kofte tipi-
nin bir tanesinde (%2) E. coli 0157:H7; Cebiroglu ve
Nazli (1999) ise 155 hamburger ve kdfte numunesi-
nin 4’tinde (%2.58) etkeni izole etmislerdir. Sengiil
(1999) 101 hamburger kofte drneginin hicbirinde E.
coli 0157:H7 serotipinin izole edilemedigini belirmis-
tir.

Cosansu ve Ayhan (2000) E. coli 0157:H7 inokule
ederek irettikleri sucuklarda, bu mikroorganizma-
nin fermentasyon ve kurutma siiresince azaldigini ile-
ri stirmiislerdir. Rusen (2001), 45 kiyma numunesinin
5’inde etkeni izole ederken, Noveir (1998) inceledigi
100 kiyma numunesinin hi¢birinde E. coli 0157:H7
serotipine rastlamadigini belirtmistir. Arastirmaci, bu
durumun Tiirkiye’de E. coli 0157:H7’nin bulunmaya-
cagl anlamina gelmedigini, rekabetgi floranin bu bak-
terinin tespitini glclestirdigini ileri siirmistiir. Bas
(2002), hazir dondurulmus hamburger kofte kulla-
nan fast-food isletmelerinden topladig1 80 hamburger
kofte numunesinde, E. coli 0157: H7 serotipinin tes-
pit edilmedigini fakat kendi tiretimi olan kofteleri kul-
lanan isletmelerden topladig1 80 numunenin 17 tane-
sinde E. coli 0157: H7 serotipinin tespit edildigini bil-
dirmistir.

Baran ve Giilmez (2002) 50 kiyma 6rneginin 3’iinde
E. coli 0157:H7 bulundugunu belirlemislerdir. Aslan-
tas ve Yildiz (2002) Kars bolgesinde hayvansal gida-
larda yaptiklar1 bir ¢alismada, 460 gida 6érneginde ve
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80 si1gir karkasi yiizeyinde E. coli 0157’yi belirleye-
memis, 100 kiyma 6rneginin sadece birinde tespit et-
mislerdir. Kaya (2003) incelemeye aldig1 35 adet kiy-
ma numunesinin 6 tanesinde (%7.5) E. coli 0157 izo-
le edildigini bildirmistir. Arastirmaci et, kofte ve do-
ner orneklerinde E. coli 0157 bulunamadigini belirt-
mistir. Alisarli ve Akman (2004) 150 dana kiymasi-
nin %4.6’sinda (7/150), 150 koyun kiymasinin ise
%?2’sinde (3/150) E. coli 0157 belirlemislerdir. Ke-
les ve ark (2006), kiyma, inegél kofte ve hamburger
koftelerinde E. coli 0157:H7 varligl iizerine yapmis ol-
duklar1 arastirmada, incelenen kiyma numunelerinin
1’inde, sogutulmus inegél koftelerinin 3’iinde, dondu-
rulmus inegél kéftelerinin 1’inde, dondurulmus ham-
burger koftelerinin ise 3’linde E. coli 0157:H7 seroti-
pi tespit etmislerdir.

Arastirmacilar incelenen numunelerin 6nemli bir kis-
minda E. coli 0157:H7 bulunmamasina ragmen, E. coli
0157 serotipinin inegél kofte ve hamburgerlerde, bir
hammadde olarak kiymada, daha fazla bulunmasinin
sonucunda bu triinlerin hijyenik ortamlarda tiretil-
mediginin bir gostergesi olabilecegini ileri stirmiis-
lerdir.

Cesitli iilkelerde E. coli 0157 insidensinin ¢esitli hay-
vansal besinlerde belirlenmesi amaciyla yapilan calis-
malarda ise; Pai ve ark (1984 ) sigir etlerinin %31'i,
domuz etlerinin ise %7.1'inin E. coli 0157:H7 icerdi-
gini ileri siirmtslerdir.

Doyle ve Schoeni (1990) parekende satilan kirmizi ve
kanath etlerinde E. coli 0157: H7’nin varligini belir-
lemek amaciyla yaptiklar: arastirmada; 164 sigir eti-
nin 6’sinda (%3.7), 264 domuz etinin 4’tinde (%1.5),
263 kanatl etinin 4’inde (%1.5) ve 205 kuzu etinin
4linde (%2.0) etkeni izole etmislerdir. Willshaw ve
ark. (1994) ingiltere’de 134 kiyma, 52 sosis ve 124
hamburger kofte orneklerinden toplam 5 ornekte
(5/310) verotoksin olusturmayan E. coli 0157 tespit
etmislerdir. Chapman ve ark (1996), kuzu etinden ya-
pilan 431 adet et iiriintiniin %5.9’unda (26/431), si-
gir etinden yapilan 1631 adet et lirtiniiniin %1.5’inde
(25/1631) ve 208 adet kuzu burger Orneginin
%7.2’sinde (15/208) E. coli 0157 izole edildigini bil-
dirmislerdir. Abdul-Raouf ve ark (1996) 50 sigir eti
kiymasinin 3’tinde, 25 kuzu kiymasinin 2’sinde E.
coli 0157:H7 bulundugunu belirmislerdir. Fantelli ve
Stephan (2001), isvicre’de yaptiklari bir arastirmada,
211 adet sig1r kiymasindan %2.3’tinde (5/211) shiga-
toksin olusturan E. coli izole etmislerdir. Coia ve ark
(2001) cesitli gida gruplarindan olusan 2429 adet 6r-
nekte yaptiklari bir calismada, E. coli 0157’yi si81r so-
sis ve burger 6rneklerinde %0,24 oraninda buldukla-
rini bildirmislerdir.

Chapman ve ark (2001) yaptiklari bir ¢calismada, E.
coli 0157’yi 1979 adet sigir kiymasi 6rneginin 7’sinde
(%0.35) ve 484 adet koyun kiymasi 6rneginin 1'inde
(%0.21) tespit ettiklerini bildirmislerdir. Guyon ve
ark. (2001), 225 sigir karkasinin bir tanesinde, Coia
ve ark (2001), 2429 gida numunesinden yalnizca iki
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hamburgerde E. coli 0157:H7 tespit etmislerdir. Don-
torou ve ark (2003), domuz eti ve bagirsaklarindan
elde edilen 75 taze sosis ile 50 taze kokerecin birinde
E. coli 0157:H7 tespit edildigini belirtmislerdir. Stam-
pi ve ark (2004), incelenen 149 et iiriiniinde, basta
hamburgerler olmak iizere, 45 numunede E.coli'nin
belirlendigini ve yalnizca ii¢c hamburger numunesin-
de E. coli 0157’nin saptandigini bildirmislerdir.

Sonug olarak, pastirma hari¢ analize alinan diger et
ve et uriinlerinde koliform bakterisinin liremesi, E.
colimin bir¢ok et ve et iirlinlerinde tespit edilmesi,
kiyma ve sogutulmus hamburger koftelerinde E. coli
0157 ve E. coli 0157:H7'nin belirlenmesi bu irtn-
lerin; dretim, parcalama, paketleme, nakliye ve satis
asamalarinda gerekli hijyenik tedbirlerin yeterince iyi
olmadigini, ozellikle kontrolsiiz iiretim yapan kiigtik
isletmelerde halk saglig1 acisindan riskin daha da ara-
tabilecegini gdstermektedir.

» Oneri

Bu arastirmanin sonuglar: bir arada degerlendirildi-
ginde tliketime sunulan et ve et triinlerinin mikrof-
lorasinin istenilen diizeyde olmadigi, halka saglhigi-
n1 tehdit eden bakterileri icerdigi goriilmektedir. Bu
baglamda et ve et urtnleri ile ilgili tiretim yerlerin-
de gerekli egitimlerin bir periyot dahilinde verilmesi,
kontrol ve denetim islemlerinin etkin hale getirilmesi
gerektigi kanaatine varilmistir.
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