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GIRI Ş  

Bugün, insanl ığı n en önemli sorunlar ından birisi beslenme ko-
nusudur. Günümüzde, nüfusun h ı zla art ışı , buna kar şı l ık doğ al kay-
naklar ın s ınırlı  olu şu bu problemin, çözümünü daha güç bir hale sok-
maktad ı r. 

Bu nedenle, beslenme sorununun çözümünde Uluslar ı n ve Ulus-
lararas ı  kurulu ş lar ı n üretim art ışı na dönük çabalar ı  yoğunla ş mış tır. 

Ancak, beslenmede g ı daların yeterlilimi kadar, dengeli bir ş e-
kilde tüketilmesi de önemlidir. İ yi bir beslenmede en önemli husus 
dengeli beslenme prensibinin gözönünde tutulmas ı dı r. Dengeli bes-
lenmede hayvansal proteinin orant ı s ı  özellikle önem ta şı maktadır. 
Her bir kilogram canl ı  ağı rlık için günde 1 gram protein al ınması  
gereklidir. Ancak bunun 1 /2 sinin hayvansal kökenli proteinlerden 
karşı lanması  zorunludur. Yeterli ve dengeli bir beslenmede hayvansal 
proteinli g ı dalar ı n tüketimi uluslararas ı  geli ş mi ş lik veya az geli şmiş - 
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lik ölçüsü olmu ş tur. Bir bat ı lı , günde ki ş i ba şı na 80 gram hayvansal 
protein tüketirken, az geli şmiş  ülkelerde bu miktar 10 gram dolay-
larında ve hatta hiç denecek kadar az bulunmaktad ır. Ülkemizde ise, 
hayvansal protein tüketiminin ki ş i ba şı na sadece 19 gram oldu ğu 
production Year Book FAO 1971 (10) de aç ı klanmış  bulunmaktad ı r. 
Bu durum da Ulusumuz tüm olarak ele al ındığı nda yeterli ve dengeli 
bir beslenmeden yoksun oldu ğu aç ı k bir ş ekilde görülmektedir. 

Hayvansal besin maddelerinin üretiminin art ırı lmas ı  yanı nda 
bunların hijyenik kalitelerini koruma ile birlikte tüketime de ğ in depo-
lama ko ş ullar ı  da gereğ i gibi yap ı lmalı dı r. Bunun için besin madde-
sinin tüketicinin eline ula şı ncaya kadar ki bu safhada, kontrollar ı nın 
tam bir düzen içinde sürdürülmesinin temini de Hükümetlerin görevi 
aras ındad ı r. 

Günlük tüketim maddesi olan etin i ş leme kademelerinde, etkili 
bir kontrol sistemine tâbi tutulmamas ı  halinde, halk sağ lığı  tehdit 
edilmi ş  olduğu gibi, kıymetli bir besin maddesi olan etin de, mikro-
organizmalar arac ı lığı yle dekompozisyona uğ rayarak, besin de ğ erinin 
düş mesine ve hatta insan sağ lığı nı n tehlikeye sokulmas ına neden olur. 

Sağ lık ve Sosyal Yard ı m Bakanlığı  Gı da Maddeleri Tüzüğ ü (16) 
etlerin hijyenik kalite kontrolu ile ilgili olarak bir standard vermedi ğ i 
gibi, laboratuvarlar aras ında da bu konu ile ilgili bir metod beraber-
liğ i yoktur. 

Sonuç olarak "Etlerin hijyenik kalitesinin mikrobiyolojik yön-
den analizi" konulu bu ara ş t ı rma da, halk ı mız ı n gereksindiğ i hayvan-
sal proteinin, mikroorganizmalara ba ğ lı  kalite dü ş üklüğünü saptamak 
ve etlerin piyasaya ç ı karı lmas ı  için çalış ma a ş amalarına ait mikro-
biyolojik standardlar ı n saptanmas ı nda yararlan ı lması  amaçlanmış tı r. 

Genel olarak et denildiğ i zaman koyun, sığı r, kümes hayvanları -
nı n ve baz ı  ku ş ların yenebilen iskelet kaslar ı  ile bal ık eti tan ı mlanmış  
olur. Kasapl ık hayvan eti deyiminden; s ı cak kanl ı  hayvanların saka-
dat ı  (iç organlar ı ) d ışı nda insanlar tarafindan yenebilen k ı smı  anla-
şı l ı r. 

Genel olarak iskelet kaslar ı  kasapl ık hayvan ağı rlığı nın % 40-60 
mı  olu ş tururlar. Yukar ıdaki tan ı mlamaya giren et ise hayvanlar ın 
sadece çizgili kaslar ı dır. Çizgili kaslarda birinci ünite kas lifleri (my-
ofibril), ikinci ünite ise birden fazla kas lifinin birle ş mesiyle meydana 
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gelen kas demetidir. Çizgili kaslar ( İ skelet Kaslar ı ), kas liflerinin bağ -
layıcı  bir doku arac ı lığı  ile birbirine paralel olarak dizilmesi sonucu 
oluş ur. 

Kas proteininin yap ı s ı  % 67-78 myosin, % 21 globulin, % 10 
myogen, % 1 myoalbumin ve % 1 den daha az olarak kas hemoglo-
bininden oluşmaktad ır. Bir kas da bulunan inorganik maddelerden 
potasyum, kas dokusunun ba ş lıca katyonudur. Ancak sodyum, mag-
nezyum, kalsiyum da kas dokusunun di ğ er katyonlar ını  olu ş turur. 
Esas anyon olan fosfat ise ATP (adenozintrifosfat), ADT (adenozin-
difosfat) ve fosfokreatin halinde bulunur. Di ğ er anyonlar ise klorür 
ve iz halindeki sülfat'lardan olu şur. 

Vücudun en son geliş en kı sm ı  olan yağ  dokusu % 99 trigliserid 
çok az miktarda fosfo lipid, sterol, karotin ve ya ğda eriyen vitamin-
lerden olu şmaktad ır. 

Et, kimyasal yap ı sı  bakı mından mikroorganizmalar ın üremesi 
için çok uygun bir ortamda. FRAZIER (4) çi ğ  etin kendi enzimleri 
ile ve mikroorganizmalar ın etkisiyle çok çabuk de ğ i ş ikliğ e uğ radığı nı  
bildirmiş tir. Enzimlerin etkisiyle ş ekillenen bu değ işme tabiat ı  itiba-
riyla kimyasal bir değ işmedir. Ette meydana gelen bu de ğ işmelerden 
söz edilirken et ya ğı nı n oksidasyonu sonu yağda meydana gelen de ğ iş -
meler de birlikte müteala edilir. Etlerde bekletilmek suretiyle meydana 
gelen otolizis, gerek s ığı r etinde ve gerekse av hayvanlar ının etlerinde 
arzu edilen bir husustur. Ancak etlerin kesiminden sonra belirli bir 
süre bekletilmesi suretiyle olgunla şma olayı  su ürünleri için bozul-
maya neden olur. 

Ette meydana gelen otolitik değ işmeler kas dokusundaki prote-
inin, proteolitik enzimler arac ı lığı  ile proteolizis olay ı  yağ  dokusunda 
ise, lipolitik ve oksidatif enzimlerin aktivasyonu sonu lipolizis olay, 
ş eklinde ortaya ç ı kar. Bu enzimatik olaylarin ilerlemesi ya ğ lar ı n 
dansitesi, proteinlerin de dekompozisyonuna yol açar. Mikroorganiz-
malara bağ lı  bozulmalara proteolitik ve lipolitik mikroorganizmalar 
neden olur. Proteolitik mikroorganizmalara örnek olarak Bacillus, 
amarus, Bacillus coagulanse, Bacillus thermophilus gibi 
spor veren aeroplar ile Pseudomonas türleri, Micrococcus case-
oliticus, Strep. liquefaciens, Strep. lactic ve Lactobacillus 
casei'yi verebiliriz. 
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Etlerin dekompozisyonuna neden olan mikroorganizmalar et-
lerin kesim ve parçalanmalar ı  esnas ında dış  ortamdan ve ba ğı rsak 
muhtevas ından bula şı rlar. Bundan ba ş ka etin parçalanmas ı  esnas ı nda 
kullanı lah çe ş itli aletler ile parçalama i ş i ile görevli personel, hava-
dan, etlerin ta şı ndığı  arabalar etlerin kondu ğu kutular olmak üzere 
bir çok araç ve gereç etlerin mikrobiyolojik kontaminasyonuna (bu-
la ş maya) yol açar. 

Dokularda, bu kontaminasyonun nedenlerini ş öyle s ı ralayabi- 
liriz. 

1—Bağı rsaklar çok dolu iken kesimleri yap ı lmış  hayvanlar ın 
dokular ı , daha çabuk ve daha fazla miktarda mikroorganizma tara-
fından istilâ edilir. Bunu önlemek için hayvanlar ın kesimden evvel 
aç bırakı lmalar ı  gereklidir. Bu aç b ırak ı lma süresinin 24 saat olmas ını  
önerenler dahi vard ır. 

2—Ateş li bir hastal ı k seyretti ğ i süre içinde kesilen hayvanlarda 
etin dayanma süresi k ı salarak dekompozisyonun h ız ı  artar. 

3—Bakterilerin üremesinde kesim metodu ve kesimden sonraki 
kan ak ı tma i ş lemininde rolü önemlidir. Kan ın iyi akı tı lması  etin bozul-
mas ını  geciktirdi ğ i gibi, etin kalitesinin bozulmadan iyi bir ş ekilde mu-
hafazas ını  da sağ lamış  olur. 

4—Soğukta muhafaza i ş leminin gereğ i gibi yap ı lmas ı  mikro-
organizmalar ı n üremesini engeller. H ı zlı  ve a ş ağı  derecelerde so ğut-
ma, mikroorganizmalar ı n üremesini geçiktirir. SKOVGAARD (13) 
kesiminden sonra gövdelerin bakteriyel kontaminasyonu ile ilgili 
olarak mezbahalann büyüklü ğ ü ve küçüklüğ ü gözönüne al ınmak-
sı z ı n aş ağı daki temel hijyenik ko şulları  önermi ş tir. 

a) Karkaslar kesimden sonra gövdenin yerden temas ı nı  kesen 
ray üzerinde ta şı nmalıdır. 

b) Deriler kesimden sonra hemen gövdeden ayr ı lmalıdır. 
c) Bağı rsaklar patlat ılmadan hemen gövdeden ayr ı lmalıdır. 
d) Kesim esnas ında plastik elbiseler kullan ı lmalı  ve bunlar her 

kesimde değ iş tirilmeli, yeniden y ıkanıp dezenfekte edilmeden tekrar 
kullanı lmamalıd ı r. 

e) Islak etin hemen doldurulmamas ı  halinde kuru ete oranla 
dekompozisyon çok süratle olu ş acağı ndan, karkaslar yüksek bas ınçlı  
su ile yıkanmal ı d ı r. 
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f) Mide ve bağı rsaklar, karkas ı n yüzüldüğ ü yerde aç ı lmama-
lı d ır. 

g) Görevli personelin d ışı nda hiç kimse kesim salonuna al ı n-
mamalıd ı r. 

h) Köpekler mezbahalara yakla ş tırı lmamal ı d ı r. 

WESOLOWSKI, KOBA ve CHARCZUK (18)'nin, 1969 

yı lında yapt ıkları  ara ş tırmada et ve et mamüllerine ba ğ lı  olarak, 141 
ki ş inin zehirlendiğ i, zehirlenmenin Salmonella typhimurium'« 
dan ileri geldiğ ini saptamış lard ır. 

LAZZARA ve PRIOLA (7) Salmonella'lar ile kontamine taze 
etin insanlarda zehirlenme meydana getirdi ğ ini saptam ış lard ır. 

VAN SCHOTHORST ve KAMPELMACHER (17), 278 et 
numunesinde yapt ı kları  Salmonella taramas ı nda % 34.7 oran ında 
Salmonella genusuna ait muhtelif speciesler izole etmi ş ler, bunun 
nedeni olarak da mezbahalar ın kesim esnas ı nda hijyenik çal ış mamas ı  
sonucu kontaminasyonun vukua geldi ğ ini saptam ış lard ır. 

ZAGAEVSKY (19), gövde, kas, iç organlar ve lenf yumrular ında 
Staphylococcus bak ı mından yaptığı  ara ş t ı rmada özellikle lezyon-
lardan bol miktarda Staphylococcus izole etmi ş tir. 

PANAGITOPOULOS ve SPANOS (9)'in ette yapt ıklar ı  total 
bakteri saymunda ; ortalama olarak bir gram 10-10 4  mikroor-
ganizma tespit etmi ş lerdir. 

GULUSTANI (5) gövde etler üzerinde Salmonella, E. coli ve 
Enterococcus ile ilgili olarak yaptığı  çalış mada hiçbir Salmonella 
species'i tespit edememi ş lerdir. 

SİNEL ve KUSCH (12): Karkas ile parçalanm ış  gövde ve pa-
ket halinde haz ı rlanmış  etler üzerinde Total bakteri say ım' ve 
Enterotoxigenic Staph. üzerinde yapt ıkları  çalış mada numunelerin 
sadece % 12 sinde Enterotoxigenic olmayan Staphylococcus 
türleri izole etmi ş lerdir. 

TIMONEY ve WHELAN (15) 200 adet et numunesinin Sal-
monella genusuna dahil spesiesler ile, kontaminasyonu üzerinde yap-
t ıklar ı  ara ş tırmada % 4.5 oran ında Salmonella spesiesleri ile 
kontamine olduklar ını  tesbit etmi ş lerdir. 
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IONESCU, INENISTEA ve IONESCU (6) ; 156 polietilen torba 
içinde dondurulmu ş  domuz eti üzerinde Salmonella genusuna dahil 
spesies'lerin varl ığı  bakı mından yapt ıkları  bu ara ş tırmada 12 ayr ı  
Salmonella spesies'i izole etmi ş ler, ayrıca bunlar ın etlerin par-
çalanmas ı  esnas ında vukua geldi ğ ini belirtmi ş lerdir. 

ZAGAEVSKII (19) 312 et numunesi üzerinde Staphylococcus'- 
lerin etlere kontaminasyonu aç ı sından yaptığı  çalış mada kesim salo-
nundan ald ığı  76 et numunesinde Staphylococcus tespit etmi ş tir. 

Tİ ECEO, (14) K ıymalarda Total bakteri sayım', Enterococ-
cus, Staphyloccus, E. coli ve Salmonella türleri ile ilgili olarak 
yaptığı  mikrobiyolojik ara ş t ı rmada kontaminasyona el ile i ş lemenin 
neden olduğ u, Salmonella türleri hariç Enterococcus, Staphylo-
coccus ve E. coli ile total bakteri say ısı 'nın el ile i ş leme süresinc 
bağ lı  olarak yüksek oranda bulundu ğ unu saptam ış tı r. 

MATERYAL ve YÖNTEM 

A— MATERYAL: 

Bu çalış mada, Et ve Bal ık Kurumu, Ankara Kombinas ı nda 11 .5 . 
1972 ile 16 .3 .1974 tarihleri aras ı nda parça-paket et halinde i ş lenen 
200 adet gövdeye ait et numunesi materyal olarak kullan ı lmış tır. 

B-. YÖNTEM: 

Numunelerin al ı nması : Numuneler kesim yerinde piyasaya arz 
edilmek üzere olan etlerden steriliteye uyularak laboratuvarda ekim-
leri yap ı lmak üzere al ınm ış t ı r. 

Numunelerin Ekim için haz ırlanmas ı  : Numunelerin dilüsyonlar ı  
OMURTAG (8) tarafindan bildirilen stok buffer solüsyonu ile ya-
p ı lmış t ır. 

Ana dilüsyonu haz ırlamak için numune etten 10 gram al ınmış , 
steril bir havanda bir miktar suland ırma s ıvı sı  ile iyice ezilerek emül-
siyon haline getirilmi ş  ve steril suland ırma s ıvı s ı  suland ırma ş iş elerinde 
100 c.c. ye tamamlanarak iyice çalkalanm ış lard ı r. Ekim için; 1 /10 
ilâ 1 /10 000 dilüsyonlar kullan ı lmış t ır. 
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III— Mİ KROB İ YOLOJ İ K ANALIZLER 

A) Total Bakteri miktar ının saptanmas ı : 

AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCATION (1) de ve-
rilmi ş  olan teknik ve yöntem modifiye edilerek bu ara ş t ı rmaya adapte 
edilerek uygulanmış tı r. 

B) Koliform grubu mikroorganizmalar ı n saptanmas ı : 

Bu amaç için AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCATION 
(1) tarafından bildirilen Violet Red Bile Agar Besi yeri ile buna ait 
teknik ve yöntem uygulanm ış tır. 

C) Maya ve Küf say ım': 

Bunun için DIFCO (3)'nun Potato Dextrose Agar besi yeri kul-
lan ı lmış  teknik olarak da AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSO-
CATION (1) tarafından bildirilen teknik ve yöntem uygulanm ış tır. 

D) Str. faecalis miktar ının saptanmas ı : 

Str. faecalis miktar ının saptanmas ında REINBOLD, SWERN 
ve HUSSONG (11) tarafindan önerilen teknik ve yöntem uygulan-
mış tır. 

E) Enterotoksijenik Staphylococcus'lerin miktar ını n saptanmas ı : 

Bu amaç için CARTER (2) tarafı ndan övülen yöntem uygulan-
mış t ı r. 

F) Salmonella—Shigella genusuna dahil bakteri spesies'lerinin 
saptanmas ı : 

Bunun için DIFCO (3)'nun SS Agar besi yerinden yararlan ı l-
mış tır. 

SONUÇ 

Bu çalış mada, Et ve Bal ık kurumunda üretilerek piyasaya sunula-
bilir hale getirilen, parça-paket etlere, besin hijyeni yönünden mik-
robiyolojik analizler uygulanm ış tı r. 

Et mamüllerine oranla, etin daha fazla tüketilmesi; bu çal ış mada 
et mamülleri yerine, taze et üzerinde çal ışı lmas ı na neden olmu ş tur. 
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Ülkemizde, bugüne kadar etler üzerinde mikrobiyolojik yönden 
sistematik bir analiz uyguland ığı na dair herhangi bir literatür bilgiye 
rastlanmam ış t ı r. 

Koliform grubu mikroorganizmalar ı n sayı m ı nda 200 numunenin 
56's ı  pozitif bulunmu ş tur. 

Enterococcus yönünden analize al ı nan numunelere ait sonuçlar 
Cetvel (1) de verilmi ş tir. 

Bu araş tırmada i ş lenen numunelerin toplam analiz sonuçlar ı , 

6 Numaral Cetvelde Kaydedilmi ş tir. 

Aranan 
Bakteri türü 

I ş lenen 
numune say ı s ı  

Pozitif 
numune sayı s ı  

Pozitif numune 
Yüzdesi % 

1 	gramdaki 
bakteri mik- 

tar ı  ortalamas ı  

Total Bakteri 
sayı m ı  200 200 100 1850 

Koliform gru-
bu bakteri sa- 
yımı  

200 56 28 151 

Koagulas (+) 
Staphy.' lar ı n 
sayı mı  

200 72 36 96 

Enterococ.' la-
rın sayı m' 200 60 30 82 

Maya–Küflerin 
sayı m ı  200 24 12 89 

Salmonella-
Shigella 200 — — — 

Cetvel 6. Ara ş tırmada i ş lenen numunelerin toplu analiz sonuçlar ı  

Denemeye al ı nan 200 adet numunenin 74'ünde küf saptanm ış tı r. 

Koagulas Pozitif Staphylococcus'lar ın say ı m" için CARTER 
(2) besi yeri kullan ı lmış tır. Bu besi yerinde mevcut % 7.5 oran ındaki 
tuz miktar ı  besi yerinin Coagulase Pozitif Staphylococcus'lar için 
selektif etkenidir. Bu ara ş tı rmada 200 numunenin % 36's ında üreme 
tespit edilmi ş tir. 

SINELL ve KUSCH (12) denemeye ald ıklar ı  168 et numunesi-
nin % 12'sinde Coagulase Pozitif Staphylococcus tespit etmi ş ler-
dir. ZAGAEVSKII (19) denemeye ald ığı  312 adet et numunesinden 
76's ı nda Staphylococcus izole etmi ş tir. 
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200 numunede Salmonella-Shigella grubu mikroorganizma tes-
pit edilememi ş tir. 

Bu ara ş tırmada incelenen 200 adet et numunesi, kesimden sonra 
24 saat dinlendirilmi ş  daha sonra parçalama dairesine al ı nmış , par-
çalanma ve paketlenme i ş lemlerinden sonra piyasaya arza haz ır hale 
gelen paket etlerden al ı nmış tır. Yeni kesilen sağ lıklı  hayvanlara ait 
gövdeler kesimden hemen sonra hemen hemen steril denecek bir du-
rum arzederler. Bu neden ile paket etlerden al ınan numunelerden 200 
adedinin hepsinde üremenin görülmesi, kontaminasyonun parçalama 
dairesinde olduğunu göstermektedir. 

BULGULAR 

Bu çal ış ma esnas ında mahallinde edinilen izlenimlere göre; ke-
sim ve parçalama esnas ındaki kontaminasyona; 

1—Hayvanlar ı n derisi ve kullan ı lmayan vücut art ıklar ı , 

2—Kesim esnas ı nda kullanı lan aletler (b ıçak v.b.), 

3—I şçilerin elleri ve elbiseleri neden olmaktad ı r. 

Bu kontaminasyon kaynaklar ı  gözönünde tutularak etlerin daha 
hijyenik bir ş ekilde tüketime arz edilmesi için, al ı nmas ı  gereken ön-
lemleri şu ş ekilde s ı ralayabiliriz. 

1—Gı da Maddeleri Tüzüğüne, diğ er g ıda maddelerinde olduğ u 
gibi etler için de hijyenik kaliteyi belirleyecek bakteriyolojik standard-
lar konulmal ı dır. 

2—Parça-Paket et haz ı rlanmas ı  esnas ı nda gerek parçalama ve 
gerekse paketleme dairesinde çal ış an personelin sağ lık durumu ve bu-
rada hijyenik ko ş ullara ait hususlara G ı da Maddeleri Tüzü ğünde yer 
verilmelidir. 

3—Parça etin haz ırlanmas ı  mümkün olduğu kadar modernize 
edilmeli ve paketleme i ş lemi, bugün hemen bütün geli şmi ş  dünya mil-
letlerinde oldu ğu gibi el değ meden vakumla paketleme sistemine dö-
nü ş türülmelidir. 

4—Satış a arz edilen etler yine G ıda Maddeleri Tüzüğünde belir-
tilecek olan bir zaman zarfında; örne ğ in 3 gün, bir hafta gibi bakteri-
yolojik muayene için laboratuvara sevk edilmeli ve ette mevcut mik- 
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roorganizma miktar ı  ve nev'i; tüzük hükümlerinde belirlenecek veçhile 
devamlı  kontrol alt ında tutularak tüzük hükümlerine uymas ı  sağ lan-
malıd ı r. 

ÖZET 

Bu ara ş tırmada; Et ve BALIK KURUMU, Ankara kombina-
s ında haz ırlanarak piyasaya arz edilen parça-paket etlerin hijyenik 
kalitelerinin mikrobiyolojik yönden analizleri üzerinde çal ışı lmış tır. 

11.5.1972 ile 16.3.1974 tarihleri aras ında 200 adet et numunesinde 
hijyen indeksine dahil mikroorganizmalar ile besin intoksikasyonuna 
neden olan mikroorganizmalardan; Koagulas Pozitif Staphylo-
coccus ve besin enfeksiyonuna sebep olan mikroorganizmalardan 
Salmonella-Shigella grubu mikroorganizmalar aranm ış tır. Analize 
tabi tutulan numunelerden elde edilen mikrobiyolojik analizlere ait 
sonuçlar cetvel (1) de verilmi ş tir. 

Buna göre numunelerde Total Bakteri Sayımı  % 100; Koli-
form grubu mikroorganizmalar % 28; Enterotoksijenik Staphylo-
coccus'ler % 36; Str.faecalis %30; küf ise % 12 oran ında müspet 
bulunmuş tur. Enterobacteriaceae'den Salmonella ve Shigella 
genuslar ına ait species'lere tesadüf edilememi ş tir. 

SUMMARY 

The microbiological analysis of pre-packed meat which were mar-
keted by the Meat and Fish Organization, Ankara Slaughterhouse for 
the consumption as food was carried out in this research. 

Between May 11 1972 and March 16 1974 two hundred samples 
of above material were taken for the examination. 

Table (1) shows the results of microbiological analysis of samples 
which were used in this research. 

The percentage of Total Count was 100 %; Coliforms was 28 
%; Coagulase Positive Staphylococcus was 36 %; Strep. faeca-
lis was 30 %; Moulds was 12 %; No Salmonella- Shigella group 
microorganism was observed. 
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