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Ozet: Bu ¢alismada, yaz ve kis donemlerinde Aydin ilinde gesitli restoranlardan toplanan 100 adet ¢op sis 6rnegi mik-
robiyolojik dzellikleri bakimindan incelenmistir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda TMACB sayilari degerlendirildi-
ginde kis mevsiminde 4.14-7.12 log kob/g arasinda ve ortalama 5.53 log kob/g olarak bulunmustur. Yaz mevsiminde ise,
4.50-7.81 log kob/g arasinda ve ortalama 6.33 log kob/g olarak saptanmistir. Cop sislerden elde edilen Staphylococcus
aureus sayilar1 degerlendirildiginde; kis ayinda <2 ile 5.81 log kob/g arasinda ve ortalama olarak 5.04 log kob/g, yaz
ayinda ise <2 ile 6.07 log kob/g arasinda ve ortalama 4.80 log kob/g olarak bulunmustur. Kis ayinda 50 adet ¢op sis
Orneginin 16 tanesinde (% 32), yaz aymda 50 adet ¢Op sis 6rneginin 30 tanesinde (% 60) S. aureus tespit edilmistir.
Caligsmadaki koliform bakteri sayilart incelendiginde ise, belirlenen dillisyon oranlarinda yaz mevsiminde 2-6.23 log
kob/g sayilar1 arasinda ve ortalama olarak 4.83 log kob/g olarak, kis mevsiminde <2-5.21 log kob/g arasinda ve ortalama
3.93 log kob/g olarak bulunmustur. E. coli sayilar1 degerlendirildiginde ise, yaz doneminde minimum <2, maksimum
4.51 log kob/g ortalama 3.65 log kob/g olarak tespit edilmistir. Maya kiif sayilar1 degerlendirildiginde yaz ayinda 2.84-
6.19 log kob/g araliginda ve ortalama 4.88 log kob/g, kis ayinda ise <2-5.54 log kob/g araliginda ortalama olarak 4.47
log kob/g olarak tespit edilmistir. Bununla birlikte yaz ayinda 50 numunenin 6 tanesinde (% 12), kis aymnda ise 50
numunenin 1 tanesinde (% 2) Salmonella spp. varligi tespit edilmistir. Bu ¢alismanin sonucunda ¢&p sis 6rneklerinin
iretimi esnasinda, kirmiz etin kesiminden tiiketime gelinceye kadar hijyenik kosullara yeterince uyulmamasi sebebiyle
mikrobiyolojik kriterlerin genel olarak yetersiz oldugu belirlenmistir. Cop sis drneklerinde gida enfeksiyonlarina sebep
olan S. aureus, Salmonella spp. ve koliform grubu bakterilerin bulunmasi halk saglig1 agisindan risk teskil etmektedir.

Anahtar kelimeler: Cop sis, halk sagligi, mikrobiyal kalite.

Examination of the Microbiological Quality of Cop Sis Available for Consumption in the
Province of Aydin

Abstract: In this study, 100 samples of ¢op sis collected from a variety of restaurants in the summer and winter seasons
were examined in terms of microbiological properties in the province of Aydin. When microbiological analysis results
are evaluated considering the numbers TVC in the winter season between 4.14 to 7.12 log cfu/g and an average 5.53
log cfu/g, in the summer season, between 4.50-7.81 log cfu/g and an average 6.33 log cfu/g. When the numbers of S.
aureus obtained from ¢Op sis evaluated; in the winter season <2 to 5.81 log cfu/g and averaged 5.04 log cfu/g, while in
the summer season <2 to 6.07 log cfu/g, and 4.80 per log cfu/g, respectively. In the winter 16 of 50 ¢&p sis samples, (32
%), in the summer 30 of 50 ¢6p sis samples (60 %) S. aureus have been identified. When the number of coliform bacteria
examined in the study, in the summer season between 2-6.23 log cfu/g, number in the specified dilution rates and aver-
age 4.83 log cfu/g, in the winter season <2 between 5.21 log cfu/g, and an average of 3.93 log cfu/g, respectively. When
the number of E. coli assessed, in the summer minimum of <2, max of 4.51 log cfu/g and 3.65 log cfu/g was determined.
When the yeast and mold counts evaluated in the summer 2.84-6.19 log cfu/g and an average range of 4.88 log cfu/g,
while in the winter <2-5.54 log cfu/g in the range of 4.47 average log cfu/g was determined. Our study Salmonella spp.
in terms of presence in the summer season in 6 of 50 samples (12 %), while in the winter season of 1 out of 50 samples
(2 %) Salmonella spp. presence was detected. The results of this study, during the production of ¢&p sis samples, until
the cut consumption of red meat because it was determined that enough non-observance of hygienic conditions micro-
biological criteria is generally inadequate. In the examples of ¢Op sis that cause food infections of S. aureus, Salmonella
spp. and coliform bacteria poses a risk to public health.
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Giris . A o
yiiksek olan ve Ege Bolgesi’nde ve ozellikle Aydin

Cop sis, dana etinin yumusak kisimlarin sislere ilinde siklikla tiiketilen yoresel bir yemek cesididir
dizilip pisirilmesiyle tliketilen, besin degeri olduk¢a  ve tarihi 140 y1l 6ncesine dayanmaktadir.
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[zmir-Aydin demiryolu yapiminda gérev alan
mihendisler farkli yemek kiiltiirleri nedeniyle geg-
mis zamanlarda zorluklar yasamislardir. Beslenme
konusunu giinlerce diisiinmiisler ve en riski en az
olan yemegin ¢ubuklara taktiklar etleri ateste pisi-
rerek tiiketmek oldugunu bulmuslardir. ingiliz mii-
hendislerin siirekli bu etleri yedigini goren Egeliler
bu yemegi zamanla kendileri yaparak satmaya bag-
lamiglardir. Yillar 6nce Cumbhuriyet Gazetesi’nin
Pazar ekinde bir yazida Ortaklar ilgesindeki gelir
diizeyi disiik ailelerin ¢ocuklarinin boyunlarina as-
tiklar1 mangallarla miihendislere ¢op sis sattiklar
yayimlanmistir. Bu tat 140 yildir 6zellikle Aydin ili
Ortaklar ilgesinin degismeyen lezzeti olmustur [23].

Kirmiz1 et yiiksek protein igerigi, su aktivitesi
ve pH seviyesi nedeniyle bakterilerin gelismesi ve
hayatta kalmasi icin elverisli kosullar saglamakta,
gida kaynakli zehirlenmeler agisindan potansiyel
bir tehlike olusturmaktadir [11]. Kesim prosesinin
basinda karkaslarin yiizeyi steril kabul edilmekle
birlikte, prosesin devaminda yiizeysel kontaminas-
yon kaginilmaz bir hal almaktadir. Kesim sirasinda,
kesim sonrasi tasima, depolama, par¢alama islem-
leri ile hem karkas yiizeyi degisik tiirde bozulmaya
neden olan hem de bagirsak orjinli patojen bakteri-
lerle kontamine olmaktadir [10,16,19].

Gida maddelerinin mikrobiyolojik kriterleri-
nin belirlenmesinde toplam mezofilik aerobik can-
I1 bakteri (TMACB), koliform grubu bakteriler, F.
coli, S. aureus, fekal Streptococcus, Clostridium
perfiringes ve maya kiif sayilari ile Salmonella spp.
varlig1 dikkate alinmaktadir [13].

Bu calisma, Aydm ili ve ilgelerinde cesitli is-
letmelerde satisa sunulan ¢op sislerin yaz ve kis
mevsimlerine gére mikrobiyolojik kalitesinin arag-
tirtlmast ve halk saglig1 agisindan degerlendirilmesi
amaciyla yapilmistir.

Materyal ve Metot

Calismada Aydin ilinde Agustos ve Kasim aylarinda
restoranlardan temin edilen 100 adet ¢ig ¢op sis nu-
munesi, her bir numuneden 100 gram olacak sekil-
de steril posetler icinde soguk zincir altinda Adnan
Menderes Universitesi, Veteriner Fakiiltesi Besin/
Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali labo-
ratuvarina getirilerek Toplam Mezofilik Aerobik
Canli Bakteri (TMACB), S. aureus, koliform bak-

teri, E. coli, maya-kiif sayilar ile Salmonella spp.
varlig1 yoniiyle incelendi.

Toplanan ¢Op sis Orneklerinden aseptik sart-
larda alinan 10’ar gram numune, igerisinde 90
ml steril fizyolojik peptonlu su (Labkim T73029,
Fluka 70179) bulunan stomacher torbalarina ko-
nulup Stomacher (Bag mixer, Interscience, France)
icerisinde 2 dakika boyunca homojenize edildi.
Homojenize edilen ¢op sis 6rneklerinden TMACB,
E.coli, koliform ve S. aureus sayilari igin seri diliis-
yonlar hazirlandi.

TMACB Sayisinin Belirlenmesi

Elde edilen diliisyonlardan Plate Count Agar’a
(OXOID CM463) ylizeyde yayma plak ydntemi
kullanilarak inokulasyonlar yapildi ve petri kutular
37 °C’ de 24 saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon
sonunda sonuglar koloni olusturan birim/gram (ko-
b/g) olarak degerlendirildi [4,14].

S. aureus Sayisinin Belirlenmesi

Cop sis orneklerinde S. aureus sayisini belirlemek
icin TSE 6582-1 ISO 6888-1 standardi kullanildi.
Hazirlanan diliisyonlardan Egg yolk — Tellurite
Emulsion (OXOID SR0054C) igeren Baird Parker
Agar’a (OXOID CM275) ylizeyde yayma plak yon-
temiyle ekim yapildi. Ekim yapilan BPA iceren petri
kutular1 37°C’ de 24 — 48 saat inkiibe edidikten son-
ra etrafi seffaf zonla ¢evirili, gri ve siyah renkli ko-
loniler S. aureus siipheli koloniler olarak belirlendi.
Stipheli S. aureus kolonileri DNaz agara (OXOID
CMO0321) 6ze ile inkiibe edildi ve 37°C’ de 24 saat
inkiibe edildi. Inkiibasyon sonrasi petri yiizeyini
kaplayacak bicimde 1N HCI eklendi ve DNA’nin
HCI ile muamelesi sonrasi presipitasyon varligi
incelendi. DNA’nin mikroorganizmalar tarafindan
kullanilmayan bolgeleri mat, DNA’ in pargaladigi
bolgelerde seffaf zonlar gozlendi. Yine siipheli S.
aureus kolonileri Mannitol Salt Agar’ a (OXOID
CMO0085) 6ze yardimiyla gegildi. Besiyerinin fe-
nol kirmizist renginin sartya donmesi pozitif ola-
rak degerlendirildi. Pozitif 6rneklerin dogrulamasi
Dryspot (OXOID DR0O100M) ile yapild1 [17].

Koliform ve E. coli Sayisinin Belirlenmesi

Koliform ve E. coli sayisinin belirlenmesi i¢in ha-
zirlanan dilisyonlardan Violet Red Bile Agar ’a
(OXOID CM0107) ¢ift katli dokme plak ekim yon-
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temi kullanilarak ekim yapilmis ve 37°C’ de 48 saat
inkiibe edildikten sonra kirmizi renkli koloniler
koliform bakteri degerlendirildi ve E. coli i¢in ti-
pik (kirmizi renkli etrafi pembe zonlu) olan koloni-
ler segilerek 44°C” de 24 saat igerisinde asit (laktik
asit) ve gaz (CO,) olusturma testi ve IMVIC testleri
uygulandi [9,14].

Salmonella spp. izolasyon ve identifikasyonu

Aseptik olarak alman, soguk zincir altinda laba-
ratuvara getirilen ¢op sis drneklerinde Salmonella
spp. varliginin tespiti TSE ISO 6579 standardi kul-
lanilarak yapildi. Her bir 6rnekten steril stomacher
torbalarina 25’ er gram ¢Op sis konularak 225 ml
tamponlanmis peptonlu su (OXOID CM509) igeri-
sinde 2 dakika stomacherde homojenize edildikten
sonra 37°C’ de 24 saat inkiibe edildi. On zengin-
lestirme isleminden sonra her bir ¢dp sis numune-
sinden 0.1 ml alinarak 10 ml Rappaport—Vassiliadis
Enrichment Broth (OXOID CMO0669) igeren tiiple-
re inokule edilerek 42°C’ de 24 saat inkiibasyona
birakildi. inkiibasyon sonunda her tiipten yuvarlak
uclu 6ze ile bir 6ze dolusu alinarak Deoxycholale-
te Agar’ a inakulasyonlar yapildi ve inakule edilen
petri kutular1 37°C’ de 24 saat inkiibe edildi. Inkii-
basyon siiresi sonunda olusan pembe renkli ve siyah
merkezli slipheli koloniler biyokimyasal testler ve
Salmonella Latex Test (OXOID FT 0203A) kiti kul-
lanilarak degerlendirildi [17].

Maya ve Kiif Sayisinin Belirlenmesi

Maya ve kiif sayilarinin tespiti i¢in steril % 10° luk
tartarik asit ¢ozeltisi ile pH’st 3,5’ e ayarlanmis
Potato Dextrose Agar (OXOID 0139) kullanilarak
yayma plak ekim yapildi ve 21+ °C’ de 5 giin petri-
ler inkiibe edildikten sonra sonuglar degerlendirildi
[18].

Bulgular

Bu arastirmada ¢op sis ornekleri TMACB, S. au-
reus, Koliform Bakteri, E. coli, ve maya kif sayi-
lar1 ile Salmonella spp. varligi yoniinden mevsimsel
olarak incelenmis olup analiz sonuglar1 Tablo 1 ve
Tablo 2 ‘de gosterilmistir.

Incelenen drneklerde Tablo 1°de goriildiigii gibi
TMACB sayist, total koliform bakteriler E. coli, S.
aureus, ve maya kiif sayilarmin yaz aymdaki orta-

lamalar sirasiyla 6.33, 4.83, 3.65, 4.80, 4.88 log
kob/g diizeyinde saptanmistir. Kis ayinda ise Tablo
2’de goriildiigli gibi TMACB sayist, total koliform
bakteriler, E. coli, S. aureus, ve maya kiif sayila-
riin ortalamalarinin sirasiyla 5.53, 3.93, <2, 5.04,
4.47 log,, kob/g diizeyinde oldugu bulunmustur.
Yaz ayinda incelenen 50 adet ¢&p sis Orneginin 12
tanesi (% 24) E.coli, 30 tanesi (% 60) ise S. aureus
acisindan pozitif olarak bulunmustur. Kig ayinda in-
celenen 50 adet drneginin 16 tanesinde (% 32) S.
aureus pozitif bulunurken, o6rneklerin higbirisinde
E. coli varligina rastlanilmamustir.

Incelenen toplam 100 adet ¢op sis drneginin
yaz ayinda 6 tanesinde (% 12) Salmonella spp. var-
ligina rastlanirken, kis ayinda 6rneklerin 1 tanesin-
de (% 2) Salmonella spp. saptanmustir.

Tartisma ve Sonug¢

Cop sislerden elde edilen TMACB sayilari kis mev-
siminde 4.14-7.12 log kob/g arasinda ve ortalama
5.53 log kob/g, yaz mevsiminde ise, 4.50-7.81 log
kob/g arasinda ve ortalama 6.33 log kob/g olarak
bulunmustur. David ve ark. [7] Avustralya’da yap-
tiklar1 bir ¢alismada 360 adet kirmizi et numune-
sinde TMACB sayisini 5.79 log kob/g olarak tespit
etmislerdir. Cohen ve ark. [5] tarafindan Kazablan-
ka’da mezbahalarda, kasaplarda ve siipermarket-
lerde mevsimsel olarak 26’sar adet par¢a kirmizi et
orneklerinden elde ettikleri ¢calismada TMACB sa-
yis1 mezbahalarda kis mevsiminde ortalama 5.1 log
kob/g, yaz mevsiminde 5.2 log kob/g, kasaplardan
aldiklar1 par¢a kirmizi et 6rneklerinde kis mevsi-
minde ortalama 6.5 log kob/g, yaz mevsiminde 7.3
log kob/g, slipermarketlerden aldiklari et drnekle-
rinde ise kis mevsiminde ortalama 7.1 log kob/g,
yaz mevsiminde 7.3 log kob/g olarak belirlenmis-
tir. Nursoy ve Akgiin [16] tarafindan Ankarada’ ki
askeri birliklerin ihtiyaci i¢in alinan karkaslardaki
TMACB sayis1 4.57-6.92 log kob/g arasinda ve or-
talama 5.71 log kob/g olarak, par¢alamadan sonra
ise TMACB sayis1 4.93-7.89 log kob/g arasinda ve
ortalama 6.20 log kob/g olarak bulunmustur. Akan
[1] et ve et iirtinleri ile ilgili yaptig1 bir ¢aligmada 16
adet parca et numunesinin TMACB sayisint 3.71-
7.74 log kob/g arasinda ve ortalama 5.76 log kob/g
olarak belirlemistir. Tuncer [22] tarafindan yapilan
Bitlis ili ve ¢evresinde askeri mutfaklarda kullani-
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lan sigir etleri ile ilgili ¢aligmada 100 adet 6rnegin
TMACB sayisi ortalama olarak 4.15 olarak bulun-
mustur. Thomas ve ark. [21] tarafindan Etiyopya’da
yapilan bir ¢alismada belediye kesimhanesinde 55
adet kirmiz1 et 6rneginin TMACB sayis1 1.27 x 10°-
1.05 x 107 kob/g arasinda ve ortalama olarak 6.35
log kob/g, restoranlardan alinan 55 adet et 6rneginin
TMACB sayisi 1.08 x 105-2.00 x 107 kob/g arasinda
ve ortalama 6.45 log kob/g, 3 adet bolgesel market-
ten alinan 50°ser adet et 6rnegin ortalama TMACB
sayilar ise 6.8, 6.78, 6.77 log kob/g olarak belirlen-
mistir.

Genel hijyen ve mikrobiyal yiikiin belirlenme-
sinde indikatdr olarak kullanilan TMACB sayisinin
yiiksek olmasi halinde diger mikroorganizma grup-
larinin say1si da yiiksek olmaktadir. Gidalarda bulu-
nan insan ve hayvan kaynakl bir¢ok patojen mikro-
organizma mezofilik yapida olmakta ve aerobik ya
da fakiiltatif anaerobik kosullarda tiremektedirler.
Uriinlerde aerobik mezofilik mikroorganizma sayi-
siin yiiksek olmasi, patojenlerin bulunma olasiligi-
nin yiiksek oldugunu gostermektedir [14].

Cop sislerden elde edilen S. aureus sayilar
degerlendirildiginde; kis ayinda <2 ile 5.81 log ko-
b/g arasinda ve ortalama olarak 5.04 log kob/g, yaz
ayinda ise <2 ile 6.07 log kob/g arasinda ve ortala-
ma 4.80 log kob/g olarak bulunmustur. Bununla bir-
likte yaz aymda 30 adet numunede (% 60) S. aureus
pozitif olarak, kis ayinda ise 16 numunede (% 32) S.
aureus pozitif olarak tespit edilmistir.

David ve ark. [7] Avustralya’da yaptiklar ca-
lismada 360 adet kirmizi et numunesinde S. aureus
sayisini 2.18 log kob/g olarak belirlemislerdir. Citak
ve ark. [6] yaptiklar bir ¢aligmada 20 adet kugba-
st Oorneginde S. aureus sayisin1 5.63 log kob/g ola-
rak bulmuslardir. Ozdemir [19] sigir karkaslarinin
mikrobiyel yiikiiniin belirlenmesi caligmasinda S.
aureus sayisinl maksimum 4.38, minimum 3.14, or-
talama 3.85 log kob/cm? olarak bulmustur. Al-Jassas
[2] tarafindan yapilan bir calismada kasap ve mar-
ketlerden alinan kirmizi et 6rnekleri 4°C’de 5 giin
depolanmis ve depolama sonunda mikrobiyel yiik
degerlendirilmistir. Yaz mevsiminde siipermarket-
lerden temin edilen kirmizi1 et 6rneklerinde S. aureus
sayis1 5. giiniin sonunda 4.2 log kob/g, kasaplardan
temin edilen drneklerde ise 5.8 log kob/g olarak bu-
lunmustur. Kis mevsiminde ise, siipermarketlerden
alman kirmizi et 6rneklerinde S. aureus sayist 3.3

log kob/g, kasaplardan alinan orneklerde 4.0 log
kob/g olarak bulunmustur. Calismada S. aureus 'un
diisiik diizeyde saptanmasinin, yiiksek toplam me-
zofilik aerobik bakteri sayisindan kaynaklanabile-
cegi Ongoriilmektedir. Bunun sebebi S. aureus’un
rekabetci 6zelligi zayif bir bakteri olmas1 ve gida da
baslangictaki sayisi yiiksek olmadigi durumlarda iyi
gelisememesidir [3].

Bu ¢alismada kis mevsiminde S. aureus sayisi-
nin yaz mevsimine oranla daha az olmasinin sebe-
bi; mevsimsel sicakliklar arasindaki farkliliktandir.
Ayrica mikroorganizmalarin iremesini etkileyen di-
ger faktorlerden olan pH, a , atmosfer sartlari, diger
organizmalarin varlig1 da sonuglar1 etkilemis olabi-
lecegi diigiiniilmektedir.

Caligmadaki koliform bakteri sayilari incelen-
diginde ise, belirlenen diliisyon oranlarinda yaz
mevsiminde 2-6.23 log kob/g sayilar1 arasinda ve
ortalama olarak 4.83 log kob/g olarak, kis mevsi-
minde <2- 5.21 log kob/g arasinda ve ortalama 3.93
log kob/g olarak bulunmustur. Cohen ve ark. [5] ta-
rafindan Kazablanka’da yapilan bir aragtirmada ke-
simhanelerden, kasaplardan ve siipermarketlerden
26’sar adet et numuneleri yaz ve kis mevsimlerinde
temin edilmistir. Kesimhanelerden alinan 6rnekler-
de toplam koliform say1s1 yaz ve kig mevsimlerinde
1.6 log kob/g olarak, kasaplardan alian 6rneklerde
yaz mevsiminde 3.7 log kob/g, kis mevsiminde 2.8
log kob/g olarak, siipermarketlerden alinan 6rnek-
lerde ise, yaz mevsiminde 3.2, kis mevsiminde 1.4
log kob/g olarak tespit edilmistir. Nursoy ve Akgiin
[16] tarafindan sigir etlerinin mikrobiyolojik kriter-
leri lizerine yapilan bir calismada ise 30 adet karkas
orneginde toplam koliform bakteri sayis1 3.07- 5.20
log kob/g degerleri arasinda ve ortalama olarak 4.07
log kob/g bulunmus ve pargalama sonrasi incelenen
30 adet parca et 6rneginde toplam koliform sayisi
ise, 3.20-6.07 log kob/g araliginda ve ortalama 4.81
log kob/g olarak tespit edilmistir. Thomas ve ark.
[21] tarafinda Etiyopya’da yapilan bir arastirmada
260 adet et 6rnegi incelenmistir. Kesimhanelerden
temin edilen 55 adet et 6rneginde toplam koliform
sayist 1.26x10%-2.10x10° kob/g ve ortalama 4.52
log kob/g olarak bulunmustur. Restoran ve oteller-
den temin edilen 55 adet et drneginde ise toplam
koliform sayist 1.01x10°-1.18x10° kob/g, ortalama
4.57 log kob/g olarak bulunmustur. 3 adet yerel
marketten temin edilen 50’ser adet et 6rneginde ise
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toplam koliform sayilari, ortalama 4.76 log kob/g,
4.48 log kob/g, 4.72 log kob/g olarak bulunmustur.
Toplamda 260 adet et 6rneginin toplam koliform
bakteri sayisi sonucu ortalama 4.68 log kob/g ola-
rak bulunmustur. Al-Jasass [2] tarafindan yapilan
bir aragtirmada kirmizi etin yaz ve kis mevsimin-
de 4°C’de 5 giin boyunca depolanmasi sonucunda
mikrobiyal degerleri incelenmistir. incelenen &r-
neklerde yaz mevsiminde 5. giiniin sonunda toplam
koliform sayis1 kasaplardan temin edilenlerde 4.8
log kob/g, stipermarketlerden temin edilenlerde ise
3.8 log kob/g olarak bulunurken, kis mevsiminde
ise, kasaplardan temin edilen drneklerde toplam ko-
liform sayis1 4.5 log kob/g, siipermarketten temin
edilenlerde ise 3.7 log kob/g olarak bulunmustur.

Gidalarda indikatér —mikroorganizmalardan
olan toplam koliform varligi ve bu indikatériin belli
bir siirm iistiinde bulunmasi, {iriinlerin yeterli ol-
mayan hijyen ve sanitasyon kosullarinda islendigi-
ni, insan, hayvan, toprak, su ve diski kaynakli bir
bulagma ile kontamine olabilecek kosullarda iireti-
lip tiikketime sunuldugunun bir géstergesi olarak ka-
bul edilmektedir [6]. Ozellikle fekal kontaminasyo-
nun bir gostergesi olarak kabul edilen koliform bak-
terilerin karkas ve parga etlerde bu derece yiiksek
oranlarda bulunuyor olmasinin, kesim, tagima ve
parcalama islemleri esnasinda hijyen kurallarina ye-
terince uyulmamasindan ve personelin egitilmemis
olmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir
[16]. Yapilan bu ¢alismada E. coli sayilar1 degerlen-
dirildiginde ise, yaz ayinda 50 adet ¢Op sis Ornegi-
nin 12 tanesinde (% 24) E. coli ‘ye rastlanilmis, kig
mevsiminde ise belirlenen diliisyon oranlarinda F.
coli ‘ye rastlanilmamistir. Yaz ayinda rastlanilan £.
coli sayilart minimum <2, maksimum 4.51 log ko-
b/g, ortalama 3.65 log kob/g olarak tespit edilmistir.
David ve ark. [7]’nin Avustralya’da yaptiklari ¢alis-
mada 360 adet et ornegi incelenmis ve E. coli sayisi
1.49 log kob/g olarak bulunmustur. Cohen ve ark.
[5]’nin Kazablanka’da yapilan bir ¢alismada ke-
simhaneden alinan 26 adet 6rnekte yaz mevsimin-
de E. coli sayis1 1.0 log kob/g, kis mevsiminde ise
1.2 log kob/g olarak belirlemislerdir. Kasaplardan
aldiklar1 26 adet et 6rneginde ise, yaz mevsiminde
E. coli sayis1 3.2 log kob/g, kis mevsiminde 2.4 log
kob/g olarak, slipermarketten alinan 26 adet 6rnekte
ise, yaz mevsiminde 2.5 log kob/g, kis mevsimin-
de 1.0 log kob/g olarak belirlenmistir. Nursoy ve

Akgiin [16] Ankara’da sigir etleri {lizerine yapilan
bir calismada, 30 adet karkasin 18 tanesinde (% 60)
E. coli’ye rastlanmig olup, E. coli sayilart 7.2x10%-
9.6x10* kob/g arasinda bulunmustur. Par¢alamadan
sonraki 30 adet kirmiz1 et 6rneginin 10 tanesinde
(%33.3) E. coli ‘ye rastlanmakla birlikte E. coli sa-
yilart 3.2x10%-7.2x10° kob/g olarak belirlenmistir.

Kasaplik hayvanlarin kesimi esnasinda karkas
ve organlarin ikincil kontaminasyonuna neden olan
kaynaklar bulunmaktadir. Bunlarin en 6nemlisi fe-
kal kontaminasyon olup, 6zellikle hayvanlarin ba-
girsaklar kesim esnasinda fekal kontaminasyona
onemli bir kaynak olusturmaktadir [20]. Insan ve
hayvanlarin bagirsaklarinda yasayan E. coli, indika-
tor mikroorganizma olarak kabul edilmekte ve gi-
dalarda bulunmasi halinde fekal bir kontaminasyon
oldugunun gostergesi olmaktadir. Bu bakterilerin
dogal ortami sicakkanli hayvanlarin bagirsaklari ol-
dugundan dolay1 her tiirlii et ve et tirlinleri bakterinin
bulasmasinda 6nemli bir etken olmaktadir. Kesim-
hane hijyeninin etkin olmamasi ile kesim esnasinda
ete bulasan bakteriler yeterli 1s1l islem ile muamele
gormezlerse gidalarda etkinliklerini siirdiirerek tii-
keticiye bulagsmaktadirlar. Bu nedenle gidanin iire-
timinden satisina kadar biitiin asamalarinda hijyen
kurallarina uyulmasi halk saglig1 agisindan oldukga
Oonem tagimaktadir [8].

Cop sis orneklerindeki maya kiif sayilar1 deger-
lendirildiginde yaz aymda 2.84-6.19 log kob/g ara-
liginda ve ortalama 4.88 log kob/g, kis aymnda ise
<2-5.54 log kob/g araliginda ortalama olarak 4.47
log kob/g olarak tespit edilmistir. Nursoy ve Akgiin
[16] Ankarada’ki askeri birliklerin ihtiyaci i¢in ali-
nan sigir etlerinin mikrobiyolojik kalitesi {izerine
yaptiklar1 bir ¢aligmada 30 adet karkas orneginde
maya ve kiif say1s1 2.0x10?-3.6x10* kob/g araliginda
ve yine par¢alamadan sonraki 30 adet et 6rneginde
maya ve kiif sayisin1 2.0x10%-9.6x10* kob/g olarak
tespit etmislerdir. Mohamed [15] Sudan’ da yaptig
taze et ve et Uriinleri ile ilgili calismasinda 10 adet
par¢a et numunelerinde toplam maya kiif sayisini
2.66x10° kob/g (3.42 log kob/g) olarak bulmustur.

Cop sis numuneleri Salmonella spp. varligi
acisindan degerlendirildiginde yaz aymda 50 nu-
munenin 6 tanesinde (%12), kis ayinda ise 50 nu-
munenin 1 tanesinde (%2) Salmonella spp. varligi
tespit edilmistir. Tuncer [22] Bitlis ili ve ¢evresin-
deki askeri mutfaklarda kullanilan sigir gévde et-
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lerinde patojen varlig1 calismasinda inceledigi 100
adet karkas numunesinde Salmonella spp. varligina
rastlamamistir. Yine sigir karkaslarinin mikrobiyal
kontaminasyonunun belirlenmesi amaciyla yapilan
bir ¢alismada incelenen 60 adet karkas numunesi-
nin higbirisinde Sa/monella spp. izole edilememistir
[19]. Iyer ve ark. [12] tarafindan Suudi Arabistan’da
yapilan bir ¢calismada hipermarketten temin ettikle-
11 20 adet et orneginde 1 tane (% 5), kasaplardan
temin ettikleri 20 adet et 6rneginde ise 9 tanesin-
de (% 45) Salmonella spp. varligma rastladiklarmi
bildirmislerdir. David ve ark. [7]’nin Avustralya’da
yaptiklari calismada 360 adet kirmizi et 6rneginin 4
tanesinde (% 1.1) Salmonella spp. varligina rastla-
nilmastir.

Cop sisin yapiminda kullanilan kirimizi etin,
hayvanin kesimi, derisinin yiiziilmesi, i¢ organlarin
¢ikartilmasi, pargalanmasi, sogutulmasi, muhafa-
za edilmesi ile sekillenen kontaminasyon riski ¢op
sisin mikrobiyal yiikiinii etkilemektedir. Saglikli
kasaplik hayvanlarin kesim oncesi durumlari da
dikkate alindiginda etin mikroflorasi ve kontami-
nasyon durumu ozellikle kesimden sonraki asama-
larda 6nem tasimaktadir. Ozellikle mezbahalardaki
ve gida isletmelerindeki personel, kullanilan alet ve
ekipmanlar, karkasin tasinmasi, depolanmasi, so-
guk zincirin korunmamasi mikrobiyel bulagmada
onemli potansiyel kaynak olusturmaktadir. Karka-
sin par¢alandiktan sonra ¢Op sis i¢in etlerin kii¢iiltii-
lerek ylizey alanlariin genisletilmesi de mikrobiyel
agidan etin yiikiini arttiran bir unsur olmaktadir.

Aydin ilinde satisa sunulan ¢0p sislerin mik-
robiyolojik kalitesinin istenilen diizeyde olmama-
s1, halk saglig1 agisindan potansiyel bir risk teskil
etmektedir. Buna ek olarak ¢op sislerin yeterli 1s1l
islem gormeden tiiketilmesi, ¢apraz kontaminasyon
olmasi halinde saglik acisindan risk olugturabilmek-
tedir. Saglikli ¢Op sis iiretimi saglayabilmek ama-
ciyla oncelikle kesimhanede saglikli ve veteriner
hekim kontroliinden ge¢mis hayvan kullanilmasi,
kesimin ve {iretimin her asamasinda personelin ge-
rekli hijyen kurallarina uymasi agisindan bilinglen-
dirilmesi, kesim ve pargalama islemlerinin sonunda
muhafaza kosullarina dikkat edilmesi, dzellikle yaz
aylarinin oldukca sicak gectigi Aydin ilinde kirmizi
etin ¢Op sis restoranlarina taginmasi agamasinda ge-
reken soguk zincirin korunmasi ve pisirme islemine

kadar gereken soguk muhafazanin saglanmasi, ¢op
sislerin hazirlanmas1 asamasinda 6zellikle persone-
lin elinden kaynaklanan bulagmalar1 6nlemek ama-
cryla personele gerekli egitimin verilmesi, yine ¢op
sislerin hazirlanmasi1 asamasinda c¢apraz kontami-
nasyonun dnlenmesi amaciyla pismis ve ¢ig etlerin
temasimin Onlenmesi ve bunlarla ilgili tedbirlerin
alimmasi gerektiginin sonucuna varilmistir.
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