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ANKARA'DAKI ASKERI BiRLIKLERIN iHTiYACI iCIN ALINAN
SIGIR ETLERININ MiKXROBIYOLOJIK KALITELERI UZERINDE
ARASTIRMALAR*

THE INVESTIGATION OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY
OF BEEF CARCASSES THAT BOUGHT FOR MILITARY UNITS IN ANKARA

Goksel NURSOY, Sadi AKGUN
Ankara Universitesi Veteriner Fakiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, ANKARA

OZET: Bu calisma, Ankara'daki askeri birlikler igin Et ve Balik Kurumu'ndan satin alinan sigir etlerinin, teslim agamasinda ve tiketim igin
mutfakta pargalama iglemi yaprldiktan senra mikrobiyolojik kalitelesinin belirlenmesi amaci ile ele alinmigtir.

Karkas ve parga et érnekieri aerob gena! canl, enterobakteri, stafilokok-mikrokok, koliform bakteri, enterokok, taktobasil, psikrofilik
bakteri, maya ve kiif, pseudomonas, £. cofi, silfit indirgeyen anaerob ve S.aureus yéniinden incelenmigtir,

Sonug olarak, karkaslarn ve bunlara ait parga eflerin aragtinlan mikroorganizmalar yéniinden cidukga yilksek diizeyde kontamine
olduklar, etle ilgili personelin, et pargalamada kullanilan alet ve ekipmanin bu kontaminasyonda en biylk kaynad) olugturduklan, gerek nakli-
ye, garekse stin pargatanmas) agamalarinda hijyen kurallarimin yeterince uygulanmadi gbzlenmigtir.

ABSTRACT! This study was underiaken to determine microbiclogical quality of beef at the delivering stage and in the kitchen after the
cutting process, bought from Meat and Fish Organization for Military in Ankara.

‘The beef carcasses and the retail cuts were analysed in the respect of total viabla count, entsrobacleriaceas, staphylococci-
micrococei, total coliforms, lactobacilli, psichrotrophic counts, pseudomonadaceae, E.cofi, siiiphide-reducing anaerobes, S.aureus and yeast-
mould counts. .

As a result, we have found that the carcasses and the chopped meat pieces had a high amount of contamination in the respsct of
the microorganisms that are searched. The equipment used for chopping the meat and the personal concerned with the meat were found to
be the main sources for the contamination and also the hygienic conditions wers not enough during both transpertation and chopping pro-
cess.

GiRiS

Saglikh bir kasaplik hayvarin eti kesimden sonra steril kabul edilse de, gerek kesim sirasinda, gerek-
se kesim sonrasi tagima, depolama, pargalama iglemleri sirasinda kontamine olabilmektedir.

Et ve et Uriinlerinde (reyip geligebilen mikroorganizmatarin bir kismi, dogrudan insan saghgini etkile-
meksizin, et ve et Uriinlerinin gesitli gekillerde bozulmasina neden olurken, diger bir kismi ise et ve Grlinlerin-
de herhangi bir bozulma olmaksizin insanlarda enfeksiyon ve intoksikasyonlara neden olurlar. Etlerin tiim{, ol-
gunlagmayi takiben taze olarak tiiketilmediginden, etlerin sofutulmasi ya da dondurulmasi gerekmektedir. Bu
islemler igin de, etin hangi mikroorganizmalarla ne derecede kontamine olabileceginin bilinmesi ¢cok énemlidir.
Ginki etin depolanma siiresi ile mikroorganizma yilkii arasinda yakin bir iligki vardir. Et ylizeyindeki mikroor-
ganizmalarn tirlerine ve bulunma oranlanna bakilarak etlerin dayanma sireleri hakkinda bir karara vanlabil-
mektedir. (ANONYMOUS, 1988; DINGER, 1990).

Et ve Balik Kurumu Ankara kombinasinda kesilip piyasaya sunulan etlerin hijyenik kaliteleri Gzerine ya-
pilan aragtirmalarda TURKER (1976) 6rnekierin % 100'Unde, YUCEL ve ark. (1988) % 95 inde, yine YOCEL
(1985) yerde kesilen karkaslarin % 92 sinde, askida kesilen karkaslann % 58'inde, yurt diginda yapilan arag-
tirmalarda HAMDY (1991} Kahire mezbahasinda incelenen karkas 6rneklerinin % 85'inde koliform bakteri bu-
lundudunu saptamigiar ve karkastarda E. coli izole ettiklerini bildirmiglerdir.

*  Bu caligma Goksel NURSOY'un yiksek lisans tezinin dzetidir.
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Incelenen karkas 6rneklerinin aerob genel canh sayisinin 10% kob/cm* diizeyinde bulundugu (TUR-
KER,1976; KOTULA ve ark.1975), askida kesilen ve ylziilen karkaslarda 10* kob/cm? diizeyinl gegmedigi
{(YUCEL,1988) saptanmigtir. FLISS ve ark. {1991) gesitli hayvan tirlerine ait taze etlerin mikrobiyolojik kalite-
leri Gzerinde yaptikian galigmada saptadikian degerlerin, uluslararasi standarilarda dnerilen 10°-107 kob/em®
miktarlarindan daha yiksek oldugunu ve incelenen sigir eti rneklerinin % 56 sinin mikrobiyolojik kalite y0-
ninden kabul edilebilir seviyelerde olmadifini bildirmiglerdir. )

TURKER (1976) inceledigi karkaslarn % 36'sinda, YUCEL ve ark. (1988) % 99'unda, koagulaz (+) sta-
filokok, KAYA (1987) Ankara'nin 3 ayn semtinden aldigl 25'er adet kugbagi et drneklerinde S. aureus'un
3.0x105 kob/g diizeyinde, HAMDY (1991) 3.8x102 kob/cm?2 dilzeyinde oldugunu, GELIK (1993} ise inceledigi
orneklerde S.aureus bulamadigin bildirmigtir.,

Bu galigma ile, asken birliklerin ihtiyaci igin alinan sidir eti karkaslarinin, soguk hava deposuna teslim
anindan, tiketime hazidamak igin mutfakta pargalama iglemi uygulamas: sonrasina kadar gegen sireg icer-
sinde, mikrobiyclojik karakterlerinin nasil bir degigim gosterdigi ortaya konularak, sonuglarin et hijyeni ve top-
lum saghgi, dolayisiyla da eratin saghg: yéniinden degerlendiriimesi amaglanmistir,

MATERYAL ve YONTEM

Ankara Et ve Balik Kurumu Kombinasin'da kesilip olgunlagmasimi tamamladiktan sonra, soduk zincir
uygulamadan kapal sa¢ kasal araglarla askeri birliklere getirilen sifir karkaslar ile bunfarin pargalanmasin-
dan sonra elde edilen toplam 60 adet et 6megdi materyal olarak kullanifrmigtir.

Sigir karkasimin sag ve sol yanmna ait én geyregin dig omuz bdlgesi, gégls bdigesinin &n kol ile bir-
lestigi yer ve i¢ omuz bélgesi, arka ¢eyredin ise karin yan duvarinin dig ve ig bolgeleri ile but bdlgesinden ol-
mak (zere, kesip alma metoduyla aseptik koguliarda herbir karkas igin yaklagik 100 g kadar &rnek alinmugtir.
Ornek alinan karkastar isaretlenerek 3-8°C deki sofuk hava deposunda difer karkaslarla ayn sartlarda tiketi-
linceye kadar muhafaza edilmigtir. Tuketim amac! ile askeri mutfakta parcalanma iglemi uygulandiktan sonra
ayni karkaslarin parga etlerinden, hetbir karkas igin yaklagik 100 gram érnek alinip soguk muhafaza altinda
laboratuvara getirilerek mikrobiyolojik analizleri yapilrgtir, '

Aerob mezofil genel canh ve psikrofilik bakteri tesbitinde Tryptone Soya Agar (TSA Oxoid CM 131), en-
terobakteri aranmasinda Violet Red Bile Glucose Agar {VRBG Oxoid CM 485), koliform bakteri ve E.coli aran-
masinda Violet Red Bile Agar (VRBA Oxoid CM 107}, mikrokok-stafilokok tesbitinde Baird-Parker Agar (BP
Oxoid CM 275), pseudomonas izolasyonunda Pseudomonas Agar Base {Oxoid CM 559), laktobasillerin say!-
mi igin Man,Rogosa,Sharpe Agar(MRS Oxoid CM 361), enterokok tesbiti icin Slanetz-Bartley Medium (SB
Oxoid CM 377), stiffit indirgeyen anaeroblar igin Siilfite - Polymyxin -Siilphadiazine Agar (SPS Difco 0845),
maya ve kif igin Rose Bengal Chloramphenicol Agar (RO Oxoid CM 549} besiyeri kullanilmigtir (VANDER-
ZANT ve SPLITTSTOESSER, 1992).

BULGULAR ve TARTISMA

Caligmada, Ankara'daki askeri birliklerin thtiyac olarak alinan sigir etlerinin mikrobiyolojik kaliteleri-
nin belirlenmesi amaci ile 30 adet karkas ve 30 adet parga et 6meginde saptanan aerob mezofil genel canl,
enterobakteri,psikrofil bakteri, pseudomonas, mikrokok-stafilokok, S.aureus, koliform bakteri, £.col laktobasil,
enterokok, sUifit indirgeyen anaercblar ve maya-kilf sayilanmn en az ve en gok degetleri ile ortalamalar), dre-
me gozlenmeyen rmek sayilan Cizelge 1'de, dagiimlan ise Gizelge 2'de gdsterilmisgtir.
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Cizelge 1. Karkas ve Para Etlerde Aramilan Mikroorganizmalar ve Sayilars
Karkaslardaki Par¢alamadan sonraki etlerde
mikroorganizma sayisy mikroorganizma sayist
Aranilan mikroorganizma Ureme Enaz En ¢ok Ortalama| Ureme Enaz En gok Ortalama
gbzlenme| kob/g kob/g kob/g gozlenme-| kob/g kob/g kob/g
arn. sayl. yen ek
ve (%} sayis1 (%)
Aerob mezofil genel canli 0 ({0 3.8x10* | 84x10° | 52x10° | o) 8.6x10? 78107 | 1.6x10°
Enterobakteri 0(0) 74x10° | 84x10° | 74x10* | 0(0) 2.0x10° 44x10° | 22x10°
Psikrofilik 5(16.6) |2.0x10° | 76x10° 3(10) 2.0x102 6.0x10%
Mikrokok-stafilokok 0 (0) 1.2x10° | 24x105 | 74x10* | 0D 2.0x10¢ 5.4x10° 2.8x10°
S aureus 25(83.4) | 7.2x10° | 2.0x10° 24(80) | 1.2x10° 9.6x10°
Koliform bakteri - 0 (0 1.2x10° 1 6x10° 12x10* | o 1.6x10° 1.2x10° 6.6x10*
E.coli 18(60y | 72x10° | 9.6x10 10333y [3.2x102 7.2x10°
Pseudomonas 12¢40) | 2.0x10° | 84x10° 6(20) 4.0x10? 12x10%
Laktobasil 4133y |20x16° | 24x10° 133) |8.0x10° 7.6x10°
Enterokok 0(0) 1.2x10P | 28x10° | 12x10° | 0O 1.6x10° 18x10° | 3.4x10%
Siilfit Indirgeyen anaerob 20 (66.6) [ 2.0x10° | 36x10° 17(56.6) |2.0x10° 6.4x10°
Maya ve kiif 7(233) |20x107 | 3.6xi0? 3(10) 2.0x10° 9.6x10*
Cizelge 2. Karkas ve Parga Etlerde Aramilan Mikroorganizma Sayilarimin Dagilim
Karkaslardaki Par¢a etlerdeki mikroorganizma
mikroorganizma sayisinin daBilims sayisimin dagilim
[Aranilan mikroorganizma
107 10-10* | 10%10° | Toplam | 10° 16°-10* 10°16° | Toplam
kob/g kob/g kob/g kob/g kob/g kob/g
say1 (%) | say1(%) say1 (%) say1 (%) | sayi (%) |sayi(%) say1 (%) say1 (%)
Aerob mezofil genel canli -(0) 9 (30) 21 (70) 30¢100y | -(0) 10 2 (80) 30 (100)
Enterobakteri -(0) 19¢633) | 11(366) | 30(100}| -(®) 11(36.6) 19(633) | 30(100)
Psikrofilik 4(133) {21(70) (1)) 25(75) | 2066) [25(833) -(0) 27 (90)
Mikrokok-stafilokok () 17(56.6) | 13(@33) [ 30¢100)| -(0) il (36.6) 19(633) | 30(100)
S. aureus )] 1(33) 4(133) | 5(166) | -(0) - (0 6 20) 6 (20)
Koliform bakteri - 29 (96.6) 133) | 30000 - 19 (633) 11(36.6) | 30(100)
E.coli 2066 |10(33.3) (1)) 12 (40) 133y |18(60) 133) | 20(66.6)
Pseudomonas 6(20) 12 (40) -(0) 18600 | 2066y |[22(133) -(0) 24 (80)
Laktobasil 5(16.5) |21 (70 (1)) 26(866) 1(33) [28(933) -{0) 29 (96.6)
Enterokok )] 28(933) 2(66) | 3001000 | -(0) 25(833) 5¢16.6)| 30(100)
Stilfit Indirgeyen anaerob 50166y | 5(16.6) -(0) 10¢333)| 5(16.6) £(26.6) -(0) 13(433)
Maya ve kiif 5(16.6) | 18(60) () 23(766)| 4(133) [23(76.6) - (0) 27 (90)
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Aragtirmaya alinan karkaslara ait 30 érnegin aerob mezofil genel canli ydntnden yapilan incelemele-
rinde, drneklerin % 30'unun 10 - 10* kob/g diizeyinde, % 70'inin 10° - 10° kob/g diizeyinde oldugu (Gizelge 2)
ve biitiin karkaslarin aerob genel canli yiki yoninden askeri teknik gartnameye (ANONMOUS, 1990} uygun
oldugu gozlenmistir. Ancak mutfak personelinin hatall uygulamalar senucunda ayni etlerde aerob mezofil ge-
nel canl sayis| yikselmig olup sartnamenin limit sininna ulagtigl gdzlenmigtir.

Enterobakteri sayilan karkaslarnn % 63.3'0nde 10%-10* kob/g, % 36.6'sinda 105-106 kob/g dizeyinde
iken, parca etlerde sayilan artarak % 36.6'sinda 10°-10% kob/g, % 63.3'linde 10%-10° kob/g dlizeyine ulaghd
(Cizelge 2), karkaslardaki enterobakteri sayilan ile parga etlerdekileri arasindaki farkin P<0.05 dizeyde
dnemli oldugu (T=8.63) saptanmgtir. Bu da etlerin pargalama iglemlerinin, personel yetersizliginden dolay
mutfak diginda bagka iglerde (temizlik igleri gibi) ¢alistinlan erata yaptiriimasinin kontaminasyonda ne kadar
etkili oldugunu ortaya koymaktadir.

Karkaslarin 5'inde psikrofilik bakteri teshit edilemezken pargalamadan sonra 3 tanesinin daha kontami-
ne oldudu, psikrofilik bakteri tesbit edilemeyen karkas sayisinin 2'yve diigtidl saptanmigtir. Bu da kesimhane,
soguk depo ve tagima araclarnyla, askeri birlik deposunun, et igleme tezgah ve meteryalin de psikrofilik bakteri
tagidigim akla getirmektedir. Askeri teknik sartnameye (ANONYMOUS,1990) gdre karkaslarda psikrofilik mik-
roorganizma sayisinin en gok 104 kob/g dizeyinde olmasi gerekmekte olup, inceledigimiz karkas ve parga et-
lerden yalniz 1'inin sartnameye uygun olmadig: saptanmigtir.

Etlerde bozulmalara neden olan bakteriletin baginda gelen pseudomonastar asketi teknik sartnamede
belirtiimemig clmasina ragmen galigmamizda karkaslarin % 60'tinda tesbit edilmis ve sayilarinin 103-10* Kob/
g dizeyinde oldugu saptanmigtir. Tesbit edilemeyen pseudomonas sayisi karkaslarda 12 adet iken, parcala-
ma sonrasi 6 adetinin daha kontamine olmasi, askeri biriin soguk deposu bagta olmak lizere, etle ilgili per-
sonel ile alet ve ekipmanin pseudomenasiarla kontamine olmasindan kaynaklanabilir,

Mikrokok-stafilokok yéniinden karkaslarn en ¢ok 10%-10® kob/g diizeyinde kontamine olduklarint ve in-
celenen drneklerin % 43.3'0ni olugturdugu, parga etlerin en ylksek kontaminasyonun % 63,3 oranwyla 10°-
108 kob/g diizeyinde oldufu (Gizelge 2) saptanmigtir. Parga et dmeklerinde kontaminasyon diizeyinin karkas-
lara oranla daha yiksek bulunmasi, kasap ve diger yardime personelin, dogru ve yeterli hijyen bilgisine sahip
olmamalarindan dolayi, burun mukozasinda ve deri y(zeyinde her zaman bulunan mikrokok ve stafilokoktar
etlere bulagtirmafanindan kaynaklanabifir.

Askeri teknik sartnameye (ANONYMOUS 1990) gbre sigir etlerinin 1 graminda koagulaz (+)
S.aureus sayisinin en gok 102 kob/g dizeyinde olmasi gerekmektedir. Incelemeye aldigimiz karkasiarin
5'inin, parga etlerin ise 4'tn{in ilgili teknik sartnameye uymadifi saptanmighr, Bu da yGziinde askeri persone-
lin, etin taginmasi ve pargalanmas! agamalannda S.aureus'u ete bulagtirmalarindan kaynaklanabilir.

Koliform bakteri ydniinden incelenen karkaslara ait numunelerin hepsinde treme tesbit edilmis olup,
numunelerin % 96.6'simin 10%-10* kob/g, % 3.3 {inde 10°-108 kob/g dizeyinde kontamine olduklan saptan-
mugtir. Parga etlerde ise koliform bakteri sayisimin arthid 10%-108 kob/g diizeyinde kontamine olan &rek sayl-
sinin ise % 36.6'a ulaghigl gdzlenmigtir {Gizelge 2). Fekal kontaminasyonun bir géstergesi olarak 6nem tagiyan
hu bakteri ile karkas ve parga etlerin bu derece kontamine olmasi kesim, tagima ve pargalama iglemleri esna-
sinda hijyen kurallarina yeterince uyulmamasindan ve personelin egitilmemis olmasindan kaynaklanabilir.

Askeri teknik sartnameye (ANONYMOUS 1990) gére, sigir etlerinin 1 graminda E.cofi sayisinin 44'den
fazla olmamasi gerekmektedir. Ancak alm agamasinda 12 karkasin E.cofi ile, belirlenen bu degerden ortaia-
ma 140 kat daha fazla kontamine oldufju, pargalama esnasinda E.coli sayisinin ve E.coli ile kontamine olan
karkas sayisinin da anttd saptandigindan, kontaminasyonun en digitk diizeyde olabilmesi igin, konunun
onemi kavranarak her tiirlis hijyenik tedbir ve diizenlenmelerin en kisa stirede uygulanmaya konuimasi yararh
olacaktir.

Karkas drneklerinin 4'iinde laktobasil tesbit edilememis olup, 21 adetinde bulunma diizeyinin 10%-10%
kob/g oldugu, parca etlerde sayilannin arttigi, laktobasil tesbit edilemeyen ek sayisinin 1'e distigu sap-
tanmigtir {Gizelge 2).

Karkas ve parga etlerin hepsinde enterokok {iredigi tesbit edilmigtir. Iki dagiim arasindaki farkin énem
kontroliinde karkaslardaki ve bunlardan elde edilen parca etlerdeki enterokok sayilarinin p<0.05 dizeyde tark-
I oldugu (T=7.25) ve sayilarinin parga etlerde daha yiksek oldugu saptanmigtir (Gizelge 1). Aragtirma sira-
sinda yapilan mini anketlerde, kasap ve etlerin taginmasinda, pargalanmasinda yardimct olan askeri perso-
nelin, hayatlarinda ilk kez askeri birlikierde etle ugrastiklan ve pargaladiklan, bu konuda ne teknik, ne de hij-
yenik bilgilere sahip olmadikian 6grenilmigtir. Fekal kontaminasyon gostergesi ve gida zehirlenmelerine ne-
den olabilmeleri agisindan, etlerin yilksek diizeyde enterokoklaria kontaming olmasi eratin sadlk riskini olug-
turmaktadir. Askeri teknik sartnamede, karkaslarda veya etlerde enterckok sayisi ile ilgili olarak herhangi bir
kriter bulunmamaktadir, Ancak diiglk 1s1 derecelerinde diger fekal orijinli bakterilere oranla daha dayanikli ol-

duklar ve fekal kirfiligin gdstergesi olarak glivenli sonuglar verecedinden askeri teknik sartnamede enterokok
sayisiyla ilgili bir maddenin de yer almasi uygun olacaktr,
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Etlerin herhangi bir paketieme materyali ya da havasiz ortamda kalmamalarina ragmen, karkaslara ait
drneklerin 20'sinde silfit indirgeyen anaerob bakteri tesbit edilememigtir. Parga etlerdeki érneklerin 13'Uinde
slfit indirgeyen anaeroblarin bulunmas ise, diger mutfak personelinin, karkas! tagima ve pargalama igleri es-
nasinda ¢apraz kontaminasyonla eti bulagtirmalarindan kaynaklanabilir. Zira normal barsak florasinda bulu-
nan ve gida enfeksiyon ve intoksikasyonlarina neden olan bu bakterilerin de askeri birliklerde sadlik riski olus-
turdugu bir gergektir.

Askeri teknik gartnameye (ANONYMOUS,1990) gbre, sigir etlerinin 1 graminmda maya-kiif sayisi en
gok 100 adet olmali ve etlerin ylzeyinde kufler tarafindan olugturulan piskillenme, ¢igeklenme, siyah benek-
ler ve yesil lekeler goriimemelidir. Bu durumda, alinan karkaslann % 76.6'sinin gartnameye uygun olmadigi
gdzlenmistir. Ozellikle mezbaha, soguk depo, et isleme tezgahi, pargalamada kullanilan alet ve ekipmanin en
dnemili hijyenik gdstergelerinden olan maya ve kilfler, bakterilere oranla temizlik ve dezenfeksiyona daha daya-
nikl: olduklarindan, gesitli materyallerden izole edilmeleri, hijyenik iglemin yetersiz yapildigimi géstermektedir.

Sigir etlerinin mikrobiyolojik kaliteleri ile ilgili olarak yapilan galigmalarda her zaman parafel sonuglar
alinmadidi, mikrobiye! yikiin kesim agamasindaki hijyenik sartlara ve personelin hijyen anlayigina ve mev-
simlere bagh olarak degistigi bildiriimektedir (GELIK,1993; CHARLEBOIS ve ark. 1992). :

Aragtirmamizda, karkaslardaki aerob mezofil genel canh sayisi bulgularimiz TURKER (1976), YOCEL
(1978), KOTULA (1975), nin bulgularyla paralellik gbstermesine kargin KAYA (1887)'nin bulgularindan daha
yilksek gikmigtir. Enterobakteri bulgularnimiz GELIK (1993)in, enterokok bulgularimiz KAYA (1987) ve KOTU-
LA (1975) min bulgulanyla paralellik gostermis, YUCEL (1985)'in bulgutarindan fazla, CELIK (1993)in bulgula-
rindan daha diglk oldugu saptanmigtir. GELIK (1993) ayni mezbaha da kesilen ve iglenen karkaslarda
S.aursus bulamazken, inceledigimiz karkaslarda % 16.6 oraminda S.aureus bulunmasi kontaminasyonun tagi-
ma agmasinda gergeklestigini ortaya koymaktadir.

inceledigimiz karkas ve parga etlerdeki kiif ve maya sayist Turkiye'de yapilan aragtirmalardakinden
daha az oldugu gozlenmigse de KGTULA (1975)nin bulgularindan ¢ok yiiksek olmasi kesim, tagima, depola-
ma ve pargalama agamalarinda temizlik ve dezenfeksiyonun uygun gekilde yapilmadiginidan kaynaklanabilir.

Koliform bakteri bulgulanmiz YUCEL ve ark (1988)nin bulgulanna paralelik gésterse de TURKER
(1976), KAYA (1987), GCELIK (1993) ve KOTULA (1975)nin bulgularindan daha fazla oldudu gézlenmistir. Bu
da askeri mutfaklarda et satig yerlerindeki gibi en basit hijyen kurallarina bile yeterince uyulmadi§inin en ¢ar-
pici 6rnedini olugturmaktadir.

Gida Maddeleri Tuzgindn ilgili maddelerinde mikroorganizmalar ya da sayilarim belirten higbir ifade
yer almamegtir. S1gir eti askeri teknik sartnamesinde mikrobiyolojik kriterler yer almigsa da mikrobiyolojik ana-
lizletin yapilip yapiimayacagini tamamen etlerin alimini yapacak muayene komisyonuna birakmigtir. Bu ko-
misyonlarda ise gogunlukla veteriner hekim bulunmamaktadir. Hijyen konusunu yeterince kavramarmg Kigiler-
den kurulan bu komisyonlann da, satin alinan etlerden numune olarak herhangi bir gida kontrol mitifrezesine
iletmedikieri gorlmustir. Diger yénden askeri mutfaklarda gérevli personelin devaml ve kadrolu olanlarinin
yalniz agcilar oldugu gézlenmistir. Onlar da yemek pigirme digindaki, et pargalama, kiyma ve malzeme hazir-
lama gibi isleri godunlukla yanlaninda asketlik gérevini yapan gegici askeri personele yaptirmaktadirlar. Gegici
gorev anlayigiyla galigan bu erlerin egitilmeleri gok gii¢ olmakta ve devamlihk arz etmemektedir.

Askeri birliklerin bazilannin soguk depolarinda karkaslarin zemin Gzerine Gst Gste yigildidi, erlerin tar-
tim aleti (zerine botlanyla bastiklari, karkaslarin tart! aletinin yanlanndan sarkip yere degdikleri, et aracinin
zeminine yidill duran karkaslann arasina girilerek et begenilmeye gahgildigt gdzlemlenmigtir. Ayrica sofuk
depolarda et haricinde st, sebze ve meyve gibi gesitli gidalanin bulunmasi ve eratin bu depoda her gesit gi-
daya dokunmasi, deponun kapisinin gerekli, gereksiz sik sik agibp kapanmasi da Karkaslarda ve parga etler-
de bulgularimizin neden yiksek oldugunun sebebini olugturmaktadir.
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