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AGRI ILi MERKEZINDE HAZIR OLARAK SATISA SUNULAN KIYMA
ORNEKLERININ SALMONELLA SPP. YONUNDEN INCELENMESI
Giilsah YILDIZ DENiZ', Zeynep ULUKANLI

OZET

Bu ¢alismada, toplam 60 adet kiyma 6rnegi, Agr1 ili merkezindeki kasaplar ve marketlerden satin alinarak
Salmonella spp. varligi bakimindan incelenmistir. On zenginlestirme igin, 25 g kiyma oOrnegi, 225 ml
tamponlanmis peptonlu su igeren kavanozlara aktarilarak 37 °C de 24 saat inkiibe edilmistir. Bunu takiben 6n
zenginlestirme kiiltiirinden alinan 1 ml 6rnek Rappaport Vassiliadis Soy broth’da 10 ya kadar seyreltilip 43 °C
de 24 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyonu takiben, zenginlestirme sivisindan alinan 100 ul 6rnek Salmonella-
Shigella agara transfer edilerek 37 °C de 24 saat inkiibe edilmistir. Salmonella-Shigella agarda iireyen tipik ve
atipik koloniler Xylose Lysine Deoxycholate agar, Mac Conkey agar besiyerlerinede ekim yapilarak 37 °C de 24
saat inkiibe edilmistir. Pozitif sonug¢ veren siipheli Salmonella koloniler biyokimyasal testlere tabi tutulmustur.
Toplam 60 kiyma 6rneginin 15’1 Salmonella bakimindan pozitif bulunmus ve pozitif bulunan tiirlerde ise tiiriin
Salmonella enterica subsp. salamae tiirii oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Hazir Kiyma, Salmonella Enterica Subsp. Salamae, Salmonelloz, Agri

INVESTIGATION OF SALMONELLA SPP. FROM MINCED MEAT SAMPLES
SOLD IN THE CENTER OF AGRI CITY

ABSTRACT

A total of sixty minced meat samples were purchased from butchers and markets in the center of Agri
city, and then examined for detection of Sa/monella spp. For the preenrichment step, minced meat sample (25 g)
was weighted and trasferred into sterile jar including 225 ml of buffered peptone water (37 °C for 24 h).
Afterwards, 1 ml of culture from the preenrichment culture were transferred into Rappaport Vassiliadis Soy
broth medium for the selective enrichment and then diluted up to 10 (43 °C for 24 h). From each dilution, a
total of 100 pl from the enrichment broth of Rappaport Vassiliadis Soy broth medium was plated onto SS agar
(37 °C for 24 h). The typical and atypical presumptive Salmonella colonies grown on Salmoella/Shigella (SS,
Merck) agar medium were were then streaked onto Xylose Lysine Deoxycholate agar medium and Mac Conkey
agar medium ( 37 °C for 24 h). Presumptive Salmonella colonies were subjected to conventional biochemical
tests. Of the sixty minced meat samples, fifteen samples possessed the presence of Salmonella. The identified
species was Salmonella enterica subsp. salamae in all samples.
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GIRIS

Insanlarm eski ¢aglardan beri besin maddesi olarak herhangi bir isleme maruz birakarak
ya da higbir isleme tabi tutmadan tiikettigi et, kimyasal yapist ve igerigi bakimindan
hayvansal {riinler icerisinde olduk¢ca komplike bir gida maddesidir. Et kolay elde
edilebilmesi, cesitliliginin fazla olmasi, lezzeti, biyolojik degerliliginin yiiksek olmasi,
icerdigi B kompleks vitaminleri, ¢esitli mineral maddeleri (Fe, P, Ca), eksojen amino asitler,
kollajen, glikojen gibi besin 6gelerinin yeterli ve dengeli bir oranda olmasi nedeni ile insan
beslenmesinde temel gida maddesi olma 6zelligini her zaman tasir (1,2).

Gida kaynakli enfeksiyon olaylarinda et ve et iiriinleri 6nemli bir yer tutmaktadir. Et ve
et drlnlerinde {Ureyebilen mikroorganizmalarin bir kismi, dogrudan insan saghigimni
etkilemeden, degisik sekillerde bozulmalara neden olurken, diger bir kismi ise et ve et
iirlinlerinde herhangi bir bozulma olusturmaksizin insanlarda enfeksiyon ve intoksikasyonlara
neden olmaktadirlar (3, 4).

Kasaplik hayvanlar farkli kesim asamalarinda cesitli mikroorganizmalar ile kontamine
olabilirler. Kontaminasyonun kaynagi genel olarak hayvanin kendisi ve hijyen kurallarmna
uygun olmayan mezbaha ortamidir. Kesim asamalarinda, bu kaynaklardaki
mikroorganizmalar kullanilan bigaklar, kirli dnliikler, personel ve ortam havasi gibi gesitli
yollarla et yiizeyine tasinirlar (5).

Etin fiziksel yontemlerle par¢alanmasi sonucu elde edilen kiyma , bakterilerin gelismesi
ve ¢ogalmasi i¢in ¢ok elverisli bir ortama sahiptir. Etin yiizeyinde bulunan mikroorganizmalar
kiymanm hazirlanmasi, 6zellikle ¢cekme ve karistirma asamalarinda tiim {irtine bulasarak
gelismekte ve kiymanin raf dmriiniin azalmasina neden olmaktadir (6). Kiymanmn, 6zellikle
sagliklt olmayan hayvanlara ait etlerden hijyenik olmayan kosullarda elde edilmesi ve yeterli
sogukta muhafaza edilmemesi, mikroorganizmalarm iiremesini hizlandirir (1,2).

Boyce ve ark. 1995; Carter ve ark. 1987 tarafindan yapilan farkli iki calismada iy1
pismemis sigir eti ve et Uriinlerinin 6liim ile sonuglanabilen gida zehirlenmelerine neden
oldugu da rapor edilmistir. Gidalarda bozulmalar kimyasal, fiziksel ve biyolojik etkenler
sonucu gergeklesebilir. Bacillus cereus, Campylobacter jejuni, Clostridium botulinum,
Clostridium  perfringens, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Shigella spp.,
Stapylococcus aureus, Vibrio cholerae, Yersinia enterocolytica gidalarda risk olusturan

biyolojik etkenlerdendir (7).
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Salmonella tiirii bakteriler gida kaynakli enfeksiyonlara siklikla neden olan patojen
bakteriler icerisinde yer alirlar. Bu nedenle bu bakteri tiiriiniin besin maddelerinde varlig:
insan saglig1 acisindan olduk¢a 6nemli olmakla beraber Tiirk Gida Koteksi kriterlerine gore
hazirlanmis et karisimlarmin 25g’da Salmonella bakterisi bulunmamalidir (Teblig No:
2000/4, 19. madde, EK-1). Yurt disinda yapilan benzer ¢alismalarda kiyma 6rneklerinin farkli
Salmonella spp. ile degisik diizeylerde kontamine oldugu bildirilmistir (8, 9, 10, 11, 12, 13).

Besin maddesi olarak kullandigimiz et ve et lriinleri Ozellikle Salmonella tirleri
yoniinden potansiyel risk kaynagidirlar (16). Salmonella’larm birincil kaynagi insan ve
hayvanlardir. Tastyici olan ve tedavi edilmeyen insanlar enfeksiyonlarin potansiyel kaynagini
meydana getirmektedir. Insan ve hayvanlarin diskis1 Salmonella kaynakli enfeksiyonun
yayllmasimda onemli rol oynamaktadir (17,18). Salmonella tiirleri diinyada ve Tiirkiye’de
onemli bakteriyel patojenler arasindadirlar (19). Salmonella enfeksiyonlarin1 6nlemek, hem
gida endiistrisi, hem de hayvansal {iriin tiikketen insanlarin sagligi agisindan oldukca énemlidir.
Enfeksiyonlardan korunma ancak iyi gozlem, besinlerin uygun sicaklikta saklanmasi, kalite
Olgtitlerine uygun olmasi ve kontrol programlarina uyulmasi ile basarilabilir.

Bu calismada, Agri ili merkezinde satisa sunulan hazwr kiymalarda Salmonella tiirii
bakterilerin varliginin  belirlenmesi, bu bakterilerin izolasyonu ve tir diizeyinde

identifikasyonu amaclanmaistir.

MATERYAL VE METOD

Ornek Toplama

2007 yilinda Ekim-Mart tarihleri arasinda Agri ili merkezindeki kasaplardan,
marketlerden ve sarkiiterilerden satin alinan; toplam 60 adet kiyma 6rnegi arastirma materyali
olarak kullanildi. Belirli periyotlarla farkli isletmelerden 100’er g kiyma O6rnegi satin alinip
steril posetlerde, soguk zincir altinda, Kafkas Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi

Mikrobiyoloji arastirma Laboratuari’na getirilerek 3 saat icerisinde incelemeye alindi.

On ve Selektif Zenginlestirme
Analiz icin toplanan her bir kiyma oOrneginden, aseptik kosullarda 25 g tartimi
yapildiktan sonra igerisinde 225 ml peptonlu su igeren kavanozlara aktarildi. Ve bunu takiben

37 °C’de 24 saat inkiibe edildi (20).
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On zenginlestirme yapilan 6rneklerden Rappaport Vassiliadis soy broth igerisinde 107 -
10° olacak sekilde diliisyonlar hazirlanip, 43 °C’de 24 saat inkiibe edildi. Her diliisyondan
selektif izolasyon amaciyla otomatik pipet yardimiyla SS agar bulunan petrilere, 100 pl
oraninda aseptik olarak aktarildiktan sonra, cam bagetle besiyeri iizerine yayma plak teknigi

kullanilarak ekim yapilarak 37°C’de 24 saat inkiibe edildi.

Identifikasyon

Stipheli koloniler, nutrient agara ekildikten sonra, taze kiiltiirlere Gram boyama testi
yapildi. Gram negatif oldugu tespit edilen kiiltiirlere ayrica, Indol, Metil red, Voges-
Proskauer, Citrat (IMVIC) testleri de yapildi. Analiz sonucunda, indol negatif, metil red
pozitif, voges proskauer negatif ve sitrat pozitif olan bakterilere oksidasyon/fermantasyon
testi, kamcili olup olmadiklarinin belirlenmesi amaciyla hareket testi, lireaz enzimine sahip
olup olmadiklarin1 belirlemek i¢in iire hidrolizi testi, potasyum siyaniir (KCN)’ iin biyostatik
etkisi ve bakterilerin bu maddeyi tolere edebilme kapasitelerinin belirlenmesi amaciyla KCN
testi, jelatini kullanabilme kabiliyetlerinin belirlenmesi i¢in jelatin testi, amino asit
kullanimlarin1 belirlemek amaciyla aminoasit dekarboksilaz (arginin, lizin, ornitin) testi, B-
galaktosidaz enziminin varligimi belirlemek amaciyla ONPG testi, oksidaz enziminin
sentezlenip sentezlenmedigini belirlemek amaciyla oksidaz testi, DNaz enzimine sahip olup
olmadiklarmin belirlenmesi amaciyla DNaz testi, fenilalanin testi, nitrat indirgeme
ozelliklerini belirlemek amaclh nitrat rediiksiyon testi, hidrojen siilfiir testi ve karbonhidrat
fermentasyon (glukoz, laktoz, siikroz, D-mannitol, dulsitol, myo-inositol, L-arabinoz, rafinoz,
L-ramnoz, maltoz, D-ksiloz, sellobiyoz, eritritol, melibiyoz, D-arabitol, D-mannoz) testleride

yapild1.

BULGULAR

On zenginlestirme ve zenginlestirme basamaklarini takiben, izole edilen siipheli
kolonilere, IMVIC testleri yapildiginda, incelenen 60 o6rnekten, izole edilen 40 adet siipheli
Salmonella kolonisinin indol negatif, metil red pozitif, voges-proskauer negatif ve sitrat
pozitif reaksiyon verdigi tespit edilmistir. Biyokimyasal testler sonucu 40 adet siipheli
Salmonella kolonisinin 25°nin test sonuglarmi “Koneman’s Color Atlas and Textbook of
Diagnostic Microbiology” ile karsilagtirma yaptigimizda, hi¢ bir bakterinin test profilinin

Salmonella tiirleri ile uygunluk gdstermedigi tespit edildi.
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Hareket testi (+), Jelatin (-), KCN (-), Malonat (+), H S (+), Ure (-), Fenilalanin (-),

Lizin (+), Arjinin (+), Ornitin (+), Lipaz (-), DNase (-), Nitrat (+), Oksidaz (-), ONPG (-),
oldugu bulundu. Bu testlere ilaveten karbonhidrat fermentasyon testleri yapildi. Bu testlerin
sonucunda ise D-Glukoz (gaz) (+), D-Glukoz (asit) (+), Laktoz (-), D-Mannitol (+), Dulsitol
(+), Myo-inositol (+), D-Sorbitol (+), L-Arabinoz (+), Raffinoz (-), L-Rhamnoz (+), Maltoz
(+), D-Ksiloz (+), Trehaloz (+), Sellobiyoz (-), Eritritol (-), Eskiilin (-), Melibioz (+),
Gliserol (+), ve D-Mannoz (+), test sonuglarina sahip 15 adet siipheli Salmonella kolonisi,
“Koneman’s Color Atlas and Textbook of Diagnostic Microbiology” ile karsilastirma
yaptigimizda, inclenen kolonilerin Salmonella cinsine ait oldugu ve biyokimyasal profile
gorede S. enterica subsp. salamae tirii oldugu tespit edildi. Salmonella agisindan incelenen

kiyma numunelerindeki kontaminasyon seviyesinin %25 oldugu bulundu.

TARTISMA

Yapilan bu calisma ile Agri ili kasap ve marketlerden toplanan 60 adet kiyma
numunesinde Salmonella spp. saptama oraninin % 25 oldugu bulundu. Tirk Gida Kodeksi
kriterlerine gore hazirlanmis et karigimlar: i¢in mikrobiyolojik kriterler degerlendirildiginde
25 g’da Salmonella bakterisi bulunmamalidir (Teblig No: 2000/4, 19. madde, EK-1).
Bulgularimiz ile karsilastirildiginda Agri ilindeki hazir kiymalarin bu degerlere uygunluk

gostermedigi ve hatta kontaminasyon ylizdelerinin de yiliksek oldugu tespit edildi.

Uluslararasi yapilan caligmalarda kiyma ve diger besin maddelerinde de Salmonella
spp. varlig1 gdsterilmistir. 11k olarak 1876 °da Bollinger 35 kisinin kitle halinde dliimleri ile
neticelenen zehirlenme olaymda yaptigi ¢alisma sonucu, hastaligin salmonelloz oldugu
anlasilmistir (19). Mrema ve ark. (21) Bostwana’dan temin ettikleri 122 adet kiyma 6rneginin
%20’ sinden S. enterica serovarlarini izole etmislerdir. Darwish ve ark. (22). Kahire’deki
marketlerden saglanan 20 adet kiyma 6rneginin her birinden %5 oraninda S. ¢typhi izole
etmiglerdir. Boer ve ark. (23) Hollanda’ da yaptiklar1 ¢alismada %7 oraninda Salmonella
izole ederken, Houge ve ark. (24) inceledikleri 1370 kiyma 6rneginin 25 graminda %3.4
oraninda Salmonella izole etmiglerdir. Woldemariam ve ark. (25) koyun ve ke¢i kesiminde
Salmonella kontaminasyonunu arastirmig, koyun etinde kontaminasyon oran1 %51.5 ve

kecilerde ise %18.8 olarak belirlemislerdir.
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Tekinsen ve ark. (26), Sancak ve ark. (27) kiyma orneklerini Salmonella spp; yoniinden
incelemis ve higbir 6rnekte bu patojenlere rastlamamiglardir. Gokalp ve ark. (28) Elazig ve
Sar1g6l (29) Erzurum’da kiyma Ornekleri incelemisler ve kiyma orneklerinin %2.08, ve %5
oranlarinda Salmonella spp. yoniinden kontamine oldugunu tespit edilmisler. Erol (30)
Ankara’da kiyma Orneklerinin %3.3’niin Salmonella spp. pozitif oldugunu rapor etmis,
Goniilalan ve Kose (31) Kayseri’deki kiyma orneklerinden %11 oraninda Salmonella spp.
tiirlerini izole etmistir. Baskaya ve ark. (32) Istanbul’da kiyma ve koftelerde yaptiklar:
calismalarda kiymada %11.1, koftede ise %5.4 oraninda Salmonella spp. izole etmislerdir.

Cesitli tilkelerde kiyma Orneklerinde Salmonella varliginin belirlenmesine yonelik bir
cok calisma yapilmistir. Yapilan caligmalari inceledigimizde Hinton ve ark. (33) 99 adet
donmus kiyma, Erol ve ark. (29), 53 adet kiyma ve Dufty ve ark. (34) 74 adet kiyma 6rnegini
Salmonella spp. acisindan negatif olarak bulmustur.

Hazir kiymalarda Scheelhaas ve ark., (35) %1.4 oraninda, Al Rajab ve ark. (36) %18,
Hogue ve ark. (37) %3.4, Emswiller-Rose ve ark. (38) %4.6, Bachhil ve Jaiswal, (39) %6.6,
El-Leithy ve Rashad, (40) %15, Aabo ve ark., (41), klasik yontemle %2.08 oraninda,
polimeraz zincir reaksiyonu (PZR) ile %10.4, Heredia ve ark. (42) %11.3 oraninda, %10
oraninda, Huffman (43) %8 oraninda, Del Cerro ve ark. (44) %8 oraninda, Woldemariam ve
ark. (45) %]12.1 oraninda, Mrema ve ark. (46) %19.67 oraninda Salmonella spp. tespit
etmislerdir.

Bu calismada hazir kiymalarda Sa/monella tiiriiniin tespit edilme oranmin fazla olmasi
Agr1 ili merkezinde kasaplik hayvan kesimlerinin hijyenik olmayan sartlarda yapilmis
oldugunu, ve/veya kesimden tiiketiciye kadar olan basamaklarda yeterli hijyenik kosullara
uyulmadigini gostermektedir. Bu nedenlerle bundan sonraki yapilacak caligmalarda kesim
yapilan yerlerden, satis yapilan noktalarda dahil, tiim basamaklari, tiiketici saglig1 acisindan

genis boyutta incelenmesi ve 6nlemlerin alinmasi gerekliligini géstermektedir.
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