Gida Zehirlenmelerine Sebep Olan Mikroorganizmalar;
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Biitiin gida sanayii béliimlerinde mikroorganizmalar kendilerini cok c¢e-
sitli zararlariyle belli ederler. Bu, bilhassa et, balik ve siit sanayiine ait ima-
lathaneler ve bunlarin haricinde gayet tabil miihim bir olglide de sebze ve
meyve konserveleri endiistriisii i¢in bahis konusudur. Bu durumda «Bakteriler
ve basiller her tarafta yaygindir!» cumlesi hakikaten zikre deger. Bliylik mik-
roorganizma gruplarmmn her birinden cok kisa olarak bahsedecegim. Bunlar
gidalar1 o gekilde degigtirirler ki bunun neticesi gidalar ya sihhate zararl ve-
yva bozulmus duruma gelirler. Bu konuda en cok tebariiz ettirmek istedigim
basil ve bakteriler bilhassa et ve balik sanayiinde her zaman raslanan normal
evsaflarindan uzaklagmis gida maddelerinin meydana gelmesine sebebiyet ve-
rirler. Evveld yiyecek maddelerinin parcalanma, daha fazla cliriime ve kokus-
malarmin etkeni olan pek ¢ok c¢esit mikrokoklar sayilabilir. Bunlarin icinde
daha ¢ok Micrococcus caseolyticus siitlerin vasiflarimi bozup igilmesini gilicles-
tirdigi gibi muhafazasini da zorlagtirir. Bu mikrokoklardan cegitli Stafilokok-
lam, daha ziyade Staphylococcus aureus haemolyticus’u da g6z &niinde bulun-
durmak lazimdir. Sonuncusu biitlin diinyada ve bilhassa A.B.D. nde bilindifi
gibl belli bir gida zehirlenmesinin taninmig etkenidir. Bu miinasebetle mikro-
koklarin ve stafilokoklarin bulastiricisi olan insanlar tarafindan adi gecen tam
ve yari iglenmig gida maddelerine bulagtirildiklar1 gozden kagmamalidir. In-
sanlardaki apse, her cgegit iilser karakterli yangilar ve burun boglugunun nez-
leli yangilarinda belli bash stafilokecklarm etrafa sacildigini gayet iyi hatirli-
yorum. Bu arada Sc, faecalis (daha ziyade tesir tarzina gore Sc.glycerinaceus)
gida zehirlenmesi etkeni olarak zikredilebilir. Bu mikroorganizmalarin yok
edilmeleri esasen yiyecek madde imalathanelerindeki temizleme ve dezenfek-
tan maddeleri bu mikrokoklara tesir ederler. Ya onlari dogrudan dogruya tah-
rip ederler veya onlara karg iyi bir bakterisit tesire sahiptirler. Burada bu
mikrokoklarmn 6ldiirlilmesinde amphclyt sabunlar ve dért degerli amonyum tii-
revleri kuliamldiklarinda protein dolayisiyle énemli bir decede dezenfekte edi-
ci tesirin azalmasina sebebiyet vermediklerinden bu gibi yerlerin dezenfeksiyo-
nunda hypochlorit yerine diger iki gruba ait maddelerin kullamiimasi daha uy-
gun olur.
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Sayet gram positiv bakterilerin biiyiik grubu ve bilhassa Enterobacteria-
ceae, bunlardanColi benzeri bakterilerve Salmonellalar bu miinasebetle goz-
den gecirilirse, en fazla et ve siit sanayiinde ¢ok miihim ve zararh olan bu
bakterilere cegitli dezenfekte edici maddeler ve bilhassa hypochloritlere tesir
edilebilecegi soylenebilir. Ampholyt sabunlarla dort degerli amonyum tiirev-
lerinin de ayni sekilde E. Coli ve Salmonellalara ve bilhassa S. dublin ile S.
typhi murium’a kars: yeter derecede tesirleri vardir.

Bu konu ile ilgili olarak et ve siit sektoriinde zararl olduklarini gdsteren,
boya madde tegkil eden, bilhassa Serratia marcescens (Bact. prodigiosum) ile
Ps. aeruginosa (Bact. pyocyaneum) nin ait oldugu grubun zikredilmesi zaru-
ridir. Bu bakteri gruplar1 bir ¢ok ‘dezenfektan maddeye karsi ¢ok fazla muka-
vemet gosterirler.

Serratia marcescens'i katiyetle yok edebilmek igin ekseriya gram negativ
bakteri yok etmeye kafi gelen ampholyt sabunlarla dort degerli amonyum tii-
revlerinin iic misli konsantre edilmig miktarlarma ihtiyac vardir. Cok daya-
nikli olan Serratia marcescens'i dldiirebilmek igin tesir miiddetinin uzun ol-
masi icap etmektedir.

Ayni durum daha kuvvetli olarak Ps. aeruginosa’da da goriiliir. Siit ve
et endiistrisinde ¢ok zararl olan bu etkeni yok edebilmek icin % 3 lin ilizerinde
yiiksek konsantrasyon ve daha uzun tesir miiddeti tatbik edilerek miicadele
sarttir.

Cok kuvvetli protein ve bilhassa et pargalama hassasina sahip mikroor-
ganizma olan Bact. Proteus’a yalmiz ampholyt sabun ve dort degerli amonyum
tiirevleriyle tesir edilememektedir Buraad hypochloritler daha tesirlidir.

Gida, sanayii icin miihim bagka bir bakteri grubu olarak Laktobakterileri
zikredebiliriz. Bunlardan heterofermentativ olarak Laktobakterium (Lacto-
bact.) buchneri, Lactobact. breve, Lactobact. fermenti ile homofermentativ
olarak da Lactobact. plantarum’dan bahsedilmelidir. Bu laktcbakteriler et, ba-
ik ve siit sektorlerinde biiyiik ve ekseriya da zararhi bir rol oynamaktadirlar.
Victor Meyer’ (Bremenhaven) e gore bu laktobakteriler yari1 balik konservele-
rinde ilk bozulmamin asil amilleridir. Baz1 fabrikasyon bozukluklarmdan olan
etlerin fazla asiditesinin, daimi ve muvakkat sucuklarin (Sosislerin) renk bo-
zukluklar, cgesitli buyyon sosislerinin yesil renk almasinin sebebi olarak bu
bakteriler gosterilebilir. Balik sanayii mamiillerindeki Laktobakteriler enfek-
siyonunun balikg¢i gemileriyle ve daha cok bu endiistrinin imaldthanelerinde
vukubuldugu unutulmamalidir. Et endiistrisinde ise bu laktobakterilerin kesim
hayvanlarinin oral veya faecal enfeksiyonlar1 vasitasiyle ete gectiklerini ve
sonra, da zararh fazliyet gosterdiklerini sGylemek zarureti vardir.

Et ve balik endiistrisi imaldt yerlerinin laktobakterilere karsi dezenfek-
siyonunun son senelerde ¢ok miihim oldugu tesbit edilmistir. Laktobakterilerin
ekseri dezenfektanlara karsi az dayamikli olugu teselli verici bir durum ar-
zediyor. Bunlar ana gruplara dahil dezenfektanlarla yani ampholyt sabunlar,
dort degerli amonyum tlirevleri ve hypochloritlerle umumiyetle kullamlan kon-
sentrasyonlarda oldiiriilebilirler. =~

Ekseriya et, balik ve siit sektorlerinde bilhassa sicak mevsimlerde zararl
olarak gbze carpan daha bagka bir gurubu vardir. Bunlar oldukca sik gida
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bozulmalarina sebebiyet verirler, bununla aerob mesophil spor tegkil eden gru-
bu kasdediyorum. En miihimleri sunlardir-: Bac. subtilis, Bac. mesentericus,
Bac. mycoides, Bac. megaterium ve Bac: cereus. Cesitli yiyecek maddelerinde
pek c¢ok sayida aerob basillere dahii mikreoorganizmalar bulunmustur. Bu ba-
sillerden ileri gelen yiyecek madde bozukluklarmni incelersek burada bir cok-
lar: arasinda sicak mevsimlerde sik sik miigahade edilen ¢ig sosislerin merkez-
lerinin tahrip olmasi, ve kesimlerinden yapilan uzun zaman dayanacak sucuk-
larin merkezi kokusmasi, kutularda konserve sosislerde bombaj ve bagka tiirli
bozulmalar, icilecek siitiin muhafazasimin azalmasi ve siitlerin lezzetsiz bir hale
gelmesi sayilabilir. Bu gida maddelerini bozucu mikroorganizmalarin miimkiin
olan her tiirli yolla gida imaldthanelerine ve gidalara bulagmalarin gz Sniin-
de bulundurmamiz sarttir. Yazin hava bile’ bu basillerin sporlari ile doludur.
Gida. imalathanelerinde bu sporlar kismen de baharatlarla, bilhassa cgegitli bi-
berlerle gidalarin -iglendikleri yerlere tekrar tekrar bulagtiriirlar. Esasen bun-
lara balik sanayiinde iglenecek baliklarin kesildigi masalar lizerindeki levha-
larda, sucuklarin muhafaza edildikleri yerlerde her zaman raslamir ve hu ba-
sillerde bir cogu gida imaldthanelerine ¢ kadar yerlesmiglerdir ki bunlarin
adi gecen yerlerde goriilmelerinin gayet tabii olarak karsilanabilecegi sdylene-
bilir. Bu aerob basiller 6zellikle pastorize edilmis igilecek siitte proteiloyt ola-
rak zararll olurlar, c¢ilinki boyle silitler 22°7C nin ilizerinde muhafaza edilmis-
lerdir. Kendilerini kokusma intcksilkasyonlar: olarak isimlendirmege mecbur
oldugumuz protelyse ve duruma goére hattad zehirlenmeler bile vuku bulur.

Dezenfektanlarla bu basillerin sporlar: ile miicadele gida sanayii icin zor
bir problem olmustur. Simdiye kadar hic bir taninmig dezenfektanin bu basil-
lerin sporlarm yeteri kadar oldiirme tesirine sahip olmadigini biliyoruz. Ka-
pali yerlerin sporlar: 8ldiirmek igin dezenfeksiyonu bugiin kullamlmakta olan
dezenfektanlarla giictiir. Kapal yerlerin yan duvarlarm ve tavanm 9% 3 liik
Tego - 51 soliisyonuyla yikamakla dezenfekte etmek igin kafi gelemiyecegini
Gellert’in DTW de tebariiz ettirmesi literatiirde dikkati ¢ekmektedir. Tego -
51 soliisyonunun % 3 liigii ile piiskiirtmekle dezenfekte etmek dahi tesirsizdir.
IKonsantrasyonun ¥ 5 e yiikselmesiyle ilk olarak Tego - 51 soliisyonu maksada
uygun sekilde tesirli olmaga baglar (bak. DTW 66, Nr. 12, S. 323, 1959). Biz
kendi enstitiimiizde dezenfektanlar: yukarida. adi gecen aerob besillerin spor-
larina tesirleri yanﬁnden tecriibeler yapmak ve miimkiin oldugu kadar tesirle-
rini artirmak i¢in gayret sarfettik. Bu konuda daha sonra tam bir basari ile
sona erebilecek tecriibelerin bitmesi neticesinde izahat verilecektir; ciinki bu-
har seklindeki dezenfeksiyon ve tarafimdan daha evvel tavsiye edilmis olan
ampholyt sabunlar ve UV - mikrop kirici lambalariyla kombine edilmis de-
zenfeksiyon metodu heniiz yaygin bir sekilde kullanilmamaktadir.

Miimkiin oldugu kadar genis tesir sahasi olan dezenfeksiyon maddeleri
clde etmek icin gayret sarfetmege azmetmis bulunmamz sarttir. Bu gayretin
belki tam bir bagariya asla gﬁtﬁremiyeceéiné kaniyim, ciinki bakterilerin, ba-
sillerin ve sporlarin yapisi ¢ok ge§1t11d1r bu yuzden tek bir dezenfektan gram
pozmv ve gram negativ bakterilere, basiilere ve mha.yet sporlara kargi ayni
iyi tesire sahip olabilmelidir. Fakat enstltumuzdekl son tecriibeler hakikaten
kisa bir zaman sonra sporlar icin yapxlacak bir dezenfeksiyonun, bilhassa
aerob basillere ve clostridium’lara karsi maksada uygun bir kesinlikle elde
edilmesinin miimkiin 'olabilecegi kanaatina go6tiirmektedirler:

e R %4 o ™ % LC PO
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