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Ozet: Bu calismada, Van sehir merkezindeki kasap, sarkiiteri ve marketlerde hazirlanan ve ¢ig olarak satiga sunulan
26 adet tavuk but, 28 adet tavuk gogiis, 26 adet tavuk kanat, 25 adet kusbas1 et ve 25 adet de kofte olmak iizere toplam 130
adet 1zgaralik et drnegi mikrobiyolojik yonden incelendi. Tavuk but, tavuk gogiis, tavuk kanat, kugbasi et ve kofte
smmeklerindeki aerob mezofil bakteri sayilar sirasiyla ortalama 6.42, 6.28, 7.02, 6.84, 6.51 logl0 kob/g, enterobakteri
sayilar12.49,2.13,3.17,3.02,2.98 log1 O kob/g, enterokok sayilar12.72,3.29,3.10,3.47,2.95 log10 kob/g, siilfit indirgeyen
anaerob bakteriler 0.49, 0.08,0.79, 0.34, 0.44 1og 10 kob/g, maya-kiif4.18,4.53,4.49, 4.96, 4.28 log10 kob/g, Pseudomonas
1.73, 1.05, 1.57, 1.81, 1.22 log10 kob/g, laktobasillus 5.38, 5.78, 5.61, 5.81, 5.11 log10 kob/g, S. aureus 2.45, 2.01, 1.81,
1.97, 1.69 log10 kob/g, koliform grubu bakteriler 2.56, 3.17, 3.33,2.91, 1,82 1og10 kob/g ve E. coli sayilar1 1.91,2.35, 1.77,
1.79, 1.11 log10 kob/g olarak belirlenirken, hi¢bir srnekte Salmonella tespit edilemedi.Sonug olarak; Van'da satilan hazir
1zgaralik etlerin hijyenik kalitelerinin iyi olmadig, degisik diizeylerde istenmeyen mikroorganizmalan igerdigi ve halk
saghg agisindan potansiyel bir tehlike olusturabilecegi sonucuna varildi,

Anahtar kelimeler: Izgaralik et, Kofte, Mikrobiyolojik kalite
HYGIENIC QUALITY ON THE GRILLED MEAT MARKETED IN VAN

Abstract: In the study, 26 chicken tight, 28 chicken breast, 26 chicken wing, 25 chopped meat and 25 meat ball, a
total of 130 meat samples for grill collected from buchers or markets in the City of Van were microbiologically examined.
Aerobic mesophilic bacteria, Enterobactericeae, Enterococcus, Sulphite reducing bacteria, mold-yeast, Pseudomonas,
lactobacillus, S. aureus, coliform and E. coli counts were 6.42,6.28, 7.02,6.84, 6.51;2.49,2.13,3.17,3.02,2.98;2.72,3.29,
3.10,3.47,2.95; 0.49, 0.08, 0.79, 0.34, 0.44; 4.18,4.53,4.49,4.96,4.28; 1.73, 1.05, 1.57, 1.81, 1.22;5.38,5.78,5.61, 5.81,
5.11;2.45,2.01, 1.81, 1.97, 1.69; 2.56, 3.17, 3.33, 2.91, 1.82 and 1.91, 2.35, 1.77, 1.79, 1.11 log,, kob/g for tight, breast,
wing, beef meat for grill and meatball, respectively. No Salmonella spp. were found in all samples. In conclusion, meat sold
for grill in Van seem not to be good in hygienic quality. They were contaminated with unwanted microorganism at different

levels, thus, they may cause potential public health problem.
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GIRIS

Guniimiizde; taze ve kolay titketilebilen gida
maddelerine talebin artmasi, hazir kirmiza etler ve kanath
etlerinin satismda biylikk artiga neden olmaktadir (1, 2).
Ozellikle yaz aylarmda pikniklerde titketilmek tizere hazir
olarak satilan 1zgaralik etler bunlar arasmda yer almaktadur.
Hazir izgaralik etler; bitkisel yag, salga, tuz ve cesithi
baharatlar kullanilarak terbiye edilmekte ve ¢ig olarak
satilmaktadir. Kofte tiirli 1zgaralik etler de; kiymaya ekmek,
sogan, tuz, maydanoz ve gesitli baharatlar katildiktan sonra
iyice karistinlarak hazirlanmaktadir. Ancak, etlerin terbiye
edilmesinde ve koftelerin hazirlanmasinda belirli bir standart
olmayip farkli uygulamalar meveuttur (3). Izgaralik olarak
hazirlanan etler ve kéfte yapimmda kullamilan kiymalar daha
onceden Kendilerinin tasidiklari mikroorganizmalara
ilaveten, hazirlanmalar sirasinda igerisine katilan maddeler,
hava, su, hazirlayanlarim elleri ve giysileri ile ete temas eden
her tiirlil ara¢ ve gereglerden bulasan mikroorganizmalan da
barindirmaktadirlar (4, 5, 6). Ayrica, etlerin
kontaminasyonunda katilan baharatlar da 6nemli bir yer
tutmaktadir (7, 8, 9).

Hazir 1zgaralik etlerin tiiketilinceye kadar hijyenik
sartlarda ve sogukta muhafaza edilmemesi, bununla birlikte
izgaralarda pisirme isleminin yetersiz olmasi halinde bu
firtinlerde bulunabilen bakteriler tiketici saghgi agismdan
olusabilecek riski daha da arttirmaktadir (3).

Gokalp ve ark. (10), tavuk ggiis ve but etlerinde genel
canli sayisini sirastyla ortalama 3.0x10° adet/g, 3.2x10° adet/g
ve koliform grubu bakteri saytsmt 1.2x10° adet/g, 1.7x10°
adet/g olarak bulmuglar ve hi¢ bir Ornekte Salmonella
tiirlerine rastlamamiglards.

Yapilan bir aragtirmada, Van'da tilketime sunulan pili¢
but etlerinde aerob genel canh, koliform grubu bakteri, E.
coli, toplam stafilokok, koagulaz pozitif stafilokok ve fekal
streptokoklar sirasiyla ortalama 1.4x10°kob/g, 9.6x10° kob/g,
7.2x10% kob/g, 1.3x10" kob/g, 3.6x10”kob/g ve 1.3x10"kob/g
bulunurken pilic gbglis etlerinde ayni bakteriler sirasiyla
1.0x10" kob/g, 1.4x10° kob/g, 1.3x10° kob/g, 2.9x10" kob/g,
5.0x10” kob/g ve 2.0x10° kob/g olarak belirlenmistir (11).

Anar ve ark. (12), tavuk butlarinda ortalama koliform
grubu bakteri sayisinin 1.9x10%/g oldugunu, orneklerin
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%17.5'inde koliform grubu bakteriye rastlamadiklarnt ve
pmeklerin %32.35'inde E. coli Tip 1 tespit ettiklerini
bildirmislerdir. Aym arastirmada, toplam stafilokok sayisi
ortalama 1.0x10%g ve koagulaz pozitif stafilokok sayisi ise
1.1x10%/g olarak belirlenmistir.

Yiicel (13), pili¢ karkaslarinda May1s aymda aldif
orneklerdeki aerob genel canli, koliform grubu bakteri,
enterokok, siilfit indirgeyen anaerob bakteri ve maya—kuf
say11ar1n1 31ra51yla ortalama 6.7x10° kob/cm’, 5.1x10°
kob/cm®, 4.6x10° kob/cm’, 2.3x10° kob/cm’ ve 3.1x10°
kob/cm? olarak belirlerken, hig bir &rnekte Salmonella tespit
edememistir.

Cetin ve Yiicel (14), Bursa'da tiiketilen kasap
koftelerinde toplam bakteri sayisinmn ortalama 1.11x10°
adet/g, koliform grubu bakteri sayismm 1.4x10° adet/g, E.
coli sayisinm 1.4x10° adet/g oldugunu ve 3 Ornekte
Salmonella tespit ettiklerini bildirmiglerdir. Soyutemiz ve
Anar (15), ¢ig 1zgara koftelerin toplam bakteri saytsinin
3.67x10’ adet/g , koliform grubu bakteri sayismnt 1. 11x10°
adet/g oldugunu ve 6reklerin %40'mm ise E. coli igerdigini
bildirmiglerdir.

Yilmaz ve Demirci (3), inceledikleri Tekirdag
koftelerinin toplam bakteri sayismin 19.8x10° adet/g,
koliform grubu bakteri sayismi 6.4x10" adet/g, stafilokok
grubu bakteri sayism 2.6x10° adet/g ve maya-kiif sayism
22.6x10’ adet/g oldugunu bildirmislerdir.

Isgoz ve ark. (16), inceledikleri ¢ig hamburger kofte
oroneklerinde toplam bakteri sayismi ortalama 6. 06x10°
adet/g, koliform grubu bakteri sayisi 1. 81x10° adet/g olarak
belirlerken, 6rneklerin %53,3'linde E. coli'ye rastladiklarmi
ve hi¢ bir 6rnekte Salmonella'ya rastlamadiklarini
bildirmislerdir.

Cetin ve Bostan (1), deneysel olarak trettikleri kofte
hamurunda aerob mezofil bakteri sayisim 6.15 log,, kob/g,
koliform grubu bakteri sayisini 4.41 log,, kob/g,
pseudomonas sayisin1 4.25 log, kob/g, S. aureus say1sin1 3.98
log,, kob/g ve maya-kuf sayismi 5.56 log,, kob/g olarak
saptamiglardr.

Tekinsen ve ark. (17), inceledikleri kiyma
orneklerinde ortalama aerob genel canli sayisint 7.47 log,,
kob/g, fekal streptokok sayismi 2.37 log,, kob/g, koliform
grubu bakteri sayisint 6.06 log,, kob/g, E. coli sayisint 2.78
log,, kob/g ve stilfit indirgeyen anaerob bakteri sayisin ise
3.13 log,, kob/g olarak belirlerken, hi¢bir drnekte Salmonella
bulunmadigim bildirmiglerdir.

Gliven ve ark. (18), Kars ilinde tiikketime sunulan
kiymalarda aerob genel canh sayisim ortalama 4.4x 1 0°kob/g,
koliform grubu bakteri sayisim 1.3x10° kob/g,E coli sayisini
3.6 x10' kob/g, stafilokok sayisin 7.3 x10* kob/g, S. aureus
sayismi 1.8 x10° kob/g, sulfit indirgeyen anaerob bakteri

Van’da satiga sunulan 1zgaralik...

say1sin1 5.9 x10° kob/g, enterobakteri sayisini 1.7 x10° kob/g,
enterokok sayism 4.7 x10" kob/g ve maya-kiif sayisini 2.5
x10° kob/g olarak belirlediklerini bildirmislerdir.

Heredia ve ark. (19), inceledikieri kiyma 6rneklerinde
toplam mezofil mikroorganizma sayismin orneklerin
%75'inde 10™in iizerinde ve koliform grubu bakteri sayisinin
ise srneklerin %40'1un 10°nm tizerinde oldugunu, drneklerin
%11.4'tinde Salmonella tiirlerinin ve %76'smda ise E. coli'nin
bulundugunu bildirmislerdir.

Bu calisma, Van'da yaz aylarinda kasap, sarkiiteri ve
marketlerde tavuk etleri ve kirmizi etlerden gesitli katkt
maddeleri ve degisik baharatlar kullanilarak hazirlanan, dis
kaynakli kontaminasyon riski oldukga fazla olan ve mesire
yerlerinde mangallarda pisirilerek tilketilen 1zgaralik etlerin
satisa sunulduklari esnadaki hijyenik kalitelerini belirlemek
amaciyla yapilmistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Bu ¢alismada, Van sehir merkezinde Haziran, Temmuz
ve Agustos aylarinda kasap, sarkiiteri ve marketlerde
hazirlanan ve ¢ig olarak satisa sunulan 26 adet tavuk but, 28
adet tavuk g8giis, 26 adet tavuk kanat, 25 adet kusbas: et ve 25
adet de kofte olmak tizere toplam 130 adet hazir 1zgaralik et
ornegi materyal olarak incelendi. Yaklagik 250'ser g alinan
ornekler soguk zincirde ve aseptik sartlarda laboratuvara
getirildi ve ayni giin mikrobiyolojik analizleri yapilds.

Metot

Orneklerin alimmast ve diliisyonlarm hazirlanmast:
Laboratuvara getirilen ornekler steril bigaklarla iyice
parcalanip karigtiriidiktan sonra stomacher torbalarina 25'er g
tartilarak iizerine 225 ml tamponlanmis peptonlu su ilave
edilip stomacherde 2 dk siireyle homojenize edildi. Boylece
1:10 diliisyonu saglanan homOJemzattan deney tuplerlnde
steril peptonlu fizyolojik tuzlu su ile 10”2 kadar seri desimal
diliisyonlar hazirlandi.

Besiyerlerine ekim ve degerlendirme: Hazitlanan
diliisyonlardan, Plate Count Agar'a (PCA, OXOID, CM325),
Slanetz and Bartley Medium'a (SBM, OXOID, CM377),
Pseudomonas Agar Base's (PAB, OXOID, CM559), Baird
Parker Agar'a (BP, OXOID, CM275) ve Potato Dextrose
Agar'a (PDA, OXOID, CM139) damla plak yontemi ile
Violet Red Bile Agar'a (VRBA, OXOID, CM107), Violet Red
Bile Glucose Agar'a (VRBGA, OXOID, CM485) ve
Lactobacillus (de Man Rogosa Sharpe) Agar'a (MRS,
OXOID, CM361) dokme plak yontemi ile ekim yapildi. Ekim
yapilan besiyerlerine ait inkubasyon sicakliklar1 ve siireleri
Tablo 1'de verilmistir (20).

48



Emrullah SAGUN, Ozgur ISLEYICI, Yakup Can SANCAK, Mustafa ALISARLI

Tablo 1. Analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon kosullar1

inkitbasyon Inkiibasyon Inkiibasyon

Mikroorganizma Besiyeri

sicakhign siiresi kosullan
Aerob mezofil bakteri PCA 30°C 72 saat Aerob
Enterobakteri VRBGA 30°C 24 saat Aerob
Enterokok SBA 37°C 24-48 saat Aerob
Maya-kiif PDA 25°C 5 giin Aerob
Pseudomonas PAB 25°C 72 saat Aerob
Laktobasillus MRS 37°C 72-96 saat Aerob
S. aureus BP 37°C 24-48 saat Anaerob
Koliform grubu bakteriler VRBA 37°C 24 saat Aerob
Siilfit indirgeyen anaerob

SPS 37°C 24 saat Anaerob

bakteriler

PCA'da iireyen biitiin koloniler toplam aerob mezofil
bakteri, SBA'da iireyen 1-2 mm'den blyilk ve pembe-
kirmizidan kahverengiye kadar degisen renkteki koloniler
enterokok, MRS'de fireyen en az 1 mm bilytkliginde ve
katalaz (-) olan koloniler laktobasillus, PAB'de iireyen I mm
capindan biiyiik ve oksidaz (+) olan koloniler Pseudomonas,
PDA'da lireyen tiim koloniler maya-kitf olarak, VRBGA'da 1-
2 mm ¢apinda, kirmizi ve kirmizi hale olusturarak lireyen ve
oksidaz (-) olan tiim koloniler enterobakteri, VRBA'da
tireyen koyu kirmizi koloniler koliform grubu bakteri olarak
degerlendirildi. E. colinin belirlenmesinde VRBA'da Ureyen
tipik kolonilerin Escherichia coli (EC) buyyonda gaz
olusturmasindan ve IMVIC testlerden yararlanildi. BP'de
iireyen 1-3 mm ¢apinda, parlak, siyah renkli (telliirit
reaksiyonu) etrafi halesiz koloniler (atipik) ile etrafi bir hale
(yumurta sarisi veya lesitinaz reaksiyonu) ile ¢evrili koloniler
(tipik) stafilokok olarak degerlendirildi. Bu koloniler
icerisinden katalaz testi pozitif sonug veren 5 tipik ve/veya
atipik koloni segilerck bunlara koagulaz ve Staphytect Plus
(OXOID DR850M) testi uygulandi ve her iki testte de pozitif
sonug veren koloniler S. aureus olarak degerlendirildi. Sulfit
indirgeyen anaerob bakterilerin sayiminda Sulphite
Polymxine Sulphadiasine Agar'a (SPS, DIFCO, 0845) “roll
tip” teknigi uygulanarak ekim yapild. Ekim yapildiktan
sonra katila$an besiyeri iizerine aym besiyerinden yaklagik 1
ml ilave edilerek anaerob ortam saglandi. Besiyerleri 37°C'de
24 saat inkiibe edildikten sonra siyah renkli koloniler
degerlendirildi (20).

Salmonella izolasyonu igin, daha once hazirlanan
homojenizat n zenginlestirme amaciyla 37°C'de 24 saat
inkitbe edildi. Buradan selektif zenginlestirme amaciyla 0.1
ml homojenizat alinarak Rappaport-Vasiliadis Soya Broth'a

(OXOID,CM866) ekildi ve 43°C'de 18-24 saat inkiibe edildi.
Inkiibasyondan sonra Brillant-green Phenol-red Lactose
Sucrose Agar'a (BPLS, MERCK 2737) ekim yapilarak,
petriler 37°C'de 24-48 saat inkiibe edildi. Besiyerinde ireyen
tipik kolonilere; Gram boyama, oksidaz testi ve baz
biyokimyasal testler (lireaz, SIM, mannitol, lizin
dekarboksilaz) uygulandi. Yapilan bu testlerde pozitif veya
slipheli sonug¢ veren mikroorganizmalara polivalan
Salmonella antiserumu (DIFCO 2537-47) ile aglutinasyon
testiuygulandi1 (21).

Istatistiksel degerlendirme: Gruplar arasi farkmn
sneminin belirlenmesinde varyans analizi ve farkl: gruplarin
belirlenmesinde ise Duncan testi kullanildi (22).

BULGULAR

incelenen 6rneklerde saptanan mikroorganizmalarin
minimum (Min), maksimum (Mak), ortalama (x) ve standart
hata (Sx) degerleri logaritmik (log,,) olarak Tablo 2'de ve
Izgaralik etlerde saptanan mikroorganizma diizeylerine gore
orneklerin say1sal dagilimlar da Tablo 3'te verilmigtir.

Yapilan istatistiksel analiz sonucu, 1zgaralik etler
arasinda aerob genel canly, siilfit indirgeyen anaerob bakteri,
maya-kiif, laktobasil, koliform grubu bakteri ve E. coli
sayilars bakimindan gruplar arasi fark istatistiksel olarak
onemli bulunmus (p<0.05); enterobakteri, enterokok,
pseudumonas ve S. aureus sayilarl bakimindan ise gruplar
arasi fark istatistiksel olarak onemli bulunmamustir (p>0.05).
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Tablo 2. Izgaralik etlerde saptanan mikroorganizmalarin logaritmik degerleri (logig)

Van’da satiga sunulan izgaralik...

Mikroorganizma T. But T.Gogls | T.Kanat | Kusbasi Et | Kofte P
(n=26) (n=28) 0=26)  |(n=25) (n=25)
Aerob mezofil X 6,42° 6,28 7,02° 6,84 16,51% *
bakteri Sx 1,12 0,99 1,00 0,93 10,76
| Min 4,30 4,48 4,97 15,63 471
Mak 8,33 8,35 8,77 8,82 8,10
Enterobakteri X 249 (2,13 3,17 3,02 2,98
Sx 11,70 1,70 1,61 11,89 2,01
Min <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
Mak 4,29 4,30 5,92 5,71 6,06
Enterokok x 2,72 3,29 3,10 3,47 2,95
Sx 1,76 1,05 1,37 1,43 1,60
Min <2.30 <2.30 <2.30 <2.30 <2.30
| Mak 6,95 4,82 5,85 15,04 5,20
Silfit indirgeyen | x 0,49 0,08° 0,79* 0,34™ 0,44™ ok
anaerob bakteriler | Sx 0,71 0,30 0,91 10,52 0,56
'Min | <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
Mak 12,60 11,30 2,60 1,30 1,48 |
— | |
Maya-kiif X 14,18 4,53% | 4,49% 4,96" 4,28 I
Sx 0,72 1,00 [ 1,11 0,91 0,81 |
Min 3,36 2,81 12,63 3,57 328 |
'r B Mak 16,27 7,18 7,19 6,49 6,26
Pseudomonas B 1,73 1,05 1,57 1,81 1,22
Sx 2,06 (192 1,98 230 1,55 |
Min <2.30 <2.30 <2.30 <2.30 <2.30
Mak 7,24 5,59 6,57 7,01 3,63 |
Laktobasillus X 5,38% 5,78* 5,61% 5,81° |5,11" *
8x 0,94 1,09 0,89 1,05 1,21
Min 13,30 3,82 3,62 3,57 2,22
Mak 7,48 7,64 7,66 7,65 7,99 |
S. aureus X 2,45 2,01 11,81 1,97 1,69
Sx 1,59 2,12 1,89 2,07 2,16
Min <2.30 <2.30 <2.30 <2.30 <2.30
[ Mak 4,40 6,08 4,69 5,87 5,71 |
Koliform grubu | x 2,56 3,17 333" 2901 11,82 *
bakteriler Sx 1,83 2,18 11,59 2,18 11,98
Min <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
Mak 5,13 6,94 | 5,60 6,45 5,00
E. coli X 1,91" 235° 1,77% 1,79 [1,11° *
Sx 1,88  [246 2,09 2,17 1,67
Min <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
Mak 5,04 | 6,94 5,08 6,45 14,19
 Salmonella - - - - - |

Aymni satirda farkl harfleri tastyan ortalamalar arasi fark istatistiksel olarak onemlidir. (f?<0.05).

* P<0.05 ***:P<0.001
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Tablo 3. Izgaralik etlerde saptanan mikroorganizma diizeylerine gore Orneklerin sayisal

dagihmlan B -
Mikroorganizma |Ornekler |n I<10 (%) [|10(%) |<2x10%(%) |10°(%) [10° @) [10°@%) [10°(%) [105(%) [107(%) [10%%)
Aerob T.but |26 - - I - 454y [7(26.9) [4(15.4) |10(38.5) [1(3.9)
mezofil T. gogiis (28 - - - - - 1414.3) |517.9) [12(42.9) [6(21.4) [1(3.6)
bakteri T. kanat (26 . - - - - 13.9)  [3(11.3) [6(23.1) [12(46.2) |4(15.4)
Kugbagi et|25| - - - - - - 14(16.0) [12(48.0) [6(24.0) [3(12.0) |
Kofte 25 - - - - - 14.0)  [5(20.0) |13(52.0) |5(20.0) [1(4.0)
Enterobakteri T.but  [26] 7(26.9) |13.9 - 3(11.5) |10(38.5) |5(19.2) - - - -
[T gopus [28] 10(35.7) - - 6(21.4)| 8(28.6) | 4(14.3) - |- - -
T kanat 26| 4(15.4) [1(3.9) - 3(31.5) | 10(38.5) | 7(26.9) | 1(3.9) i - - -
[Kusbag: et|25| 6 (24.0) - - 2(8.0) | 11(44.0) | 3(12.0) | 3(12.0) - - -
— Kofte 25| 7(28.0) - - 1(4.0) | 8(32.0) | 7(28.0) | 1(4.0) | 1(4.0)
Enterokok T.but |26 - - 6(23.1) | 6(23.1)| 10(38.5) | 3(11.5) - 1(3.9) - -
T. gogiis |28 - - 2(7.1) | #414.3)| 200714 | 2A7.1) - - - -
T. kanat |26 - -] 30115 [7(26.9)] 10(38.5) | 5(19.2) | 1(3.9) - - -
Kugbasi et |25 - - 3(12.0) | 2(8.0) | 8(32.0) | 11(44.0)| 1(4.0) - - -
) Kofte 25 - - 5(200) [3(12.0) [ 12(48.0) | 4(16.0) | 1(4.0) - - -
Siilfit T.but |26 16(61.5) | 9(34.6) - 1(3.9) - - - - - -
indirgeyen T. goglis |28 26(92.9) | 2(7.1) - - - - - - - -
anacrob T kanat |26 13(50.0) | 8(30.8) - 5(19.2) - - - - - -
bakteriler Kusbasi et|25| 17(68.0) | 8(32.0) - - - - - - - -
_ Kofte 25| 15(60.0) | 10(40.0) - - - - - - - -
Maya-kitf T.but |26 - - - - 13(50.0) | 1038.5) | 2(7.71) | 13.9) - -
T. gogils |28 - - - 207.1) | 6(21.4) | 10(35.7) |8(28.6) | 1(3.6) | 1(3.6) -
T.kanat |26 - - - 277 | 7026.9) | 9(34.6) | 5192y | 2(7.7) | 1(3.9) -
Kugbag: et [25 - - - - 4(16.0) | 9(36.0) | 10(40.0) | 2(8.0) - -
Kofte 25 - - - | - 10(40.0) | 12(48.0) | 1(4.0) | 2(8.0) ) -
Psenodomonas  |T.but |26 - - 14(53.8) | 1(3.9) | 9(34.6) | 1(3.9) 1(3.9) -
T. gogiis |28 - - 21(75.0) - 4(14.3) | 133.6) | 2(7.1) - - -
T.kanat |26 - - 15(57.7) | 1(3.9) | 8(30.8) | 1(3.9) 13.9) - -
Kugbagi et |25 - - 14(56.0) | 2(8.0) | 5(20.0) - 3(12.0) - 1(4.0) -
Kofte 25 - - 15(60.0) |4(16.0)| 6(24.0) | - - - - -
Laktobasillus T.but |26 - - - - 207.7) | 7026.9) | 14(53.9)| 2(7.7) | 13.9) -
T. gogils |28 - - - - 13.6) | 5(17.9) | 12(42.9) | 5(17.9) | 5(17.9) -
T.kanat |26 - - - - 1(3.9) | 5(192) |12(46.2) | 7(26.9) | 1(3.9) -
| Kusbast et |25 - - - - 1(4.00) | 4(16.0) | 8(32.0) | 9(36.0) | 3(12.0) -
Kofte 25 - - - 2(8.0) - 110(40.0) | 10(40.0)| 14.0) | 2(8.0) -
S. aureus T. but 26 - - 7(26.9) [6(23.1) | 10(38.5) | 3(11.5) - - - -
IT. goglis |28 - - 14(50.0) - 8(28.6) | 5(17.9) - 1(3.6) - -
T. kanat |26 - - 13(50.0) | 2(7.7) | 8(30.8) | 3(11.5) - - - -
Kugbagiet[25| - - 12(48.0) |3(12.0)! 4(16.0) | 5(20.0) | 1(40) | - - -
Kofte 25 - - 15(60.0) | - 5(20.0) | 3(12.0) | 2(8.0) - - -
Koliform T.but  [26] 8(30.8) - - 1(3.9) | 13¢50.0) | 311.5) | 1(3.9) - - -
grubu T. gogils [28| 7(25.0) | 1(3.6) - 1(3.6) | 8(28.6) | 7(25.0) | 2(7.) | 2(7.1) - -
bakteriler;s IT. kanat 26| 4(15.4) - - 2(7.7) 12(46‘2)I 7(26.9) | 139 - - -
Kugbagi et [25| 8(32.0) - - 1(4.0) | 8(32.0) | 6(24.0) - 2(8.0) - -
Kofte 25| 13(52.0) - - 1(4.0) | 7(28.0) | 3(12.0) | 1(4.0) - - -
E. coli T.but  [26] 12(46.2) | 1(3.9) - - 10(38.5) | 2(7.7) | 13.9) - - -
T. gogiis 28| 13(46.4) - - | 13.6) | 621.4) | 4(14.3) | 2(7.1) | 2(7.1) - -
T. kanat |26 | 14(53.9) - - 13.9) | 7(26.9) | 4(15.4) |- - - -
Kugbag: et |25 | 14(56.0) - - 140) | 6(24.0) | 3120) | - | 140 - -
_ [Kefte 25| 17(68.0) - - 1(4011F 5(20.0) | 2(8.0) - - - -
Salmonella - Il - - - - ‘I - - T _|_ - - -
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Tartisma ve Sonug

Bu galisma, hazir 1zgaralik etlerin mikrobiyolojik
kalitesini belirlemek amaciyla yapimigtir. Bu amagla, Van il
merkezindeki degisik satig yerlerinden temin edilen 26 adet
tavuk but, 28 adet tavuk gogils, 26 adet tavuk kanat, 25 adet
kusbas? et ve 25 adet de kofte olmak tizere toplam 130 adet
hazir1zgaralik et Srnegi mikrobiyolojik yonden incelenmistir.

Kanatl: iiriinlerinde aerob mezofil bakteri sayismm
1.0x10° kob/g'n tizerinde olmasmm koti kalite ve
depolamanmn belirtisi olabilecegi bildirilmistir (23). Bu
calismada incelenen tavuk but Orneklerinin %42.4'tiniin,
tavuk go6giis orneklerinin %25'inin ve tavuk kanat
drneklerinin %61.6'sinmn bildirilen degerin tizerinde bakteri
icerdigi belirlenmistir (Tablo 3). Bu bulgular; Gokalp ve ark.
(10) ile Anar ve ark. (12)'nin saptadigy degerlerden diisilk,
Sagun ve ark. (11) ile Yiicel (13)in saptadig: degerlerden
yiiksek ¢ikmistir. Aerob mezofil bakteri sayisinn parga
etlerde ise 10* kob/g ve kiymalarda 10’ kob/g seviyesini
gecmemesi gerektigi bildirilmistir (24). Bu ¢aligmada
incelenen kusbasi et oreklerinin ise %100'tniin. ve kofte
orneklerinin %76'smn bildirilen degerlerin iizerinde bakteri
igerdigi belirlenmistir (Tablo 3). Bu ¢ahgmada koftelerde elde
edilen degerler, Tekingsen ve ark. (17)mn bildirdigi
degerlerden diistik, bazi arastiricilarn (1, 3, 14, 15, 16, 18, 19)
bildirdigi degerlerden ise yitksek bulunmustur. Ayrica, tavuk
kanat drneklerindeki aerob mezofil bakteri sayisi, tavuk but
ve goglis oOrneklerinde elde edilen deZerlerden yiiksek
(p<0.05), kugbasi et ve kofte ommekleri ile benzer
bulunmustur. Yine tavuk but ve tavuk gogus ile kusbas: et ve
kofte drnekleri arasmnda istatistiksel diizeyde bir farklilik
gbzlenmemistir (Tablo 2).

Direkt veya indirekt bir fekal bulasmanin belirtisi
olarak kabul edilen koliform grubu bakterilerin tavuk
etlerinde en fazla 10 kob/g ve kirmiz1 etlerde en fazla 100
kob/g olacag bildirilmistir (24). Bu calismada incelenen
tavuk but drneklerinin %69.3'1iniin, tavuk gogis drneklerinin
%71 .4'tintin, tavuk kanat rneklerinin %84.6'smin, kusbag: et
smeklerinin  %64'liniin  ve kofte orneklerinin %44'initin
bildirilen degerin tizerinde bakteri icerdigi belirlenmigtir
(Tablo 3). Benzer sonuglar; bazs aragtiicilar (3, 10, 11, 12)
tarafindan da bildirilmigtir. Koliform grubu bakteriler
acismdan en diisik deger kofte drneklerinde belirlenmis,
tavuk but ve kugbag et 8meklerinde saptanan degerler ile
kofte orneklerinde saptanan de@erler arasmnda istatistiksel
'yénden fark bulunamazken (P>0.05), tavuk gogiis ve tavuk
kanat 8rneklerinde saptanan degerlerin tavuk but ve kugbagi
et omneklerinde saptanan degerlerden istatistiksel yonden
snemli dilzeyde yitksek (p<0.05) oldugu gézlenmistir (Tablo
2).

Hem indikator mikroorganizma olarak kabul edilen
(24, 25) hem de insanlar igin patojen suslari bulunan E.
colinin tavuk etlerinde bulunmamasit gerektigi (26, 27)
kirmizi etlerde ise en fazla 50 kob/g olabilecegi (24)
bildirilmigtir. Ayrica E. coli'nin insanlarda gida zehirlenmesi
yapabilmesi i¢in 10° 10°kob/g olmasi gerektigi bildirilmistir
(26). Incelenen 26 adet tavuk but 8rneginin 14'tinde (%653.9),
28 adet tavuk gdgils 6rneginin 15'inde (%53.6), 26 adet tavuk
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kanat Orneginin 12'sinde (%46.2), 25 adet kugbasi et
omeginin 11'inde (%44) ve 25 adet kofte drneginin 8'inde
(%32) E. coli'ye rastlanmig olmasi, incelenen tavuk gdgiis
orneklerinin 2 (%7.1)sinde ve kugbasi et Orneklerinin
1(%4)'inde 10°-10° kob/g diizeyinde bakteriye rastlanmasi
(Tablo 3) hijyenik y6nden ve halk saghg agisindan bir risk
olarak kabul edilebilir. Incelenen drneklerdeki E. colisayilari,
Sagun ve ark.(11)nmn bildirdigi degerlerden yiiksek, bazi
aragtiricilanin (14, 15, 16, 17, 18, 19) bildirdigi degerlerden
ise diisiik ¢ikmastir. E. coli sayilan bakmmindan kugbag: et
Srneklerine ait degerler ile tavuk goglis rnekleri arasinda
istatistiksel olarak farklilik (p<0.05) ortaya ¢ikmug, bunlarla
diger gruplar arasindaki farkliliklar istatistiksel duzeyde
Snemsiz (p>0.05) bulunmustur (Tablo 2).

S. aureus sayismm etlerde en fazla 1.0x10° kob/g
olabilecegi bildirilmistir (24). Incelenen tavuk but
drneklerinin %50'sinin, tavuk goglis dreklerinin %50.1'inin,
tavuk kanat 6rneklerinin %42.3'liniin, kusbasi et rneklerinin
%40'mm ve kéfte drmeklerinin ise %40'mm belirtilen saymin
izerinde S, aureus igerdigi belirlenmistir. S. aureus'un
incelenen orneklerde ortalama 10°-10° kob/g diizeyinde
bulunmasi, halk sagligs agisindan potansiyel bir tehlike
olusturabilir. Zira, S. aureus'un 1stya dayanikh enterotoksin
olusturdugu bilinen bir gergektir (28). S. awreus saytlan,
Sagun ve ark (11) ile Giiven ve ark. (18)'nmn bildirdigi
degerlerden yitksek, Cetin ve Bostan (1)m bildirdigi
degerlerden ise diigiik bulunmugtur. Ayrica S. auwreus'un
toksin olusturabilmesi i¢in sayismin 10° 10" kob/g olmasi
gerekir (28). Bu seviyede bakteriye sadece 1 tavuk gogis
trneginde rastlanmig, diger trneklerde rastlanmamigtir. S
.aureus sayis1 agisindan Ornekler arasinda istatistiksel
diizeyde bir farklilik (P>0.05) gériilmemigtir (Tablo 2).

Siilfit indirgeyen anaerob bakteri sayismin etlerde en
fazla 10 kob/g olabilecegi bildirilmistir (24). Incelenen tavuk
but orneklerinin %3.9'unun ve tavuk kanat orneklerinin
%19.2'sinin bildirilen saymmn #zerinde siilfit indirgeyen
anaerob bakterileri igerdigi belirlenmistir (Tablo 3). Bu
aragtirmada belirlenen siitfit indirgeyen anaerob bakteri sayisi
Tekingen ve ark. (17) ile Giiven ve ark. (18)nn bildirdigi
degerlerden dilsik ¢ikmigtir. Sitlfit indirgeyen anaerob
bakteri sayist bakimindan en diigiik degerler tavuk gogiis,
kugbas1 et ve kofte omeklerinden elde edilirken, bunlar
sirastyla tavuk but ve kanat drnekleri izlemistir (Tablo 2).
Tavuk kanat 6rneklerine ait deger (0.79), tavuk but ve kanat
srneklerine ait degerlerden yitksek bulunmusgtur (p<0.05).

Pseudomonas'lar, hem sogukta muhafaza edilen et
ve iiriinlerinde bozulmaya sebep oldugu (24), hem de
insanlarda cesitli rahatsizliklar olusturdugu i¢in (29) gida
hijyeni ve teknolojisi agisindan dnemli mikroorganizmalar
olarak goriilmektedir. Incelenen tavuk but Orneklerinin
2446.3'linde, tavuk gbgls drneklerinin %25'inde, tavuk kanat
orneklerinin %42.5'inde, kusbasi et drneklerinin %44'tinde ve
kofte drneklerinin %40'nda degisik diizeylerde bu bakteriye
rastlanmig olmasi hijyenik agidan nem tagimaktadir (Tablo
3). Bu aragtrmada elde edilen degerler, Cetin ve Bostan'in (1)
bildirdigi degerlerden diigiik ¢ikmugtir. Pseudomonas sayisi
bakimindan Ornekler arasinda istatistiksel diizeyde bir
farkhiliga (P>0.05) rastlanmamistir (Tablo 2).
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Incelenen orneklerde aerob genel canhi bakteri ve
koliform grubu bakteri sayis1 fazla ¢tkmasma ragmen hig bir
ornekte Salmonella'ya rastlanmamigtir. Bu durum,
Salmonella'larm ortamda bulunan dogal mikroflora ile etkili
bir sekilde rekabet edemedigini belirten (30) ve laktik
bakterilerin bu bakterilerin gelismesini belirgin bir gekilde
kisitladigim bildiren (31) aragtuicilarm bulgular ile uyum
gostermektedir. Bu arastirmada incelenen &rneklerde
ortalama 10° kob/g diizeyinde laktik asit bakterilerine
rastlanmasi bunu destekler mahiyettedir. Bu aragtirmada elde
edilen bulgular, inceledikleri 6reklerde Salmonella izole
edemediklerini bildiren baz arastiricilarm (10, 13, 17, 32)
bulgular1 ile benzerlik gdstermektedir. Ayrica Laktobasillus
sayllars en diiglik kofte orneklerinde bulunmus ve bunu
benzer sekilde tavuk but ve kanat dmekleri izlemis; tavuk
goglis ve kusbagi et omneklerine ait degerler ise kofte
Srneklerine ait degerlerden istatistiksel olarak daha yiiksek
bulunmustur (p<0.05).

incelenen tavuk but, tavuk gogiis, tavuk kanat,
kugbasi et ve kofte drneklerindeki maya-kiif sayllan su'a51y1a
ortalama 1.25x10°, 8.10x10°, 6.87x10°,4.49x10° ve 1.86x10°
kob/g olarak behrlenm1st1r Maya-kiif sayist bakimindan
tavuk but ve kofte orneklerine ait degerler en dusiik olarak
belirlenmis, bu degerlerle tavuk g6giis ve kanat drneklerine
ait degerler arasinda istatistiksel agidan onemli bir fark
bulunamazken (P>0.05), kugbas et drneklerine ait degerler
tavuk but ve kofte drneklerine ait degerlerden Snemli diizeyde
yiiksek bulunmustur (p<0.05).

Enterobakteri sayilan tavuk but, tavuk goglis, tavuk
kanat, kusbas1 et ve koéfte Orneklerinde ortalama olarak
sirastyla 3.5x10°, 3.15x10°, 7.53x10", 1.74x10" ve 1. 12x10*
kob/g olarak behrlemrken ortalama enterokok sayﬂan ayn
drneklerde suasnyla 4.95x10°, 4.14x10°, 3.20x10°, 4.39x10
ve 6.51x10" olarak belirlenmis olup, her iki bakten say1s1
bakimindan &rnekler arasmda istatistiksel diizeyde bir
farklilik géritlmemistir (P>0.05).

Incelenen 6meklerde aerob genel canlt bakteri
sayismin ortalama 10’ kob/g gibi yliksek bir diizeyde olmast,
bununla birlikte farkli diizeylerde maya-kiif, enterobakteri,
enterokok, koliform grubu bakteri, E. coli, S. aureus ve
Pseudomonas gibi bakterileri igermesi bu orneklerin
mikrobiyolojik kalitelerinin diisiik oldugunu gostermektedir.
Bu dwum kullamlan etlerin hijyenik kalitelerinin iyi
olmamasinin yani sira hazirlama islemi esnasinda gevre,
personelin elleri, kullanilan alet ve ekipman gibi ¢esitli
kaynaklardan kontaminasyonlarin olmasi ve bununla birlikte
etlere katilan ¢esitli baharatlardan kaynaklanmis olabilir.
Nitekim yapilan aragtirmalarda baharatlarin yiiksek diizeyde
bakteri ig¢erdigi (33, 34, 35) ve et tiriinlerinin
mikroorganizmalarla kontaminasyonunda nemli bir roliiniin
oldugu bildirilmistir (7, 8, 9).

Kasap, sarkiiteri ve marketlerde hazirlanan ¢ig
olarak satisa sunulan ve mikrobiyolojik kalitelerinin yetersiz
oldugu belirlenen hazr 1zgaralik etlerin tliketilinceye kadar
hijyenik sartlarda ve sogukta muhafaza edilmemesi ve
bununla birlikte ¢ogu zaman 1zgaralarda pisitme igleminin
yetersiz olmasi nedeniyle bu iiriinlerde bulunabilen zararh
bakterilerin 1smimn etkisiyle tahrip olmamas1 saglik riskini
daha da arttirmaktadir.

Sonug olarak; Van'da satilan hazir 1zgaralik etlerin
hijyenik kalitelerinin iyi olmadigi, degisik dizeylerde
mikroorganizma igerdigi ve halk saghg: agisindan potansiyel
birtehlike olusturabilecegi kanaatine varumistir.
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