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Anahtar Kelimeler: Kuşbaşı et, kalite kontrol, mikrobiyolojik 

Geleneksel beslenme alışkanlıklarımız nedeniyle yaygın bir şekilde 
tüketilen hayvansal orijinli gıda maddeleri arasında değişik formlarda 
hazırlanmış etler ilk sırayı almaktadır. Et ve et ürünleri yüksek besle-
yici değerleri yanında, içerdikleri besin unsurları açısından mikroorga-
nizmaların üremesi için ideal bir ortam oluşturmakta ve halk sağlığı 
açısından özel bir öneme sahip bulunmaktadır. 

Et ve ürünlerinde oluşan kalite değişiklikleri öncelikle mikrobiyo-
lojik sonra da fiziksel ve kimyasal nedenlere bağlı olmaktadır. Etlerde 
mikrobiyolojik bozulma 108 jerm /g'a ulaşıldığında başlamakta ve bu 
noktadan sonra koku değişiklikleri, yapışkan ve kaygan bir görünüm 
ile amonyak şekillenmektedir(l). Bazı mikroorganizma türleri 109 

jerm /g üzerinde bütün düşük moleküllü substratların (karbohidrat) 
tüketilmesinde ekstraselüler proteolitik enzimler oluşturmaktadır(2). 

Bakteriyolojik özellikler taze et ve ürünleri için önemli kalite kri-
teri olarak kabul edilmektedir (3,4). İyi bir mikrobiyolojik kalite için; 
et ve ürünlerinin bozulmasına yol açan mikroorganizmaların en az 
düzeyde olması, patojen mikroorganizmaların ise hiç bulunmaması 
arzulanmaktadır. Oysa üretim sırasındaki sanitasyon, paketleme, mu-
hafaza ısısı ve süresine bağlı olarak kalitede değişiklikler meydana 
gelmektedir. Özellikle başlangıçtaki ilk bakteri yükünün, ürünün da-
yanma süresi üzerinde önemli bir etkiye sahip olduğu, sayı ne kadar 
yüksekse, o derece süratle bozulma meydana geldiği saptanmıştır(3,5). 

Yukarıda belirtilen hususlar dikkate alınarak Ankara'nın değişik 
semtlerindeki kasap ve süpermarketlerinden temin edilecek etler üze-
rinde mikrobiyolojik kalite açısından bir araştırma yapılması düşünül-
müştür. Kıymalar üzerinde gerçekleştirilen ilk çalışmamız(6) yayına 
hazırlanmış olup, ikinci bölümde kuşbaşı etler üzerinde çalışılması, 
elde edilecek verilerin gıda tüzüğümüzdeki verilerle kıyaslanması amaç-
lanmıştır. 

DENEL KISIM 

Materyal: 

Araştırmada, Ankara'nın Ulus, Kızılay ve Kavaklıdere gibi üç 
değişik semtindeki 25 ayrı süpermarket ve kasaptan temin edilen 25 
adet kuşbaşı örneği kullanıldı. 250 şer gramlık miktarlarda alınan ör-
nekler, en kısa sürede laboratuvara ulaştırılarak analize alındı. 



Metod: 

Total aerob bakteri sayısı, koliform grubu mikroorganizmalar, 
fekal streptokoklar ve koagulaz pozitif stafilokoklar yönünden yapıla-
cak incelemeler için, aseptik koşullar altında steril polietilen torbalara 
her bir örnekten ve değişik noktalardan 10 ar gram alındı. Üzerlerine 
90 ml % 0,1 lik peptonlu su ilave edilerek Stomacher'de (Colworth 
Lab Blender 400) homojenize edildi. İçlerinde 9 ar ml % 0,1 lik pep-
tonlu su bulunan ağzı vidalı kapaklı deney tüplerinde 10 - 8 'e kadar 
seyreltildi (7,8). 

Total aerob bakteri sayımı için plate Count Agar (PCA) besiyeri 
kullanıldı. Önceden hazırlanmış plaklara 10-1 den 10 - 8 e kadar olan 
sulandırımlardan ekim yapılarak, plaklar 37°C de 48 saat inkübe edil-
di. Süre sonunda oluşan koloniler sayılarak sulandırma katsayısı ile 
çarpıldı(9, 10). 

Koliform grubu mikroorganizmaların saptanmasında Violet Red 
Bile Agar (VRBA) (11, 12), fekal streptokokların belirlenmesinde KF 
Streptococcus Agar (13, 14), koagulaz pozitif stafilokokların sayımın-
da Egg York Tellurite ilave edilmiş Baird Parker (15, 16) besiyerinden 
yararlanıldı. Ekim yapıldıktan sonra plaklar 37°C de 48 saat inkübas-
yona kaldırıldı. Süre sonunda oluşan tipik kolonilerin sayıları belirlen-
di. Morfolojik ve biyoşimik özellikleri araştırıldı. Koagulaz pozitif 
stafilokoklar için koagulaz testi uygulandı. Ayrıca E. coli sayımı için 
örneklerin % 0,1 lik peptonlu sudaki 10-1 ve 10-2 lik sulandırımların-
dan içlerinde Durham tüpü bulunan ve tek güçlü Lauryl Sulfate Trypto-
se (LST) buyyon içeren 3 er tüpe 1 er ml; 10-1 sulandırımlarında çift 
güçlü LST Buyyon içeren 3 er tüpe 10 ar ml ekim yapıldı. Bu şekilde 
hazırlanan ve içlerinde 1 g, 0,1 g ve 0,01 g örnek içeren LST Buyyon 
tüpleri 35-37°C de 48 saat inkübe edildi. İnkübasyon sonunda gaz 
oluşan tüplerden, yine Durham tüplü Escherichia coli (EC) buyyon 
besiyerine pasaj yapıldı ve 45.5°C de 48 saat inkübe edildi. Sürenin 
sonunda gaz oluşan tüplerden Eosine Methylene Blue (EMB) Agara 
pasaj yapılarak 37°C de 24 saat inkübe edildi. Oluşan kolonilerin mor-
folojik ve biyoşimik karakterleri incelendi ve sonuçlar Most Probable 
Number (MPN-En Yüksek Yaklaşık Sayı) tekniğine göre değerlen-
dirildi (17, 18). 

Salmonella izolasyonu için yukarıda açıklandığı gibi homojenize 
edilen örneklerden Selenit Buyyon (SB) ve Tetratiyonat Buyyon (TB) 



besiyerlerine ekim yapıldı. İnkübasyon sonunda Xylocse Lysine De-
soxycholate (XLD) Agar, Brillant Green (BG) Agar ve Salmonella-
Shigella (SS) Agar besiyerlerine pasaj yapıldı ve 37°C de 24 saat inkü-
be edildi. Süre sonunda oluşan tipik kolonilerin morfolojik ve biyo-
şimik özellikleri araştırıldı (19. 20). 

SONUÇ VE TARTIŞMA 

Ankara'nın üç ayrı semtindeki değişik süpermarket ve kasaplardan 
temin edilen 25 kuşbaşı örneğinin total aerob bakteri sayısı, koliform 
grubu mikroorganizma, E. coli, fekal streptokok, S. aureus sayıları ile 
Salmonella yönünden yapılan mikrobiyolojik analiz sonuçlan Tablo 
I, II, III ve IV de verilmiştir. 

Tablolardaki verilerin incelenmesinden de anlaşılacağı gibi ana-
lize alınan örneklerdeki total aerob bakteri sayısının 2 x 103-4 x 106 

jerm/g arasında değiştiği, incelenen örneklerin % 8'inde 103—104 

jerm/g, % 24 ünde 104-105 jerm/g, % 52 sinde 105-106 jerm/g, % 

Tablo 1. Kuşbaşı Örneklerinin Bir Gramında Saptanan Mikroorganizma Sayıları 

Örnek Total aerob Koliform grubu Fekal S. aureus E. coli 
No bakteri mikroorganizma Streptekok MPN İndeksi /g 

1 4 x 105 1 x 103 4 x 102 2 x 104 < 0.3 
2 3 x 106 9 x 104 4 x 105 3 x 105 15 
3 5 x 105 7 x 103 1 x 105 0 15 
4 1 x 105 2 x 102 1 x 104 1 x 104 4.3 
5 4 x 103 3 x 103 

4 X 104 1 x 105 > 240 
6 2 x 106 8 x 102 4 x 104 0 1.5 
7 2 x 105 1 x 103 1 x 104 2 x 104 > 240 
8 9 x 105 2 x 102 7 x 104 0 46 
9 4 x 106 3 x 102 3 x 105 0 110 

10 1 x 106 6 x 103 3 x 104 1 x 105 > 240 
11 1 x 106 4 x 103 3 x 104 0 7.5 
12 1 x 106 2 x 103 3 x 103 1 x 104 7.5 
13 5 x 104 0 8 x 102 7 x 103 2.1 
14 2 x 103 4 x 103 7 x 102 4 x 102 15 
15 8 x 104 2 x 102 3 x 103 0 15 
16 8 x 104 7 x 102 2 x 103 0 > 240 
17 1 x 105 2 x 102 3 x 103 3 x 104 9.3 
18 1 x 105 4 x 102 5 x 103 4 x 104 > 240 
19 3 x 105 9 x 102 12 x 10s 0 > 240 
20 3 x 103 0 2 x 102 8 x 102 < 0.3 
21 2 x 105 0 1 x 105 1 x 105 0.4 
22 2 x 105 9 x 102 8 x 103 0 110 
23 1 x 106 1 x 103 2 x 103 1 x 105 > 240 
24 2 x 105 0 3 x 103 

0 2.1 
25 2 x 106 1 x 104 3 x 104 0 > 240 



Tablo II. Kuşbaşı Örneklerinin Bir Gramındaki Mikroorganizma Sayıları 

Mikroorganizma Minimum Maksimum Ortalama 

Total aerob bakteri 2 x 103 4 x 106 7.5 x 105 

Koliform grubu mikroorganizma 2 x 102 9 x 104 5.3 x 103 

Fekal streptokok 2 x 102 4 x 105 5.6 x 104 

E. coli (MPN./g) 0.3 240 82 
S. aureus 4 x 102 3 x 105 3.4 x 104 

Salmonella 0 0 0 

Tablo III. Kuşbaşı Örneklerinin Bir Gramında Saptanan Mikroorganizma Sayıları 

Dağılımı 

Total aerob Koliform E coli Fekal S. aureus 
bakteri grubu (MPN) streptokok 

Mikroorga. 
Örnek 
sayısı % 

Örnek 
sayısı % 

Örnek 
sayısı % 

Örnek 
sayısı % 

Örnek 
sayısı % 

Örnek 
sayısı % 

Örnek 
sayısı % 

Örnek 
sayısı % 

Örnek 
sayısı % 

Örnek 
sayısı % 

< 10 - - - - 10 40 - - -
10-100 - - - - 6 24 - - - -

102-103 - - 13 52 9 36 4 16 2 8 
103-104 2 8 7 28 - - 10 40 3 12 
104-105 6 24 1 4 - - 8 32 8 32 
105-106 13 52 - - - - 3 12 1 4 
106-107 4 16 - - - - - - - -
107-108 - - - - - - - - - -

> 108 
- - - - - - - - - -

16 sında 106-107 jerm /g arasında bulunduğu belirlenmiştir. Semtlere 
göre ortalama dağılımın, Kızılay semtinden temin edilen örneklerde 
7 x 105 jerm/g, Ulus semtinden alınan örneklerde 1,5 x 106 jerm/g, 
Kavaklıdere semtinden temin edilenlerde ise 105 jerm /g olduğu sap-
tanmıştır. 

Koliform grubu mikroorganizma sayısının 2 x 102—9 x 104 jerm /g 
arasında değiştiği, örneklerin % 52'sinde 102— 103 jerm /g, % 28'inde 
103-104 jerm/g, % 4'ünde 104-105 jerm /g arasında olduğu, % 16'-
sında ise hiç koliform grubu mikroorganizma bulunmadığı görüldü. 
Koliform grubu mikroorganizma sayıları ortalamasının Kızılay sem-
tinden alınan örneklerde 3 x 103 jerm /g, Ulus semtinden alınan örnek-
lerde 1,2 x 104 jerm/g, Kavaklıdere semtinden alınan örneklerde ise 
7,5 x 102 jerm /g olduğu saptandı. 

İncelenen örneklerdeki E. coli sayısının 0,3-240 jerm /g arasında 
değiştiği; örneklerin % 40'ında 10 jerm/g, % 24 ünde 10-100 jerm/g, 



Tablo IV. İncelenen Kuşbaşı Örneklerinde Saptanan Mikroorganizma Sayıları Ortalamasının Bölgelere Göre Dağılımı. 
Mikroorganizma sayıları /g 

Bölge Örnek Sayısı Total aerob bakteri Koliform grubu mikroorga. Fekal streptokok E. coli S. aureus Salmonella 

Kızılay 9 7 x 105 3 x 103 3 x 104 100 1.4 x 104 0 
Ulus 8 1.5 x 106 1.2 x 104 9.8 x 104 79 7 x 104 0 
Kavaklıdere 8 1 x 105 7.5 x 102 3.8 x 104 65 1.7 x 104 0 
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% 36'sında 102-103 jerm /g arasında olduğu görüldü. E.coli sayısı or-
talamasının Kızılay semtinden temin edilenlerde 100 jerm /g, Ulus 
semtinden temin edilen örneklerde 79 jerm /g. Kavaklıdere semtinden 
temin edilenlerde ise 65 jerm /g olduğu saptandı. 

Numunelerdeki fekal streptokok sayısı 2 x 102—4 x 105 jerm /g ara-
sında değişmekte olup; incelenen örneklerin % 16 sında 102—103 jerm /g 
% 40 ında 103-104 jerm /g, % 32 sinde 104-105 jerm /g, % 12 sinde 
ise 105—106 jerm /g izole edildi. Kızılay semtindeki supermarket ve 
kasaplardan alman örneklerde fekal streptokok sayısı ortalamasının 

3 x 104 jerm /g, Ulus semtindekilerden alınanlarda 9,8 104 jerm /g, 
Kavaklıdere semtindekilerden alınanlarda ise 3,8 x 104 jerm /g olduğu 
saptandı. 

Koagulaz pozitif stafilokoklara gelince örneklerdeki dağılımın 
4 x 102—3 x 105 jerm /g arasında değiştiği; örneklerin % 8 inde 102-
103 jerm/g, % 12 sinde 103-104 jerm/g, % 32 sinde 104-105 jerm/g, 
% 4 ünde 105-106 jerm /g arasında bulunduğu gözlendi. Örneklerin 
% 44 ünde S. aureus'a rastlanmadı. Semtlere göre dağılımda ortalama-
nın Kızılay semtinden temin edilenlerde 1,4 x 104 jerm /g, Ulus sem-
tinden temin edilenlerde 7 x 104 jerm /g, Kavaklıdere semtinden temin 
edilenlerde ise 1,7 x 104 jerm /g olduğu görüldü. 

Analize alınan numunelerin hiçbirinde Salmonella izole edilemedi. 

Etlerin mikrobiyolojik kalite ve standartlarını belirlemek üzere 
yürütülen çalışmalar mikrobiyolojik kalitenin: etlerdeki ilk bakteri 
yükü, işleme ve depolama sırasındaki sanitasyon koşulları, depolama 
ısısı ve süresine bağlı olarak değiştiğini ortaya koymuştur (1,4,21,22, 
23,24,25). 

Analize alınan numunelerin yaklaşık % 32 sinin 106 jerm /g veya 
daha fazla total aerob bakteri içerdiği görülmüş, 107 jerm /g dan da-
ha fazla total aerob bakteri içeren numuneye rastlanmamıştır. Oy-
sa kıyma örneklerinde bu oranın % 52 olduğu belirlenmiştir(6). 

İncelenen kuşbaşı örneklerinin % 52 sinin 50 jerm /g dan fazla 
koliform grubu mikroorganizma içerdiği, 300 jerm /g dan fazla koli-
form grubu mikroorganizma içeren numune oranının % 32 olduğu 
belirlenmiştir. Ayrıca örneklerin % 36 sında 100 jerm /g dan daha 
fazla E.coli izole edilmiştir. Analize alınan kuşbaşı örneklerinin % 44 



ünde S.aureus'a rastlanmamış ancak % 56 sında 100 jerm /g dan fazla 
S.aureus saptanmıştır. 

Çalışmamızda analize alınan numunelerin hiçbirinde; Duitscha-
ever ve ark.(9), Summer (13), Tekinşen ve ark.(26) araştırmalarındaki 
bulgulara benzer şekilde Salmonella izole edilememiştir. Bu olgu bun-
dan önceki çalışmamızda da(6) belirttiğimiz gibi ette pH nın laktik 
asit oluşturan bakterilerin mevcudiyeti nedeniyle düşük olması ve ha-
kim olan putrefaktif mikrofloranın rekabeti ile açıklanabilir. 

Elde edilen bulgular önceki çalışmamızda (6) kıymalardan elde 
edilen verilerle kıyaslandığında, kuşbaşı örneklerindeki bakteriyolojik 
kalitenin kıyma örneklerinden daha iyi olduğu görülmektedir. Numu-
nelerin temin edildiği kasap ve süpermarket verileri kıyaslandığında 
kasaplardan elde edilen kuşbaşı örneklerinin mikrobiyolojik kalite-
sinin süpermarketlerden temin edilenlere oranla daha iyi olduğu belir-
lenmiştir. Kıyaslamada semt parametresi dikkate alındığında; total 
aerob bakteri sayısı ile E. coli sayısının Kızılay semtinden alınan ör-
neklerde en çok, diğer mikroorganizma sayısının ise Ulus semtinden 
alınan örneklerde en çok olduğu görülmüştür. 

Önceki çalışmamızda da belirttiğimiz gibi Gıda Tüzüğümüzün(27) 
bazı maddeleri etlerle ilgili bazı hükümleri kapsamakta, ancak üretim 
veya parakende satış evrelerinde, mikrobiyolojik kalite kontrolünü zo-
runlu kılmamaktadır. Ancak mevcut bakteri sayısının en az düzeye 
indirilmesi için kesim, parçalama, işleme, taşıma, depolama ve paketle-
me sırasında hijyenik önlemlere gereken önem verilmeli ve sık sık de-
netlenmelidir. Ayrıca yasal düzenlemeler ile mikrobiyolojik standart-
ların hazırlanıp en kısa sürede yürürlüğe girmesi, resmi kuruluşlar 
tarafından toptan ve parakende satış seviyesindeki et ve ürünlerinin 
mikrobiyolojik kalite keontrollerinin rutin hale getirilmesi, et endüstri-
sinde çalışacak personelin özel eğitime tabi tutulması yararlı olacaktır. 
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