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Anahtar Kelimeler: Kusbasi et, kalite kontrol, mikrobiyolojik

Geleneksel beslenme aliskanliklarimiz nedeniyle yaygin bir sekilde
tiikketilen hayvansal orijinli gida maddeleri arasinda degisik formlarda
hazirlanmis etler ilk siray1r almaktadir. Et ve et Urtinleri ylksek besle-
yici degerleri yaninda, icerdikleri besin unsurlar1 agisindan mikroorga-
nizmalarin tiremesi icin ideal bir ortam olusturmakta ve halk sagligi
acisindan 06zel bir 6neme sahip bulunmaktadir.

Et ve lriinlerinde olusan kalite degisiklikleri 6ncelikle mikrobiyo-
lojik sonra da fiziksel ve kimyasal nedenlere bagli olmaktadir. Etlerde
mikrobiyolojik bozulma 10° jerm /g'a ulasildiginda baslamakta ve bu
noktadan sonra koku degisiklikleri, yapiskan ve kaygan bir gériinim
ile amonyak sekillenmektedir(l). Bazi mikroorganizma tiirleri 10’
jerm /g tlzerinde biitiin diisik molekiillii substratlarin (karbohidrat)
tiikketilmesinde ekstraseliiler proteolitik enzimler olusturmaktadir(2).

Bakteriyolojik ozellikler taze et ve iirlinleri icin 6nemli kalite kri-
teri olarak kabul edilmektedir (3,4). Iyi bir mikrobiyolojik kalite icin;
et ve lrilinlerinin bozulmasina yol agan mikroorganizmalarin en az
diizeyde olmasi, patojen mikroorganizmalarin ise hi¢ bulunmamasi
arzulanmaktadir. Oysa liretim sirasindaki sanitasyon, paketleme, mu-
hafaza 1sis1 ve siiresine bagli olarak kalitede degisiklikler meydana
gelmektedir. Ozellikle baslangictaki ilk bakteri yiikiiniin, iiriiniin da-
yanma siiresi lizerinde Onemli bir etkiye sahip oldugu, sayi ne kadar
yiiksekse, o derece siliratle bozulma meydana geldigi saptanmistir(3,5).

Yukarida belirtilen hususlar dikkate alinarak Ankara'nin degisik
semtlerindeki kasap ve silipermarketlerinden temin edilecek etler lize-
rinde mikrobiyolojik kalite acisindan bir arastirma yapilmasi: diistintil-
mistiir. Kiymalar lizerinde gerceklestirilen ilk caligmamiz(6) yayina
hazirlanmis olup, ikinci boliimde kusbasi etler lizerinde calisilmasi,
elde edilecek verilerin gida tiiziigimiizdeki verilerle kiyaslanmasi amac-
lanmustir.

DENEL KISIM

Materyal:

Arastirmada, Ankara'nin Ulus, Kizilay ve Kavaklidere gibi lic
degisik semtindeki 25 ayri siipermarket ve kasaptan temin edilen 25
adet kusbasi ornegi kullanildi. 250 ser gramlik miktarlarda alinan Or-
nekler, en kisa siirede laboratuvara ulastirilarak analize alindi.



Metod:

Total aerob bakteri sayisi, koliform grubu mikroorganizmalar,
fekal streptokoklar ve koagulaz pozitif stafilokoklar yoniinden yapila-
cak incelemeler i¢in, aseptik kosullar altinda steril polietilen torbalara
her bir érnekten ve degisik noktalardan 10 ar gram alindi. Uzerlerine
90 ml % 0,1 lik peptonlu su ilave edilerek Stomacher'de (Colworth
Lab Blender 400) homojenize edildi. i¢lerinde 9 ar ml % 0,1 lik pep-
tonlu su bulunan agzi vidali kapakli deney tiiplerinde 10*'e kadar
seyreltildi (7,8).

Total aerob bakteri sayimi icin plate Count Agar (PCA) besiyeri
kullanildi. Onceden hazirlanmis plaklara 10" den 10°° e kadar olan
sulandirimlardan ekim yapilarak, plaklar 37°C de 48 saat inkiibe edil-
di. Siire sonunda olusan koloniler sayilarak sulandirma katsayisi ile
carpildi(9, 10).

Koliform grubu mikroorganizmalarin saptanmasinda Violet Red
Bile Agar (VRBA) (11, 12), fekal streptokoklarin belirlenmesinde KF
Streptococcus Agar (13, 14), koagulaz pozitif stafilokoklarin sayimin-
da Egg York Tellurite ilave edilmis Baird Parker (15, 16) besiyerinden
yararlanildi. Ekim yapildiktan sonra plaklar 37°C de 48 saat inkiibas-
yona kaldirildi. Siire sonunda olusan tipik kolonilerin sayilari belirlen-
di. Morfolojik ve biyosimik Ozellikleri arastirildi. Koagulaz pozitif
stafilokoklar i¢in koagulaz testi uygulandi. Ayrica E. coli sayimi icin
orneklerin % 0,1 lik peptonlu sudaki 10" ve 107 lik sulandirimlarin-
dan iclerinde Durham tiipii bulunan ve tek gili¢lii Lauryl Sulfate Trypto-
se (LST) buyyon iceren 3 er tiipe 1 er ml; 10" sulandirimlarinda cift
glicli LST Buyyon iceren 3 er tiipe 10 ar ml ekim yapildi. Bu sekilde
hazirlanan ve i¢lerinde 1 g, 0,1 g ve 0,01 g ornek iceren LST Buyyon
tiipleri 35-37°C de 48 saat inkiibe edildi. Inkiibasyon sonunda gaz
olusan tiiplerden, yine Durham tiplii Escherichia coli (EC) buyyon
besiyerine pasaj yapildi ve 45.5°C de 48 saat inkiibe edildi. Siirenin
sonunda gaz olusan tiliplerden Eosine Methylene Blue (EMB) Agara
pasaj yapilarak 37°C de 24 saat inkiibe edildi. Olusan kolonilerin mor-
folojik ve biyosimik karakterleri incelendi ve sonuclar Most Probable
Number (MPN-En Yiiksek Yaklasik Sayi) teknigine gore degerlen-
dirildi (17, 18).

Salmonella izolasyonu icin yukarida aciklandigi gibi homojenize
edilen Orneklerden Selenit Buyyon (SB) ve Tetratiyonat Buyyon (TB)



besiyerlerine ekim yapildi. Inkiibasyon sonunda Xylocse Lysine De-
soxycholate (XLD) Agar, Brillant Green (BG) Agar ve Salmonella-
Shigella (SS) Agar besiyerlerine pasaj yapild: ve 37°C de 24 saat inkii-
be edildi. Siire sonunda olusan tipik kolonilerin morfolojik ve biyo-
simik oOzellikleri arastirildi (19. 20).

SONUC VE TARTISMA

Ankara'nin li¢ ayri semtindeki degisik siipermarket ve kasaplardan
temin edilen 25 kusbasi Orneginin total aerob bakteri sayisi, koliform
grubu mikroorganizma, E. coli, fekal streptokok, S. aureus sayilari ile
Salmonella yoniinden yapilan mikrobiyolojik analiz sonug¢lan Tablo
I, II, IIT ve IV de verilmistir.

Tablolardaki verilerin incelenmesinden de anlasilacag: gibi ana-
lize alinan 6rneklerdeki total aerob bakteri sayisinin 2 x 10°-4 x 10°
jerm/g arasinda degistigi, incelenen Orneklerin % 8'inde 10°—10°
jerm/g, % 24 iinde 10*-10° jerm/g, % 52 sinde 10°-10° jerm/g, %

Tablo 1. Kusbasi Orneklerinin Bir Graminda Saptanan Mikroorganizma Sayilan

Ornek | Total aerob| Koliform grubu Fekal S. aureus E. coli
No bakteri mikroorganizma | Streptekok MPN indeksi /g
1 4x 10° 1x10° 4x 10’ 2x 10 < 03
2 3x 10° 9x 10° 4x10° 3x 10° 15
3 5x 10° 7 x 10° 1 x10° 0 15
4 1x10° 2x 10 1x 10 1x 10 4.3
5 4x 10’ 3x10° +x 10 1x10° > 240
6 2x 10° 8x 10’ 4 x 10 0 1.5
7 2x 10° 1x10° 1x 10 2 x 10* > 240
8 9x 10° 2x 10° 7 x 10* 0 46
9 4x 10° 3x 10’ 3x 10° 0 110
10 1x10° 6x 10° 3x 10* 1x10° > 240
1 1x 10° 4x 10° 3x10* 0 7.5
12 1x10° 2x 10’ 3x10° 1x 10 7.5
13 5x 10° 0 8x 10° 7 x 10° 2.1
14 2x 10° 4x 10° 7x 10° 4x 10° 15
15 8 x 10* 2x 10° 3x10° 0 15
16 8x 10* 7x 10° 2x 10° 0 > 240
17 1x10° 2x 10° 3x10° 3x 10* 9.3
18 1x10° 4x 10° 5x 10° 4x 10* > 240
19 3x 10° 9x 10° 12 x 10° 0 > 240
20 3x10° 0 2x 10° 8x 10’ < 0.3
21 2x 10° 0 1x10° 1x10° 0.4
22 2x 10° 9x 10° 8x 10° 0 110
23 1x10° 1x10° 2x 10° 1 x10° 240
24 2x 10° 0 3x10° 0 2.1
25 2x 10° 1x10* 3x 10* 0 > 240




Tablo II. Kusbasi Orneklerinin Bir Gramindaki Mikroorganizma Sayilar
Mikroorganizma Minimum Maksimum Ortalama
Total aerob bakteri 2x 10° 4x 10° 7.5 x 10°
Koliform grubu mikroorganizma 2x 10° 9 x 10 5.3x 10°
Fekal streptokok 2x 10° 4x 10° 5.6 x 10*
E. coli (MPN./g) 0.3 240 82
S. aureus 4x 10° 3x10° 3.4x 10"
Salmonella 0 0

Tablo III. Kusbasi Orneklerinin Bir Graminda Saptanan Mikroorganizma Sayilar

Dagilim
Total aerob | Koliform E coli Fekal S. aureus
bakteri grubu (MPN) streptokok
Mikroorga.
Ornek Ornek Ornek Ornek Ornek

sayist | o | sayis1 | 9% | sayis1 | 9% | sayisi | % | sayis1 | %

< 10 - - - - 10 40 - - -
10-100 - - - - 6 24 - - - -
10*-10° - - 13 52 9 36 4 16 2 8
10°-10° 2 8 7 28 - - 10 40 3 12
10°-10° 6 24 1 4 - - 8 32 8 32
10°-10° 13 52 - - - - 3 12 1 4
10°-10’ 4 16 - - _ _ _ R _ i
10°-10° - - - - - - - N N -

> 10° - - - - - - - - - -

16 sinda 10°-10" jerm /g arasinda bulundugu belirlenmistir. Semtlere
gore ortalama dagilimin, Kizilay semtinden temin edilen 6rneklerde
7 x 10° jerm/g, Ulus semtinden alinan orneklerde 1,5 x 10° jerm/g,
Kavaklidere semtinden temin edilenlerde ise 10° jerm /g oldugu sap-
tanmistir.

Koliform grubu mikroorganizma sayisinin 2 x 100—9 x 10* jerm /g
arasinda degistigi, 6rneklerin % 52'sinde 10— 10’ jerm /g, % 28'inde
10°-10* jerm/g, % 4'inde 10°-10° jerm /g arasinda oldugu, % 16'-
sinda ise hi¢ koliform grubu mikroorganizma bulunmadigir goruldii.
Koliform grubu mikroorganizma sayilari ortalamasinin Kizilay sem-
tinden alinan 6rneklerde 3 x 10’ jerm /g, Ulus semtinden alinan 6rnek-
lerde 1,2 x 10" jerm/g, Kavaklidere semtinden alinan 6rneklerde ise
7,5 x 10> jerm /g oldugu saptandi.

incelenen 6rneklerdeki E. coli sayisinin 0,3-240 jerm /g arasinda
degistigi; orneklerin % 40'inda 10 jerm/g, % 24 iinde 10-100 jerm/g,



Tablo IV. incelenen Kusbasi Orneklerinde Saptanan Mikroorganizma Sayilar1 Ortalamasmn Bolgelere Gore Dagilimi.
Mikroorganizma sayilar /g

Bolge Ornek Sayisi | Total aerob bakteri | Koliform grubu mikroorga. | Fekal streptokok | E. coli | S. aureus | Salmonella
Kizilay 9 7x 10° 3x10° 3x 10* 100 1.4x 10° 0
Ulus 8 1.5 x 10° 1.2 x 10 9.8x 10* 79 7 x 10 0
Kavakhdere 8 1x10° 7.5x 10* 3.8x 10* 65 1.7 x 10* 0

VAV nduag ‘NIMV j1owyy



% 36'sinda 10°-10° jerm /g arasinda oldugu goriildii. E.coli sayis1 or-
talamasinin Kizilay semtinden temin edilenlerde 100 jerm /g, Ulus
semtinden temin edilen 6rneklerde 79 jerm /g. Kavaklidere semtinden
temin edilenlerde ise 65 jerm /g oldugu saptandi.

Numunelerdeki fekal streptokok sayis1 2 x 10—4 x 10° jerm /g ara-
sinda degismekte olup; incelenen drneklerin % 16 sinda 10°—10° jerm /g
% 40 inda 10°-10* jerm /g, % 32 sinde 10°-10° jerm /g, % 12 sinde
ise 10°—10° jerm /g izole edildi. Kizilay semtindeki supermarket ve
kasaplardan alman Orneklerde fekal streptokok sayisi ortalamasinin
3 x 10* jerm /g, Ulus semtindekilerden alinanlarda 9,8 10* jerm /g,
Kavaklidere semtindekilerden alinanlarda ise 3,8 x 10*jerm /g oldugu
saptandi.

Koagulaz pozitif stafilokoklara gelince Orneklerdeki dagilimin
4 x 10—3 x 10° jerm /g arasinda degistigi; 6rneklerin % 8 inde 10°-
10° jerm/g, % 12 sinde 10°-10*jerm/g, % 32 sinde 10*-10° jerm/g,
% 4 iinde 10°-10° jerm /g arasinda bulundugu goézlendi. Orneklerin
% 44 iinde S. aureus'a rastlanmadi. Semtlere gore dagilimda ortalama-
nin Kizilay semtinden temin edilenlerde 14 x 10* jerm /g, Ulus sem-
tinden temin edilenlerde 7 x 10* jerm /g, Kavaklidere semtinden temin
edilenlerde ise 1,7 x 10* jerm /g oldugu goriildii.

Analize alinan numunelerin hicbirinde Salmonella izole edilemedi.

Etlerin mikrobiyolojik kalite ve standartlarini belirlemek {izere
yuriitiillen calismalar mikrobiyolojik kalitenin: etlerdeki ilk bakteri
yiikii, isleme ve depolama sirasindaki sanitasyon kosullari, depolama
1s1s1 ve siiresine bagli olarak degistigini ortaya koymustur (1,4,21,22,
23,24,25).

Analize alinan numunelerin yaklasik % 32 sinin 10° jerm /g veya
daha fazla total aerob bakteri icerdigi goriilmiis, 10’ jerm /g dan da-
ha fazla total aerob bakteri iceren numuneye rastlanmamistir. Oy-
sa kiyma oOrneklerinde bu oranin % 52 oldugu belirlenmistir(6).

Incelenen kusbasi orneklerinin % 52 sinin 50 jerm /g dan fazla
koliform grubu mikroorganizma icerdigi, 300 jerm /g dan fazla koli-
form grubu mikroorganizma iceren numune oraninin % 32 oldugu
belirlenmistir. Ayrica Orneklerin % 36 sinda 100 jerm /g dan daha
fazla E.coli izole edilmistir. Analize alinan kusbasi 6rneklerinin % 44



iinde S.aureus'a rastlanmamis ancak % 56 sinda 100 jerm /g dan fazla
S.aureus saptanmistir.

Calismamizda analize alinan numunelerin hic¢birinde; Duitscha-
ever ve ark.(9), Summer (13), Tekingen ve ark.(26) arastirmalarindaki
bulgulara benzer sekilde Salmonella izole edilememistir. Bu olgu bun-
dan Onceki calismamizda da(6) belirttigimiz gibi ette pH nin laktik
asit olusturan bakterilerin mevcudiyeti nedeniyle diisiik olmasi ve ha-
kim olan putrefaktif mikrofloranin rekabeti ile aciklanabilir.

Elde edilen bulgular 6nceki calismamizda (6) kiymalardan elde
edilen verilerle kiyaslandiginda, kusbasi 6rneklerindeki bakteriyolojik
kalitenin kiyma orneklerinden daha iyi oldugu goriilmektedir. Numu-
nelerin temin edildigi kasap ve siipermarket verileri kiyaslandiginda
kasaplardan elde edilen kusbasi Orneklerinin mikrobiyolojik kalite-
sinin stipermarketlerden temin edilenlere oranla daha iyi oldugu belir-
lenmistir. Kiyaslamada semt parametresi dikkate alindiginda; total
aerob bakteri sayisi ile E. coli sayisinin Kizilay semtinden alinan Or-
neklerde en cok, diger mikroorganizma sayisinin ise Ulus semtinden
alinan orneklerde en cok oldugu gorilmistir.

Onceki calismamizda da belirttigimiz gibi Gida Tiiziigiimiiziin(27)
bazi maddeleri etlerle ilgili bazi hiikiimleri kapsamakta, ancak tiretim
veya parakende satis evrelerinde, mikrobiyolojik kalite kontrollinii zo-
runlu kilmamaktadir. Ancak mevcut bakteri sayisinin en az diizeye
indirilmesi i¢in kesim, parcalama, isleme, tasima, depolama ve paketle-
me sirasinda hijyenik onlemlere gereken Oonem verilmeli ve sik sik de-
netlenmelidir. Ayrica yasal diizenlemeler ile mikrobiyolojik standart-
larin hazirlanip en kisa siirede yirirliige girmesi, resmi kuruluslar
tarafindan toptan ve parakende satis seviyesindeki et ve trlinlerinin
mikrobiyolojik kalite keontrollerinin rutin hale getirilmesi, et endiistri-
sinde calisacak personelin Ozel egitime tabi tutulmasi yararli olacaktir.

Tesekkiir

Arastiricilar calismalari sirasinda biiylik yardim ve destegini gor-
dikleri sayin Dr. Biilent Mutluer'e tesekkiirii vazgecilmez bir gorev
addederler.
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