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GiRiS

Besin maddelerinin, insan beslenmesinde ki gerekliligi kadar
sagligr yoniinden de ne denli onemli oldugu bir gergektir. Bir besin
maddesinin Ulretiminin hijiyenik sartlara uygun olarak yapilmasi
yaninda, tuketilebilecegi ana kadar yine hijiyenik sartlarda saklanmasi
halk saghgi icin zorunludur. Bu giin memleketimizde ekonomik ve
teknik kosullarin, besin maddelerinin hazirlanmasinda halk saghgi-
gin1 korumay1 gerektiren hijiyenik standardlara uygun bir sekilde
liretimi saglayacak diizeyde oldugu sdylenemez. Insan sagligina zarar
vermiyecek ve besin degerinden birsey kaybetmemis besin madde-
lerinin Uretimi kanun ve tiuizik hukiimleri ile saglanmaya calisil-
mistir.

Bilindigi {lizere nisastanin besin maddesi olarak cocuk mama-
larinda, cesitli hazir corbalarda, siit ve siit tozundan mamul degisik

tathh ve yiyeceklerde, mahalli ¢erezlik gida maddelerinde, katki mad-
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desi (ingredient) ve ildve maddesi (additif) olarak besin indistri-
sinde kullanilmasi nedeni ile beslenmemizde O6nemli bir yeri vardir.
Bu bakimdan gerek saf olarak kullanilmasi halinde ve gerekse ilave
olarak katildig1 besin maddelerinde; nisastadan dolayr meydana ge-
lebilecek bakteriyel bozulma ve besin zehirlenmelerine neden olabi-
lecek mikroorganizmalarin tiir ve miktarlarinin saptanmasi gerek-
mektedir.

Yurdumuzda besin kontrol hizmeti, "Gi1da maddelerini ve umu-
mi saghig: ilgilendiren esya ve levazimin hususi vasiflarin1 gosteren
tiiziik " hukumlerine gore yapilmakta ve diger besin maddeleri gibi
nisastalarda da bu tuziik hikimleri uygulanmaktadir. Bu tlizik ise
bu gin yetersiz kalmakta olup; bilhassa nisastalarin bakteriyolojik
kaliteleri hakkinda her hangi bir satandard vermemektedir.

BIGELOW (3), National Canners Association i¢in nisasta ve
sekerlerin mikrobiyolojik analizleri ile ilgili olarak sadece termofil
bakterileri iceren bir yol dnermistir. Ancak OWEN ve MOBLEY(10),
nisasta ve sekerlerin besin industrisinde cesitli ve genis sekilde kul-
lanilmasi nedeni ile fazla miktarda mikroorganizma kapsamasi ha-
linde, besin maddelerinde kontaminasyonlara sebep olabileceklerini;
bunun icin de bu temel besin maddelerinde termofil bakteriler ya-
nina mezofil bakteriler ile maya ve Kkiiplerin de aranmasinin ve tes-
bitinin gerekli oldugunu bildirmislerdir.

OMURTAG (9), besin maddelerinde bozulmalara neden olan
mikroorganizmalara ve bunlarin meydana getirdikleri ekonomik
zararlara dikkati c¢ekerek, besin maddeleri 1lizerinde yapilacak
mikrobiyolojik analizleri; I- Indiistri indeksi mikroorganizmalar,
II1- Hijiyen indeksi mikroorganizmalar, II1I1- Besin enfeksiyonu ve
intoksikasyonu yapan mikroorganizmalar, 1V- Yardimci deneyler
seklinde gruplandirarak incelenmesinin gerektigini bildirmistir.

Memleketimizde bu giline kadar nisastalar lizerinde sistematik bir
arastirma yapilmamistir. Oysa 1920 de ilk defa DONK (7) Bacil.
stearothermophilus adini1 verdigi ve besinlerde gazsiz asit (flat-sour)
bozulmalara neden olan termofil aerop sporlu bakteriyi nisasta so-
lisyonlarindan izole ettigini bildirmistir. OWEN ve MOBLEY (10)
nisastalar tuzerinde yaptiklart bir arastirmada, ortalama 131 adet
Bacil. stearothermophilus, % 33 oraninda CIl. nigrificans ve % 50
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oraninda Cl. thermosaccharolyticum izole ettiklerini bildirmislerdir.
CLARKve TANNER (5) de keza yine nisastalar tizerinde yaptiklari
bir arastirma da numunelerde ortalama 193 adet Bacil. stearother-
mophilus, % 5.5 oraninda CIl. nigrificans ve % 50 oraninda da CI.
thermosaccharolyticum izole ettiklerini bildirmislerdir.

Besin maddesi olarak nisastalarin c¢esitli sekillerde kullanilmasi
nedeni ile ve bu gliine kadar da memleketimizde nisastalar lizerinde
sistematik bir arastirma yapilmadig:r géz onine alinarak; nisastalarda
gerek insan sagliginin korunmasi yoniinden ve gerekse ekonomik
kayiplara meydan verebilecek mikroorganizmalarin tayin ve tesbiti

bu calismada amaclanmistir.

DENEL KISIM

MATERYAL

Bu ¢calismamizda materyal olarak 7. 8. 1973 - 23. 9. 1974 tarih-
leri arasinda SAGLIK ve SOSYAL YARDIM BAKANLIGI GIDA
MADDELERI TUZUGU geregince besin maddesi olarak nitelen-
dirilen, degisik firmalara ait 200 adet Bugday, Misir ve Patates nisas-
tast numuneleri kullanilmistir. Analiz alinan 200 adet numune 3
cesit ve 5 ayri firmaya ait olup her birinden alinan numune miktar:
tablo: 1 de gosterilmistir.

Tablo 1: Analize alinan numunelerin ait olduklar: firma ve nev'ilerine

gore miktarlar:

Nisasta nev'ileri
Firmalar Toplam
Capa Marka 13 14 19 46
Piyale 14 15 _ 29
Tam Gida 15 14 13 42
Tezer 14 14 14 42
An 14 14 13 41
Toplam 70 71 59 200

Her denemeye baslamadan evvel, islenecek numune miktarina
yetecek oranda besi yeri ve gerekli malzeme steril olarak stok edilmisg
ve denemeye baslamadan bir giin Once, ertesi glinki c¢alismalar ile
ilgili her tirli hazirhk tamamlanmistir.
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YONTEM

Numunelerin Analizlere Hazirlanisi:

Analizi yapilacak kutulara analiz sira numaras1t verildikten ve
kutu tzerindeki numunenin Ozelliklerini bildirir bilgiler kaydedil-
dikten sonra ; karton kutu icindeki numuneler havagazi alevinde flam-
be edilmis, plastik torbalarda olanlar ise dig yuzleri 70° lik alkol ile
silindikten sonra aseptik sartlarda steril makas ile kesilerek onceden
analiz sira numaralarina gore siralanmis ve numaralanmis steril
erlenmayerlere 11 gr. miktarinda numune tartilmig ve tlizerine 99
c. c. steril Bufferlenmis diltisyon sivisindan ildve edilmistir. Erlenme-
yerlerin agizlar1 alevden gecirilmis ve steril lastik tipalar ile kapatil-
mis ve elde iki dakika siire ile kuvvetlice ¢alkalanarak agir parcalarin
dibe c¢cokmesi beklenmistir.

Bu hazirlanan 1/10 luk numune diliisyonundan daha sonra

mikrobiyolojik analizlere gec¢ilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler:

Calismamizda mikrobiyolojik analizler ti¢ esas dahilinde yuru-
tilmiistir.

Bunlar;

1. Indiistri indeksi mikroorganizmalarin saptanmasi.
2. Hijiyen indeksi mikroorganizmalarin saptanmasi,

3. Insanlarda enfeksiyon ve intoksikasyonlara neden olan mik-
roorganizmalarin saptanmasi.

1. Indiistri Indeksi Mikroorganizmalarinin Saptanmasi:

1.1. Total Termofil Spor Veren Bakterilerin Sayimai:

Analize alman nisastalarda Total termofil spor veren bakterilerin
sayiminda BAUMGARTNER ve HERSOM (2) ile AMERICAN
PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (1) tarafindan tavsiye edilen
metod ile Bromcresol purple indikatorlii Dextrose Tryptone Agar besi
yeri kullanilmistir.
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1.2. Bacil. stearothermophilus'un Sayimai:

Nisastalarda gazsiz asid (flat-sour) bozulma yapan Bacil. ste-
arothermophilus sayiminda TANNER (15), NATIONAL CANNERS
ASSOCIATION (8 ve AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSO-
CIATION (1) tarafindan Onerilen metod ile Bromcresol purple
indikatorlii Dextrose Tryptone Agar besi yeri kullanilmistir.

1.3. CIl. nigrificans'tn Sayimi:

H,S teskili ile bozulmalara sebep olan termofil anaerop bakteri-
lerden CI. nigrificans'in aranmasinda SHARF (14) tarafindan 6neri-
len metod ile OXOID (11) tarafindan Onerilen Iron Sulphite Agar
besi yeri kullanilmistir.

1.4. Cl. thermosaccharolyticum'un Aranmasi:

Gaz tegkili ile bozulmalara neden olan CIl. thermosaccharoly-
ticum'un aranmasinda, NATIONAL CANNERS ASSOCIATIONS)
TANNER (15) ile AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIA-
TION (1) tarafindan bildirilen metod ile Karacigerli buyyon besi

yeri kullanilmistir.

2. Hijiyen Indeksi Mikroorganizmalarin Saptanmasi:

2.1. Coliform Grubu Mikroorganizmalarin Sayimi:

Analize alman nisastalarda Coliform grubu mikroorganizmalarin
aranmasinda AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (1)
tarafindan Onerilen metod da bildirilen Eosin-Methylene Blue (E.

M.B.) Agar besi yeri kullanilmistir.

2.2. Total Bakteri Sayimi:

Analize sokulan nisastalarda Total bakteri sayimi icin AMERI -
CAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (1)'1n tavsiye ettigi
Tryptone Glucose Yeast Extract Agar besi yeri kullanilmistir.

2.3. Maya ve Kiifllerin Sayimai:

Nisastalar da Maya ve Kiiflerin sayiminda AMERICAN PUB-
LICHEALTH ASSOCIATION (1)'un tavsiye ettigi metod ile Dif-

co (6)'un dehidre Potato Dextrose Agar besi yeri kullanilmigtir.
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2.4. Enteroccus'lerin Sayimi:

Analize alinan nisastalarda Enterococcus (Str. faecalis)lerin
aranmasinda REINBOLD-SWERN ve HUSSONG (13) tarafindan
onerilen metod ve besi yeri kullanilmistir.

3. Insanlarda Enfeksiyon ve Intoksikasyonlara Sebep
Olan Mikroorganizmalarin Saptanmasi:

3.1. Coagulase Positive Staphylococcus'lerin Aranmasi:

Nisastalarda Coagulase positive Staphylococcus'lerin aranmasinda
CARTER (4) ile OZDYNSKA ve CAFEL (12)'in ovdikleri metod
ile yumurta sarisi ildve edilmis Staphylococcus Medium No. 110 besi
yeri kullanilmistir.

3.2. Spor Veren Mezofil Anaerop Bakterilerin Aranmasi:

Analize alinan nisastalarda spor veren mezofil anaerop bak-
terilerinsaptanmasiicin NATIONAL CANNERS ASSOCIATION
(8) ve. SHARF (14) tarafindan Onerilen metod kullanilmistir.

BULGULAR

1. Indiistri Indeksi Mikroorganizmalar::
1.1. Total Termofil Bakteri Sayimai:

Analiz alinan nisastalarin, Total termofil bakteri sayimi1 yonun-
den yapilan analizleri sonunda 200 numunenin 33 adedin de (%
16.5) pozitif sonug elde edilmis ve numunelerin 10 gr. larinda orta-
lama 29.32 + 8.49 adet bakteri sayilmistir.

1.2. Bacillus stearothermophilus Sayimi:

Gazsiz asit bozulma yapan Bacil. stearothermophilus'un sayi-
minda 200 numunenin 27 adedin de (% 13.5) bakteri izole edilmis
ve numunelerin 10 gr. larinda ortalama 20.31 + 6.65 adet bakteri

sayillmistir.

1.3. Cl. nigrificans Sayimi:

Besin maddelerinin siulfit tesgkili ile kararmalarina neden olan

Cl. nigrificans yoniinden yapilan analiz sonunda 200 numunenin 7
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adedin de (% 3.5) bu bakteriye rastlanilmig ve numunelerin 10 gr.

larinda ortalama 3.39 + 2.20 adet bakteri sporu sayilmistir.

14 Cl. thermosaccharolyticum Sayimi:

Gaz olusturan ve piitrefaktif bozulmalarin nedeni olan CI. ther-
mosacclhiarolyticum'un aranmasinda numunelerin 19 adedin de (%

9.5) bu bakteri sporlarina rastlanilmistir.

200 adet nisasta numunesinde, Indiistri indeksi mikroorganiz-
malar yoniinden pozitif bulunan numunelerin, nev'ilerine ve toplam

200 adedine oranli toplu sonuglar tablo: 2 de verilmistir.

Tablo 2: Indiistri Indeksi Mikroorganizmalar:1 yoéniinden

toplu sonucglar

Nisasta nev'i Toplam 200

Mikroorganizma adet Nisas-
Patates tada

% %

Bacil. stearothermophilus 12 .85 16.90 10.17 13.50
CIl1. nigrificans 2 .85 5.63 1.69 3.50
Cl. thermosaccharolyticum 8.57 12.67 6.78 9.50
Toplam 24.27 35 .20 18.64 26.50

2. Hijiyen Indeksi Mikroorganizmalari:

2.1. Total Bakteri Sayimi:

200 adet numunenin analizi sonunda, 101 adedi (% 50.50)'n
de bakteri izole edilmis ve toplam numunelerin 1 gr. larinda ortalama
76.50 + 11.30 adet bakteri sayilmistir.

2.2. Coliform Grubu Mikroorganizmalarinin Sayimi:

Denemeye alinan numunelerin % 12.00 si yani 24 adedinde Co-
liform grubu mikroorganizma izole edilmis ve toplam numunelerin
1 gr. larinda ortalama 12.63 + 4.68 adet bakteri sayilmistir, Izole
edilen bakterilerin biyosimik Ozelliklerinin incelenmesi sonunda,
bunlarin % 3.4 iiniin E. coli, % 8.6 sinin da A. aerogenes oldugu sap-

tanmastir.

2.3. Enterococcus'lerin Sayimi:

Analize alinan 200 adet numunenin 21 adedin de (% 10.50)
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Enterccoccus (Str. faecalis) izole edilmistir. Toplam numunelerin 1
gr. larinda ortalama 1.03 + 0.40 adet bakteri sayilmistir.

2.4. Maya ve Kif Sayimi:
200 adet numunenin % 20.50 sinde yani 41 adedinde Maya

ve Kiifsporlar: ile kirli oldugu ve toplam numunlere goére 1 gr. la-
rinda ortalama 29.27 + 9.08 adet spor bulundugu saptanmistir.

Analize alinan numunelerin Hijiyen Indeksi Mikroorganiz-
malar1 yoniinden miisbet bulunan numunelerin nev'ilerine ve top-

lam 200 adedine oranli toplu sonuclar1 tablo: 3 de verilmistir.

Tablo 3: Hijiyen Indeksi Mikroorganizmalar1 yoéniinden toplu sonuclar.

Nisasta nev'i Toplam 200

Mikroorganizma adet nisas-

Bugday Misir Patates tada

% % % %
Coliform grubu mikroor
ganizmalar: 11 .42 15.49 8.47 12.00
Enterococcus 8.57 14.08 8.47 10.50
Maya ve Kiif 28.57 18.30 13.56 20.50
Toplam 48.56 47 .87 30.50 43 .00

3. Insanlarda Besin Enfeksiyonu ve Intoksikasyonlarina
Sebep Olan Mikroorganizmalar:

3.1. Coagulase Positive Staphylococcus'lerin Sayimi:

Analize alinan numunelerin 16 adedin de (% 0.8) Coagulase
positive Staphylococcus izole edilmis ve toplam numunelerin 1 gr.
larinda ortalama 0.66 + 0.34 adet bakteri sayilmistir.

3.2. Spor Veren Mezofil Anaerop'larin Sayimi:

Analize alinan nisasta numunelerinde spor veren mezofil ana-
eroplardan CIl. botulinum'un aranmasinda, hi¢ bir numunede bu

bakterinin sporlarina rastlanilmamistir.

Insanlarda besin enfeksiyonu ve intoksikasyonlarina sebep olan
mikroorganizmalar bakimindan analize alinan numunelerin ney'-
ilerine ve toplam numune adedine oranli toplu sonuclar tablo: 4 de

verilmistir.
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Tablo 4: Besin Enfeksiyonu ve Intoksikasyonu yapan mikroorganiz-

malar yoOniinden toplu sonucglar

Nisasta nev'i Toplam 200
Mikroorganizma adet nisas-
Bugday Misir Patates tada
% % % %

Coagulase positive
Staphylococcus 7.14 9.86 6.78 8.00
CI. botulinum - - —

Toplam 7.14 9.86 6.78 8.00

Bu calismada, Indiistri ve Hijiyen Indeksleri ile Enfeksiyon ve
Intoksikasyonlara neden olan mikroorganizmalar yoéniinden elde
edilen sonuglar1 topluca degerlendirdigimiz de tablo: 5 deki go6-

riniim elde edilmektedir.

Tablo 5: Indiistri ve Hijiyen Indeksi Mikroorganizmalar1 ile Enfeksiyon ve

intoksikasyonlara sebep olan Mikroorganizmalar yéniinden toplu

sonuclar
Mikroorganizma gruplar:
Nisasta nev'i Toplam
Hijiyen Indiistri Enfeks. ve %
Indeksi Indeksi Intoksikas.
% % %
Bugday nisastasi 48.56 24.27 7.14 79 .97
Misir nisastasi 47 .87 35 .20 9.86 92.93
Patates nisastasi 30.50 18.64 6.78 52 .92
Toplam 200 adet
nisastada 43 .00 26.50 8.00 77.50

Bu toplu sonuglarin incelenmesinden de anlasilabilecegi gibi,
paketlenmis halde tiiketime arz edilen nisastalarin, analize alinan 200
adedinden % 77.50 sinin hijiyenik kurallara uyulmadan tretildigi

saptanmistir.

SONUC

Bu arastirmada, besin maddesi olarak tiikketime arz edilen paket-
lenmis haldeki nisastalar da, insan besin sagligi yoniinden tehlikeli
olan besin Enfeksiyon ve Intoksikasyonlarina neden olan mikroor-

ganizmalar ile besin maddelerinde mikrobiyoloji disiplini yoniinden
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kirliligi belirleyen Hijiyen indeksi mikroorganizmalar yaninda, insan
sagligr icin tehlikeli olmayan fakat ekonomik yonden buylik kayiplara
yol acan Indiistri indeksi mikroorganizmalarinin tayin ve tesbiti

lizerinde c¢aligilmistir.

Simdiye kadar yapilan arastirmalarin incelenmesinde, memle-
ketimizde bu nev'i besin maddelerinde mikrobiyolojik yonden siste-
matik bir calismanin yapildigina dair bir literatiire rastlanilamamais;
yapilan literatiir taramalarinda ise diinyada da bu konuda pek az

bilgiye tesaduf edilmistir.

Bu arastirma ile bu nev'i besin maddelerinin indistri ve hijiyen
indeksi mikroorganizmalar ile besin enfeksiyonu ve intoksikasyon-
larin1 olusturan mikroorganizmalar yoniinden mikrobiyolojik analiz-
lerinin bir sistem biutiinligili i¢cinde yapilmasi Ongorilmustiir.

Bunun sonucu olarak da bu tir besin maddelerinin toplu bir
sekilde indiistri ve hijiyen indeksleri yoniinden, mikrobiyolojik kali-
telerinin tayini ve herhangi bir bakteriyel intoksikasyonun tesbitinin
mumkiin olabilecegi ve bu besin maddesi icin bir mikrobiyolojik

standard'in tesisinin gerekli oldugu prensibi Ongorilmustir.

Calismamizda nisasta numunelerine; li¢ temel mikrobiyolojik

analiz yontemi uygulanmistir.

1- Indiistri indeksi mikroorganizmalarin tesbiti ve tayini,
2- Hijiyen indeksi mikroorganizmalarin tesbiti ve tayini,

3- Besin Enfeksiyon ve Intoksikasyonlarina sebep olan mikroor-

ganizmalarin tesbit ve tayini.

insan sagligi yoniinden bir tehlike arzetmeyen, fakat tiremeleri
sonunda besinlerin ana maddelerinde dekompozisyona bagli bozul-
malara ve boylece de ekonomik zararlara sebep olan Indiistri indeksi
mikroorganizmalarin aranmasinda; Total termofil bakteri sayimin-
da, analize alinan numunelerin 33 adedinde (% 16.5) pozitif sonug
elde edilmis ve toplam numunelerin 10 gr. larinda ortalama 29.32 +
8.49 adet bakteri sayilmustir. Elde edilen bu sonu¢ NATIONAL
CANNERS ASSOCIATION (8) tarafindan verilen standard'a

uygun oldugu saptanmistir.

Gazsiz asit (Flat-sour) bozulmalara sebep olan Bacil. stearo-

thermophilus'un aranmasinda 200 adet nisasta numunesinin 27 ade-
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dinde (% 13.5) bu bakteri sporlarina rastlanilmis ve numunelerin
10 gr. larinda ortalama 20.31 + 6.65 adet bakteri sporunun bulun-
dugu saptanmistir. Bu sonu¢ OWEN ve MOBLEY (10) ile CLARK
ve TANNER (5)'in nisastalar tlzerinde yaptiklart arastirmalarin
sonuglarina nazaran dusik bulunmustur. Elde ediln bu sonu¢ AME -
RICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION ( 1) ve NATIONAL
CANNERS ASSOCIATION (8) tarafindan nisastalar i¢in verilen
standardlara uygun oldugu, fakat BAUMGARTNERvVeHERSOM

(2)'un standardlarindan yiiksek bulunmustur.

H,S teskili ile gida maddelerinde kararmalara ve fena bir ko-
kunun meydana gelmesine neden olan termofil anaerop sporlu CI.
nigrificans'in aranmasinda, 200 adet numunenin 7 adedinde (%
3.5) ClI. nigrificans sporlarina rastlanilmis ve numunelerin 10
gr. larinda ortalama 3.39 + 2.20 adet spor bulundugu saptanmis-
tir. OWEN ve MOBLEY (10) yaptiklart calismada, % 33 oraninda;
CLARK ve TANNER (5) ise % 5.5 oranlarinda analize aldiklarn
nisasta numunelerinde Cl. nigrificans sporlar1 tesbit etmislerdir.
Bizim elde ettigimiz netice CLARK ve TANNER'in sonucuna yakin
fakat digerlerinden c¢ok distliktir. Aynt zamanda BAMGART-
NER ve HERSOM (2) tarafindan verilen standard'a nazaran yik-
sek, AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (1) ve
NATIONAL CANNERS ASSOCIATION (8)"'in verdikleri standard-

larin uzerinde bulunmustur.

Indiistri indeksine dahil gazli putrefaktif bozulmalara sebep
olan Termofil anaerop sporlu Cl. thermosaccharolyticum'un aran-
masinda analize alinan numunelerin 19 adedinde (% 9.5) CI. ther-
mosaccharolyticum sporlarinin bulundugu ve numunelerin 10 gr.
larinda ortalama 0.40 + 0.14 adet tiipte lireme beldegi gorulmiigtur.
OWEN ve MOBLEY (10) ile CLARK ve TANNER (5) yaptiklari
caligmalarda analize aldiklari nisasta numunelerinin % 50 sinde bu
bakteri sporlarina rastladiklarini bildirmislerdir. Bizce elde edilen
bulgu, yukarida ki sonuglara nazaran ¢ok dusuktiir. Ancak BAUM -
GARTNER ve HERSOM (2')'un standardlarina gore ytuksek ol-
masina karsim AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION
(1) ve NATIONAL CANNERS ASSOCIATION (8) standard-

larina ise uygundur.
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Hijiyen indeksi mikroorganizmalarinin aranmasinda; OWEN
ve MOBLEY (10) nisastalarin gesitli kullanilma yerlerinin olmasi ve
fazla miktarda bakteri florasi ihtiva etmesi sebebi ile kullanildig:
besin maddelerinde kontaminasyonlara neden olabileceklerini, bu
sebeplede termofilik bakteriler yaninda mezofilik bakteriler ile maya
ve kiiflerin de aranilmasinin gerekli oldugu hakkindaki Onerileri ile
OMURTAG (9)'1n besin maddelerinin mikrobiyolojik analizlerindeki
tavsiyeleri goz Ontiine alinmistir. Analize alinan numunelerin Total
bakteri sayimi yoniinden yapilan incelemesinde 101 adet (% 50.5)
numune misbet netice vermis ve numunelerin 1 gr. larinda ortalama
76.50 + 11.30 adet bakteri sayilimistir,

Bunun ise OWEN ve MOBLEY (10) tarafindan verilen standar-

din altinda bir deger oldugu saptanmistir.

Coliform grubu mikroorganizmalarin nisastalarda aranildigina
dair bir calismaya, yapilan litratir taramalarinda rastlanilmamaistir.
Ancak bu grup mikroorganizmalarinin hijiyenik kaliteyi belirlemesi
bakimindan aranilmasina karar verilmistir. Analiz sonunda tim
numunelerden 24 iinde yani % 12 sinde bu grup mikroorganizmalara
rastlanilmig ve analize alinan numunelerin 1 gr. larinda ortalama
12.63 + 4.68 adet bakteri sayilmistir. Izole edilen bakterilerin biyo-
simik oOzelliklerinin incelenmesi sonunda, bunlarin % 3.4 ilniin E.

coli ve. % 8.6 sinin da A. aerogenes oldugu anlasilmistir.

Yine hijiyen indeksini belirleyen mikroorganizmalardan Ente-
rococcus (Str. faecalis) aranmasinda, denemeye alinan numunelerin
21 adedin de (% 10.5) bu bakteri izole edilmis ve numuenelerin
1 gr. larinda ortalama 1.03 + 0.40 adet bakteri sayilmistirr. OWEN
ve MOBLEY (10)'in Onerilerine uyularak Maya ve Kiif aranmis;
200 adet numunenin 41 in de (% 20.5) Maya ve Kiifsporlarinin bu-
lundugu saptanmistir. Numunelerin 1 gr. larinda ortalama 29.27 +
9.08 adet maya ve kuf sayilmis ve bu bulgu OWEN ve MOBLEY

(10)'in standard'larinin smnirlart i¢inde oldugu tesbit edilmistir.

Boylece hijiyen indeksi mikroorganizmalar yoniinden yapilan
analizler sonunda, bu tip besin maddelerinin tiretiminde gereken hiji-
yenik kurallara 6nem verilmedigi ve cesitli kontaminasyonlara ola-

naklar tanindig: ortaya c¢ikmis olmaktadir.
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Insanlarda besin enfeksiyon ve intoksikasyonlarina sebep olan
mikroorganizmalar ile ilgili bir calismaya, yapilan literatiir tarama-
larinda rastlanmamistir. Bu besin maddesinin genis kullanilma ola-
nagimin olmasi ve bilhassa ¢ocuk mamalarinda kullanilmasi nedeni
ile enfeksiyon ve intoksikasyon yapan Coagulase positive Stphylo-
coccus ve Cl. botulinum'un aranmasina karar verilmistir. Analize
alinan 200 adet nisasta numunesinin % 8.0 inin Coagulase positive
Staphyloccus ile bulasik oldugu ve numunelerin 1 gr. larinda ortala-
ma 0.66 + 0.34 adet bakteri bulundugu saptanmistir. CIl. botuli-
num yoniinden yapilan analiz sonunda hi¢ bir numunede bu bak-
terinin bulunmadig1 tesbit edilmistir.

Bu arastirmada elde edilen bulgularin ve tablo: (3,4,5,)'in ince-
lenmesi sonunda; analize alinan toplam 200 adet nisasta numune-
sinin % 87.5 unda bakteri izole edildigi goriilecektir. Sonucun bu
kadar yuiksek olmasi , nigasta liretimi esnasinda uygulanan teknolojik
islemde kullanilan suyun, calisilan is yerinin, gerek liretimde ve gerekse
ambalajlamada calisan isc¢ilerin hijiyenik kurallarina uygun hareket
etmemeleri; ayrica yerinde yapilan incelemelerde ambalajlamanin
Standard bir bi¢im ve teknikte yapilmadiginin tesbiti ile bakteriyel
kontaminasyon kaynaklar1 hakkinda bir fikir edinilmistir. Indiistri
indeksi mikroorganizmalar bakimindan elde edilen sonuclarda bil-
hassa cig materyalden ve cesitli fabrika ekipmanlarindan ileri gelen
kontaminasyonlar:1 belirlemesi bakimindan O6nemlidir.

Sonuc¢ olarak memleketimizde besin maddesi olarak tliketime
arz edilen paketlenmis haldeki nisastalarin, saglik ve ekonomik yon-
den zararli neticeler verebilecek mikroorganizmalar: ihtiva ettigi; bu
neden ile uretimlerinin hijiyen kurallarina uygun olarak yapilmadig:
ve bu konuya gereken 6nemin verilmedigi anlasilmistir. Bu neden ile
yukarida bildirilen c¢esitli kontaminasyon kaynaklarinin ortadan kal-
dirilmasi1 ve bilhassa ambalaj seklinin tek tip ve kontaminasyonlara
imkan vermeyecek sekilde olmasi ile halk sagliginin korunmast mim-
kiin olacaktir.

OZET

Bu arastirmada; besin maddesi olarak tiiketime arz edilen nisas-
talarin, besin hijiyeni yoniinden mikrobiyolojik analizleri tizerinde
calisilmistir.
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5.5.1973 - 14.11. 1974 tarihleri arasinda. 70 adet Bugday, 71
adet Misir ve 59 adet Patates nisastast olmak tuzere cesitli firmalara
ait toplam 200 adet numunede Indiistri ve Hijiyen Indeksi Mikroor-
ganizmalar ile Besin Enfeksiyon ve Intoksikasyonlarma neden olan

mikroorganizmalar aranmuistir.

Analize alinan numunelerin, % 12.00 sinde Coliform grubu
mikroorganizmalari, % 10.50 sinde Enterococcus, % 20.50 sinde Maya
ve Kif % 8.00 inde Coagulase positive Staphylococcus ve % 50.50
sinin de Total bakteri sayimi yoniinden miisbet oldugu; % 13.50
sinin Bacil. stearothermophilus, % 3.50 sinin CI. nigrificans, % 9.50
sinin Cl. thermosaccharolyticum ve % 16.50 sinin de Total termofil
bakteri sayimi yoniinden misbet olduklar1 tesbit edilmistir. CI.
botulinum'a hi¢ bir numunede rastlanilmamuistir.

Buna gore mikrobiyolojik analizler sonucu 200 adet numunenin,
% 26.50 si Indiistri indeksi, % 43.00 @i Hijiyen indeksi ve % 8.00 i
de Enfeksiyon ve Intoksikasyonlara sebep olan mikroorganizmalar
olmak tlizere toplam numunelerin % 77.5 sinin bu mikroorganizmalar
ile kirli oldugu, % 10.00 unun mezofil ve termofil saprofit bakterilerin
teskil ettigi ve % 12.50 sinin ise steril oldugu saptanmuistir.

SUMMARY

The microbiological analysis of starch which were manufactured
for consumption as food material was carried out in this research
from three point of view respectively as I- Industrial, 11- Hygienic

and III - Food borne infections and intoxications.

From 5. 5. 1973 to 14. 11. 1974 two hundred samples of starch
were taken under the examination. Of these samples seventy were
Wheat starch, seventy-one were Corn starch and fifty-nine were Po-
tato starch. In this research we determined the microorganisms in
the three categories from the point of view of food hygiene. I- Is
an index of Industrial quality. II- Is an index of Hygienic quality,
III- Is an microorganisms which arc cause of food-poisoning.

The result is: 12.00 % of the total 200 samples were determined
as Coliform group microorganisms, 10.50 % as Enterococcus, 20.50
as Yeast and Mould, 8.00 % as Coagulase positive Staphylococcus
and 50.50 % of the total of 200 were determined positively during
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the count of their Total number of bacteria; 13.50 % of these were
determined as Bacil. stearothermophilus, 3.50 % as Cl. nigrificans,
9.50 % as GIl. thermosaccharolyticum and also 16.50 % was also
determined positively in the count of thermophyl bacteria. Cl. botu-
linum was not encountered in any of the samples analysed.

26.50 % ofthe microorganisms were determined as the industrial
index, 43.00 % as the hygienic index and 8.00 % as food-poisoning.
As a result of the analysis it was determined that 77.50 % of the samples
had been contaminated by Industrial and Hygienic Index microor-
ganisms and by microorganisms which caused food-posisoningg and
10.00 % of the total by mesophyl and thermophyl saphrophyte bac-
teria while 12.50 % ofthe samples were determined to be sterile.
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