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iZMiR’DE CESiTLi MARKETLERDE SATISA SUNULAN TAVUK VE
HINDi ETLERINDE Staphylococcus aureus ARANMASI,
SAYIMI VE TANIMLANMASI*

DETECTION, ENUMERATION AND IDENTIFICATION OF Staphylococcus
aureus IN CHIKEN AND TURKEY MEAT SOLD VARIOUS MARKETS IN IZMIR

Al KOGYIGIT, ismail KARABOZ
Ege Universitesi, Fen Fakiitesi, Biyoloji Blumi), izmir

OZET: BU galigmada Izmirdeki gesitli marketlerde satiga sunulmus tavuk ve hindi etlerinin Staphylococeus aureus
agisindan kalitelerinin ortaya konmasi amaciyla 42 farkll érnekle Staphylococcus aureus aranmasl, sayimi ve tanimlanmass
yapilmigtir,

Izolasyon agamasinda Baird-Parker Agar (BPA) ve Mannitol Salt Agar (MSA) besiyerleri kuftanilmigtir, incelenen
drneklerin timiinde Staphylococcus aureus'a rastlanmistir. Orneklerdeki S.aureus sayilar Baird Parker Agarda 1,6x103-
6,6x108 koloni olugturan birim (kob)/g, Mannitol Salt Agar'da patojen olmayan stafilokok sayisi 2,0x103-1,2x107 kob/y ve
patojen stafilokok sayrs) 1,0x10% - 6,5x108 kobyg arasinda dedigmektedir. Orneklerden elde edilen izolatlara Gram boyama,

koagillaz, katalaz teslleri lle glukozun ve mannitoliin anaerobik kullanimi testleri yaptlarak izolatlann S.aureus oldugu
dogrulanmigtir.

Elde edilen sonuglara gore incelenen tavuk ve hindi eti érnekleri S.aureus agtsindan kalitelerinin diigilk oldugu ve
tzellikle %8,5'lik knsminin gida zehirlenmesi riski tagidiklan belilenmistir,
Anahtar kelimeler: Staphylococcus aureus, tavuk eti, hindi eti, gida zehirlenmesi

ABSTBACT: In this study, Staphylococcus aureus detection, enumeration and Identification were made on 42 chiken

and turkey meat samples collected from various markets in izmir in order to determine the Staphylococcus aureus quality
of these foods.

Baird-Parker Agar (BFA) and Mannitot Salt Agar (MSA) have been used for isolation. S. aureus has been determined
in all examined samples. 8. aureus counts of examples on BPA ranged from 1,6x103 to 6,6x106 colony forming unit (cfu)/g,
the counts on MSA ranged from 2,0x103 to 1,2x107 cfu/g for nonpathogenic staphylococei and the counts for pathogenic
staphylococci ranged from 1,0x103 to 6,5x106 clu/g. Isolates obtained from samples have been confirmed as S. aureus by
coagulase, catalase, anaerobic utilization of glucose and mannitol testing and Gram staining.

Acording to the results, the S. aureus quality of the examined chicken and turkey meat are low and 9,5% of the all
examples have potential risk for food intoxication.

Keywords: Staphylococcus aureus,chicken meat, turkey meat, food intoxication

GIRIS

Son 30 yildaki kanatl eti endiistrisinin devrimsel sanayilegmesi, kanath etinin genig tiketici gruplarina
ulagmasini saglamisgtir. Besinsel ve ekonomik ézelliklerinden dolayl kanatl eti diinyarin en popiiler hayvansal
gida Grdin{i durumuna gelmistir (Muider 1997).

Kanath eti tiketimi muntazam olarak artig géistermekte ve giderek kirmizi etin yerini almaktadir. Bunun-
la birlikte ¢irlikgll ve patojen mikroorganizmalann kanatl etinde ve onun yan Griinlerinde bulunmas! diinya
tzerinde halk saghgr ¢ahisaniari, tiketiciler ve treticiler igin dnemili bir endise kaynad olarak kalmaktadir. Bu

Tlrkiye 8. Grda Kongresinde sunulmugtur.
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gidalarin bakteriyel kontaminasyonu istenmemekte ancak kontaminasyon dnlenememektedir. Kontaminasyon,
ham madde olarak kullanilan kanath karkaslarinin bakteriyel ylkiine, isleme sirasindaki hijyenik uygulamala-
ra, saklamanin sicakligina ve siresine baghdir (Alvarez-Astorga, Capita, Alonso-Calieja, Moreno and Garcia-
Fernandez 2002).

Ulkemizde kanath eti tiretimi ve 6zellikle tavukguluk sektérll 1980'li yillardan itibaren entegre olmaya,
gelismeye baglamig ve Uretim hizla artmigtir. Tavuk etinin kirmizi ete gore ucuz olmasi, proteinin kaliteli olma-
s1, kalorisinin diigiik olmasi ve kasaplik hayvan etlerine gdre sindiriminin kolay olmas: tercih edilmesinde temel
olugturur. Epidemiyolojik raporlar, kanatii etinin gida zehirlenmesi salginlan igin kaynak oldugunu gostermek-
tedir. Bu gida zehirlenmelerinde yer alan organizmalar Salmonelia spp, Staphylococcus aureus, Campylobac-
ter spp, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Yersinia enterocolitica, Clostridium perfringens ve Aeromo-
nas spp'dir (Mulder 1997). Kesim ve igleme gartlarinin uygunsuziugu, hijyenik olmayan ortamlarda dikkatsiz ya-
pilan kesim ve igleme teknikleri mikrobiyolojik kontaminasyonlarda etkin rol oynar. Bunun yan sira kesim son-
rasi depolama, nakliye veya satig agamasinda soguk zincirde meydana gelen kirllmalar, bagtan itibaren alinan
tedbirterin etkisiz kalmasina neden olmaktadir.

Gida zehirlenmesinde ve bunu takip eden hastaligin ortaya ¢ikisinda viicuda giren mikroorganizma ve-
ya toksin miktan birinci derecede énemli olmakla beraber, kiginin genel direnci ve alinan diger gidalar, hasta-
lanma ve zehirlenmelerde etkili olmaktadir (Halkman ve Dogan 2000).

Cesitli patojen mikroorganizmalanin varligl, saklama koguliannin uygunlugunun saptanmasinda kriter
olarak kullaniimaktadir. Enterik bakeriler, koliform grubu veya E. cofi gibi indikatdrler, fekal bulagmanin dere-
cesini gsterir. Ancak gig kanath yiizeyinde bu fekal indikatdrlerin bol miktarda bulundugu ve bunlarla Salno-
nella ve Staphylococcus aureus gibi patojen bakteriler arasinda zay!f bir iligkinin oldugu belirlenmigtir. Bu ne-
denle Salmonelia ve Staphylococcus aureus gibi patojen bakteriler igin direk olarak yapilan testlerin daha
Bnemli ve yararl oldugu belirtiimigtir (Goktan 1990}.

Bu galigmada izmir'deki degisik marketlerden elde edilen tavuk ve hindi eti drneklerinin S. aureus baki-
mindan kalitelerinin ortaya konmasi amaglanmigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Bu aragtirmada incelenen 42 adet tavuk ve hindi eti érekleri izmirin gesitli iigelerindeki buyiik market-
ler ve bunlara nazaran daha az sayida miigteri potansiyeline sahip semt marketlerinden temin ediimigtir. Ak-
nan tim émekler laboratuvara getirilmis ve ayni gin analize alinmigtir.

42 smekten 11 tanesi hindi eti rnekleri olup timil kapall ambalajda temin edilmigtir. 31 adet tavuk et
éreklerinden 12 tanesi agikta satilanlardan ve satig aninda ambalajlananlardan olup, diger 19 tanesi ise am-
balajlanmig olarak satiga sunulmug tavuk etlerinden temin edilmigtir.

Sayim igin 10-5'e kadar hazirlanan dilisyonlardan egg-yolk telltrit (OXOID SR54, Oxoid Ltd., Hampshi-
re, ingiltere) ilave edilmig Baird-Parker Agar (BPA, OXOID CM275, Oxoid Ltd.} ve Mannitol Salt Agar(MSA,
OXOID CM085, Oxoid Ltd.) besiyerlerine 0,1 mi ylizeye yayma yontemiile Ug paralelli ekim yapilmig ve
37 °C'de 24-48 saat inkiibe edilmigtir. inkilbasyondan sonra BPA ortaminda 1-1,5 mm gapl, siyah, parlak, kon-
veks, dar beyaz biitin kenarli ve 2,5 mm'yi agan, opak ortamdaki agik zonlarla gevrelenmis tipik koloniler olug-
turan S. aureus kolonileri saylimigtir. MSA'da koagilaz muhtemel pozitif stafilokoklar sar zonlu koloniler olus-
tururken, patojenlk olmayan stafilokoklar kirmizimsi mor zonlu koloniler olugtururlar {Tamer vd 1989). Bu or-
tamiar izerinde geligen tipik S. aureus kolonilerinden kanitlama amaciyla Gram boyama {Tamer ve vd. 1989},
koagillaz (TS 6582-1 EN 1SO 6888-1 2001, Bennet ve Lancette 2001), katalaz (Tamer vd 1989), glukozun ve
mannitolin anaerobik kullanimi (Bennet ve Lancette 2001) testleri gergeklegtiriimigtir.
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SONUGC ve TARTISMA
BPA'daki sayim sonuglan Gizelge 1'de verilmis ve S.aureus sayisinin 1,6x103-6,6x108 kob/g arasinda

degistigi gérilmUstir. MSA'daki sayim sonuglari, patojenik olan stafilokokiar ile patojenik oimayan stafilokok-
larin ayn ayr sayllmasi ve dederlendirimesiyle Cizelge 2'de verilmigtir. Cizelgeye gdre tavuk eti drnekierinin
MSA'daki en diisiik patojenik stafilokok degeri 2,5x102 kob/g, en yiksek patojenik stafilokok degeri 6,5x108
kob/g; ayrica tavuk eti &rneklerinin MSA'daki patojenik olmayan stafilokoklarin en digtik degeri 9,6x10% kob/g,
en yiiksek dederi ise 1,2x107 kob/g olarak bulunmusgtur. Hindi eti rneklerinin MSA’daki en dliglik patojenik sta-

filokok sayisi 1,0x10% kob/g, en yilksek patojenik stafilokok sayisi 4,1x104 kob/g olarak saptanmigtir. Bunun
~ yaninda hindi eti drneklerinin MSA'daki patojenik olmayan stafilokoklarin en diglk degeri 2,0x103 kob/g, en
yiiksek dederi ise 2,0x105 kob/g olarak bulunmustur. Agikta satiian drneklerin sayim sonuglari 1,2x105-6,6x106
kob/g degerleri arasinda oldugu bulunmus, ambalajlanmig olarak satiga sunulan drneklerdeki sayim sonugla-
rinin 1,6x108-1,4x106 kob/g oldugu saptanmustir.

Gram boyama sonucu izolatlarin yuvarlak, gram-pozitif, 0,5-1mm gapinda diizenli kiimeler olugturan
(izUm salkimina benzeyen yiginiar geklinde olduklan saptanmigtir. Aynca katalaz, keagiilaz, glukozun ve man-
nitoliin anaerobik kulianimi testlerinin tiim izolatlar igin pozitif olduklan belirlenmigtir.

Tirk Standartian Enstitiisi {TSE) tarafindan 1997 yilinda yayinlanan TS 12328 no.lu Tavuk Parga Ei-
leri-Kemiksiz Etler-Kiyma, TS 12327 noJu Tavuk Parga Etleri-Kanat, TS 12326 no.lu Tavuk Parga Etleri-Go-
glis, TS 12325 no.lu Tavuk Parga Etleri-But, TS 2409 no.lu Tavuk Gévde Eti {Karkas) standartlarinda gramda
en fazla 102 sayida Staphylococcus aureus'a izin verilmigtir. Tirk standartlarina gére incelenen 31 adet
{%73,8) tavuk eti érneginin hig birinin standartlara uygun olmadigi saptanmigtir,

Cizelge 1. Baird Parker Agar’daki S. aureus sayis (kob/g)

Ornek No Sayim sonucu Ornek No Sayim sonucu
1 5,5x107 22 2,0x10%
2 5,5x104 23k 2,7x105
3 3,6x104 24 2,4x10°
4 3,8x10% 25+ 4,4x10%
5% 7,2x103 26% 7.0x107
G+ 2.3x10° 21 6,0x104
Vadd 4.8x106 28 24104
g+ 2,0x105 29 4.0x104
9 . 1.6x10° 30> 1,6x10%
10%* 1.9x105 K3 b 1,2x10%
11%# 6,6x106 2 34x104
12* 2.5x104 33% 4,1x104
13* 3.2x104 34 6,4x10%
14%* 4,ix10% 5 1,4x106
15% 7.6x103 36 2.2x104
16 2,8x 107 37 3,0x10%
17% 8,3x10% 38 1,9x105
18* 1,7x10¢ 39 1.8x10%
1g%* 2,2x10% 40 1,1x10%
20 3,1x108 41 1,1x105
21% 7.3x103 42 6.6x10%

*Hindi eti smegi, *™: Agrkta sanlan Smekler
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Tarim ve Ky Isleri Bakanigi tarafindan 10 Subat 2000 tarihli ve 23960 sayill Resmi Gazete'de yayin-
lanan ve 17.03.2001 tarihli 24345 sayill Resimi Gazete'de degigiklige ugrayan Turk Gida Kodeksi Taze Et, Ha-
zirlanmig Et ve Hazirlanmig Et Kangimlan Tebligi'nde gramda en fazla 5x103 cfu/g sayida Staphylococcus au-
reus bulunabilecegi belirtilmigtir (Tirk Gida Kodeksi Taze Et, Hazirlanmig Et ve Hazirlanmig Et Karigimlari
Tebliginde Degisiklik Yapiimast Hakkindaki Teblig 2001.).

Tirk Gida Kodeksi'ne gore incelenen 42 adet tavuk ve hindi eti émeklerinden sadece bir tanesi (%2,4),
verilen standarda uygundur. Incelenen 42 érnegin 41'i (%97,6) ise bu standarda uygun degildir. Ayn standar-
da gdre incelenen 11 hindi eti 6rneklerinden bir tanesi (%9,1) standarda uygun, 10 tane hindi eti 6rnegdi (%90,9)
standarda uygun degildir. TSE’nin hindi eti standardinda {TSE 4018/2002) gramda en fazla 5x103 kob/g say!-
da Staphylococcus aureus bulunabilecedi belirtilmistir. Buna gore incelenen 11 hindi eti éreklerinden bir ta-
nesi (%9,1) standarda uygun, 10 tane hindi eti rnedi {%20,9} standarda uygun degildir,

Cizelge 2. Mannitol Salt Agar’daki sayim sonuglar: (kob/g)

Ornek No Patojenik Patojenik :
olmayan Patojenik No olmayan Patojenik
stafilokok satfilokok No stafilokok satfilokok

1 6.6x107 3,7x104 22 9,6x10% 2.9x10%
2 3,3x104 2,5x108 23 1,6x105 1,5x10%

17x10% 2,4x104 24 1,0x104 2,6x10%
FES 2.4x10° 2,5x10° 25% 3,8x104 4,6x103
5% 2.5x103 6,0x103 26+ 2,0x10° 4,1x104
G+* 4,4x105 2,6x10° 27 2,1x105 3,7x104
T 2.9x10° 1,8x10° 28 2,1x104 1.2x104
g 6,5x107 1,5x10% 29 42x104 6,5x103
9 1,5x10° 1,1x10°5 30+ 2,0x103 1,0x163
10%* 3,1x103 1,1x10% I 4.8x10% 2,5x103
1%+ 1,2x107 6,5%106 32 2,3x10% 9,5x103
12* 6,0x103 1,5x10% 33% 1.1x10% 3,2x104
13+ 4,8x10% 2,8x104 34 1.6x10% 1,2x104
144+ 1,1x106 3,1x108 35 9,8x10% 9,3x10°
15% 2,3x103 1,3x104 36 4,5x10% 1,3x104
16 2.2x104 172104 37 6,0x10% 2,3x104
17+ 3,1x104 3,0x104 38 3,8x10° 1,9x105
18* 2,7x10% 1,2x109 39%% 3,9x103 9,6x104
19+* 5,5x10% 2,1x105 40 1.8x10% 2,5x104
20 1,9x10% 1,8x10% 4] 5,8x104 6.0x104
21% 6,8x10% 8,0x103 42%* 2,8x105 1,6x108

*: Hindi eti Yrnegi, *, Agikta satilan tmekler

Staphylococcus tiirlerinin gidalarda yiksek miktarda (2106/g, tehlike sinin olarak kabul edilmektedir)
bulunmasi, insan saghd! agisindan potansiye! bir tehlike olusturdugu bildiriimigtir (Temiz 1999). incelenen 42
adet drnekten 4 tanesi {%9,5), tehlike siniri olarak kabul edilen 106 kob/g degerinin tizerinde bir degere sahip
olduklanindan, gida zehirienmesine neden olabilecekleri saptanmustir.

Caligmada elde edilen sonuglara géire incelenen tavuk ve hindi eti rneklerinin Tiirk Standartlan, Tarim
ve Kdy Igleri Bakanligi tarafindan Resmi Gazetede yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi'nde belirtilen kriterlere uy-
madiklar, dolayistyla disik kalitede olduklan saptanmigtir, ‘
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Sonug olarak satiga sunulan tavuk ve hindi etlerinin, Gretimi ve tilketicilere sunuimas| agamalarinda igin-
de bulunmalari gereken soguk zincirin énemi belirgin olarak ortaya konmugtur. Bu konuda Ureticilerin, Grinle-
rin pazarlanmasi basamaginda yer alan kigilerin ve tiiketicilerin bilincinin arttirimasi, soguk zincir uygutamasi-
nin gesitli basamaklarinda kontrollerin siirekliliginin saglanmasi ve hijyenik kogullarin korunmasinda daha du-
yarh olunmasi gerektigi ortaya konmustur.
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