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VAN'DA TUKETIME SUNULAN KIYMALARIN MIKROBIYOLOJIK
KALITESI*

Yakup Can Sancakl Banur Boynukara? Sema Agaoglu3
The Microbiological Quality of Ground-Meat Marketed in Van

Summary: In this study we aimed to determine the presence of some
microorganisms important for public health and by comparing them with siandard
limits accepted in other countries, to determine their microbiological quality.,

Total 50 samples were collected from butchers, Meat-Fish Processing
Company ( EBK ) and supermarkets. All samples were analyzed in respect of total
anaerobic  count,  psikrophly,  total  staphylococci,  coagulase-positive
Staphylacocci, total coliform, E.coli, fecal streptococci, sulfide reducing anaerobs,
Cl.perfringens and Salmonella ( Table 1.).

The samples showed differences with regard to the general and spesific
microorganism counts according to the sources from which they were coliected.
The samples taken from EBK were found to be of higher quality then the other
samples.

As a resull, it was concluded that ground-meat offered to consumers in
Van was of low-quality.

zet: Bu aragtima, Van'da tiketime sunuian kyymalarda, halk saghs
Yoniinden &nemli olan bazi mikroorganizmalarin varligini saptamak ve diger
ilkelerde belirtilen limitlerie kivashyarak, mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek
amacwyla yapildi. Kasaplar, Et-Balik Kuwrumu (EBK) saliy magazast ve
stipermarketlerden toplam 50 adet kiyyma numunesi alindr. Alinan numuneler fotal
aerob, psikrofilik, total stafilokok, koagulaz-pozitif stafilokok, total koliform,
E.coli, fekal streptokoklar, siilfit indirgeven anaeroblar, Clperfringens ve
salmonella yoniinden analiz edildi ( Tablo 1.).

Numuneler, temin edildikleri kaynakiara gore genel ve ozel
mikroorganizma sayilar: agisindan farkiik gosterdi. EBK'dan alinan numunelerin
diger kaynaklardan temin edilen numunelere géore daha iyi kalitede olduklar:
saptandl.

* : Buaraghrma Y.Y.U. Aragtirma Fonu Tarafindan desteklenmistir.
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Sonug olarak, Van'da tiketime sunulan kiymalarmn mikrobivolojik
kalitesinin ¢ok diigik oldugu gorildi.

Girig

Bilindigi gibi taze et, esitli mikroorganizmalarin iireyip geligmeleri igin
elverisli bir ortama sahiptir ( 12 ). Yurdumuzda ve diinyada ¢ok miktarda tiiketilen
hayvansal besin kaynaklarindan olan kasaplik hayvan etlerini daha wzun siire
muhafaza edebilmek ve halk saghpi yoniinden sorun olusturmamak amaciyla
hijyenik kogullarda kesim ve iiretim yapilmasi igin gerekli sartlar saglanmaya
cahigilmigtir. Ancak, hem kesimhanclerde hem de taze et preparatlarimin  {iretim,
muhafaza ve pazarlama asamalarinda halk saghg yoniinden onemli patojen
mikroorganizmalarla kontaminasyon meydana gelebilmektedir (12,13).

Kiyma, cesitli tiirde mikroorganizmalarin iireyip gelismeleri igin elverigli
bir ortama sahip oldugundan, kolayhkla bozulup kokusmasinin yamsira, halk
saghfi icin de bilyiik sorun olugturur (12,18,24,26). Genellikle, iyice dinlendirilmis
saglikli hayvanlardan elde edilen etlerin i¢ kisimlarinda mikroorganizma
bulunmadigi kabul edilmektedir (8,18,24). Etin mikrofloras: kesim, yiizme , igleme
muhafaza ve pazarlama agamalarinda olusan kontaminasyona bagli olarak degisir
(13). Kiymanin bakteriyolojik kalitesi, kiyma yapilacak etin mikrobiyolojik
kalitesine, iirctim sirasinda alinan hijyenik &nlemlere, paketleme tipine ve
muhafaza kogullarma baglidir (1). Etin yiizeyinde bulunan mikroorganizmalar
kiymanin hazirlanmasi, 6zellikle gekme ve kangtirma islemleri sirasinda iiriiniin
her tarafina yayilirlar ve gogalmalan icin ideal sartlar meydana gelebilir (13).

Cesitli iilkelerde et ve et iiriinlerinin muayene ve mikrobiyolojik
kalitesinin saptanmas1 6nemle iizerinde durulan bir konudur. Ozellikle Amerika
Birlesik Devletleri (A.B.D.),Kanada, Federal Almanya gibi ilkelerde taze et ve
kiymalanin sayisal mikrobiyolojik kalite standartlarim belirlemek amaciyla gegitli
aragtirmalar (1,9,13,14,23,26,28,31) vapilmistir. Bu aragtrmalar sonucunda,
kiymamn mikrobiyolojik kalite 6lciisii olarak nerilen maksimum sayisal degerler
total aerob bakteri, koliform, E.Coli, Stafilokoklar, S. aureus ve Salmonella icin
sirastyla 1.0 x 107 lgr., 1.0 x 103 /gr,10x 102 /gr.,50x 102 gr., 1.0 x 102 gr.
ve 0/25 gr. dir, '

Ulkemizde de bu konu ile ilgili olarak gesitli galimalar (22,29,30)
yapilmigtir. Sumner (29),Izmirde perakende satig magazalaninda siparise gore
hazirlanan sigr eti kiymasinda numunelerin total aerob bakteri yoéniinden sadece %
13unin 107 /gr'n aghfim, 5 °C'de 24 saat depolamadan sonra bile sadece
“43'inin - %10/ /gr.1 aghfim, koliform ve stafilokok seviyelerinin Kanada ve
Amerika Birlesik Devletlerindekilere  benzer bulundugunu  belirtmigtir.
Stipermarketlerden satin alinan sigar eti kiymasinin diisiik kalitede oldugunu ve
5°C'de 24 saat bekletilen orneklerin hepsinde total aerob bakteri sayisimn 107-
108/gr'a ulagtigins bildirmistir,

Kaymaz (22), Ankara'da tiiketime sunulan hamburgerler iizerine yaptip
caligmada, ¢if hamburgerlerde aerob canli bakteri sayisi ydniinden %77.2'sinin,
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total koliform mikroorganizmalar yoniinden timiniin, E.Coli bakimindan
%®86.27'sinin, fekal streptokoklar yoniinden %95.45'inin standartlarda Sngoriilen
diizeylerden daha fazla bu mikroorganizmalan icerdiklerini saptamigtir.

Tekinsen ve ark. (30), Ankara'da satilan hazir kiymalann genel
mikroorganizma sayist bakimindan Srneklerin %85, koliform ve stafilokok
mikroorganizmalar yoniinden de Omeklerin tamamimin deBigik iilkelerde
uygulanmakta olan standartlara uymadifini belirtmiglerdir ve Ankara'da iiretilen
kymalarm bakteriyolojik kalitelerinin saprofit mikroorganizmalar y6niinden
oldukca koti oldugunn ve buna dayanarak hazirlanacak standartlarla halk
saghgimn korunmasimin yeterli olmayacag goriisiinii 6ne strmiislerdir.

Bu arastirma Van'da titketime sunulan kiymalarda halk saghf yoéniinden
o6nemli olan baz mikroorganizmalarin varhfim saptamak ve difer iilkelerde
belirtilen limitlerle kiyaslanarak mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek amaciyla
yapildi.

Materyal ve Metod

Materyal:

Numunelerin Alimz:

Numuneler, Van'daki kasaplar, Et ve Balik Kurumu ve siipermarketlerden
temin edildi. Arastirmada degisik kasaplardan 30, Et ve Balik kurumundan 10 ve
siipermarketlerden 10 olmak iizere toplam 50 numune incelendi. Belirli arabiklarla
aseptik kogullarda alinan numuneler termos iginde Besin Hijyeni ve Tekn.
Anabilim dali laboratuvarina getirildi ve aym giin denemelere alindi.

Numunelerin Deneylere Hazirlanmasi:

Laboratuvarda, aseptik kosullarda numunenrin orta kisimianindan 200 gr.
kadar alinarak steril, burgu kapakli numune kavanozuna konuldu. Numune
kavonozda iyice kangtirildi ve herbir numuneden 10'ar gr.'lik 2 adet ve 25%r gr.'ik
3 adet numune bir kanstincimin steril kaplanina konuldu. Total aerob bakteri,
psikrofilik, fekal streptokok, stafilokok, siilfit indirgeyen anaecroblar ve koliform
mikroorganizmalarin sayimi 1(;111 10ar gr'lik numuneler 90 mi. % 0.1'lik peptonlu
si ile homojenize edilerek 10~ b ik siispansivonu hazirland:. Bu siispansiiyondan
yving aym su ile 10103 kadar seyreltileri yapildi. 25 gr'iik numuneler ise
salmonella yoniinden analizler igin uygun buyyonlara konularak homo_jemze edildi
16,19).

Metod:

Mikroorganizma kolonilerinin sayumiar:, numunelerin her seyreltisinden
I'er ml. kullanararak ve 3 seri halinde petri kutusuna dokme metodu ile ekimler
vapilarak gerekli 1s1 dereceleri ve uygun siirelerde inkiibe edildikten sonra 30-300
koloni igeren plakiardaki koloniler sayilarak degerlendirildi (19).

Total acrob ve psikrofilik mikreorganizmalarin sayimi:



Trypton Glucose Yeast Agar (Oxoid) kuMamlarzk 37°C'de 48 saat
inkiibasyondan sonra total aerob mikroorganizmalar ve 5 £ 2 °C'de 10 gin
inkiibasyondan sonra ise psikrofilik mikroorganizmalar sayildi (19).

Fekal streptokek mikroorganizmalaria sayima;

Bu grup mikroorganizmalarin sayiminda Zitrat-Acid-Tween Carbonate
(ZATK) agar kullamld: plaklar 37°C'de 24 saat inkiibe edildi. Bu siire sonunda
plaklarda meydana gelen koloniler sayildi (2,21).

Stafilokok ve Koagulaz-pozitif Stafilokokiarmn saymm:

Stafilokoklarin sayimu igin Mannitol Salt Agar (MSA) kullamld: (10,27).
Plaklarda 37 + 1° C'de 36-48 saat inkiibasyondan sonra olusan koloniler sayilda
(3,25).

Koagulaz pozitif stafilokoklarin saptanmasinda parlak sart  haleli
kolonilerden rastgele 5 tanesi segilip Brain Hearth Infusion Agara (Difco) gegildi
(3,27). Burada 24 saat icinde olusan kolonilere Staph-Latex suspansiyonu
uygulandi ve olugan aglutinasyona gére degerlendirildi (11).

Koagulaz-pozitif stafilokok sayis1 pozitif tip sayisi ile stafilokok
mikroorganizmalanin sayilanmn carpiminn tip sayisina béliinmesiyle saptandi
(5,7).

Siilfit indirgeyen anaeroblarin sayimi,:

Sulfit indirgeyen anaeroblann sayimi  igin  Sulfite  Polymyxin
Sulphadiazine (SPS) Agar (6) kullamilarak "roltiip teknigi” ile 37 °C'de 24 saat
inkiibasyondan sonra olugan siyah koloniler sayilarak deperlendirildi (20).

CL perfringens'in sayim i¢in bu kolonilerden rastgele secilen 5 koloni %
0.3 oraminda agar iceren nitrat pepionlu suya inokiile edilerek anaerobik kosullar
altinda 37°C'de 24 saat inkiibe edildikten sonra pozitif tipler degerlendirildi. ClL.
perfringens'in sayis1 hareketsiz ve nitrat: indirgeyen kolonilerin sayismin tiip
sayisina boliinmesinden elde edilen sayimn siilfiti indirgeyen mikroorganizmalarin
sayisi ile carpilarak bulundu (19).

Koliform grubu mikroorganizmalarn ve E.coli sayumi:

Bu grup mikroorganizmalanin saymmu  Violet Red Bile Agar (VRBA)
(Oxcid) kullanilarak yapildi. Plaklar 37 + 1°C'de 24 saat inkiibasyon sonra olusan
koloniier sayildi (19).

E.coli'nin sayim icin koliform mikroorganizmalarin sayildig: plaklardan
rastgele segilen tipik 5 koloni E.C. buyyona (19) inokiile edildi, tiipler 44.5°C'de 24
saat inkiibe edildikten sonra iireme ve gaz olugumu bakimindan degerlendirildi (5).

E.Coli sayist: Pozitif tip sayist ile koliform mikroorganizmalarin
sayilarinin ¢arpiminin tiip sayisina béliinmesiyle saptandi (5).

Salmonella'larin izolosyonu:

Bu mikroorganizmalann izalosyonu igin 100'er ml'lik Selenit buyyona,
tetrationai buyyona ve Hanja'min GN Buyyonuna 25%r gr.lik numuneler konuldu ve
homojenize edildikten sonra  35°C'de 18-24 saat inkitbasyona burakilds.
Inkiibasyondan sonra buyyonlarin her birinden &ze ile Taylor'un Xylose Lysine
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Desoxycholate (XLD) agar (Difco), Wilson ve Blairin Bizmuth Sulphite Agar
(BSA) ve Brillant Green Agar (BGA) igeren plaklara tek koloni diigecek sekilde
ekimleri yapildi.

XLD ve BGA plaklann 35°C'de 18-24 saat, BSA plaklan ise 35°C'de 40-48
saat inkiibe edildi. Siipheli koloniler Kohn's two tiipe medium 1 ve 2'ye ekilerek
uygun 1s1 dereceleri ve siire sonunda bulgular degerlendirildi (19).

Bulgular

Van'da tiketime sunulan kiymalann icerdifi genel wve 6zel

mikroorganizma sayilarina ait bulgular foplu olarak tablo 1-4'de gosterildi.
Tablol'de gbruldugu gibi, numunelerin total aerob bakteri sayisi en az 2.3 x109/gr.,
encok 2.4 x 1010 /gt. ve ortalama 2.1 x 107 fgr. olarak saptandi.
Numunelerin stklik dafilimian tablo 2'de gsterildi. Tablo2. mcelendlgmdc
numunelerin hicbirinde total aerob m1kroorgamz:m sayisimin 1.0 x 105 /gr.'dan az
olamadifr ve numunelerin % 74'iiniin 107 /gr.dan fazla mikroorganizma igerdigi
gomlmektcdlr Psikrofilik mlkroorgamzma sayisinin, numunelerin % 42'sinde
105- 107 /gr. arasinda, % G'sinda 108 /gr’dan fazla bulundufu ve ortalama 3.4
x107 /gr. oldugu tespit edildi.

Numunelerin stafilokok sayisi 0/ gr. -9.2 x 106 /gr. arasinda ve ortalama
7 9 x 109 /gr. olarak saptandi . Sikhk dagihmlanna bakildiginda %82'sinin 1.0 x
103 /gr'dan fazla stafilokok icerdigi gozlendi. Koagulaz- pozitif stafilokok,
numunelenn %36'sinda goriilmedi, %641k kismunda ise, 1.0 x 101 Igr. ile
4.0x104 /gr. arasinda bir dagilim gdsterdi, %62'sinin 1.0 x 102 /gr.'dan fazla
koagulaz-pozitif Stafilokok igerdigi ve ortalamasimin 3.4 x 103 /ge. oldugu
belirlendi.

Tablo 1 ve 2 incelendifinde numunelerin koliform ve E.coli sayﬂanmn
oldukga genig bir dagilim gosterdigi, numunelerin  %94'iniin 1,0 x 103 /gr.'dan
fazla koliform, % 90’mn 1,0 x 102 /gr'dan fazla E.coli igerdigi ve sirayla
ortalamalaninin 7.0 x 108/gr. ve 4.1 x10°/gr. oldugu gozlenmektedir,

Numunelerin %16'smda fekal streptokoklarnn 1.0 x 106 /gr'dan fazla
oldugu, hlcbmndc 1.0 x102 fgr.'dan az olmadi@ biiyiik Qogunda(%GO) 1.0x 104/gr
ile 1,0 x 106/ gr. arasinda yogunlastifi ve ortalama 6,2 x103 /gr.oldugu tespit
edildi.

Siilfit indirge Ien anaeroblarin sayis1 O/gr. ile 4.2 x103 /gr. arasinda ve
ortalama 3.5 x 10% /gr. olarak saptandi. Numunelerin = %I16'sinda  hig
bulunamamasma karsilik %8'inde 1,0 x 109 /gr.'dan fazla oldugu ve %58 'inde 1,0
x103 / gr. ile 1.0 x 109 fgr. arasmda yogunlashg gorildia. CL perfnngensm
incelenen numunelerinin %58'inde hig biﬂumnadjgi % 8'inde ise 1,0 x 104 /gr.'dan
fazla oldugn goziendi. Ortalama sayisi da 3,1 x 107 / gr. olarak saptand.

Numunelerin hi¢ birisinde Salmonella tespit edilememistir.

Numunelerin - icerdikleri genel ve Gzel mikroorganizma sayilar
ortalamalarinin kaynaklara gére dagilum (ablo 3'de goriilldiigi gibidir.
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Tablo 3 incelendiginde kasaplardan alinan numunelerde (A)genel ve dzel
mikroorganizma koloni sayisi ortalamalarinin kasaplardan siparig iizerine alinan
numunelerden (B) daha fazla oldugn goriilmekiedir. Yine tablo 3'de gorildigii
gibi, siipermarketlerden alinan numunelerde (C) ortalama total aerob
mikroorganizma sayis1 A kaynagindaki ile hemen hemen aym , total stafilokok ve
fekal streptokok mikroorganizmalan haric diger mikroorganizma ortalamalan
fazladir. Et ve Balik Kurumu satis magazasindan alinan numunelerde (D) ise,
genel ve dzel mikroorganizma koloni sayisi ortalamalari genel olarak diger
kaynaklarin hepsinden daha azdir. Yalmz psikrofilik ve siilfit indirgeyen anaercb
sayisi B kaynagina ait 6rncklerden biraz yiiksek diizeyde bulunmugtur.

Tartigma ve Sonug

Bu aragtirma ile, Van'da tiketime sunulan kiymalarda halk saghig
yoniinden 6nemli ve mikrobiyolojik kalite 6l¢iitii olan mikroorganizmalarin sayisi
saptanarak kiymalarin mikrobiyolojik kaliteleri ortaya konulmaya ¢aligilmastar.

Cesitli iilkelerde, kiymalarin sayisal mikrobiyclojik kalite standartlarim
belirlemek amaciyla yapilan cahismalarda (1,9,13,14,23,26,28,31) kiymanin
mikrobiyolojik kalite 6lgiitii olarak onerilen limitler total aerob mikroorganizma
sayist icin 1.0 x 107Igr., koliform ve E.coli igin yine sirasiyla 5.0 x 102 lgr. ve 1.0
x 102 fgr'dir. Yine bu arashrmalarda salmonellalarin ise hi¢ bulunmamas:
Onerilmistir.

Aragtirma bulgulanmiz ile énerilen degerleri karsilastirdifimizda, Van'da
tiketime sunulan kiymalarin %74'iiniin standartlann Sngordigi diizeyden daha
fazla total aerob mikroorganizma icerdikleri saptanmigtir,

Total koliform mikroorganizmalar yoniinden %94'ii, E.coli bakimindan
%80'i, stafilokok ve koagulaz-pozitif stafilokok yoniinden strastyla %82'si ve %62'si
onerilen standartlardan daha fazla mikroorganizma igermektedir, Ortaya ¢ikan bu
tablo, Van'da tiikketime sunulan kiymalarin mikrobiyolojik kalitesinin oldukea kotii
sartlarini  ve nakil sirasindaki uygulamalanin ya da perakende oldugunu ortaya
koymaktadir. Yiiksek mikroorganizma sayilari, sagliksiz kesim sati§ magazalarinda
etin hazirlanmas sirasindaki islemlerin hijyenik kurallara uyulmadan yapildig
izlenimini uyandirmaktadir.

Bu aragtirmadan elde edilen bulgular, iilkemizde vapilan bazi aragtirma
(22,30) sonuglariyla uygunluk gostermektedir.

Siipermarketlerden satin alinan hazir kiyma numuneleri diisitk kalitede
olup, numunelerin % 901 total aerob mikroorganizma sayisi, %100'i koliform,
E.coli, stafilokok, koagulaz-pozitif stafilokok sayis1 yoniinden onerilen maksimum
degerlerden fazladir. Bu bulgular, Sumner (29)'un izmir'de perakende satilan hazir
sigir eti kiymasindan elde ettifi degerlere uyum gostermektedir. Yine aym
araghinici, perakende satis magazalannda siparise gore hazirlatign sifir eti
krymalarinda total aerob mikroorganizma sayisimin numunelerin sadece %13'iinde
107 / gr.1 agugim, koliform ve stafilokok seviyelerinin Kanada ve Amerika Birlesik
Devletleri'ndekine benzer bulundupunu stylemektedir. Bu degerler, tablo 4'de
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goriildiifi gibi, bizim siparise gbre hazrlathfimuz kiyma numunelerindeki
degerlerden daha azdir. Bu durum muhtemelen Izmirdeki kesim, yiizme,isleme,
nakil ve etin satig gartlanyla ilgilidir,

Tablo 5'den anlagilacag fizere Et ve Balik Kurumu satis magazalarmdan
alinan numunelerin %601 total aero mikroorganizma , %70'i stafilokok, %401
koagulaz-pozitif stafilokok, %90'1 koliform ve %70 E.coli yoniinden énerilen
maksimum deperleri agmustir. Et ve Balik Kurumuna  ait numunelerin
siipermarketlerden ve kasaplardan alinan numunelerden daha iyi kalitede olmalart
Tekingen ve ark. (3)'mun bulgulanyla uyam géstermektedir. Bu durem, kesimden
itibaren etin tiketime sunulma zamammna kadar gecen asamalarda hijvenik
kurallara daha fazia uvyuldugn izlenimini vermektedir.

Tablo 4. incelendiginde, siparise gore temin edilen numunelerde
mikrobiyolojik kalitenin nispeten daha iyi oldupu goriilmektedir. Bunun sebebi,
karkasmn yiizeyinin kuru olmast ve bu durumun mikroorganizmalann karkas
yiizeyinde liremelerini sinirlamasina baglanabilir.

Sonug olarak, mikrobiyolojik kalite yoniinden, Van'da titketime sunulen
kiymalarin kalitelerinin oldukga kétii olmast nedeniyle, halk saghigi ve kalite
artirma ydniinden bir seri énlem alinmasi gereklidir. Kiymamn mikrobiyolojik
kalitesi, kullanilan etin mikrobiyolojik kalitesine, iirctim sirasinda alinan hijyenik
onlemlere, paketieme tipine ve muhafaza kogullarina bagh olmasi nedeniyle,
kiymalanin - mikrobiyolojik kalitesini artirmak igin; etin, hijyenik kurallara wygun
olarak modern mezbahalarda kesilen saglikli hayvanlardan elde edilmesine,
kiymamn iyi kalitede, taze etten hazrlanmasmna ve kiymalann hazilanmas:
sirasinda  hijyenik onlemlerin eksiksiz olarak uygulanmasina, muhafaza ve
paketlemeye yeterince 6zen gésterilmelidir. Bu énlemlere ek olarak, diger iilkelerde
oldugu gibi, iilkemiz kosullarmna uygun mikrobiyolojik standartlarin hazirlanarak
uygulamaya konulmasinin gok yararl olacag bir gercektir.
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