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Bacteriological control of meat and meat products places

Summary: Many samples of mcat and meat products at E.B.K slaughterhouse,
including dressing section and mcat processing section, were collected with cotton swap
method and examined for total jerm, staphylococcus, lactobacillus, coliform bacteria and
sulphite reducing bacteria.

Almost in cvery places, including meat-lag, worker’s hands, knife handle, and ground
of the dressing section were heavily contaminated with different kinds of bacteria.

Ozet: E.B.K Ankara et kombinastnin kesim salonu ve et mamiilleri servisinde muh-
telif yerlerinden svap metodu ile numuneler alinarak total jerm sayisi, staphylococ'lar, lac-
tobaciller, coliform bakteriler ile siilfit rediikte eden bakteriler tesbit edildi.

- Bakteriyolojik kontrollar: yapilan yerlerde, basta et kiitiigii, isci elleri bigak saplan
ve yerlerden oldugu halde hemen tiim yerlerin bakterilerle bulagik oldugu tesbit edilmis-
tir.

Giris

Norma lolarak sihhi yénden hijyenik sartlara uyularak kazanilan
etin bakteriyolojik yénden higbir sakinca tagtmamas), yani mikroor-
ganizmleri ihtiva etmemesi gerektigi, arastirmacilar tarafindan kabul
edilmektedir. (3, 17, 18, 12). Halbuki ¢esitli aragtiricilar, et ve ct
mamiillerinde yaptiklar: bakteriyolojik kontrollarda mikroorganizm-
lerin hemen hemen her gesitini tesbit etmis ve bunlarin gida zehirlen-
meleri yaninda kalite bozukluguna veya mamiil maddenin tam: men
harap olmasina sebep olduklarini ortaya koymuslardir.
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Bugiin ileri memleketlerde hijyenik gartlara c¢ok &nem veril-
mekte ve gida, sanayii igin ¢egitle dezenfeksiyon maddeleri imal
cdilmektedir.

Denceylerimizdeki gaye, tilkemizin en biiyiik ct ve et mamiilleri
imal yeri olan “E.B.K Ankara Et Kombinasi” tesislerinde et ve ct
mamiillerinin hangi safhalarda, ne miktarlarda ve hangi bakterilerle
bulagabilme olanaklarimi ortaya ¢ikarmakti.

a. Kontaminasyon Yollar::

Et ve et mamillerinin kontaminasyonunda hemen hemen
her cesit bakteri séz konusudur (25, 19, 22). Bulagma hernekadar
intra vital, intra mortem ve post mortem yollarla olmakta ise de (18)
bunlardan, bilhassa post mortem yolla olan bulagma ¢ok 6nem tagr.
Bu yolla olan kontaminasyorda ectin islenmesi csrasinda  temasta
bulundugu aletler, makineler, yer, hava, su, iscilerin elleri ve elbi-
scler 6neme haizdir. Hill ve Funken’e (8) gore kesimden sonra etin
bakterilerle bulagsmasi sindirim kanal,, killarla, tirnaklar ve kesim
personeli ile olmaktadir. Sindirim kanalinda obligat veya fakiil-
tatif olarak pseudomonaslar, micrococcuslar, lactobacilluslar, co-
liform grubu bakteriler, bacillus ve clostridiumlar ~ gibi mikroorgi-
nizmler tesbit edilmistir. (24,19,22). Bartels (1) ve Miiggenburg
(20) hayvan kesilen yerleri bakteriyolojik yénden higbir zaman tam
olarak bakterilerden arinmis kabul etmemektedirler. Hernckadar
Wirth (27) is yerlerinin havasindan kiif, mesentericus-subitilis grubu
bakterileri, protcus, pscudomonas, achromonacter ve coli acrogenes
grubu bakterileri tesbit ctmig isc de Kreuzer’e (13) gore havadaki
bakteriler en ¢ok havanin tozlu ve nemli oldugu zaman énem tas-
maktadirlar.

Sterilize cdilmemis bagirsak ve baharatlarda et mamilleri igin
mikrobicl kontaminasyon kaynagidirlar (6, 23, 11). Coretti (5)
baharatlarin graminda 100 milyon kadar bakteri tesbit ctmigtir.
Ayrica yine baharatlarda bacillus, clostrdium, kiifler, ve bunlarin
sporlart cesitli aragunalar tarafindan mitcaddit defalar tesbit edil-
mistir (23).

Iscilerin clleri de her zaman 6nemli bir kontaminasyon kayna-
gidir (16,20). Jurgens (10) yapugt aragtirmalarda gida isleyerlerinde
cahgan kasaplarin ellerinden aldigi numunclerde micrococcus, kleb-
siclla, pseudomonas, kiifler ve Mesentericus-subtilis grubu bakteri-
leri tesbit etmistir. Hohn’e gore (9) isci clbiscleri, alet ve makincleri
de mikroplari bulugirma yoniinden gok oncmlidir. Aragtiricy, 1561
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onliiklerinin cm?® sinde 9 milyon bakteri, ¢izmelerin cm? sinde 99 mil-
yon bakteri ve tasgima arabalarimin c¢m? sinde ise 97 milyon bakteri
tesbit ctmistir,

Et ve Et Mamiillerinde Gérillen Bakteri Tiirlerinin Hijyenik
Onemleri:

Et endistrisinde goriilen bakteriler, gida zehirlenmelerine, ka-
lite ve etin bozulmasina sebep olabildikleri gibi etin dayanma siiresini
de kisaltabilmektedirler.

a. Gida Lehirlenmeleri ;

Bu grupta, et endistrisinde bulunan ve 6nem tasiyan baslica
bakteri gruplan sunlardir: Salmonella, proteus, pseudomonas grubuna
bagh bakteriler, acrop, anacrop spor yapan basiller ve staphylococ’-
lardir (2). Lerche’nin (15) belirttigine gore gida zehirlenmelerine
bakteriler ya direkt olarak kendileri veyahutta bunlarin toksinleri
scbep olmaktadirlar. Lakatos ve Bojan (14) staphylococcus’larin
da gida zchirlenmelerine sebep olduklarini bildirmisler ve 160 gida
zehirlenmesi olayindan 9, 4.8 inin sebebini staphylococcus’lara
baglanmglardir. ‘Brack (4) siit ve et mamiillerinden yapugr 5186
bakteriyolojik arastirmada 112 tanesinde micrococcus’lar  tesbit
etmis bunlarin da 41 tanesinin patojen oldugunu bildirmistir.

b. Gida Maddelerinin Bozulmalar: :

Nieven (21) sucuklarda ¢ok sayida bakteri tesbit ctmis ve scbep
olarakta kirli et kisimlarini, baharatlan, isciler ve aletleri gostermis-
tir. Haynes ve Smith (7) bakterilerin ¢t ve et mamiilleri dayanikh-
liklan tizerine tesirini tesbit etmek igin yaptig1 aragirmalarda  yiizey-
de cm’ dc 43 bakteri ihtiva eden etin yalniz 18 giin dayandiging,
yine aym sartlarda muhafaza edilen ve c¢m? sinde 4.10* miktarinda
bakteri ihtiva eden etin 3 giin i¢inde bozuldugunu tesbit ctmistir,
Wagner ve Steiner (26) deneylerinde yiizeyde cm? de 3.10° sayida
bakteri ihtiva eden etlerin daha soguk depoda bozuldugunu teshit
etmigtir.

¢. Gida Is Yerlerinin Bakteriyolojik Kontrollannda Kullanmilan Me-
todlar :

Simdiye kadar bakteriyolojik kontrol i¢in bir ¢ok mectod kullanil-
mistir. Biitiin bu gesitli metodlarin hepsindeki ortak gaye en basit
ve en az zahmetsiz olarak bir yiizeydeki bakterilerin miimkiin oldugu
kadar buyiik bir kismini almaktir,
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Biz bakteriyolojik kontrollarda kullanilan metodlar1 3 ana grupta
toplayabiliriz. '

1. Kontrolu yapilan kissmdan bir parga almarak normal yollarla
aragtirilmasi csasina dayanan metod,

2. Kontrolu yapilmak istcnen yerc bir pamuk veya benzeri gibi
maddeleri siirtmek ve bu maddeclerin normal yollarla incelenmesi
esasina dayanan metod,

3. Direkt olarak bir besi yerini bakteriyolojik muayenesi yapilan
yerle temas ettirme esasina dayanan metod.

Esaslari yukarida belirtilen 3 ana gruba dayanan ve gesitli isim-
ler alunda toplanan birgok metod vardir. Bunlara swap mectodu,
Trigger metodu, Ten-cate metodu ve Damga metodu gibi metodlar

misal olarak verebiliriz.

Materyal ve Metod

Arastirmalarda kesim salonundan baghyarak pargalama sa-
lonuna kadar asagida yazili alet, makine ve igilerden numuncler
alindi.

1- Isci cllerinden 7- Kiyma makinesinden

2—- Et ve et mamiilleri tasgma 8- Satirdan
arabalarindan

3— Sucuk doldurma masasindan 9- Is¢i bigaklarindan

4- Sucuk doldurma makine- 10- Ig¢i onliiklerinden
sinden

5- Et kitiiklerinden 11- Bigak saplarindan

6- Sucuk hamuru kangtirma 12— Yerlerden
makinesinden

Dencylerimiz i¢in alti besi yeri ve bir sulandirma ¢ozeltisi kul-
landik.

I- Total jerm sayisi igin: Tryptical Soy Agar (DIFCO Labora-
torics Detroit/USA) kullanildi.

2- Koklar ve bilhassa staphylococcus’lar igin selektif olan Staphy-
lococcus Mecdium 110 (DIFCO Laboratories, Detroit /USA)
kullanildi. .

3- Acrop spor yapan baktcrilerin tesbiti igin MYP agar kullamuldi.
Besi yeri tarafimizdan asagidaki formiile gorc hazirlandi.
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Et ckstrakti (Lab. Lemconun) I gr.
Pepton (tripsinle degeste edilmis) 10 gr.
d- Mannit 10 gr.
Phenol rot 0.025 gr.
Agar (toz seklinde) 15 gr.

pH 7.1 e ayarlanir. 120°C dc 15 dakika sterilize edilir, 40-45°C
ye kadar sogutulur. Konsantre yumurta sarisi emilsiyonundan 10
ml ve inhibitér olarak kullarilan Pfizezr’in Polymixin B-Sulphat’in-
dan her ml i¢in 10 mcg. katilir (Lesitinaz tesekkili igin taze yumurta
sarist idealdir. 1 kistm yumurta sansina 1 kisim fizyolojik tuzlu su)

4 Lactobacillerin tesbiti icin A.P.T besi yeri (DIFCO Laboratorics,
Detroit JUSA) kullanilda.

5- Koliform bakterilerin tesbiti i¢in Violet Red Bile Agar (DIFCO
Laboratorics, Detroit/USA) kullanildu.

6- Anaerop spor yapan bakteriler igin S .P.S Agar (DIFCO Labo-
ratorics, Detroit/USA) kullanildi. Bu besi yeri bilhassa sulfit
rediiktc eden bakteriler igin ¢ok selektif bir besi yeridir.

Sulandirma ¢6zeltisi olarak fizyolojik tuzlu su asagidaki formile
gore hazirlandi.

Sodyum kloriir 8.5 fr.
Pepton ! 1.0 gr.
Distille su 10600 ml

Et Kombinasinda Bakteriyolojik Kontrollarin Yaplist :

Baktcriyolojik numuneler pamuk siirtme metodu (cotton swap)
ile yapild1 . 15 cm uzunlugundaki odun g¢ubukguklara §0-100 mgr
agirhiginda alginat pamuklan ¢ubukgugun bir ucuna sarilmis ve tiipler
igerisine konarak sterilize cdilmistir. Numuneleri hep aym biiyiik-
liikteki viizeyden alabilmek igin V2A paslarmaz ¢eliginden yapilmis,
ortasinda 3 X 3 cm biiyikliginde bir bosluk bulunan bir levha kul-
lanilmistir. Her numune almadan ¢énce mectal levha alkolden gegiri-
lerek yakilmigtir. Mevcut bakterilerin biiyiik bir kismini alabilmek
icin pamuk (cotton swap) numune alinan yer kuru ise steril fizyo-
lojik suya batirilmig, e§er numune ahnan yer slak ise pamuk fizyo-
lojik suya batirilmadan kullanilmagtir.

Laboratuvardak: Caligmalar :

Laboratuvarda swaplar steril sartlarda tiiplerden gikanlarak
igerisinde 10 ml fizyolojik tuzlu su bulunan tiplere konmus ve al-
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ginat pamuk¢ugun suda tamamecn cozelerek ihtiva ctti§i mikroor-
ganizmleri fizyolojik suya birakmas icin sik sik calkalanmigtir, Daha
sonra bu esas sulandirmadan 10° e kadar inceltme sulandirmalan
yapilmigtir. Anaeroplar igin kullanilan kati bir besi yeri olan S.P.S.
kullamulmadan énce 1sitilarak eritilmis, 40-45°C ye kadar sogutularak
her numuneden iki ayn tiipe ckim yapilmig ve tiiplerden bir tancsi
80°C de 10 dakika tutulduktan sonra ctiive konulmugtur. Ekim yapi-
lan biittin plaklar (MYP ve APT harig) 37°C Lk etiivde 35-48 saat
bekletildikten sonra degerlendirilmeye tabi tutulmustur. MYP ve APT
isc 30°C lik ctiivde 48 saat bekletilmistir. Ekimi yapilmig SPS besi
yerleri ise 18 saatlik etiivlemeden sonra degerlendirilmeye tabi
tutulmugtur. )

Neticeler

2 ay sire ile yukarida adlart yazih yerlerden 3 cm? lik bir alandan
78 numunec alimip bakteriyolojik olarak incelendikten sonra ortalama
dcgerleri tablo 1 de gosterilmigtir.

Tablodan da anlagilacag: tuzcere, ctlerle temasa gelen tiim alet,
makine, ve sahuslar bakterilerin her tiirii ile bulagik bir haldedir. Gida
zchirlenmelerine ve et mamiillerinin zamanindan énce bozabilme
yetenegine sahip olan mikroorganizmler en ¢ok yer, kiyma makinesi
ve is¢i  ellerinde bulunmaktadir. Isgi clleri ve yerlerde anaerop
sporlu bakterilerin bulunmast hijycnik agidan bilhassa énem tagi-
maktadir. Ayrica, silfit rediikte eden bakteriler, isci clleri, yerlerden,
tasima arabalan, et kiitiikleri, kasap bigaklar; saplarindan da tesbit
edilmigtir.

Tartigsma

Et ve et mamiillerinin gerck dayamiklihgini azaltan ve gerekse
gida zehirlenmelerine yol agabilmesi yontinden hangi bakteri tiirleri
ile ne dlgiide bulagik oldugu énemlidir. E. B. K gibi etler pargalan-
diktan sonra piyasaya sirilen i yerlerinde hijyen biyik 6nem
tasitmaktadir. Yaz aylarinda E.B.K magazalarinda kiyma tiiru etlerin
birka¢ saat beklemekle dahi bozulabilme olaylarinn sik stk goril-
mesi sebeplerini dezenfeksiyonun gerektigi gibi yapilmamasina bagh-
yabiliriz. Is yerlerinde ¢alisan personelinde gerekli cgitimden yoksun
oluslar1 muhakkak ki bakteri florasinin artmasimi ctkileyen faktérler-
den biridir. Halen piyasada gida is yerleri igin imal edilmiy 6zel bir
dczenfeksiyon maddesinin bulunmayigr, hijyene iilkemizde hemen



TABLO: 1.
Numune alinan yerler Total jerm | Stafilokokla .|l.oktobasillere| Basiller Koliform Sulfit redukte
sayisi bakteriler cden bakteriler

Normal 80°C
Isci elleri 2.1.10° 2 1.10° 2.0.10? 1. 1.102 2.7.10° 15 kol 12
Tasima arabalar 1.42.16¢ 4.6.10% 2.82.107 2.24.10° 2.2.10° 20 kol —
Sucuk doldurma masas 1. 0.10° 4. 1.10? 3. 0.10? 2. 8.10° 1 1.10? -
Sucuk doldurma makinasi 5.2.10 1. 1.10° 2.1.10? 3 1.102 1.0.10? — —
Et kitigi 7. 1.10° 5. 4.10° 4.1.0° 2.7.10° 2.2.10° Sayilmaz —
Kutter 4. 5.10? 1. 6.10° 1.9.10? 1.2.102 1.1.10° — —
Sunuk hamuru kanstirma makinas: 2.2.10° 4. 4.10° 4. 5.10° 6. 3.102 8.3.102 - -
Lt saurt 1.9.10° 2 .43.10° 4.9.10° 2.0.10° 7.2.10° — —
Kasap bigag: 4.1.10° 1. 0.10? 1. 1.102 — — e ——
Kasap bigagt saps 2.1.10° 1.0.10° — -- - - 2 kol —
Et karegi sapt 1.09.10° -- - — — — —
Is¢i onliikleri 4.5.10 5.3.10° 2.8.10° 4. 3.102 — sayllmaz —
Yer 6. 8.107 5. 4:10° 9. 3.10? 6. 3.10° 6.7.10° v 17
Kiyma makinas 2. 4.107 7. 8.10° 6.2.10° 2.1.10% 2. 5.10% v —
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hemen hig 6nem verilmedigine en giizel bir 6rnek tir. Yikama ve temiz-
leme ile de yalmiz kaba maddeler alet ve makinalardan uzaklagtiri-
labildigi gz 6niinde tutulursa bakterilerin gelisme ve tremelert igin
¢ok 1y1 bir vasat olan ¢t ve et sularinda mikroorganizmler her zaman
bulunacaktir. Bu gibi et iireten yerlerde dayanmikl et mamiilleri imali
s6z konusu olmadigt gibi, bozuk imalatlara ve daha gida zchirlenmele-
rine her zaman rastlanilmas: thtimal dahilindedir. Tablo 1 de de
gorildagu gibi ct ile ¢aliplan yerlerde tahtadan vapilmis alet veya
esvalar digerlerine nazaran daha ¢ok bakteri ithtiva ectmektedir. Bu
gibi esyalara dezenfeksiyon maddeleri az veya hig tesir ctmedigi goz
oniine alinacak olursa (28) ct iiretilen yerlerde tahta egyalarin kul-
lanilmamalarinin gerektigi sonucuna varabiliriz,
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