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ANKARA’DA SATILAN HAZIR
KIYMALARIN BAKTERIYOLOJIK KALITESI
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Bacteriological quality of ground meat in Ankara

Summary: A survey on the bacteriological quality of ground beef in
Ankara was conducted to provide information relating to estcblishment of bac-
terial standards on fresh meats.

Twenty samples were obtained from supermarkets, military market and
Meat and Fish Organisation’s Vendors in Ankcra at retail level The Samples
were examined for general, psychrophilic, fecal streprococci, coliforms, Esc-
herichia coli, staphylococcus, sulphite reducing anaerobs, Clostridium perfrin-
gens and salmonella microorganisms.

It was found that the counts of general and specific groups of microor-
ganisms showed wide vatiations depending on the source. Of the four manu-
Jacturer examined the samples from manufacturer A and B, except a few samp-
les, were of better bacteriological quality than those of C and D.

The results indicated that the samples contained large number of general,
psychrophilic, coliform and fecal streptococcus microorgamisms although the
bacteria of public health significance seemed to be not a problem.

The results were discussed and compared with those of recent surveys and
the standards currently used in Canada and U.S.A. It is concluded that the
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becteriologiccl quality of ground meat in Ankarc is rether low from saprop-
hite microorganisms point of view and thet it will be unreasonable to protect
public heclth to evolve from bacteriologicel standerds which limit numbers of
non-pathogenic microorganisms.

Ozet: Ankera’da tiketime sunulon kiymalarin bekteriyolojik  kalitest
bekteriyolojik standartlcra kaynck olabilecek verileri soglamak emacyla a-
restinldi. Et ve Belik Kurumu (EBEK) beyileriy Ordu Pazari ve supermarket-
lerden alinen 20 Grnek genel, psikrofilik, fekal streptokok, koliform, Escheric-
hic colil staphylococccus, silfiti indirgeyen anaerob ve Clostridium perfringens
mikroorganizmaleran sayplert ve salmonella mikroorganizmowarimn  varlik-#
tary yoniinden incelend:.

Ornekler, elindiklar: kayneklara bagl olarak genel ve zel mikroorge-
nizme sapler bekiminden oldukga farkhik gisterdi. EBK ve Ordu Pazerv
na ait drneklerin supermarketlerden chincnlera gore daha iy: kalitede oldukla-
2 saptench.

Bulgular drneklerin fazla sayida genel, psikrofilik, koliform ve fekal
streptokok mikroorgenizmelcriny igermesine kergin kymenin helk saglhigy yo-
niinden bir sekince teskil etmeyecedi izlenimint vermektedir.

Bulgular son ypllcrda yaplan ilgili aragtirmalar ile ABD ve Keneda’
da wygulanan stendertlerle karsilestinlerck tartgilcy. Ankera’da dretilen kyy-
melarin bakteriyolobk kalutelerinin saprofit mikroorganizmalar yoniinden ol-
dukga kitii oldugu ve saprotif mikroorganizmalanin sayilerma deyanan stan-
dartlarla holk saghgmn korunmasiun yeterli olamiyacade kamsina vanldr.

Giris

Kiyma, hakterilerin gelismeleri i¢in oldukga elverigli bir ortama
sahiptir. Kiymanin bakteriyel floras;, diger bir anlatuimla bakteri-
yolojik kalitesi, baghca kiyma yapilacak etin bakteriyolojik kalitesi-
ne, iretim sirasinda alinan hijyenik énlemlere, paketleme tipine ve
saklama kogullarina baghdir (1). Etin yiizeyinde normal olarak bu-
lunan mikroorganizmalar kiymanin hazirlanmas), ozellikle ¢ekme
ve karistirma iglemleri sirasinda, iriinin her tarafina dagilirlar (g),
uygun kosullar altunda geligerck, irinin dayanikhlik siiresinin azal-
masina {15) ve tiiketici saghg1 yoniinden potansiyel bir tchlike arz
etmesine (25) neden olabilirler. Bu bakimdan kiymanin bakteriyo-
lojik kalitesinin gelistirilmesi, oncelikle uriinde mevcut bakterilerin
say1 diizeyleri ve tiplerinin agikhga kavugturulmas: ile miimkiindir.




Ankara’da Satilan Hazir... - 47

Cesitli iilkelerde, ozcllikle Amerika Birlesik Devletleri (ABD)
ve Kanada’da, son yillarda sidir kiymasmnin sayisal mikrobiyolojik
standartlarimi  belirlemek amaciyla iiriiniin  bakteriyolojik kalitesi
izerinde ayrnintili aragtirmalar (1, 8, 11, 12, 15, 25, 28, 30) yapil-
mustir. ABD, Federal Almanya ve Kanada’da yapilan taramalarin
sonucunda kiymanin bakteriyolojik kalite olgiitii olarak Cizelge 1’de
gosterilen sayrzal degerler onerilmistir.

Cizelge 1’den anlagilacagy tizere kiymanin bakteriyolojik kalite
olgiitii olarak, baghca, genel ve koliform mikroo:g anizmalarin sayi-
lar1 gézéniine alinmakta ve iiriinde bulunmasina izin verilen en faz-
la mikroorganizma sayilar: ilkelere ve hatta ABD’inde cyaletlere
gore farklihk gostermcktedir. Bu durumu biyiik olgtide kiymanin
iiretim ve pazarlama mectotlarinin farkli olmasina ve kismen de kiy-
manin bakteriyolojik kalitesinin tanimlanmasinda uygulanan metot-
larin yetersizligine baglanmak miimkindiir.

Ulkemizde kiymamin kalitesi ile .ilgili bakteriyolojik olgiitler
yoktur. Ayrica tiiketime sunulan kiymalarin bakteriyolojik kalitelc-
rini gosteren ¢ok sinirli incelemeler bulunmaktadir. Bu arastirma
Ankara’da tiikketime sunulan kiymalarin bakteriyolojik kalitesini be-
lirlemek ve hazirlanacak bakteriyolojik standartlara kaynak olabi-
lecek verileri saglamak amaciyla cle alindi.

Materyal ve Metot
Materyal

Orneklerin alima !

Ornekler Ankara’da hazir kiyma satan magazalardan temin
edildi. Cesitli Et ve Bahk Kurumu bayileri ile Ordu Pazar: satig yer-
lerinden 4’er, biiyiik ve kii¢iik supermarketlerden 6’sar tane olmak
iizere toplam 20 Grnek incelendi. Ornekler 6zgiin ambalajlarinda
laboratuvara getirildi ve cn ge¢ 12 saat i¢inde denemelere alindi.
Bu siire sirasinda 3% 1°C’da saklandi.

Orneklerin deneyler i¢in hazirlanmasi

Laboratuvarda, aseptik kosullar altinda, steril bir spatula ile
ornegin i¢ kismindan 150-200 gr. alinarak steril genis agizlt ve bur-
gulu kapakli 6rnck alim kavanozuna kondu. Ornek kavanozda iyice




Cizelge 1. ABD, Federal Almanya ve Kanada’da sigir kiymasimin bakteriyolojik kalite 61 /itleri

14

Ulke Kaynak Mikroorganizma sayisi/gr.
Genel Koliform | Fekal koliform |- E. coli | Staphylococ.| S. aureus Salmon.
ABD Westhift and
field (31)

Georgia * 5.0x10° * 1.oxio’ o % 5.0X10°| % 1.0X10°
Maryland * 10’ * 50
New York + 107 3 3
North Dakota % 5.0%x10° % 5.0X10 o
Oregon * 5.0%x10° * 5.0X10
Washington * 5.0x10° | # 5.0x10
Federal Al- | Leistner et al.
manya (21) * 1.0x10- * 1.0X10° * 1.0x10° | of25 gr.
Kanada Pivnick elal. 25 5.0 X 10°

% : den fazla olmayacak. o: bulunmayacak.

sonpnyy IwIMg-iredymy JPmyy-usunia], deua):Q
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karigtirildi. Her bir 6rnckten iki adet 10°ar ve ii¢ adet de 25’er gr.hk
miktarlarda bir karigtirtcinin (Colworth Stomacker Lab-Blender 400)
ozel steril plastik torbalarina alindi. 10 gr.’ik érneklerden birine,
genel, psikrofilik, fckal streptokok, staphylococcus ve koliform mik-
roorganizmalarin saymmlann i¢in, go ml. 9% o.r’lik peptonlu su,
digerine de silfiti indirgeyen anaerob mikroorganizmalarin sayimi
i¢in, ayni miktar reinforced clostridial besiyerinden (Oxoid) (1%)
katildi. Ornek bu ilk seyreltilerden (1:10) ayni seyrclticilerle 10™¢
kadar seyreltildi.

Metot

Genel ve ozel mikroorganizma sayilarmmin saptanmasi
)

Mikroorganizma kolonilerinin sayisi, drnegin her scyreltisinden
birer ml kullanarak ve ii¢ seri halinde ckim yaparak Petri kutusuna
dokme metodu ile saptandi. 30 ile goo arasinda koloni igeren plak-
lardaki koloniler sayilarak degerlendirildi (17).

Genel ve psikrofilik mikroorgznizmalarin sayimi

Sayim igin tryptone glucose yeast agar (tripton glikoz maya agar)
(Oxoid) kullanildi. Plaklar genel mikroorganizmalar i¢in 37°C’da
48 saat ve 25°C’da 72 saat, psikrofiller i¢in 53 2°C’da 10 giin inkii-
be edildikten sonra degerlendirildi (17). ‘

Koliform ve E. coli mikroorganizmalarin sayimi

Bu mikroorganizmalarin sayisi violet red bile agarda (violet
kirmizis1 safra agar) (Oxoid) saptandi. Plaklar 37F1°C’da 24 saat
inkiibc edildi. Inkiibasyondan sonra koyu kirmizi koloniler koliform
grubu mikroorganizmalar olarak degerlendirildi (17). E. coli’nin sa--
yimt igin koliform mikroorganizmalarin sayimi yapian plaklardan
rastgele sccilen tipik beg koloni EC buyyona (17) inokiile edildi. Tiip-
ler 44.5F0.2°C’da 24 saat inkube edildikten sonra iireme ve gaz
olusumu yéniinden degerlendirildi (3). E. coli’nin sayisi, pozitif tiip--
lerin sayisinin koliform mikroorganizmalarin sayilan ile ¢arpiminin’
tiip sayisina boliimiiyle bulundu.

Fekal streptokok mikroorganizmalarin sayimi:

Fekal streptokok mikroorganizmalarin sayim igin Barnes’in
thallium acetate tetrazolium glucose agari (TITA) (Tallium asetat
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" tetrazolium glikoz agar) (6) kullanildi. Pliklar 43°C’da 48 saat in-
kiibe edildikten sonra degerlendirildi (7).

Staphylococcus mikroorganizmalarin sayxmi

Sayim i¢in Baird-Parker besiyeri (Oxoid) kullanildi (5). 87°C’
da 24-48 saat inkiibc edilen plaklarda olugan koloniler sayild.

Siilfiti indirgeyen anaeoblerin sayim

Siilfiti indirgeyen anacroblarin sayirm igin sulphite polymyxin
sulphadiazine (SPS) agar (siilfit polimiksin siilfadiazin agar) (Difco)
(4) kullamldi. Anacrobik kogullar altnda 37°C’da 24 saat inkibe
cdilen pliklarda olusan koloniler degerlendirildi. CI. perfringens’in sa-
yimt igin siilfiti indirgeyen anacrob mikroorganizmalarimin sayisi-
mn belirlendigi plaklarin birinden rastgele segilen bes koloni % 0.3
oraninda agar igeren nitrat peptonlu suya (17) inokiile edildi.

Tiipler anacrobik kosullar altinda 37°C’da 24 saat inkiibe edil-
dikten sonra degcrlendirildi. CI. perfringens’in sayis1 hareketsiz ve
nitrati indirgeyen kolonilerin sayisimn tiip sayisia bélimiinden el-
de cdilen saymin silfidi indirgeyen mikroorganizmalann sayst ile
carparak bulundu (17).

Salmonella mikroorganizmalarin izolasyonu

Bu mikroorganizmalarin izolasyonu i¢in érnekten alinan g adet
25 gr. miktarlardan birine 100 ml. sclenite (sclenit) buyyonu (Difco)
geri kalan iki tancden birine 100 ml tetrationate (tetrationat) buyyonu
(Oxoid) ve digerine de 100 ml. Hanja’nin GN buyyonu (Difco)
kondu ve karigtiricida homojenize edildi. Sclenit buyyonu 43°C’da,
Hanja’nin GN buyyonuile tetrationat buyyonu da 37°C’da 72 saat
inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra buyyonlarin her birinden 6zc
ile Taylor’in XLD agar (Difco) Wilson ve Blair’in bizmuth sulphite
(bizmut silfit) agar (Oxoid) ve brilliant green (brillant yesil) agar
(Oxoid) besiyerlerini igeren plaklara gizilerek inokiile edildi. 37°C’da
24 saat inkiibe edilen pliklarda olugan siipheli salmonclla kolonile-
rinden Kohn’un 2-tiip besiyerine (Oxoid) ekildi ve 37°C’da 24 saat
inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra deney bulgulari Harrigan ve
MacCance’in (17) belirttigi sekilde degerlendirildi.

Bulgular

Kaynaklara gore orncklerin igerdikleri mikroorganizma sayi-
larnn Sekil 1.1, 1.2 ve 1.3°de gosterilmektedir.



mikroorgarizma sayisi /gr.

10

Log
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Sekil 1.1
Kiyma orneklerinde genel ve psikrofilik mikroorganizrha

sayillarnnin kaynaklara gore dagilimi.
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Sekil 1.2

Kiyma orneklerinde fekal streptokok,staphylococcus ve

mikroorganizma sayts / gr.

10

Log

koliform mikroorganizma sayitarinin kaynaklara gore

i

dagtimu.
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Sekil 1.3
Kiyma érneklerinde E.coli ve silfiti indirgeyen
anaerop mikroorganizma sayilarinin kaynak-

lara gore dagiim.
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Sekil 1.1-1.3°deki verilerden anlagilacag:i iizere mikroorganiz-
malarin sayilar: incelenen 4 kaynaga ait iriinlerde oldukga genis si-
nirlar i¢inde bir dagilim géstermektedir. Sekillerde, Staphylococcus
ve siilfiti indirgeyen anaeroblarin disinda, en yiiksek sayida mikro-
organizmayi igeren orneklerin supermarketlere (kaynak C ve D) ait
oldugu dikkati ¢ckmektedir. Incclencn 20 6rnegin yarisindan fazla-
sinda (9% 65) Cl. perfringens bulunamamistur. Bu nedenle CL. perfrin-
gens’c ait analiz bulgularina sekillerde yer verilmemistir.

Kaynaklara gére orncklerin igerdikleri genel ve 62z¢l mikroorga-
nizmalarin ortalama kolont sayilari /gr. Cizelge 2’de gosterilmektedir.

Ciz:lge 2 incclendiginde gencl ve psikrofilik mikroorganizma
sayilan ortalamalariin kaynaklara gére onemli bir farkhihk goster-
medigi goériillmektedir. Bu mikroorganizma sayilar: ortalamalarinin
en fazla, kaynaklara goére sirasiyla, C, B ve D de oldugu ortaya cik-
maktadir. Buna karsin en az ortalama genel mikroorganizma (37°C’
da 48 sa.) sayisim kaynak B, psikrofilik mikroorganizma sayilarim
da kaynak A’ya ait drnekler vermistir. Kaynak A’ya ait 6rneklerde
fekal streptokok ile Cl. perfringens’in bulunmamasinin yamsira staphy-
lococcus ve E. coli mikroorganizmalari, kaynak B’ye ait érncklerde
staphylococcus, siilfiti indirgeyen anacroblar ile Cl. perfringens en
yiksck diizcyde bulunmugtur.

Orneklerin icerdigi mikroorganizma sayilarinin /gr. 51k11k dagi-
Iimlar1 Cizelge 2. I-2. 3°de gosterilmektedir.

Gizelge 2.1. Genel ve psikrofilik mikroorganizma sayiarinin /gr. kiyma 6rneklerinde sik-
Iik dagihimlan

Mikroorganizma 1.0 X 10°- 1.0 X 10°~ 1.0 X 107 >1.0Xx10°
‘ S roxio® 1.0X 10’ r.ox o
Gen. 37°C/48 sa. 1(5) 4(20) 9(45) 6(30)
_ 25°C/72 5a. 0(0) . is) 9(45) 10(50)
Psikrofilik 3(27) 1(9) 4(37) 3(27)
>: den fazla () igindcki rakamlar yuzdeyi gostermektedir.

Cizelge 2.1°den anlagilacagt iizere 6runeklerin yarisina yakin (9,
45) bir kisitminda genél (37°C /48 sa.), % 37’sindc dé€ psikrofilik mik-
roorganizma saylari 1.0 X10’ ile 1.0 X10*/gr. arasindadir. Genel
mikroorganizma (25°C/72 sa.) sayisinin orneklerin hig birinde 1.0 X
10° gr. dan az olmadigr 9 s50’sinde ise 1.0 x10*/gr.dan fazla oldugu
bulunmugtur. Orneklerin 9, -27’inde - psikrofilik mikroorganizma
sayist [gr. 1.0 X10%den’ fazladir.



Gizclge 2. Genel ve 67¢l mikroorganizma sayilan ortalamalarimin kaynaklara gore dagilimi

Ornegin Koloni sayisi/gr.
Kayn. Sayis1 Genel 25°C /72 sa. | Psikrofilik | F. strepto- Staphyloc-| Koliform L. eoli | Sul. indir. | C. perfrin-
37°C/48 sa. kok occus anac. gens
A 4 3.3%X 10 5.9 X 107 7.9%x10° 0 8.9%x10' | 5.9x10° | 2.5%x10* | 1.3 10" 0
B 4 g.1x10° 5.8x10" | 2.5x107 | 6.9x10* | 3.0%x10° | 6.3%x10° | 9.1X10! 9.5x10° | 1.6x10°
G 6 1.oxio® | 4.0x10° 8.5%x10" | 1.9x10° | 1.7%x10° | 1.7x10" | 1.4x10" | 6.4%10" | 2.6x10°
D 6 9.2x 10’ 3.2%x10° 0.6x10" |‘2.1x10* | 5.2x10° | 3.6x10° | 9.1 x10* 9.9%10% 3.6
ABCD 20 8.4 %10’ S 3.4x10" | 6.2x10’ [ 1.5%10° §.6x10° | 8.5%x10° | 4.2%x10° | 6.7x10° | 3.9x10°

crarZey ue[eg up‘mmluv

SS
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Cizelge 2.2. Fekal streptokok, staphylococcus ve koliform mikroorganizma sayilariin/gr.
kiyma 6rneklerinde siklik dagilimlan

1.0X10'-| 1.0X10* | 1.0X 10°~
’ Mikroorganizma ’ r.ox1o® | r.oxo* | r.2xriof ‘ 1.0X 10°
Fekal streptokok 10(50) 1(50) 3(15) 6(30)
Staphylococcus o(o) 2(12) 4(23) 9(53)
Koliform 0(0) o(o) 4(20) 6(30)

>: den fazla

() igindeki rakamlar yizdeyi gostermektedir.

rin orneklerin yansinda 1.0 x10°/gr.’dan az oldugu ve higbirinde
de 1.0 X10%/gr.’dan fazla olmadig1 goriilmektedir. Ayrica &rnek-
lerde staphylococcus’larin 1.0 x10°/gr.’dan, koliform grubu mikro-
organizmalarin da 1.0 X10*/gr’dan az olmadig: anlagilmaktadir.
Orneklerin yarist 1.0 x10%/gr.’dan fazla koliform grubu mikroor-
ganizmalan, yansindan fazlasi (9% 53) da 1.0 X10°-1.0 X10%/gI.
staphylococcus’u igerdigi belirlenmistir.

Gizclge 2.3. E. coli, silfiti indirgeyen anacrob ve Cl. perfringens mikroorganizmalarin kiy-
ma 6rneklerinde stkhik dagilimlan

>1.0X10°
o(0)
2(12)
10(50)
Cizelge 2.2’deki verilerden fekal streptokok mikroorganizmala-

Mikroorganizma 0-1.0X10% | 1.0X10*- | 1.0X10°- | 1.0X 10°~ |>1.0X 10°
] roxio* [ roxio' | r.oxio®
E. coli 10(50) o(o) o(0) 3(15) 7(35)
Siil. ind. anaerob 1(5) 6(30) 9(45) 4(20) o(o)
Cl. perfringens 15(75) 1(5) 4(20) o(o) o(o) |

>: den fazla () igindeki rakamlar yiizdeyi gostermektedir.

Gizelge 2.3°de incelcnebilecegi gibi, E. coli érneklerin dnemli
bir kisminda ya azyada fazla sayida bulunmustur. Oysa siilfiti in-
dirgeycn anacrobik mikroorganizma sayisinin, érneklerin yarisina
yakin (% 45) bir kisminda 1.0 X10® ile 1.0 X10%/gr. arasinda, Cl.
perfringens’in de orneklerin 9, 25’inde 1.0 X10?/gr.’dan fazla oldugu
saptanmastir,

Orneklerin higbirinde salmonella mikroorganizmalarimin bulun- |
mamasina karsin 6nemli bir kisminda (9, 70) proteus, az bir kismin- ‘
minda da citrobacter (%, 25), klebsiella (9, 25), providence (%, 15) |
ve serratia (%, 0.5) mikroorganizmalarina rastlamilmigtir.

Orncklerin igerdigi genel ve ozel bakteri gruplarindaki mikro-
organizma sayilar ile ilgili bulgular Gizelge 3’de ozet olarak goste-
rilmektedir.
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Gizelge 3. 20 sigar kiymas: 6rneginde gencl ve 6zel bakteri gruplarindaki mikroorganizma
sayilar fgr.

: Log,, mikroorganizma sayisi/gr.
Mikroorganizma —
Ortalama | standart sapma | sinir
1 1
| |
37°C/48 sa. 7.47F 0.182 ! 0.815 | 8.53—5 .60
Genel i | \
25°C /72 sa. 8.06F 0.157 i 0.6g8 i g.23—6.60
Psikrofilik 7.04F 0.329 | 1.091 | 8.39—5.11
Fckal streptokok 2.37F 0.558 ] 2.558 ] 5.67—o0.00
Staphylococcus 5.19F 0.202 | 0.835 | 7.04—3.84
Koliform 6.06F 0.232 | 1.037 | 7.76—4.46
E. coli 2.78F 0.663 | 2.965 | 7.76—0.00
Sil. indir. anac. 3.137F 0.203 ] 0.910 ] 4.47—1.30
ClL perfringens 0.84F 0.288 | 1.289 | 3.23—0.00

Cizelge %’de incelenebilecegi gibi, E. coli ve fekal streptokok
mikroorganizmalarinin Log,, sayilarmnin standard sapmalar1 ve alt
ve iist simirlar oldukga genis bir dagilim géstermistir.

Orneklerin icerdikleri genel, koliform ve E. coli mikroorganizma
sayilar1 arasindaki korelasyon GCizelge 4’de gosterilmektedir.

Cizelge 4. Kiyma orneklerinde mikroorganizma sayilar1 arasindaki korelasyon

Genel
37°C/48 sa. 25°C/72 sa. - Koliform FE. coli
Mikroorganizma
r degerleri!

37°C/48 sa. - 0.813* 0.335 0.308
Genel

25°C/72 sa. 0.813% - 0.011 0.023
Koliform 0.335 0.011 - 0.934*
E. coli 0.308 0.0293 0.934* -

1 Korclasyon katsayisi
* P<o.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4’de goriildigi gibi Koliform ve E. coli ile genel mikro-
organizma sayilar1 arasinda herhangi bir korclasyon yoktur. Oysa
genel mikroorganizma sayilar1 arasindaki P<o.o1 diizeyinde bir
korelasyon vardir ve bu korelasyon koliform ile E. coli mikroorganiz-
ma sayilar1 arasinda da bulunmaktadir.

Tartisma ve Sonug

Ulkemiz et tiiketiminde oldukga énemli bir yeri olan kiymamn
kalitesi son zamanlarda cesitli elestirilere hedef olmustur. Bu aras-
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i

tirmayla Ankara’da satlan hazir kiymalarin mikrobiyel florasi ay-
rintili bir sckilde incelenmig ve Griiniin bakteriyolojik kalitesi ile 1l-
gili clestirilere agikhik getirilmeye cahsimustir.

Kaynaklara gore orneklerin igerdigi mikroorganizma sayilar
genig sintrlar i¢inde bir dagilim géstermistir. Bu durum biiyiik bir
olasilkla kiyma yapilan etin bakteriyolojik kalitest ile iiriinin hazir-
lanmasi ve saklanmas: sirasindaki kosullarin farklr oldugunu géster-
mektedir. }

Son yillarda yapilan incelemeler (1, 8, 11, 15, 25, 28, 31), s1-
gir kiymasinda genel mikroorganizma sayisinin 107 /gr.’dan, koliform
mikroorganizma sayisinin da 10°/gr.’dan fazla clmasinin arzu edil-
medigini ortaya koymustur. Cesitli iilkelerde bir¢ok arastirmacimin
kiymamin hijyenik kalitesi iizerinde yaptiklar: taramalar sonucunda
belirledikleri 1.0 X10°-5.0 X107 /gr.’dan fazla gencl ve 5.0 X10-1.0
X 10°/gr.’dan fazla da koliform mikroorganizmalar: igeren 6rnek-
lerin yiizdest mevcut aragtirma bulgulan ile Gizelge 5.1 ve 3.2°dc
kargilastirilmaktadir.

Cizelge 5.1. Cesitli aragtirmacilarin kiymada saptadiklari gencl mikroorganizma sayilan /gr.

Ornck Orneklerin
Kaynak sayts1 [ Ist (°C) say1 yuzdesi
Duitschaever et al (11) 87 32 >10’ 64
Duitschaever et al (12) 108 21 5.0 X107 44
Emswiler et al (13) 16 35 108 o
Field et al (14) 88 35 >10’ o
Gocpfert (15) 995 22 >5.0X 10° 39
Kirsch et al (18) 20 30 =10’ 35
Krause et al (19) 26 30 210’ 92
Lotfi et al (22) 50 37 > 10’ 26
Pivnick et al (25) 218 35 > 10’ 12
218 21 >107 .53
Roger and McCleskey (27) 96 37 | >10 52
Shoup and Oblinger (28) 40 35 >10’ 35
40 22 >10’ 53
Sumner (29) 100 25 | »>10 44
Woesthoff and Feldstein {31) 39 35 107 37
39 28 =107 59
37 | >10 75
Yapilan Arastirma 20 25 >10’ 95

>: den fazla.

Cizelge 5.1 ve 5.2°den anlagjilacag: iizerc Ankara’da tiiketime
sunulan hazir kiymalarin genel ve koliform mikroorganizmalari yé-
niinden bakteriyolojik kaliteleri son yillarda cesitli iilkelerde belir-
lenenlerden oldukg¢a kétidiir. Bu durum mikroorganizmalarin kon-
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taminasyon ve gelismelerini kisitlamak amaciyla mezbahalarda,
kiymanin iiretimi, taginmasi ve satig sirasinda yeterli 6nlemlerin
alinmadig1 izlenimini vermcktedir. Genel mikroorganizma sayila-
riyla ilgili bulgular iilkemizde Krause ve arkadaglarinin (19) buldu-
gu degcrlerle bagdasmaktadir.

Cizelge 5.2. Cesitli arasuirmacilarin kiymada saptadiklan koliform mikroorganizma sayilan

/ar.

Kaynak Ornek saysi Koliform Ornekl. yizdesi
Duitschaever et al 12 87 >5.0X10 76
Emswiler et al. (13) 16 >1.0X10° 19
Field et al. (14) 88 " »r1.0%X10° 98
Goepfert (15) 995 > 1.0X10° 51
Lotfi et al. (22) 50 Z1.0X10° 94

>1.0X10%* 84
Pivnick et al. (25) 218 >1.0X10%* 24
Roger and Mc
Cleskey (27) 96 >5.0X10 6o
Shoup and Oblinger
(28) 40 =5.0X 10 95
Sumner (29) 100 >1.0X10° 92
Westhof and Feld-
tein (31) 39 =5.0X 10* 86
l Yapilan Arastirma 20 »1.0X%X10° 100

>: den fazla

* fekal koliform

Genel mikroorganizma sayist bakimindan orneklerin 95 83’
ABD (31), Federal Almanya (21) ve Kanada’da (25) Koliform ve
staphylococcus mikroorganizmalari yontinden de orneklerin tamamu
Georgia eyalctinde uygulanmakta olan standartlara uymamakta-
dir. Ayrica érneklerin %, 50’sinde saptanan E. coli sayisimin Kanada
standartinda~belirtilen degerlerden fazla oldugu ortaya gikmakta-

dir.

Bazi resmi kurumlar (23, 30) taze besin ve ctlerdeki genel mik-
roorganizma sayilarinin belirlenmesi amaciyla, plaklarm 35°C’da
inkitbe cdilmesini éngormektedir. Oysa bu aragtirmada 25°C’da in-
kiibe edilen plaklardaki gencl mikroorganizma sayisinin 37°C’da
inkiibe edilenlerden daha fazla oldugu bulunmustur. Bu bulgular
bazi aragtirmacilarin (31) saptadiklari degerlerle uyum gostermek-
te ve aynmi zamanda Amerikan Halk Saghg: Birligi’nin (2) et ve G-
iiriinleri i¢in 6nerdigi inkibasyon 1sisin1 (21-22°C) dogrulayicl yon-
dedir. Bununla beraber 25° ve 37°C’da inkiibe edilen plaklann sa-
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yum sonuglarr arasinda ¢ok yakin bir ilginin bulunmasi inkiibasyon
is1s1nin se¢iminin zor olmayacagi izlenimini vermektedir.

Orneklerde salmonella’nin hig, S. auwreus ile Cl. perfringens’in dii-
siik sayida bulunmasina karsin genel, psikrofilik ve koliform mikro-
organizmalar fazla sayida bulunmugtur. Bu durum salmonella, §.
aureus ve Cl. perfringens’in kiymanin dogal mikrofloras: ile etkili bir
sekilde rekabet edemedigini belirten arastirmacilarin (14, 16) bul-
gulart ile uyum gostermektedir. Salmonella mikroorganizmalarina
rastlanilmamasi, érneklerde laktik asit olusturan bakterilerin muh-
temel mevcudiyetleriyle aciklanabilir. Cinki bazi aragtirmacilar
(26) bu mikroorganizmalarin Gram negatif bakterilerin’ geligmele-
rini belirgin bir sckilde kisitladigini ortaya koymuslardir. Ulkemiz-
de kiymadan ileri gelen besin zehirlenmelerine olduk¢a ender rast-
lamilmasi biiyiik bir olasiikla bu duruma baglanabilir.

Kiymanin bakteri polulasyonu biiyiik 6lgiide, kullanilan etin
bakteriyolojik kalitesi, iiretim sirasindaki hijyen ve iiriiniin muha-
faza 1s1s1 ile siiresine baghdir (27). Bu nedenle iilkemizde kiymalar-
daki bakteri sayisinin cn az diizeye indirilmesi, diger bir anlatimla
bakteriyolojik kalitclerinin diizeltilmesi, bir seri énlemlere (6rnegin,
saghkli hayvan iiretimi, teknolojik gelismelerden yararlanilma, tirctici
ve titketicilerin egitilmesi gibi) ek olarak bir 6lgiide de iilke kosulla-
larina elverigli bakteriyolojik standartlarin hazirlanarak bilingli bir
sekilde uygulamaya konulmasina bagh gériilmektedir.

Sonug olarak, saprofit mikroorganizma sayis1 yoniinden Anka-
ra’da iiretilen hazir kiymalarin bakteriyolojik kalitelerinin oldukga
kotii oldugu ve saprofif mikroorganizmalarin sayilarina dayanan
standartlarin yardimiyla ekonomik kayiplarin &nlenebilecegi fakat
halk sagh§imn korunmasinin miimkiin olamiyacagi kanisi ortaya
¢itkmaktadir.

Tesekkiir

Et ve Balik Kurumu ile Ankara Belediyesi Veteriner Miidiirlii-
g yetkililerine orneklerin temininde gosterdikleri kolayliklar igin
tesekkiirlerimizi sunariz.
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