OZET

Bu calisma, Bursa’ya 6zgii bir kofte ¢esidi olan inegdl koftenin iiretimi sirasinda
mikrobiyal kontaminasyon kaynaklariin belirlenmesi ve dnleme yollarinin arastiriimasi
amaci ile gergeklestirildi.

Inegol’de faaliyet gdsteren 6zel sektdre ait bir isletmeye 10 defa gidilerek, Inegol
kofte tiretimi sirasinda kontrol noktasi olarak belirlenen 30 farkli noktadan toplam 300 adet
ornek alindi. Alinan 6rnekler mikrobiyolojik analizler olarak aerob mezofil genel canli,
koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar,
enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar, maya ve kiif sayilar ile
Salmonella spp. varlig1 yoniinden incelendi.

Calismada, hammadde olarak kabul edilen kuzu eti ve dana eti 6rneklerinde, aerob
mezofil genel canli sayis1 10° — 107 kob/g, koliform bakteriler <10' — 10° kob/g,
enterobakteriler <10' — 107 kob/g, enterokoklar <10* — 10’ kob/g, stafilokok - mikrokoklar 10*
— 10’ kob/g, siilfit indirgeyen anaeroblar <10' — 10* kob/g, maya ve kiif say1s1 10° — 10° kob/g
diizeylerinde saptanmustir. Incelenen érneklerde, koagiilaz pozitif stafilokoklar ve E. coli
saptama sinirinin altindaki seviyelerde tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.
Tiiketime hazir hale gelen pismis Inegol kofte drneklerinde, aerob mezofil genel canli sayis
<10 — 10* kob/g diizeyleri arasinda bulunmus, incelenen diger mikroorganizmalarin sayist
saptama sinirinin altindaki seviyelerde tespit edilmistir.

Sonug olarak, iiretimde kullanilan dana etinin primer kontaminasyona neden oldugu
belirlenmistir. Bunun yani sira, tiretimde kullanilan yardimci maddelerden ac1 kirmiz1 biber,
kasar peyniri ve soganin sekonder kontaminasyona neden oldugu, kiyma makinesi ve dolum

makinesinin sekonder ve/veya ¢apraz kontaminasyonda rol oynadigi saptanmistir.

Anahtar Sozciikler: Kofte, burger, kiyma, mikrobiyal kontaminasyon
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SUMMARY
Determination of Microbiological Contamination Sources and Preventive

Action During inegél Kéfte Production

This study has been conducted to determine the microbiological contamination sources
and preventive methods during production stages of typical meatball type of Bursa, Inegél
Kofte.

Totally, 300 samples were collected at 30 different points determined in the production
stages of a private company in Inegdl,Bursa at 10 different times. All samples were analyzed
microbiologically for the enumeration of total aerobic mesophilic bacteria, coliforms, E. coli,
staphylococci- micrococci, coagulase positive staphylococci, Enterobacteriaceae,
enterococci, sulphite reducing anaerobic bacteria, yeast and molds and Salmonella spp.

In the study, counts determined were as follows; aerob mesophilic total count 10° — 10’
cfu/g, coliforms <10' — 10°, Enterobacteriaceae <10' — 10’cfu/g, enterococci <10> — 10’ cfu/g,
staphylococci-micrococci 10* — 10° cfu/g, sulphite reducing anaerobic bacteria <10' — 10,
yeasts and molds 10° — 10° cfu/g in the lamb and cough meat which is considered as raw
material. Coagulase positive staphylococci and E. coli were under the detection limit,
Salmonella spp. was not determined in samples analyzed. In cooked Inegdl K&fte samples
that are ready for consumption,aerobic mesophilic total counts were between < 10%-10* cfu/g,
other counts were under the detection limit, Salmonella spp. was not determined.

As a result, it is determined that cough meat used in the production causes the primer
contamination. Additionally, it is determined that red hot chili pepper, casher cheese and
onion used as other ingredients in the production causes secondary contaminations. Minced

meat machine and filling machine plays a role in secondary and/or cross contamination.

Key words: Meatball, burger, minced meat, bacterial contamination
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GIRIiS

Insanlarmn yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in yeterli ve dengeli beslenmesi
gerekmektedir. Gilintimiizde bir iilkenin sosyoekonomik yonden gelismisligini gosteren
onemli kriterlerden biri de iilke fertlerinin yeterli ve dengeli beslenebilmesi durumudur. Bir
bireyin bedensel ve zihinsel faaliyetlerini tam olarak gerceklestirilebilmesi, saglikli
kalabilmesi, yenilikler yaratabilmesi, kisaca yasamda var olabilmesi i¢in bilesiminde protein
bulunan maddelerin alinmas1 gerekmektedir (1-4).

Hayvansal {irlinler icerisinde yer alan et, {iretimi nispeten kolay olan, ytiksek kalitede
protein, B grubu vitaminler ile 6zellikle demir ve bakir yoniinden zengin bir gida maddesidir.
Bilesiminin yaklasik % 74-80’1 su, % 16-22’si protein, % 3-10’u yag, % 1’1 mineral madde ve
% 0.02-0.05’1 karbonhidrattan olusmaktadir. Etin yapisinda bulunan proteinlerin yapitast olan
amino asitler canli organizmada ¢ok 6nemli role sahiptir. Mevcut amino asitlerin bir kismi,
diger canli organizmalar gibi insan viicudunda sentezlenebilmekte fakat bir kisminin da
disaridan alinmasi gerekmektedir. Bunlar eksojen amino asitler olup; valin, 16ysin, izoldysin,
treonin, lizin, metiyonin, triptofan ve fenilalaninden olusmakta, et i¢erisinde de yeterli ve
dengeli bir sekilde bulunmaktadir (1-4).

Proteinler viicuttaki biyokimyasal olaylarda 6nemli roller iistlenmektedir. Bunlar;
enzimlerin yapi taglarini olusturmak, hormonlarin, sitokinlerin, niikleik asitlerin (DNA ve
RNA) ve antikorlarin yapisinda bulunmak, plazma viskozitesini ve ozmotik basinci
saglanacak, kas kontraksiyonlarinin ger¢eklesmesinde gorev almaktadir. Biiylimenin en hizl
oldugu bebeklik ve ergenlik donemlerinde, plasenta ve fetus dokularinin olusturuldugu
gebelik siiresince proteine olan ihtiya¢ artmakta olup, ihtiyacin biiyiik bir kisminin hayvansal
proteinlerden karsilanmasi gerekmektedir (1-4).

Hizla artan diinya niifusu karsisinda, bireylerin yeterli ve dengeli bir sekilde
beslenmesi, tilkemizde oldugu gibi ¢ogu tilkede de toplumsal bir problem haline gelmektedir.
Gida ve Tarim Orgiitii (FAO, Food and Agriculture Organization)’niin 2005 y1li verilerine
gore; yillik kisi bast kirmizi et tiiketimi tilkemizde 9.36 kg iken bu deger Fransa’da 23.23 kg,
Ingiltere’de 22.56 kg, Yunanistan’da ise 28.31 kg olarak rapor edilmistir (5,6).

Saglikli kasaplik hayvanlarin kas dokusunun mikroorganizma i¢ermedigi kabul
edilmekle birlikte, zoonotik etkenleri de igeren patojen ve bozulma yapici mikroorganizmalar
ile kontaminasyon, hayvanlari tasima sirasinda, kesim isleminde derinin yiiziilmesi, i¢
organlarin ¢ikarilmasi, yikama, sogutma, parcalama, kemiklerden ayirma ve paketlemeyi
kapsayan agamalarda gerceklesmektedir. Bu nedenle, isletmelerde kontaminasyonu ve saglik

riskini en aza indirmek, hatta tamamen ortadan kaldirmak, tiriiniin kalitesini arttirmak ve



ekonomik kayiplarin olusumunu engellemek i¢in isletme hijyenine gereken 6zen
gosterilmelidir (7,8).

Beslenmede biiyiik 6nem tasiyan ve riskli gidalar igerisinde yer alan kirmizi et ve
tirtinlerinin insan saglig1 acisindan giivenilir olmasi1 gerekmektedir. Bu da tiretimden
tiiketiciye sunuluncaya kadar uzanan zincirde ayrintili bir kontrol programinin uygulanmasi
ile miimkiin olmaktadir (9-11). Gerek iilkemizde ve gerekse diinyada patojen
mikroorganizmalar ve/veya bunlarin toksinleri ile kontamine olmus et ve et iiriinlerinin
tiiketimine bagl olarak ortaya ¢ikan infeksiyon ve intoksikasyonlar, etin liretiminden
tiikketimine kadar olan asamalarda mikrobiyolojik kontrollere tabi tutulmasi gerektigini ortaya
koymustur. Ayrica bozulma yapan mikroorganizmalarin sayica artmasi sonucu iiriinlerin
tilkketilemeyecek hale gelmesi de iilke genelinde biiyiik ekonomik kayiplara yol agmaktadir.
Bu problemlerin ortadan kaldirilabilmesi i¢in, gida isletmeleri ve endiistrilerinde gida
laboratuvar hizmetleri ve arastirmalar yiirliten kurum ve kuruluslarin sayisinin arttirilmasi, alt
yap1 ve teknik donanimlarla giiglendirilmesi, iyi yetismis personel istihdam edilmesi, ISO
9001, ISO 22000 gibi gida glivenligi ve kalite sistemleriyle ilgilenen kurum ve kuruluslar
arasi kordinasyonun saglanmasi ve bu sistemlerin et ve et iiriinleri endiistrisinde kullaniminin
yayginlastirilmasi, tiretimden tiiketime izlenebilirligin ve gida denetiminin arttirilmasi
gerekmektedir (12,13-18).

Kirmiz et, iilkemizde en fazla kiyma seklinde tiiketilmekte olup, gliniimiizde
kiymadan yapilan et karigimlarinin da tiiketimi oldukg¢a artmistir (5,19,20). Etlerin kiyma
haline getirilmesi, etin yiizey alaninin artmasina, kas dokusuna ait dogal engellerin yok
olmasina ve mikroorganizmalarin etin her tarafina dagilmasina neden olmakta, kaslara ait
hiicre sivisinin kiymaya karismasi ile bakterilerin iireyip gelismesi i¢in uygun bir ortam
hazirlamaktadir (20). Pargalanarak tiiketiciye sunulan etler igerisinde kiymanin bu
nedenlerden dolayi, ¢ok kisa siirede bozuldugu ¢esitli arastiricilar tarafindan da bildirilmistir.
Bunun yani sira hammaddesi kiyma olan ve kirmizi et karisimlari igerisinde yer alan
koftelerde; yapimi sirasinda katki maddelerinin ilave edilmesi, el ile islem gérmesi vb
nedenlerle sekonder kontaminasyonlar sekillenmekte ve buna bagl olarak depolama siiresi
kisalmaktadir. Ayrica hammaddede patojen mikroorganizma bulunmasi ya da islem sirasinda
bulagmasi da 6nemli saglik sorunlarinin olusmasina neden olmaktadir (21-23).

Inegol kofte, usta-kalfa-giraklik esaslarina gére iiretilen bir kéfte tiirii olup en dnemli
0zelligi baharat icermemesi, elastik yapida olmasi, pisirme isleminin ise mutlaka komiir
1zgarasinda yapilmis olmasidir. Hemen her ilimizin kendine 6zgii bir yemegi oldugu gibi,

Inegol kofte de Bursa ilinin Inegdl ilgesine ait yoresel bir kdfte ¢esididir. Giiniimiizde,



ozellikle biiyiik sehirlerde oldukca fazla sayida inegdl kdfte salonu agilmustir. Ayrica taze et
ve islenmis et iiriinii iireten ¢esitli kuruluslar, bu iiriinii seri tiretim haline doniistiirerek
hipermarket ve siipermarketlerde paketlenmis olarak genellikle acili, kasarli ve sade olmak
tizere 3 ayr sekilde tliketiciye sunmaktadir.

Yapilan arastirmalarda, Inegél koftenin icerisine baharat ve ekmek katilmadigs, sadece
sogan, tuz ve sodyum bikarbonatin belirli oranlarda katildig1 dana ve kuzu eti karisgtmindan,
iki agsamal1 olarak tiretildigi (I. asamada etin kiyma haline getirildigi, tuz ve sodyum
bikarbonat ilave edildigi, 1 gece bekletildikten sonra II. asamada sogan ilavesi yapildigi) ve
seklinin de yass1 olmas1 gerektigi bildirilmektedir. Uretim teknolojisi geregi inegol kofte,
yaklasik 1.5-2 giinde tiiketiciye sunulabilmektedir. Yapilan ¢alismalar Inegol kofte ve diger
kofte tiirleri gibi tliiketime hazir et liriinlerinin iiretim ve pisirme asamalarinda yetersiz 1s1l
islem ve hijyen kosullarina bagli olarak gida kaynakli hastaliklara yol agabilecek bir cok
patojen mikroorganizmay1 bulundurabilecegini ve bunun da halk saglig1 a¢isindan risk
olusturabilecegini gostermektedir (24-26).

Ulkemize mal olmus bir kdfte ¢esidi olan Inegdl kdftenin yapimi ve bilesimi ile ilgili
gerceklestirilmis caligsmalar yok denecek kadar az olup (26), yapilan calismalar daha ¢ok
Inegdl koftenin mikrobiyolojik kalitesi, patojen mikroorganizmalarin varligi ve yasam siireleri
ile ilgilidir (26-28). Ancak bilgimiz dahilinde Inegél kdftenin iiretimi sirasinda mikrobiyal
kontaminasyon kaynaklariin arastirildigi herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu
nedenle calismada, Bursa’ya 6zgii bir kéfte cesidi olan Inegdl kdftenin iiretimi sirasinda
mikrobiyal kontaminasyon kaynaklarimin belirlenmesi ve dnleme yollarinin arastiriimasi

amaclanmustir.



GENEL BILGILER

Degerli bir protein kaynagi olan et, saglikli kasaplik hayvanlarin (biiyiik ve kiiclikbas,
kanatli ve su hayvanlar1) dinlendirilerek kesilmesi ve kanlarinin iyice akitilmasindan sonra
deri, bas, ayak ve i¢ organlarinin uzaklastirilmasi sonucu elde edilen karkasin, olgunlagmasi
ve parcalamaya tabi tutulmasi ile elde edilmektedir (29). Et bilimsel anlamda; yapisinda
biiyiik cogunlugu kas olmak iizere yag, bag, epitel, kan, sinir ve kemik dokularini igeren
hayvansal gidalar olarak tanimlanmaktadir (30).

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi1 Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlar: Tebligi
(31)’ne gore kirmiz et; biiyiikbas (s1gir, manda ve deve), kiiglikbas (koyun ve ke¢i) ve diger
kasaplik hayvanlarin (domuz, yaban domuzu, at ve tavsan) karkaslarindan elde edilen insan
tiikketimi i¢in uygun olan tiim parcalari icermektedir.

Ulkemizde kirmizi et endiistrisinde yer alan kuruluslar; belediye mezbahalari ve
kombinalar, 6zel sektdre ait mezbaha ve kombinalar, Et ve Balik Uriinleri AS ne ait
kombinalar ve et liriinleri lireten 6zel sektore ait tesislerdir. Kirmizi et endiistrisi i¢erisinde
belediye mezbaha ve kombinalari, sayisal olarak 803 adet isletme ile ilk sirada yer almaktadir.
Ayrica Et ve Balik Uriinleri AS’ne ait 10 adet kombina ile dzel sektére ait 96 adet kombina ve
mezbaha bulunmaktadir. Et {iriinleri iiretimi yapan ¢ok sayidaki 6zel sektore ait tesislerde
sucuk, salam, sosis, pastirma, flime dil ve kofte tiretimleride yapilmaktadir (12).

Beden ve ruh sagliginin korunmasi ve devam ettirilmesi igin tiiketilmesi zorunlu olan
hayvansal gidalarin en 6nemli grubunu olusturan et ve et iiriinlerinde istenilen faydanin
saglanabilmesi, bunlarin uygun kosullarda tiretilip tiiketime sunulmasi ile miimkiin
olabilmektedir. Kasaplik hayvanlarin asgari teknik ve hijyenik kosullara sahip mezbahalarda
kesilmesi, parcalanmasi ve dagitiminin tam olarak yapilamamasi durumunda, et tiiketici ve
toplum saglig1 icin son derece sagliksiz hale gelebilmektedir. Bugiine kadar yapilan
aragtirmalardan elde edilen sonuglara gore bakteriyel, viral, paraziter ve mikotik karekterde
sayilar1 200 civarinda olan zoonoz hastaligin hayvanlardan insanlara gectigi saptanmustir (32-
34)

Gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarin yaklasik 2/3’{iniin et ve et
tiriinlerinden kaynaklandigi bildirilmistir (35, 36). Bu hastaliklar, ham maddenin yeterli
hijyenik kosullarda temin edilmemesi, personel hijyenine dikkat edilmemesi, gida iiretim
yerlerinde bulunan alet ve ekipman temizliginin gerektigi gibi yapilmamasi, isletme ve soguk
depo sicakliklarinin uygun olmamasindan kaynaklanmaktadir. Salam, sosis, sucuk gibi et
tirtinlerinin hazirlanmasinda kullanilan etin elde edildigi hayvanlarin sagliksiz ortamlarda

yetistirilmesi, hijyenik agidan yetersiz mezbahalarda kesilmesi ve bu iiriinlerin hijyenik



olmayan kosullarda hazirlanmas1 hammadde kaynakli problemlere neden olabilmektedir. Gida
isletmelerinde calisan personelin, gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde ¢ok énemli roli
bulunmaktadir. Personel hijyeni, ellerin yikanmasi ve gida ile temas1 miimkiin olabilen diger
viicut bdlgelerinin temizligini igermektedir. Ayrica ¢alisanlarin saglikli olmasi, portor
olmamasi, eldiven ve baslik kullanimi da personel hijyenine dahil edilmektedir. Alet ve
ekipman temizligi, gidanin iiretimine baglamadan 6nce ve tiretim bittikten sonra alet ve
ekipmanin dogru yontem ve temizlik materyalleri ile temizlenmesini igermektedir. Gida
tiretimi sirasinda gida ile temas eden tezgahlarin ve tepsilerin hijyenik olmasi, gidalara katilan
katk1 maddelerinin ilgili standartlara uygun bulunmasi gerekmektedir (24,34,37,38). Isletme
ve soguk depo havalarinin hijyenik kosullarinin yetersizligi, iretim yerlerinde ¢esitli
filtrasyon yontemleri veya kontrollii atmosfer cihazlarinin kullanilmamasindan
kaynaklanmaktadir (24,25,34).

Gida kaynakli hastaliklarin 6nlenebilmesi i¢in, kontaminasyonu ve saglik riskini en
aza indirmek/tamamen ortadan kaldirmak, iiriiniin kalitesini arttirmak ve ekonomik kayiplarin
olusumunu engellemek i¢in her isletme ve hatta isletmenin her bir farkli boliimiinde ayri
hijyenik tedbirlerin alinmas1 gerekmektedir. Hijyen ve kalite kontrolii ile kalite glivencesinde
Kritik Kontrol Noktalari i¢in Tehlike Analizi (HACCP, Hazard Analysis Critical Control
Point) sistemi Avrupa Toplulugu’nda kontrol sistemi olarak kullanilmaktadir. HACCP
sisteminde, ham maddeden tiiketime kadar biitiin riskler ve tehlikeler goz 6niinde
bulundurulur. Bu amagla kritik kontrol noktalar tespit edilir ve bu noktalarin kontrolii i¢in
uygun metotlar belirlenir. isletmelerin hijyen kontrolleri, temelde hammadde, katki maddeleri,
ambalaj malzemeleri kullanilarak, su, personel, alet ve ekipman ile son {iriinii icermektedir
(20,24,35,39).

Et ve et {irlinlerinin mikroorganizmalarla kontaminasyonu ya dogrudan hayvan canlh
iken ya da dolayl olarak ¢esitli aracilar vasitasiyla tiilketime sunuluncaya kadar gecirdigi tiim
asamalarda sekillenmektedir. Bu nedenle, hijyenik tedbirlerin etkinligini arttirmak i¢in
mikrobiyal kontaminasyon kaynaklarinin, liretimin her agamasinda yani hayvan canli iken
(intravital), kesim sirasinda (intramortem) ve kesimden sonra (postmortem) belirlenip kontrol

edilmesi biiylik 6nem tasimaktadir (4,7,40).

Intravital Bulasma
Kesim Oncesi yapilan et muayenesinde (antemortem muayene) hayvanda herhangi bir

hastalik bulunup bulunmadig1 ve kesilecek hayvandan elde edilecek etin insan gidasi olarak



tiiketilip tiiketilmeyecegi belirlenir. Hayvan canli iken klinik belirti gosteren fakat kesim
sonrasi patolojik bozukluklar géstermeyen kuduz, tetanoz, ¢igek gibi hastaliklarin tespiti de
ancak bu muayene ile miimkiindiir. Insan sagligin biiyiik l¢iide tehdit eden enfeksiyon
etkenleri hastalikli hayvanlarin tiim dokularinda bulunmaktadir. Et ve et iiriinlerinin neden
oldugu gida zehirlenmesi vakalarinin yaklasik % 10’unun bakteriyel, viral ve paraziter etkenli
hasta hayvanlardan kaynaklandigi bildirilmistir. (4).

Mezbahaya getirilen hayvanlarin kis aylarinda en az 8, yaz aylarinda ise en az 12 saat,
normalde de 24 saat dinlendirilmesi gerekmektedir Eger hayvan kesimden 6nce yorgun, sinirli
ve heyecanli ise bakterilerin dokulara yayilmasi ve gelismesi ¢ok daha kolay olmaktadir. Bu
hayvanlarda, genellikle kanatma tam olarak ger¢eklesememekte ve kas dokularindaki glikojen
kesimden 6nce kullanilmis oldugundan kesimden sonra ette olusmasi gereken pH diisiisleri
gozlenememekte, bunun sonucunda da bakteriyel gelisim daha kolay olmakta ve etlerin
depolama 6mrii kisalmaktadir. Oysa normalde 24 saat igerisinde pH 7.0’dan 5.5’e kadar
diismekte ve bu durum bir ¢ok bakterinin gelisimini engellemektedir (7,8,40,41).

Fekal bulasmanin 6nlenebilmesi amaci ile hayvanlara kesimden en az 6 saat 6nce yem
verilmemesi gerekmektedir. A¢ kesilen hayvanlarin kanlari steril olmasina karsin, kesimden
kisa siire dnce yem verilmis hayvanlarda, bagirsak icerigindeki bakteriler kan dolasimi
araciligiyla tiim viicuda yayilmakta ve bunun sonucu etlerde cabuk bozulma ve kokusma
gerceklesmektedir (7,8,40,41).

Kaliteli ham madde temini i¢in ilk olarak kesim dncesi tiim hijyenik tedbirlerin
alinmasi, hastaliklarla ilgili miicadele ve koruma kontrol 6nlemlerin tam anlamryla
uygulanmasi, 6zellikle de antemortem muayenenin bilingli ve tam olarak yapilmasi

gerekmektedir (42).

Intramortem Bulasma

Kesim esnasinda bulagma, kesim yontemine ve ortam hijyenine bagh olarak
olugmaktadir. Kasaplik hayvan etleri, kesimden sonra hemostatik dengeyi korumak i¢in bir
stire daha devam eden dolasim sistemi ile viicudun her tarafina dagilan mikroorganizmalar
tarafindan kontamine edilmektedir. Bu sekilde bulasma intramortem bulagma olarak
adlandirilmaktadir. Sonrasinda kan dolasiminin durmasi ve koruma faktorlerinin etkisiz
kalmasi ile viicuda giren mikroorganizmalar herhangi bir direngle karsilasmadan ette

faaliyetlerini slirdiirebilmekte ve aktif hale gecebilmektedir (4,7,8,40).



Kasaplik hayvanlarin kesimi sirasinda karkas ylizeylerinin mikroorganizmalar ile
bulagmasi kaginilmazdir. Bulasma kaynagi genel olarak hayvanin kendisi ve mezbaha
ortamidir. Mikroorganizmalar kullanilan bicaklar, kirli dnliikler, personel ve ortam havasi gibi
cesitli yollar ile karkas ylizeyine taginir. Bu mikrobiyal kontaminasyonun seviyesi ancak
hijyenik kesim prosediirlerinin uygulanmast ile azaltilabilir. Bu nedenle, karkaslardan ve
kesim salonlarindan alinan 6rneklerin mikrobiyolojik analizlerinin yapilarak mezbahadaki
hijyenik durumun belirlenmesi ve gerekli dnlemlerin alinmasi gerekmektedir

(17,35,36,44,45,46).

Postmortem Bulagsma

Bu agamada et insanlarda enfeksiyon ve intoksikasyonlara neden olan patojenler basta
olmak {iizere ¢esitli mikroorganizmalar ile farkli kaynaklardan kontamine olmaktadir. Derinin
yiiziilmesi, i¢ organlarin ¢ikarilmasi, karkasin pargalanmasi, bas ve ayaklarin kesilmesi
sirasinda, ayak, deri ve sindirim sistemi igerigi, testere, bicak, personelin el ve elbiseleri,
yikamada kullanilan su, alet ve ekipmanlar ile etler bulasabilirler (1,4,8).

Ulkemiz sartlarinda, birgok kesim salonu ve iiretim boliimlerinde kullanilan alet ve
ekipmanlarda, personel elleri ile duvar ve zeminde yiiksek sayilarda sporlu bakterilere
rastlanildig1 belirtilmektedir. Bu durum, isletme hijyenine geregi kadar 6nem verilmedigini ve
calisan iscilerin de hijyen konusunda yok denecek kadar az bilgiye sahip olduklarin
gostermektedir (7,47).

Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi’nin yapmis oldugu bir ¢alismada, tilke
genelinde 2089 adet sogutulmus si1gir karkasindan alinan 6rneklerin % 8.2” sinde farkli
seviyelerde E. coli tip 1 tespit edilmis, karkaslarm % 93iinde 10-10* cfu/cm’ seviyelerinde

toplam bakteri bulundugu bildirilmistir (48).

Summer ve arkadaslar1 (49) Hollanda’daki mezbahalarin hijyenik durumunu
belirlemek icin yaptiklari bir ¢caligmada, incelenen mezbahalarin % 52’sinde karkaslarin deri,
kil ya da digki ile kontamine oldugunu, yaklasik % 45’inde ise mezbahalarin yapisal
eksikliklerinden kaynaklanan ¢apraz kontaminasyonlarin bulundugunu, bu
kontaminasyonlarin direkt karkas temasindan ve indirekt olarak da karkaslarin duvarlara ve
zemine olan temasindan kaynaklandigini belirtmislerdir. Ayn1 calismada, incelenen
mezbahalarin % 39’unda temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin yetersiz yapildig: da

saptanmuistir.



Cakir (4) tarafindan, sigir karkaslarinin kesim agamalari (yliziim sonrasi, yikama
sonras1 ve 24 saat soguk depoda dinlendirme sonrasi) sirasinda yiizeysel mikroorganizma
yiikiiniin belirlenmesi amaciyla yapilan arastirmada, 24 adet sigir karkasinin bes ayr1
bolgesinden (boyun, kol, dos, sirt ve but) toplam 360 adet 6rnek alinarak mikrobiyolojik
yonden incelenmistir. Yiiziimden hemen sonra, boyun, kol, dos, sirt ve buttan alinan
6rneklerde sirast ile genel canli mikroorganizma sayilarinin 8.98 x10°, 6.01x10°, 3.83 x10°,
5.17 x10° ve 6.79 x10° kob/cm?, koliform grubu mikroorganizma sayilarinm 12.98 x10°, 2.91
x10°, 2.74 x103, 2.03x10° ve 8.99x10° kob/cm?, stafilokok-mikrokok sayilarinin ise
7.20 x10°,2.78 x10°, 6.10 x10°, 3.18 x10° ve 7.56 x10° kob/cm” diizeylerinde saptandig
bildirilmistir. Ayni ¢calismada, yikama isleminden hemen sonra, boyun, kol, dds, sirt ve buttan
alman Srneklerde sirasi ile genel canli mikroorganizma sayilarinim 13.81x10°, 8.07x10°,
12.42x10” 6.15x10° ve 8.86x10° kob/cm?, koliform grubu mikroorganizma sayilarinin 14.43
x10°, 3.18x10°, 1.6x10%, 1.40x10° ve 5.23x10° kob/cm?, stafilokok-mikrokok sayilarimnmn ise
5.34x10°, 1.71 x10°, 2.36 x10°, 2.47 x10° ve 2.90 x10° kob/cm” diizeylerinde saptandig
bildirilmistir. 24 saat soguk depoda dinlendirme isleminden hemen sonra, boyun, kol, dds, sirt
ve buttan alinan drneklerde ise sirast ile genel canli mikroorganizma sayilarmin 19.06 x10°,
7.72 x10°,9.44 x10°, 5.98 x10° ve 8.13 x10° kob/cm?, koliform grubu mikroorganizma
saytlarinin 16.74 x10°, 4.52 x10°, 3.78 x10°, 4.87 x10° ve 12.80 x10° kob/cm?, stafilokok-
mikrokok sayilarinin 21.16 x10°, 5.31 x10°, 9.04 x10°, 8.52 x10° ve 17.67 x10° kob/cm?

seviyelerinde bulundugu tespit edilmistir (4).

Gill ve arkadaslar1 (50), sigir karkaslarinin hijyenik kalitesini inceledikleri ¢aligmada,
total bakteri sayisinin 3.21-3.82 log cfu/cm?, koliform bakteri sayisinmn 1.75-2.60 log cfu/cm?,

E. coli sayisinin 0.64-1.73 log cfu/cm” degerleri arasinda bulundugunu bildirlmislerdir.

Rao ve Ramaesh tarafindan (51), Hindistan’da modern bir kesimhanede yapilan koyun
karkaslarmin mikrobiyolojik kalitesinin incelendigi bir ¢alismada yikama islemlerinin karkas
yiizeyindeki mikrobiyal yiikii arttirmadigi, karkaslarin omuz ve boyun boliimlerinin
mikrobiyal yiik a¢isindan kritik noktalar oldugu belirtilmistir. Karkaslarin % 86.6’sinda
toplam bakteri sayisinin 3.0-4.9 log cfu/cm’ diizeyleri arasinda degistigi, koliform bakteri,
stafilokok, enterokok ve psikrotroflarin sayisinin ise kabul edilebilir sinirin altinda oldugu
saptanmis ve Salmonella spp. tespit edilemedigi bildirilmistir. Ayn1 zamanda, karkastan izole
edilen mikroorganizmalar igerisinde stafilokok-mikrokoklarin predominant oldugu, ayrica

zemin, tavan, bagirsak icerigi ve derinin de baslica mikrobiyal kontaminasyon kaynagi oldugu

saptanmuistir.



Summer ve arkadaslari (49), Gliney Avustralya’da 4 kesimhaneden ve 13 kiiglik
isletmeden alinan toplam 523 adet sigir ve koyun karkasi 6rnegini mikrobiyolojik yonden
incelemisler, 159 adet sigir karkas1 6rneginde ortalama aerob genel canli sayisinin 1.82 log
cfu/cm? diizeyinde karkaslarm, E. coli ise karkaslarin % 18.8’inde ortalama 0.34 log cfu/cm’
diizeyinde, ayrica incelenen 364 adet koyun karkasi 6rneginde ortalama aerob genel canli
sayisinin 2.59 log/cm?, E.coli sayisinin ise drneklerin % 36.2’sinde ortalama 0.27 log cfu/cm’

diizeyinde oldugunu belirtmislerdir.

Zweifel ve arkadaslari (52), Isvigre’deki koyun karkaslarinda Salmonella spp. ve
E. coli varligini arastirdiklar1 ¢alismalarinda, 653 adet koyun karkasinin % 11’inde

Salmonella spp. ve % 6’sinda O157 STEC olmayan E. coli tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Phillips ve arkadaslari (53) calismalarinda, Avustralya’da bulunan bir mezbahada 20
adet koyun karkasindan aldiklar1 6rneklerde aerob mezofil genel canli sayisinin ortalama
2.28 log cfu/cm’ diizeyinde oldugu, karkaslarm % 43’tinde E. coli’nin pozitif bulundugu ve
sayismin da 0.03 log;o cfu/cm? seviyelerinde oldugu sonucuna varmuslardir.

Bhandere ve arkadaslar1 (54), mezbahalardaki koyun ve sigir karkaslarindan alinan 96
adet svap drnegi ile marketlerde bulunan koyun ve sigir etlerinden alinan 144 adet svap
orneginde Staphylococcus aureus, E. coli ve Salmonella spp.nin varligini arastirmiglardir.
Calismanin sonucunda, mezbahadaki 6rneklerin % 19’unda S. aureus, % 13.4’iinde E.
coli’nin tespit edildigi, satis yapilan marketlerden toplanan 6rneklerin ise % 29’unda S.
aureus, % 47.9’unda E. coli ve % 16.4’tinde ise Salmonella spp.’nin tespit edildigini
bildirmislerdir.

Ankara ili ve ilgelerine ait 3 mezbahada yapilan bir ¢alismada sigir karkaslarindan
alinan 540 adet svap 6rneginin 10 tanesinde Salmonella spp.’nin pozitif olarak tespit edildigi,
svap Orneklerden izole edilen Salmonella spp.’lerin tamaminin S. anatum oldugu bildirilmistir
(47).

Scanga ve arkadaslar1 (55)’nin, taze ve donmus pargalanmig sigir etlerini
mikrobiyolojik yonden inceledikleri ¢alismalarinda, 191 adet pargalanmis taze sigir etinin
aerob genel canli sayisinin ortalama 3.3 log;o cfu/g, toplam koliform sayisinin 1.2 cfu/g, E.
coli sayisinin 1.1 cfu/g, Staphylococcus aureus sayisinin 1 log;o cfu/g seviyelerinde oldugu,
orneklerin % 1.6’sinda Listeria monocytogenes’in, % 3.1’inde de Salmonella spp.’nin pozitif
olarak bulundugu bildirilmistir. Benzer sekilde 111 adet parcalanmis donmus s1gir etinin
aerob genel canli sayisinin 2.9 log;o cfu/g, toplam koliform sayisinin 1.2 logo cfu/g, E. coli

sayisinin 1.1 log;o cfu/g, S. aureus sayisinin 1 log; cfu/g diizeylerinde saptandigi, 6rneklerin



% 6.3°de L. monocytogenes’in pozitif olarak bulundugu ancak Salmonella spp.’nin tespit

edilemedigi belirtilmistir.

Personel

Gidalarin mikrobiyolojik kalitesi, isyerinde ¢alisan personel hijyeni ile de yakindan
ilgilidir. Gida isyerlerinde ¢alisanlar, 6zellikle solunum (soguk alginligi, anjin, pndmoni,
tiiberkiiloz, kizil) ve sindirim (dizanteri, kolera, tifo) sistemi hastalik etkenlerinin gidalara
bulastirilmasinda 6nemli rol oynamaktadirlar (24,37,56-59).

De Wit ve Kampelmacher (60), gida sektoriinde c¢alisan personelin % 42’sinin giinliik
tuvalet ihtiyacini igyeri tuvaletlerinden karsiladigini ve bu nedenle temas eden kisilerin disk1
kaynakli mikroorganizmalar1 direkt olarak gidalara bulastirabileceklerini bildirmislerdir.
Personelin oncelikle sanitasyon ve hijyen konularinda egitilmis olmasi, isletmede hijyenik bir
iiretim i¢in vazgegilmez bir unsurdur. Walker ve arkadaslarinin (61) Ingiltere’de yapmis
oldugu bir ¢calismada, 104 adet kiigiik ¢aptaki gida isletmesinde ¢alisan 444 personelin gida
zehirlenmesi hakkinda sorulan 8 adet soruya vermis oldugu cevaplar incelenmistir. Grubun %
57’si, bir gidaya bakteriyel kontaminasyonun oldugunu gorerek, koklayarak ve tadarak
anlayabilecegini, % 25’1 -10 °C, 75 °C ve 120 °C’lerde bakterilerin boliinebilecegini ifade
etmislerdir. Calisanlarin sadece % 16’°s1 dondurucularin sicakliginin en az -18 °C olmasi
gerektigini bildirmislerdir. Calismada, personelin hijyen bilgisinin eksikliginin gida
isletmelerinde kritik kontrol noktalarinda tehlike analizlerinin uygulanmasina en biiyiik engel
olusturdugu sonucuna vartlmistir (61).

Yapilan ¢aligmalar, gida isletmelerinde ¢alisan personelin egitiminin ne derece 6nemli
oldugunu ortaya koymaktadir. Calisanlarin gidaya dokunmadan 6nce ellerini ve viicudunun
diger bolgelerini ne zaman ve nasil temizleyecegini bilmesi gerekmektedir. Personel hijyenti,
ayrica is¢ilerin ¢alisirken giydigi elbiseler ile takilarini (saat, bilezik vb), uygun bir baslik
(kep, bone, file, esarp) ve eldiven kullanimin1 da igermektedir. Personelin sagliginin ve bazi
aliskanliklarinin (¢alisirken yeme, igme ve sigara kullanma gibi) takibi ve kontrol altina
alinmasi ile gida kaynakli hastaliklarin azaltilmas1 miimkiin olabilmektedir. Gida igyerlerinde
calisanlarin belirli araliklarla portér muayenesi yaptirilarak, patojen mikroorganizma tastyan
ancak hastalik belirtisi gdstermeyen personeller tespit edilmelidir. Bu durumdaki kisilerin
tedavileri derhal yaptirilmali ve tedavi siiresince isletmede ¢aligmalarina engel olunmalidir

(24).
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Caligsanlarin yere tiikkiirme burun karistirmagibi bazi uygun olmayan 6zellikle nazo-
farinks ve agiz boslugundaki mikroorganizmalarin (Staphylococcus, Micrococcus,
Lactobacillus, Moraxella) gidalara bulasmasina neden olur. Boyle kisilerin gidalarla direkt ve
indirekt temasi olan yerlerde ¢alistirllmamasi gerekmektedir. Ayrica personelin hayvanlarla
direkt temasi da kesin olarak yasaklanmalidir (24).

Isletme yoneticileri, personel hijyeninin uygulanmasina iliskin bu sorumluluklarini
yerine getirmekle, personelin sagliginin korunmasina, gidanin giivenilirliginin saglanmasina
ve iiretimin aksamamasina yardimci olurlar. Gida igyerlerinde ¢alisan personelin elleri ile
gidalarin kontaminasyonu, gida kaynakl1 hastaliklarin olugma riskini artirmaktadir. Bazi
bakteriler, 6zellikle Staphylococcus ve Micrococcus tiirleri derideki gozenek, ¢izik, catlak, kir
ve killara sikica yapismis sekilde bulunurlar. Ayrica yag ve ter salgilari, 6zellikle toz ve kirle
karigarak bu bakterilerin gelismesi i¢in uygun bir ortam olusturur. Bu nedenle, personel gida
isyerlerinde calisirken, calismaya baslamadan 6nce ve sonra ellerini iyice temizlemelidir
(24,58,62).

Ellerin etkin bir sekilde temizligi i¢in, dirsek veya ayakla agilan musluklar kullanmak
eller sicak (43-50 °C) su ve bol sabunlu tercihen dezenfektanli soliisyonlarla iyice yikanmali
(% 3 fenol bilesigi veya 25 ppm iyodoform ¢ozeltisi), (temizleyici ile yaklasik 20 saniye
ovalanarak), tirnaklar fircalanmali ve akan suda bolca durulanmalidir. Ellerin kurulanmasinda
en uygunu kagit havlu ya da temiz ve kisiye 6zel havlularin kullanilmasidir (24,63).

Yapilan bir arastirmada (61), gida isletmelerinde ¢alisan personelin % 60’nin ellerini
dogru bir sekilde yikamadigi ve gida kokenli hastaliklarin % 25-40’nin gida isleme ve gida
servisinde ¢alisan kisilerden kaynaklandigi belirtilmistir. Tuvalet sonrasi ellerin etkin bir
sekilde yikanmamasi sonucu, ¢alisanlarin asemptomatik olarak gida zehirlenmelerine neden
olan patojenler i¢in tasiyici olabildikleri bildirilmistir.

Barbe ve arkadaglar1 (62) ¢alismalarinda, bir klinikte ¢alisan kisilerin ellerini alkol,
sabun ve sadece su ile yikamalar1 sonucunda, su ve sabununun kullanildigi el temizliginde
bakteri eliminasyonu iyi diizeyde iken, ellerin alkol ile temizligi sonrasinda miikemmel
seviyede oldugu bulunmustur. Ayrica su ve sabununun kullanildig el temizliginde gorsel
olarak kirin tamamen uzaklastirildig1 ancak alkol ile yikamada bunun ger¢eklesmedigi, su ve
sabununun kullanildig1 el temizliginde siirenin 2 dakikadan fazla, alkol ile elleri yikamada ise
20 saniyeden daha kisa oldugu belirlenmistir.

Temelli ve arkadaglar1 (58), et parcalama iinitelerinde ¢alisan 20 adet personelin
ellerinden alinan 6rneklerde toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteriler, E. coli,

Enterobacteriaceae, stafilokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, maya ve kiif sayisini sirast
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ile, 1.9x10°, 3.8x10°, 1.4x10°, 9.6 x10°, 2.0x10*, 1.7x10° ve 1.5x10° kob/ml diizeylerinde
oldugunu bildirmislerdir.

Montville ve Schaffner (64), bir gida isletmesinde tavuk eti ve salata kesme
tahtalarina, musluklara ciplak el ile temas eden personel ellerinde E. aerogenes varligini
arastirmiglardir. Tavuk etine, salata kesme tahtalarina ve musluga ¢iplak el ile temas eden
personel ellerindeki E. aerogenes sayilari sirasi ile 8.37, 3.97 ve 7.16 logo cfu/ml
diizeylerinde tespit edilmistir. Ayn1 sekilde eldiven ile temas sonrasi E. aerogenes sayilari
sirast ile 8.34, 5.08 ve 3.95 logo cfu/ml seviyelerinde bulunmustur.

De Wit ve Rombouts (65) arastirmalarinda, bir gida isletmesinde gida ile temas eden
92 kisinin ellerinden alinan 6rnekleri mikrobiyolojik analizler a¢isindan incelemisler ve
tuvalete girmeden 6nce alinan 6rneklerin % 4’iinde E. coli’nin tespit edildigini
bildirilmislerdir. Klozete degdikten sonra alinan numunelerin ise % 25’inde E. coli’nin ve %
60’1nda da Enterobacteriaceae’larin tespit edildigini, ancak tuvalet sonrasi ellerini yikayan
personel ellerinden alinan 6rneklerde E. coli ve Enterobacteriaceae sayilarinin azaldigini
saptamiglardir.

Et isletmelerinde ¢alisan personelin giysileri ve kullanilan tagima arabalar ile ilgili
yapilan bir diger calismada, acrob mezofil genel canli says1 is¢i onliiklerinde 9.0x10°
kob/cm?, ¢izmelerinde 9.9x10"/ kob/cm? ve tasima arabalarinda 9.7x107/ kob/cm?

diizeylerinde oldugu belirlenmistir (30).

Alet ve Ekipman

Gidalarda mikrobiyal bozulma, hammaddenin tasidig1 bakteri yiikii ile birlikte ayni
zamanda iiretim sirasinda kontamine olmus alet ve ekipmanin kullanilmasi ile de iliskilidir. Et
islek yerlerindeki ekipmanlarin gerek sekil ve igerik olarak amaca uygun olmamasi, gerekse
hijyenik kurallara uygun bir sekilde temizlik ve dezenfeksiyonunun yapilmamasi sonucu et,
iiretimin herhangi bir asamasinda kontamine olabilmektedir (40).

Derinin yiizlilmesi, i¢ organlarin ¢ikarilmasi, karkasin parcalanmasi gibi asamalarda
kullanilan alet-ekipman hijyenik olarak temiz degil ise daha heniiz karkas kesim sirasinda
kontamine olmaktadir. Et muayenesi sirasinda kullanilan kanca, bigak vb ile farkli
mikroorganizmalar bir karkastan digerine aktarilmaktadir. Genellikle iiretim hattindaki
liriiniin bulagmasi diizeyi biiyiik oranda alet ve ekipmanlarin yiizeylerinde bulunan mikrobiyal

yiike bagli olmaktadir (29,40,15).
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Gorman ve arkadaslar (66), irlanda’da 25 adet evin mutfaginda, gida kaynakl
patojenlerden Campylobacter spp., Salmonella spp., E. coli ve S. aureus’un varligini
arastirmislardir. Calismanin sonunda, 1 mutfagin buzdolab1 kulpunda S. aureus’un, 5
mutfagin firin kulbunun 2’sinde Campylobacter spp.’nin, 3’tinde de S. aureus’un, 8 mutfak
tezgahinin 3’iinde Campylobacter spp’nin, 1’inde Salmonella spp.’nin, 2’sinde ise E. coli ve
S. aureus’un saptandigini belirtmislerdir.

Kusumaningrum ve arkadaslar1 (67) ¢alismalarinda, paslanmaz ¢elikten imal edilmis
tezgahlara 10°-10° cfu/cm’ seviyelerinde Salmonella Enteritidis, S. aureus ve C. jejuni
inokule ederek bu bakterilerin 4 giin igerisindeki canliliklarini incelemisglerdir. Caligsmada, S.
aureus’un diisiik diizeylerdeki inokulasyon sonrasinda 4. giin sonunda daha az olmak kayd1
ile yiiksek diizeylerdeki inokulasyonlarinda ise daha fazla sayilarda canliligin1 korudugu
ancak 2. giiniin sonunda saptanan sinirin altindaki degerlerde oldugu, 10° cfu/cm? diizeyinde
inokule edilen Salmonella Enteritidis’inde 4 giin boyunca varligini siirdiirdiigiinii ve 10°
cfu/cm? seviyelerinde yapilan inokulasyonlarin ise 24 saat ierisinde tespit edilebilir
seviyelere diistiiglinii bildirmislerdir. Ancak C. jejuni’nin diger iki bakteriye gore havada
kurumaya en duyarli mikroorganizma oldugu ve sadece 4 saat icerisinde bu bakterinin

saptama sinirinin altindaki seviyelere diistiigiinii bildirmislerdir.

Su

Su, mezbahalarda karkaslarin yikanmasinda, isletmelerde {iriin yapiminda, alet-
ekipmanin ve personelin temizlik ve dezenfeksiyon islerinde ¢ok amacli olarak
kullanilmaktadir. Isletmenin yeterli su kaynagina ve uygun niteliklerdeki suya sahip olmas1
istenilen hijyenin saglanmasi agisindan en dnemli etkenlerden biridir (40,68). Isletmelerde
kullanilan suyun mikrobiyolojik analizler yoniinden temiz ve igilebilir 6zellikte olmas1
gerektiginden, mikrobiyolojik kalite en az ayda bir kez olmak {izere incelenmelidir (39,69).
Sularin mikrobiyolojik analizlerinde 6zellikle fekal kirliligin gostergesi olan indikator
mikroorganizmalarin (fekal koliformlar ve E. coli) dolayisi ile olasi patojenlerin varliginin
arastirilmasi, riskli bulunan sularin klorla dezenfeksiyonunun yapilmasi gerekmektedir.
Aksi taktirde su ile mikroorganizmalar tesisin tiim yiizeylerine taginabilmektedir (7,40,70).

Et ylizeyinin kontaminasyon kaynaklarindan birisi de karkasi yikamada kullanilan
sudur. Ancak iyi kaliteli su kullanilmas1 durumunda bulasma ihtimali olan ¢esitli kirlilik

etkenleri karkas iizerinden uzaklastirilmaktadir. Yikama isleminin 1lik ve tazyikli su ile
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yukaridan agagiya doru hizla yapilmasi, mikroorganizmalarin et yiizeyine yayilmasini
onlemek acisindan faydali olmaktadir (71).

Temelli ve arkadaglar1 (58), bir et isletmesinde gerceklestirdikleri ¢aligmada, sucuk
tiretiminde kullanilan suyun toplam aerob mezofilik bakteri sayisint 1.02 log cfu/ml
diizeylerde koliform bakteri ve E. coli’yi ise saptama sinirinin altindaki tespit etmisler ve
iiretimde kullanilan suyun mikrobiyolojik agidan bir risk olusturmadigi sonucuna
varmiglardir.

Diilger (40), ise hipermarket ve slipermarketlerde kullanilan suyun aerob mezofil genel
canli sayismin <1.0x10'-1.1x10% kob/ml seviyeleri arasinda degistigini bildirmistir.

Anar ve Giinsen (72), Bursa il merkezindeki igme ve kullanma sulariin hijyenik
kalitesini saptamak amaci ile yaptiklari calismada, toplam aerob bakteri sayisini en az 0, en
cok 660 kob/ml olarak saptadiklarini bildirmiglerdir.

Gottlich ve arkadaslar1 (73), Almanya’nin Kuzey Rhine-Westphalia bolgesinde 29
adet kaynak ve sebeke suyundan aldiklar1 tiim su 6rneklerinde fungal floranin varligini tespit
etmisler, bunlar igerisinde Aspergillus’un ¢ok yogun olmadigin1 dominant flora olarak
Acremonium, Exophiala, Penicillum ve Phialophora’nin bulundugunu rapor etmislerdir.

Agaoglu ve arkadaslar1 (74) tarafindan, Van ve yoresinde bulunan kaynak sularimin
mikrobiyolojik kaliteleri arastirilmis, ¢alismada 15 kaynaktan alinan toplam 30 adet su 6rnegi

materyal olarak kullanilmistir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda, 6rneklerde genel

mikroorganizma sayisinin O-9.4x104 kob/ml arasinda saptandig1 ve incelenen kaynak sularinin
% 33.3’iinde koliform grubu mikroorganizmalarin tespit edildigi bildirilmistir.

Schnets ve arkadaslari (75), Hollanda’daki igme sularinin % 2.7’sinde E. coli
O157:H7 susunun pozitif olarak tespit edildigini bildirmislerdir.

Seker ve arkadaslar1 (76) tarafindan Ankara bdlgesinde toplanan 62 adet sebeke suyu
6rneginde aerob mezofil genel canh sayisiim 0 - 1.75x10* kob/100ml, koliform sayismimn 0 -
1.5 x10* kob/100ml diizeylerinde bulundugu, ayrica 3 adet sebeke suyunda E. coli’nin pozitif
olarak tespit edildigi belirtilmistir.

Cakmak ve arkadaslar1 (77) calismalarinda, Istanbul Garnizonundaki Askeri Birlik ve
Kurumlarda igme ve kullanma amaci ile tiiketilen 9993 adet sehir sebeke suyu, 213 adet
kaynak suyu, 183 adet havuz suyu ve 111 adet deniz suyu olmak iizere toplam 10500 adet su
ornegini incelemisler, icme ve kullanma suyu 6rneklerinin 1717’sinin aerob mezofil genel
canli sayisi, koliform bakteri, fekal koliform bakteri ve/veya E. coli varlig1 yoniinden ilgili

standartlara uygun olmadigini saptamislardir.
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Keven (78) Elazi1g’da tiiketime sunulan 203 adet su 6rneginin mikrobiyolojik kalitesini
inceledigi ¢alisma sonucunda, koliform bakteri sayisinda yillar bazinda goéreceli bir artigin
oldugu, 1988 yilinda % 65.7 olan oranin, 1995 yilinda % 72.1’e ¢iktig1 belirtilmis, E. coli
sayisinin 1993 yilinda % 48.1°lik oranla 7 yillik periyotta en yiiksek rakama ulastig1
goriilmiis, ayrica 1988 yilinda toplam bakteri sayisinin % 51.4’lerde iken, 1995 yilinda bu

oranin % 57’lere ¢iktig1 bildirilmistir.

Hava

Hava kaynakli mikroorganizmalarin belirlenebilmesi i¢in pratik ve kabul edilebilir bir
metod olarak kapagi acik olarak belirli bir siire birakilan plaklarin {izerinde lireyen koloniler
sayilmaktadir (79,80).

Yilmaz (81), salam iiretimi yapilan bir igsletmenin ¢esitli boliimlerinde havadan alinan
numunelere ait toplam aerob bakteri ve kiif-maya sayisini sirasi ile paketleme ortaminda 26
kob/30 d ve 6 kob/30 d, iiretim hattinda 66 kob/30 d, 36 kob/30 d, soguk hava deposunda 25
kob/30 d ve 3 kob/30 d seviyelerinde tespit etmistir.

Temelli ve arkadaglar1 (58), sucuk {iretim yerinin havasinda toplam aerobik mezofilik
bakteri ve maya kiif sayisini sirast ile 1.56 ve 17 log cfu/plak, soguk depo havasinda ise 1.31
ve 1.19 log cfu/plak diizeylerinde tespit etmislerdir. Ayrica karkaslarin toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi iizerinde konulduklar1 soguk depo havasinin bu mikroorganizma
yOniinden etkisinin 6nemli oldugunu saptamislardir.

Diilger (40)’in arastirmasinda, hipermarket ve stipermarketlerin et isleme {initelerinin
havasina ait 6rneklerde aerob mezofil genel canli sayismin <1.0x10'-2.2x10* kob/plak, maya
kiif sayisinm 0.2x10'-9.1x10' kob/plak diizeyleri arasinda, soguk depo havasia ait drneklerde
ise aerob mezofil genel canli sayisiin <1.0x10'-5.8x10' kob/plak, maya kiif sayisinim da
0.1x10'-9.8x10' kob/plak seviyeleri arasinda degistigini bildirmistir.

Civan ve Ergiin (82) gida isletmelerinde havanin toplam bakteri sayisini1 15 dakika
stire ile acik birakilan petrilerde 3-250 kob/plak arasindaki diizeylerde saptamislardir.

Eisel ve arkadaslar1 (16) ise bir et isletmesinin havasinda aerob mezofil genel canli

saysini 0.6 - 2.4 log;o cfu/m’ diizeyleri arasinda bulduklarini bildirmislerdir.
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Kiyma

Tirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlar: Tebligi
(31)’ne gore kiyma; kasaplik hayvanlarin kemiklerinden ayrilmis ¢ig kirmizi etin kiyma
makinesinden gecirilmesiyle veya manuel olarak bigak veya satirla kiyllmasiyla elde edilen

kirmizi et olarak tanimlanmaktadir.

Et ve et iirlinleri kaynakli hastaliklarin baslica nedenlerden biri olan karkaslarin
disinda kiyma gibi biitiin et niteligini tagimayan etler de risk olusturmaktadir. Kiyma, yapisal
ozellikleri ve hazirlama teknolojisi bakimindan mikrobiyal bulagsmaya uygun olan taze et

trtinleri igersinde en basta gelenidir. Ayni zamanda bilesimi, uygun pH ve su aktivitesi (a_)

degerleri ile mikroorganizmalarin geligimi i¢in ideal bir ortam saglamaktadir

(17,23,32,44,83,84).

Kiymanin mikrobiyolojik kalitesi, kiyma yapilacak etin mikrobiyolojik kalitesine, etin
hazirlanmasi sirasinda alinacak hijyenik tedbirlere, paketleme tipine ve depolama kosullarina
baglidir. Etin yiizey mikroflorasini olusturan mikroorganizmalar, kiymanin hazirlanmasi
ozellikle ¢ekim ve karigtirma islemleri sirasinda {iriiniin her tarafina dagilmakta, uygun
kosullar altinda geliserek iirliniin dayanma siiresini kisaltarak ve tiiketici saglig1 agisindan

potansiyel bir risk olusturmaktadir (17,23,32,44,83,84).

Nitekim yapilan ¢aligmalarda, kiymalarda insan sagligini ciddi boyutlarda tehlikeye
sokabilecek E. coli, Salmonella spp., Shigella spp., Citrobacter spp. gibi ¢ogu
mikroorganizmanin yiiksek diizeylerde bulundugunu ortaya koymustur. Ulkemizde de konu
ile ilgili yapilan aragtirmalarda, gerek et ve gerekse kiymalarda patojen bakterilerin 6nemli

oranda bulundugu belirlenmistir (17,23,32,44,83,84).

Nussinovitch ve arkadaglari (85), 57 adet donmus kiyma numunelerinin 22’sinde
toplam bakteri sayisini ortalama 1.1x10° log count/g, 14’tinde koliform sayisin1 2.5x10° log
count/g, 36’sinda toplam stafilokok sayismni 1.5x10* log count/g, 32’sinde siilfit indirgeyen
anaerob sayisin 2.4x10” log count/g, 27’sinde toplam enterokok sayisini 3.0x10° log count/g
seviyelerinde tespit etmislerdir.

Bostan ve arkadaslari (86), kiyma ve kusbasi etlerin sogutarak ve dondurarak
muhafazasi sirasinda 10° hiicre/g diizeyinde inokule edilen C. jejuni’nin canliligin
inceledikleri ¢alismalarinda baslangic diizeyi 4.1 - 4.3x10° kob/g olan C. jejuni sayisimnin
soguk depolamanin 9. giiniinde kiymada 1.1x10* kob/g’a, kusbast ette ise 3.8x10° kob/g’a
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diistiigii, —18 °C’deki depolamanin 60. giliniinde ise kiyma ve kusbasi etlerde tespit edilebilir
diizeyin altia indigini (<10 kob/g) bildirilmislerdir.

Aydin ve Afyon illerinde satisa sunulan kiymalarin mikrobiyolojik kaliteleri yoniinden
incelendigi ¢alismada, numunelerin % 79’unda aerob mezofil genel canli sayisinin
10° kob/g’1n iizerinde, % 44’tinde Pseudomonas sayisinin 10* kob/g’1n iizerinde,

% 47’sinde enterobakter sayisinin 10° kob/g’in tizerinde, % 65’inde enterokok sayisimin

10° kob/g’1n iizerinde, % 42’sinde mikrokok ve stafilokok sayisinn 10° kob/g’n iizerinde,

% 64’tinde koliform sayisinin 1100 MPN/g’1n {izerinde, % 21.4’linde koagiilaz pozitif
stafilokoklarin pozitif oldugu ve pozitif stafilokoklarin % 5.7’sinde saymnin 10’ kob/g’in
tizerinde, % 30’unun E. coli yoniinden pozitif ve bunlarin % 20’sinde sayinin 9.44 MPN/g’in
tizerinde oldugu, % 10’nunda da Salmonella spp.’nin pozitif olarak tespit edildigi
bildirilmistir (87).

Van’da kasap ve marketlerde tiiketime sunulan 100 adet sigir eti ve 100 adet koyun eti
olmak {izere toplam 200 adet kiyma 6rnegi, Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Clostridium perfringens ve Bacillus cereus varligi yoniinden aragtirilmistir. Sigir kiyma
orneklerinin % 3’tinde Salmonella spp., % 22’sinde L. monocytogenes, % 15’inde C.
perfringens ve % 7’sinde B. cereus tespit edilmistir. Benzer sekilde, koyun kiymalarimin
% 4’tinde Salmonella spp., %11’inde L. monocytogenes, % 9’unda C. perfringens ve
% 5’inde B. cereus saptanmis ve sonug olarak incelenen hazir kiymalarin halk sagligi
acisindan biiyiik bir risk tasidig: belirlenmistir (32).

Goniilalan ve Kdse calismalarinda (44), Kayseri ilindeki marketlerden toplanan 100
adet s1gir kiymasi 6rnegini, koliform bakteri, E. coli, maya ve kiif, acrob mezofilik-psikrofilik
mikroorganizma, Staphylococcus spp., koagiilaz pozitif Staphylococcus, siilfit indirgeyen
anaeroblar ve C. perfringens yoniinden incelemisler, 6rneklerdeki mikroorganizma sayilarini
sirast ile 1.8 x107, 1.0x10°, 5.1x107, 6.0x10%, 1.9x10°, 1.7x10°, 8.7x10° ve 1.8x10" kob/g
diizeylerinde tespit etmislerdir.

Erol (83), Ankara’da ¢esitli semtlerde satisa sunulan 120 adet kiyma numunesinde
Salmonella spp. varligini arastirdigi ¢alismasinda, 6rneklerin % 3.3’tinde Salmonella spp.
izole etmis, bu izolatlarin Salmonella Anatum, Salmonella Typhimurium ve Salmonella
Telaviv oldugunu bildirmistir.

Mrema ve arkadaslar1 (88), 33 kasaptan topladiklar1 122 adet kiymada Salmonella spp.
varligini aragtirmislar, numunelerinin % 20’sinde Salmonella spp.’nin pozitif oldugunu

bildirmislerdir.
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Baharatlar

Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (89)’ne gore baharat; ¢esitli bitkilerin tohum,
cekirdek, meyve, cicek, kabuk, kok, yaprak gibi kisimlarinin biitiin halde ve/veya
pargalanmasi, kurutulmasi, 6giitiilmesi ile elde edilen gidalara renk, tat, koku ve lezzet verici
olarak katilan dogal bilesikler ve bunlarin karigimi olarak tanimlanmaktadir.

Baharatlarin bitkisel kdkenli olmalar1 ve hazirlanmalari sirasinda hijyenik olmayan
uygulamalar nedeni ile mikrobiyal yiikleri oldukc¢a fazla olmaktadir. Yapilan ¢esitli
calismalar, baharatlarin aerob ve anaerob basiller, patojen bakteriler ile kontamine oldugunu
gostermektedir (90-96).

Temelli ve Anar (91), Bursa’daki market ve semt pazarlarinda satisa sunulan
baharatlar ile ¢esni verici otlardan olusan 105 adet 6rnekte B. cereus varligini arastirmislardir.
Ambalajli olarak satisa sunulan baharatlarda B.cereus sayisi ortalama; karabiberde 8.5x10°
kob/g, kimyonda 4.8x10%kob/g , ac1 toz kirmiz1 biberde 2.9x10° kob/g, ac1 pul kirmiz1 biberde
7.7x10"* kob/g, targinda 8.8x10” kob/g diizeylerinde bulunmustur. Agik olarak satilan
6rneklerde ise B.cereus sayisi ortalama; karabiberde 1.6x10* kob/g, kimyonda 9.8x10*kob/g,
ac1 toz kirmizi biberde 3.1x10° kob/g, ac1 pul kirmizi biberde 2.2x10° kob/g, tatli toz kirmiz
biberde 3.3x10° kob/g seviyelerinde saptanmistir.

Yapilan diger bir ¢alismada, toplam bakteri say1s1 karabiberde 5x10° kob/g, act
kirmizibiberde 1x10° kob/g, zencefilde 2.1x10” kob/g, biberiyede 7.2x10° kob/g, hindistan
cevizinde 5.4x10° kob/g ve yabani mercan kdskde 1.5x10° kob/g diizeylerinde tespit edilmistir
(97).

Erol ve arkadaslar1 (98), Ankara’da tiiketime sunulan 25’er adet kirmiz1 ve pul biber
ornegini mikrobiyolojik agidan incelemislerdir. Sonug olarak, kirmizi biberlerde aerob
mezofil genel canli sayis1 3.1x10° kob/g, pul biberlerde 8.8x10° kob/g degerlerinde bulunmus,
kirmuz1 biberlerin tamaminda enterobakterilerin sayisinin 10° kob/g’m, pul biberlerin
% 56’sinda 10* kob/g’1n tizerinde oldugu bildirilmistir. Ayrica, kirmizi ve pul biberlerde
maya ve kiiflerin sayisinin <10%-10° kob/g oldugu, stafilokok ve mikrokoklarin ise 10°-10°
kob/g degerleri arasinda bulundugu, érneklerin higbirinde E. coli, koagiilaz pozitif stafilokok
ve Salmonella spp.’nin tespit edilmedigi bildirilmistir.

Erdogrul (99), ¢alismasinda Kahramanmarag’ta ¢esitli imalat¢1 ve saticilardan
topladig1 69 adet kirmizi pul biber 6rneginde toplam mezofilik aerobik bakteri sayisini
3.5x10° kob/g, maya ve kiif say1sini 4.8x10° kob/g diizeyinde belirlemistir. Ayrica 69 6rnegin
9’unda koliform bakteriler tespit edilmis, tespit edilen koliformlarin 2-8 EMS/g seviyeleri
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arasinda bulundugu ve 6rneklerin hicbirinde E. coli, koagiilaz pozitif stafilokok ve Salmonella
spp.’nin tespit edilmedigi bildirilmistir.

Yapilan bir diger calismada, Bursa bolgesinde agik, naylon torbalar igersinde ve
vakumla ambalajlanmis olarak {i¢ ayr1 sekilde satilan kirmizi biberler mikrobiyolojik agidan
incelenmistir. Acik olarak satilan kirmizi biberlerde aerob mezofil genel canli say1st 4.7x10’
kob/g, stafilokok-mikrokoklarin sayismi 1.2x10° kob/g, maya ve kiiflerin say1sim 1x10* kob/g
degerleri arasinda, naylon torbalar igerisinde satilan kirmizi biberlerde ise aerob mezofil genel
sayisi 3.5x107 kob/g, koliformlar 2.1x10? kob/g, stafilokok-mikrokoklar 2.8x10° kob/g, maya
ve kiifler 2.6x10" kob/g degerleri arasinda ve vakumla ambalajlanmis halde satilan kirmizi
biberlerde acrob mezofil genel sayis1 2.2x10° kob/g, stafilokok-mikrokoklarin sayisi 3.2x10°
kob/g, maya ve kiiflerin sayis1 2x10* kob/g degerleri arasinda bulunmustur (100).

Koftelerin Mikrobiyolojik Kalitesi

Tirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlar: Tebligi
(31)’ne gore kofte; ¢ig kirmizi ete taklit ve tagsis amacgli olmamasi sarti ile diger gida
maddeleri, lezzet vericiler ve/veya gida katki maddeleri ilave edilerek veya hiicre i¢i yapisini
degistirmeyen ancak ¢ig etin karakteristik 6zelliklerinin goriilmesine engel olacak sekilde
mekanik veya manuel olarak bir isleme tabi tutulan iiriin olarak tanimlanmaktadir.

Giinlimiizde teknolojik gelismelere ve yeme aligkanliklarinin degismesine paralel
olarak gelismis ve gelismekte olan toplumlarda hamburger, kiymadan hazirlanmis et
karigimlari ve yar1 hazir et tiriinlerinin tiikketimi biiyiik 6l¢iide artis gostermektedir. Kiyma
gibi, hazirlanmis kirmiz1 et karisimlarida bilesimi ve yapisi ile mikroorganizmalarin
yasamalar1 ve gelismeleri i¢in uygun bir besiyeri niteliginde olduklarindan halk sagligi
acisindan riskli gidalar arasinda yer almaktadir. Kofte, genel olarak taze kiymadan
hazirlanmakta ve ¢cogunlukla 1zgara seklinde pisirilerek tiiketilmekte, tiretiminden tiiketimine
kadar olan asamalarda mikrobiyal kontaminasyonlar s6z konusu olabilmektedir (85,101,102).

Gill ve arkadaslarinin (49) yapmis oldugu ¢aligmada, hamburger koftesi satan 6
isletmeden alinan 25 adet donmus ve sogutulmus hamburger kofte 6rnekleri toplam bakteri,
koliform bakteri sayilari ve E.coli varligi yoniinden incelenmis, dondurmanin sogutmaya goére
incelenen mikroorganizmalar yoniinden daha etkili oldugu bildirilmistir.

Temelli ve arkadaglar1 (101) ¢calismalarinda, soguk olarak tiiketime sunulan 10 adet
kadinbudu kéfte drneginde, toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteriler,

Enterobacteriaceae, enterokoklar, stafilokoklar, ve maya- kiif sayisini sirasi ile 1.2x10°,
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1.7x10°, 3.0x10%, 3.0x10°, 2.7x10" ve 7.8x10° kob/g diizeylerinde saptanmuslardir. Ayrica
numunelerin 1 tanesinde E. coli pozitif olarak bulunmus, siilfit indirgeyen anaerob
bakterilerin saptama siirinin altinda oldugu, Salmonella spp.’nin ve koagiilaz pozitif
stafilokoklarin ise tespit edilemedigi bildirilmistir.

Karaboz ve Dinger (103), Izmir bdlgesinde gesitli marketlerde donmus olarak satisa
sunulan Tekirdag kofte, inegdl kofte, Adana kofte, kokteyl kofte, sis kofte, hamburger kofte
ve ev tipi koftelerden 5’er adet olmak iizere toplam 35 adet kofte 6rneginde toplam mezofil
aerob bakteri, toplam psikrofil bakteri, maya-kiif, koliform, fekal streptekok ve stafilokok
sayilar1 ile Salmonella spp. varligini arastirmislardir. Koftelerde incelenen
mikroorganizmalarin sayisini sirasi ile 4.4x10* - 3.6x10°, 5.1x10° - 4.1x10°, 7.0x10" - 9.4x10%,
4.0x10%- 1.1x10°, 2.9x10° - 1.1x10° ve 1.0x10? - 2.8x10* kob/g diizeylerinde tespit
etmislerdir. Ayrica Tekirdag koftenin 3 adedinde, Inegél kéftenin 4 adedinde, Adana kdftenin
5 adedinde, kokteyl koftenin 4 adedinde, sis koftenin 4 adedinde, hamburger koftenin 4
adedinde ve ev tipi koftenin 5 adedinde Salmonella spp.’nin pozitif olarak bulundugunu
bildirmislerdir.

Erdogdu ve arkadaslar1 (104) calismalarinda, hamburger koftelere uygulanan pisirme
sicakhiginin 71 °C’de (merkez) 15 saniye siire ile uygulanmasi sonucunda gida kaynakli
enfeksiyonlara neden olan E. coli O157:H7’nin inhibe edildigini belirtmislerdir.

Benzer sekilde Pan ve arkadaslar1 (105)’da, hamburger koftelerinde pisirme isleminde
merkez sicakligimin 15 saniye siire ile 68.3 °C ile 71 °C’ler arasinda olmasinin E. coli
O157:H7’yi elimine ettigini ayrica uygulanan sicakligin artirilmasi sonucunda toplam
mikrobiyal yiik ile maya sayisinin ciddi oranlarda azaldigini saptamiglardir.

Gill ve arkadaslar1 (106), hamburger koftesi i¢in hazirlanan etleri, 85 °C’lik su ile 30,
45 ve 60 saniye siire ile pastorize etmis ve koliform ile E. coli varlig1 yoniinden
incelemislerdir. Calismanin sonunda, koftelere 45 ve 60’ar saniyelik pastdrizasyon
uygulamalarmin koliform ve E. coli’yi yikimlamada daha etkili oldugunu, hatta kontrol
grubuna gore E. coli’yi tamamen ortadan kaldirdigini bildirmislerdir. Ayrica 85 °C’de 60
saniye siire ile pastorize edilmis etlerin gorsel ve yapisal olarak bozulmadigini, kontrol
grubuna gore higbir farklilik géstermedigini belirtmislerdir.

Philips ve Roscoe (107) arastirmalarinda, 1 cm kalinliginda diizgiin sekilde olan ve
1.5-2 cm kalinliginda pargali sekilde bulunan koftelere E. coli O157:H7 susu inokule ettikten
sonra, kofteleri ayni pisirme sicakliklarinda pisirip, E. coli O157:H7’nin varligini

aragtirmiglardir. Caligmanin sonunda, 1cm kalinliga sahip diizgiin sekilli koftelerde E. coli
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O157:H7’ye rastlanilmadigi, ancak 1.5-2 cm kalinliga sahip pargali halde sekilde koftelerde
ise E. coli O157:H7 nin tespit edildigi bildirilmistir.

Yilmaz ve arkadaglari (108) yaptiklar1 ¢alismada, Tekirdag koftelerini 71 °C’de
1zgarada, 79 °C’de firinda ve 97 °C’de mikrodalgada pisirerek mikrobiyolojik analize tabi
tutmuslar, 71 °C’de 1zgarada pisirme ile 79 °C’de firinda pisirmenin mikrobiyal florada 2-3
log’luk, 97 °C’de mikrodalgada pisirmenin ise 3-4 log’luk bir azalma sagladigini ifade
etmislerdir.

Soyutemiz ve Anar (109), Bursa’da tiiketime sunulan pismis 1zgara koftelerde toplam
aerob mezofil bakteri, koliform bakteri, toplam stafilokok, S. aureus, siilfit indirgeyen
anaeroblar ve maya ve kiif sayilarinin sirasi ile 2.19X104, 1.29x10°, 6.9x103, 3.75x103,
2.5x10" ve 2.99x10" kob/g diizeylerinde bulundugunu ve rneklerin % 20’sinde E. coli’nin
pozitif oldugunu bildirmislerdir. Benzer sekilde ¢ig 1zgara koftelerde ise incelenen
mikroorganizmalarin sayist sirast ile 3.67x107, 1.1 1x107, 1.29x107, 2.5x101, 3.49x107 ve
1.9x10° kob/g seviyelerinde tespit edilmis ve rneklerin % 40’1inda E. coli’nin pozitif oldugu
saptanistir.

Aycicek ve arkadaslar1 (110), Ankara’daki Silahli Kuvvetler’e ait kafeteryalardan
alian 144 adet kofte numunesinde S. aureus varligini aragtirmislar ve 144 adet kofte
numunesinin 17’sinde S. aureus tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Mrema ve arkadaglari (89), 33 kasaptan topladiklar1 58 adet hamburger koftesinde
Salmonella spp.varligini aragtirmislar ve 6rneklerin % 7’sinde Salmonella spp.’nin pozitif
olarak bulundugunu belirtmislerdir.

Istanbul’da yapilan bir calismada Yildiz ve arkadaslar1 (85), fast-food diikkanlar1 ve
stiper marketlerden aldiklar1 75 hazir kéfte 6rneginde, toplam aerobik mezofil genel canli,
koliform, E. coli, koagiilaz pozitif stafilokok ile maya ve kiif say1sini sirast ile 5.6x10°,
5.2x10°, 4.3x10", 3.2x107 ile 2.6x10* ve 9.6x10* kob/g seviyelerinde tespit etmis,
numunelerin 9’unda siilfit indirgeyen anaerob bakteri ile 4’tinde Salmonella spp.’nin pozitif
olarak bulundu rapor edilmistir.

Agaoglu ve arkadaglar1 (111) Van’da satisa sunulan 80 adet kiyma, 30 adet ¢ig kofte
ve 30 adet hazir kofte 6rnegini E. coli O157:H7 varlig1 yoniinden incelemislerdir. Toplam 140
adet numunenin higbirinde E. coli O157:H7’ye rastlanilmadigi, koliform sayilarinin da
ortalama kiymalarda 1.6x10° kob/g, ¢ig koftelerde 3.3x10" kob/g ve hazir koftelerde 5.7x10°
kob/g seviyelerinde oldugu bildirilmistir.

Stampi ve arkadaslar1 (112) tarafindan yapilan ¢alismada, kasaplardan topladiklar: 149

hamburger kofte 6rneginin 45’inde E.coli’nin pozitif bulundugu, igerisinde sebze bulunan 2
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adet hamburger kofte ile 1 adet sade hamburger koéftede ise E. coli O157 nin pozitif olarak
tespit edildigi belirlenmistir.

Yilmaz ve arkadaslar1 (108) Tekirdag’da satisa sunulan kofte 6rneklerini
mikrobiyolojik kaliteleri agisindan incelemisler, toplam aerob bakterileri 6.02x10° kob/g,
psikrofil bakterileri 1.3x10° kob/g, maya ve kiifleri 2.4x10° kob/g, koliformlar1 1.1x10° kob/g,
E. coli’yi 1.0x10” kob/g, toplam stafilokoklari 3.3x10” kob/g, S. aureus’u 8.7x10' kob/g
diizeylerinde saptamislar ve 6rneklerde Salmonella spp. ve C. perfringens’in tespit

edilmedigini bildirmislerdir.
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GEREC ve YONTEM

GEREC

Calisma, Inegdl’de faaliyet gosteren dzel sektodre ait inegdl kofte iiretimi yapan bir

isletmede Temmuz — Aralik 2006 aylar1 arasinda gerceklestirildi. Isletmeye haber

verilmeksizin 10 defa gidilerek, Inegdl kofte iiretimi sirasinda kontrol noktasi olarak

belirlenen asamalardan ornekler alindi.

Mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmak iizere belirlenen 30 adet kontrol noktasindan

steril posetler icerisine aseptik kosullarda alinan toplam 300 adet 6rnek, soguk zincir altinda 2

saat igersinde Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim

Dali Laboratuvarina getirildi. Alinan 6rnekler, acrob mezofil genel canli, koliform bakteriler,

E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler, enterokoklar,

stilfit indirgeyen anaeroblar, maya ve kiif sayilar1 ile Salmonella spp. varligi yoniinden

incelendi.

Analizler icin belirlenen 6rnek alim noktalar

Uretim asamalarindan;

1-
2
3-
4

N N W
1 I 1 1

8-
Q-

10-
11-
12-
13-
14-
15-
16-

Parcalanmis kuzu eti

Parcalanmis dana eti

1. ¢ekim sonras1 kiyma

Sodyum bikarbonat ve tuz ilave edilmis karigim
Soguk depoda dinlendirilmis karigim
2. ¢ekim sonrasi karigim

Sogan ilave edilmis kéfte hamuru

Yogurulmus kofte hamuru

Dolum sonras1 kofte

El ile sekillendirilmis kofte

Soguk depoda bekletilmis kofte

Cig sade Inegol kofte

Cig kasarl1 Inegdl kofte

Cig acili Inegél kofte

Pismis sade Inegdl kofte

Pismis kasarl1 inegdl kofte

23



17- Pismis acili Inegol kofte

Ilave edilen yardimc1 maddelerden;

18- Sodyum bikarbonat
19-Tuz

20- Sogan

21- Aci kirmiz1 biber
22-Kasar peyniri

Kullanilan alet ve ekipmanlardan;

23- Et parcalama tezgahlari
24- Etlerin konuldugu tepsiler
25- Kiyma makinesi

26- Dolum makinesi

ve Ayrica;

27- Uretim yerinin havasi
28- Soguk depo havasi
29- Isletmede kullanilan su

30- Uretimde calisan personel elleri olarak belirlendi.

Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanilan Besiyerleri

1.
2.
3.

Aerob mezofil genel canli, Plate Count Agar (PCA; Oxoid CM 0325)
Koliform bakteriler, Violet Red Bile Agar (VRB; Oxoid CM 0107)
E.coli, Lactose Broth’a (Oxoid CM 137)
Eosine Methylene Blue Agar (EMB Hi-Media M317)
SIM Medium (Oxoid CM 435)
MRVP Medium (Oxoid CM 43)
Simmons Citrat Agar (Oxoid CM 155)
Stafilokok-mikrokoklar, Egg Yolk Tellurite Emulsion (Merck, 1.03785.0001)
Baird Parker Agar (BPA; Oxoid CM 0275)
Koagiilaz pozitif stafilokoklar,Dryspot Staphytect Plus (Oxoid DR 100M)
Enterobakteriler, Violet Red Bile Glucose Agar
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10.

(VRBG; Oxoid CM0485)
Enterokoklar, Slanetz and Bartley Medium (Merck 1.05262.0500)
Siilfit indirgeyen anaeroblar, Siilfide Polymyxin Sulfadiazine
(SPS; Merck 1.10235)
Maya ve kiif Chloramphenicol Selective Supplement
(Oxoid SR 0078E)
Rose Bengal Chloramphenicol Agar
(Merck 1.00467.0500)
Salmonella spp. Tamponlanmis Peptonlu Su (TPS)
Rappaport and Vassiliadis (RV Merck 1.07700.0500)
Broth
XLT4 Agar’a (Biorad, 203563654)
Triple Sugar Iron Agar’a (TSI; Oxoid CM 277),
Lysine Iron Agar’a (LIA; Oxoid CM381),
Urea Agar Base’e (Oxoid CM 53),
Nutrient Gelatin (Oxoid CM 635)
Sim Medium (Oxoid CM 435)
MRVP Medium (Oxoid CM 43)

Polivalan Salmonella O antiserumu
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Calismanin gergeklestirildigi isletmedeki Inegdl kofte iiretim asamalar1 Sekil 1°de

asagida belirtilmistir.

Kuzu ve Dana Eti

(% 50 + % 50)
1. Cekim

Sodyum Bikarbonat ve Tuz ilavesi
(35-40 g/kg ve 40-45 g/kg)
Dinlendirme
(+2 °C’de 24 saat)

|

2. Cekim
Sogan ilavesi

(100-120 g/kg)

|

- Yogurma ~

Kasar peyniri Act kirmizi biber
(80-100 g/kg) (20-30 g/kg)

Dolum

Sekillendirme

|

Bekletme
(+4°C’de 1 gece)

|

Pisirme

(72-74 °C merkez sicaklikda, 5 d.)

Sekil 1. inegol Kofte Uretim Akis Semasi
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YONTEM

Orneklerin Ahnmasi

Inegol Kofte Uretim Asamalar ve ilave Edilen Yardime:r Maddelerden Orneklerin
AliInmasi

Hazirlanmis olan parga kuzu ve dana eti, kiyma, kdfte hamuru, tuz, aci kirmizi biber,
sodyum bikarbonat, kasar, sogan ve koftelerden steril stomacher posetleri igerisine steril

makas ve spatiil kullanilarak aseptik kosullar altinda her birinden en az 500’er g olmak {izere

ornekler alind1 (113).

Uretimde Kullanilan Alet ve Ekipmanlardan Orneklerin Alnmasi

Isletmede kullanilan alet ve ekipmanlarin hijyenik kalitesini belirlemek amaci ile et
pargalama tezgahlari, etlerin konuldugu tepsiler, kiyma makinesi ve dolum makinesinden
svab teknigi kullamlarak drnekler alindi (16). Ornek alimmda 100 cm® lik alana sahip steril
paslanmaz celik plaka ve steril svaplar kullanildi. Alinan svaplar icerisinde steril % 0.1’lik

peptonlu su bulunan tiiplere konularak vortex yardimi ile karistirildi (114).

Isletmenin Ortam Havasindan Orneklerin Alinmasi

Uretim alanindaki havanin mikrobiyolojik analizi igin sedimantasyon testi kullanildi. Bu
amacla, igerisinde kat1 besiyeri bulunan plaklar, analizin yapilacagi soguk depo ve liretim
yerinde kapagi agik olacak sekilde 30 dakika bekletildikten sonra kapaklart kapatilarak aerob
mezofil genel canli ve maya ve kiif sayilar1 yoniinden incelenmek iizere uygun sicaklik

derecelerinde inkiibasyona birakildi (115).

Isletmede Kullamlan Sudan Orneklerin Alinmasi

Uretim yerindeki muslukdan su érneginin alinmasinda, sterilize edilip igersine
0.25 g/100 ml Sodyum Tiyosiilfat (Na,S,03) konulan agizlar1 kapali koyu renkli cam siseler
kullanildi. Musluk agzinin flambe edilmesinden sonra bagli bulundugu boru hattinin
temizlenmesi amaciyla su 2-3 dakika akitildi. Aseptik kosullar altinda cam siselerin 2/3
kisimina kadar su dolduruldu ve sisenin agzi orijinal kapagi ile kapatildi (116,117). Alinan
ornekler T.C. Saglik Bakanlig1 insani Tiiketim Amagcli Sular Hakkinda Yénetmeligin Ek-

1’ine gore aerob mezofil genel canli, koliform bakteri ve E. coli sayis1 yoniinden incelendi.
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Isletmede Calisan Personel Ellerinden Orneklerin Alinmasi
Inegol kofte iiretimde calisan personelin sik kullandig elinden (sag / sol) 6rnek aliminda
eldiven metodu kullanildi. Eldiven igerisine 20 ml steril % 0.1°lik peptonlu su konulduktan

sonra iyice ogusturulup eldivenler dikkatlice ¢ikarildi ve tizerleri sikica baglanip laboratuvara

getirildi (118).

Alman Orneklerin Mikrobiyolojik Analizler i¢in Hazirlanmas

Teknigine uygun olarak alinan 6rnekler, sogutucu kaplarda en gec 2 saat igerisinde
laboratuvara getirildi. Alinan 6rneklerden 10’ar g tartilip steril stomacher posetlerine
konularak iizerlerine 90 ml steril % 0.1’lik peptonlu su ilave edildi ve 2 dakika stomacherde
(Stomacher 400,Seward) homojenize edildi. Steril % 0.1°lik peptonlu su kullanilarak
seyreltme islemi yapildiktan sonra uygun diliisyonlardan 1 ml veya 0.1 ml alinan 6rneklerin
incelenecek mikroorganizma g¢esidine gore yayma ve dokme plak yontemleri ile plaklara

ekimleri yapildi (119,120).

Aerob Mezofil Genel Canh Sayimi

Aerob mezofil genel canli sayimi icin, igerisinde Plate Count Agar (PCA; Oxoid CM
0325) bulunan plaklar hazirlanmis olan uygun diliisyonlardan yayma plak teknigi kullanilarak
ekim yapildi. Plaklar 37 °C’de 24 saat aerobik inkiibasyona birakildi ve olusan koloniler
sayild1 (119).

Koliform Bakterilerin Sayimi

Koliform bakterilerin sayiminda Violet Red Bile (VRB; Oxoid CM 0107) Agar
kullanilarak cift katli dokme plak yontemi ile ekim yapildi. Plaklar 37 °C’de 24 saat aerobik
inkiibasyona birakild. inkiibasyon sonunda besiyerinde olusan mor-kirmiz renkli koloniler

sayildi (121,122).

E. coli Sayimi
Koliform sayimindan sonra VRB Agar’da iireyen kirmizi zonlu tipik kolonilerden 5 adet

aliarak icerisinde Durham tiipti bulunan Lactose Broth’a (Oxoid CM 137) inokule edilip 37
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°C’de 24 saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonunda gaz olusturan tiiplerden Eosine
Methylene Blue (EMB; Hi-Media M317) Agar’a 6ze ile transfer yapilarak 37 °C’de 24 saat
bekletildi. Metalik rofle veren kolonilere identifikasyon icin Indol, Metil Red, Voges
Proskauer ve Citrat (IMViC) testleri uygulandi. Test sonucunda pozitif yanit veren koloni
sayist tipik koloni sayisi ile ¢arpildiktan sonra IMViC testi uygulanan koloni sayisina

boliinerek elde edilen sonug diliisyon orani ile garpilarak E. coli sayisi tespit edildi (123).

Stafilokok-Mikrokoklarin Sayimi

Stafilokok ve mikrokoklarin sayiminda, igerisinde Egg Yolk Tellurite Emulsion (Merck,
1.03785.0001) ilave edilmis Baird Parker Agar (BPA; Oxoid CM 0275) bulunan plaklara
yayma plak teknigi kullanilarak ekim yapildi. Plaklarin 37 °C’de 48 saat aerobik inkiibasyonu

sonunda olusan siyah renkli koloniler sayildi (122).

Koagiilaz Pozitif Stafilokoklarin Sayim

Koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayimi i¢in, BPA’da iireyen etrafinda opak zon bulunan
tipik kolonilerden 5 adet segilerek Dryspot Staphytect Plus (Oxoid DR 100M) test kiti
kullanilarak agliitinasyon olusumu goézlendi. Test sonucunda pozitif yanit veren koloniler ile
tipik koloni sayisinin ¢carpiminin test uygulanan koloni sayisina boliimiinden elde edilen sonug

diliisyon orani ile ¢arpilarak koagiilaz pozitif stafilokok sayis1 belirlendi (123,124).

Enterobakterilerin Sayimi
Enterobakterilerin sayimi i¢in, Violet Red Bile Glucose (VRBG; Oxoid CM0485) Agar
kullanilarak cift katli dokme plak yontemi ile ekim yapildi. Plaklarin 37 °C’de 24 saatlik

aerobik inkiibasyonu sonucunda olusan kirmizi-mor renkli koloniler sayildi (121,122).

Enterokoklarin Sayimi

Enterokoklarin sayiminda, igerisinde Slanetz and Bartley Medium (Merck 1.05262.0500)
bulunan plaklar yayma plak tenigi kullanilarak ekim yapildi. Plaklarin 37 °C’de 48 saat
aerobik inkiibasyonu sonucunda olugan pembe, kirmizi-kahverengi koloniler sayildi

(67,118,121).
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Siilfit indirgeyen Anaeroblarin Sayim

Silfit indirgeyen anaeroblarin sayimi i¢in, Siilfide Polymyxin Sulfadiazine (SPS; Merck
1.10235) besiyeri kullanildi. Uygun diliisyonlardan alinan 1 ml 6rnek steril tiip icerisine
aktarilip lizerine SPS ve 2 ml erimis parafin ilave edildi. Ekim yapilan tiiplerin 37 °C’de 24

saat anaerobik inkiibasyonu sonunda olusan siyah renkli koloniler sayild1 (67).

Maya ve Kiif Sayimi

Maya ve kiif sayiminda, igerisinde Chloramphenicol Selective Supplement (Oxoid SR
0078E) ilave edilmis Rose Bengal Chloramphenicol Agar (Merck 1.00467.0500) bulunan
plaklara yayma plak teknigi kullanilarak ekim yapildi. Plaklar 25 °C’de 5 giin aerobik
inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonunda olusan koloniler sayildi (120).

Salmonella spp. Aranmasi

Salmonella spp. aranmasinda, 6ncelikle segici olmayan 6n zenginlestirme igin alinan 25 g
ornek 225 ml Tamponlanmis Peptonlu Su (TPS) ile homojenize edilerek 37 °C’de 18 saatlik
inkiibasyona birakildi. Segici zenginlestirme amaci ile inkiibasyon sonunda 6n zenginlestirme
ortamindan alinan 0.1 ml 6rnek, i¢lerinde 10 ml Rappaport and Vassiliadis (RVS, Merck
1.07700.0500) Broth bulunan tiiplere inokule edildi. 42 °C’de 24 saat inkiibasyona birakilan
tiiplerden segici ortam olan XL T4 Agar’a (Biorad, 203563654) ¢izme yontemi kullanilarak
ekim yapildi. 37 °C’de 24 saatlik inkiibasyon sonunda siyah renkli tipik kolonilerden
biyokimyasal identifikasyon i¢in Triple Sugar Iron Agar (TSI; Oxoid CM 277) ve Lysine Iron
Agar (LIA; Oxoid CM381)’a, Urea Agar Base (Oxoid CM 53)’e, Nutrient Gelatin (Oxoid CM
635)’e, Sim Medium (Oxoid CM 435)’a ve MRVP Medium (Oxoid CM 43)’a ekim yapilarak
37 °C’de 24 saat siire ile inkiibasyona birakildi. Biyokimyasal testlerin sonuglarina gore
Salmonella spp. siipheli bulunan izolatlar, kesin teshis i¢in polivalan Salmonella O antiserumu
(Denka Seiken 292537) ile test edilerek agliitinasyon olusturanlar Salmonella spp. pozitif
olarak kabul edildi (115,121).
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BULGULAR

Calismada, Inegdl’de faaliyet gosteren 6zel sektdre ait bir isletmeye degisik
zamanlarda gidilerek Inegdl kofte iiretim asamalarinda kontrol noktasi olarak belirlenen
parc¢alanmis kuzu ve dana etinden, 1. ¢ekim sonrasi kiymadan, sodyum bikarbonat ve tuz
ilave edilmis karisimdan, soguk depoda dinlendirilmis karigimdan, 2. ¢cekim sonrasi
karisimdan, sogan ilave edilmis kofte hamurundan, yogurulmus kéfte hamurundan, dolum
sonrast kofteden, el ile sekillendirilmis kéfteden, soguk depoda bekletilmis kofteden, ¢ig ve
pismis (sade, acili ve kasarl) koftelerden, yardimer maddeler olarak ilave edilen sodyum
bikarbonat, tuz, sogan, act kirmizi biber ve kasar peynirinden, iiretim sirasinda kullanilan
parcalama tezgahlarindan, etlerin konuldugu tepsilerden, kiyma makinesi ve doldurma
makinesinden, tiretim odas1 ile soguk depo havasindan, isletmede kullanilan sudan ve
tiretimde ¢alisan personel ellerinden alinan 6rnekler, aerob mezofil genel canli, koliform
bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler,
enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar, maya ve kiif sayilar1 ile Salmonella spp. varligi

yoniinden incelenmistir.

1- Parcalanmis Kuzu Etine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Isletmeye kemiklerinden ayrilmig halde getirilen kuzu eti 6rneklerine ait
mikroorganizma diizeyleri Tablo 1°de verilmistir.

Isletmeye getirilen pargalanmis kuzu eti drneklerinde, aerob mezofil genel canli
saysinin 3.0x10° - 5.8x10° kob/g, koliform bakterilerin 5.0x10° -8.0x10° kob/g, stafilokok-
mikrokoklarin 1.0x10*- 2.1x10° kob/g, enterobakterilerin <1.0x10' - 9.4x10° kob/g,
enterokoklarm <1.0x10'—9.0x10’ kob/g, maya ve kiiflerin 2.0x10’ - 6.1x10° kob/g diizeyleri
arasinda degistigi belirlenmis, alinan 6rneklerin tiimiinde E. coli, koagiilaz pozitif
stafilokoklar ve siilfit indirgeyen anaeroblarin sayisi saptama sinirinin altinda tespit edilmis,

Salmonella spp. ise bulunmamustir.

31



2- Parcalanmis Dana Etine Ait Mikroorganizma Diizeyleri
Isletmeye kemiklerinden ayrilmis halde getirilen dana eti drneklerine ait
mikroorganizma diizeyleri Tablo 2’de verilmistir.

Orneklerde, acrob mezofil genel canl sayisinim 4.0x10° - 1.2x107 kob/g, koliform
bakterilerin <1.0x10' - 5.9x10° kob/g, stafilokok- mikrokoklarin 2.0x10"- 3.8x10° kob/g,
enterobakterilerin <1.0x10' - 1.6x107 kob/g, enterokoklarin <1.0x10%- 1.2x10° kob/g, maya
ve kiiflerin 2.0x10’ - 6.6x10° kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. ilk alian
6rnekde koagiilaz pozitif stafilokoklarm sayis1 2.0x10* kob/g, 3 6rnekde siilfit indirgeyen

anaeroblarin sayis1 <1.0x10' — 1.0x10* kob/g seviyelerinde bulunmus, 6rneklerin tiimiinde E.

coli sayis1 saptama sinirinin altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

3- 1. Cekim Sonrasi Kiymaya Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Hammadde olarak kullanilan kuzu ve dana etinin 1. ¢ekimi sonrasi alinan kiyma
orneklerine ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 3’de verilmistir.

Parcalanmis kuzu ve dana etinin kiryma makinesinden 1. ¢ekimi sonras1 alinan
orneklerde aerob mezofil genel canli sayisinin 4.0x10° - 6.2x10° kob/g, koliform bakterilerin
4.0x10° - 2.1x10° kob/g, stafilokok- mikrokoklarin 2.0x10*- 2.5x10° kob/g, enterobakterilerin
<1.0x10' - 1.2x10” kob/g, enterokoklarin <1.0x10”- 1.9x10” kob/g, maya ve kiiflerin 4.0x10” -
6.1x10° kob/g ve siilfit indirgeyen anaeroblarin sayisimn <1.0x10" - 1.2x10*kob/g diizeyleri
arasinda degistigi belirlenmistir. ilk alinan 6rnekde koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayis

3.0x10* kob/g seviyesinde bulunmus, rneklerin timiinde E. coli say1s1 saptama sinirinin

altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

4- Sodyum Bikarbonat ve Tuz ilave Edilmis Karisima Ait Mikroorganizma
Diizeyleri

1. ¢ekim sonras1 kiymaya sodyum bikarbonat ve tuz ilavesi ile olusan karigimdan
alinan orneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 4’de verilmistir.

Sodyum bikarbonat ve tuz ilave edilmis karisimdan alinan 6rneklerde, aerob mezofil
genel canli sayisinin 3.0x10° — 6.0x10° kob/g, koliform bakterilerin 4.0x10° - 1.4x10° kob/g,
stafilokok - mikrokoklarin 2.6x10*- 1.4x10° kob/g, enterobakterilerin 5.0x10° - 1.2x10” kob/g,
enterokoklarin <1.0x10%- 1.7x10° kob/g, maya ve kiiflerin 3.0x10° - 6.0x10° kob/g ve siilfit

o

indirgeyen anaeroblarm sayismin <1.0x10' - 4x10' kob/g diizeyleri arasinda degistigi
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belirlenmistir. ilk alinan 6rnekde koagiilaz pozitif stafilokoklarin say1s1 5.0x10* kob/g
seviyesinde bulunmus, 6rneklerin tiimiinde E. coli sayisi saptama sinirinin altinda tespit

edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

5- Soguk Depoda Dinlendirilmis Karisima Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Sodyum karbonat ve tuz ilave edilmis karisim hamurunun 24 saat soguk depoda
dinlendirilmesi sonrasinda alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 5’de
verilmistir.

Soguk depoda dinlendirilmis karisimda, aerob mezofil genel canli sayisinmn 3.0x10° -
5.9x10° kob/g, koliform bakterilerin 6.0x10° - 1.3x10° kob/g, stafilokok - mikrokoklarimn
2.1x10" - 1.4x10° kob/g, enterobakterilerin 4.0x10° - 1.1x10 kob/g, enterokoklarm 9.0x10> -
1.4x10° kob/g, maya ve kiiflerin 2.0x10’ - 6.9x10° kob/g ve siilfit indirgeyen anaeroblarin
sayisinin <1.0x10" - 4.0x10' kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. ilk alinan

6rnekde koagiilaz pozitif stafilokok sayis1 2x10* kob/g olarak bulunmus, rneklerin tiimiinde

E. coli sayis1 saptama siiriin altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamistir

6- 2. Cekim Sonrasi Karisima Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Karigim hamurunun 2. ¢ekiminden sonra alinan 6rneklere ait mikroorganizma
diizeyleri Tablo 6’da verilmistir.

Orneklerde, acrob mezofil genel canli sayisinin 5.0x10° - 6.6x10° kob/g, koliform
bakterilerin 1.0x10*- 6.4x10° kob/g, stafilokok - mikrokoklarin 2.3x10* - 2.4x10° kob/g,
enterobakterilerin 1.1x10%— 1.0x10” kob/g, enterokoklarin 4.0x10” - 2.1x10° kob/g, maya ve
kiiflerin 2.0x10° - 6.6x10° kob/g ve siilfit indirgeyen anaeroblarm sayisimn <1.0x10" - 1.1x10?
kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Orneklerin 1’inde E. coli sayis1 4.0x10"
kob/g ve koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisi 2.3x10* kob/g seviyesinde bulunmus,

Salmonella spp. ise bulunmamustir.
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7- Sogan ilave Edilmis Kofte Hamuruna Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Sogan ilave edilmis kéfte hamurundan alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri
Tablo 7’de verilmistir.

Orneklerde, aerob mezofil genel canh sayismim 6.0x10° - 6.7x10° kob/g, koliform
bakterilerin 1.0x10*- 7.4x10° kob/g, stafilokok - mikrokoklarin 3.0x10" - 2.2x10° kob/g,
enterobakterilerin 1.1x10*- 9x10° kob/g, enterokoklarin 4.0x10° — 4.0x10° kob/g, maya ve
kiiflerin 3.0x10’ - 7.4x10° kob/g ve siilfit indirgeyen anaeroblarin sayisimn <1.0x 10" -
1.9x10* kob/ g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Orneklerin 1 tanesinden E. coli
say1s1 3.6x10* kob/g ve koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayis1 2.5x10* kob/g seviyesinde

bulunmus, Salmonella spp ise bulunmamustir.

8- Yogurulmus Kofte Hamuruna Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Yogurma sonrasi alinan orneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 8’de
verilmistir.

Yogurulmus kofte hamurunda, aerob mezofil genel canl sayisiim 6x10° - 6.6x10°
kob/g, koliform bakterilerin 1.1x10*- 7.5x10° kob/g, stafilokok - mikrokoklarin 1.9x10" -
2.3x10° kob/g, enterobakterilerin 1.2x10* - 1.1x10° kob/g, enterokoklarin 3x10° - 4x10° kob/g,
maya ve kiiflerin 4.0x10” - 7.3x10° kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Alinan 1
6rnekde E. coli sayisi 4.8x10° kob/g ve koagiilaz pozitif stafilokoklarmn say1si 3.0x10* kob/g

seviyesinde bulunmus, drneklerin tiimiinde siilfit indirgeyen anaeroblarin sayis1 saptama

smirmin altinda tespit edilmis, Salmonella spp ise bulunmamustir.

9- Dolum Sonrasi Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Dolumdan sonra alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 9°da verilmistir.

Orneklerde, acrob mezofil genel canli sayisinmn 1.1x10° - 7x10° kob/g, koliform
bakterilerin 1.3x10* - 8.1x10’ kob/g, stafilokok- mikrokoklarin 2x10*- 6x10° kob/g,
enterobakterilerin 1.2x10*- 1.1x10° kob/g, enterokoklarin 4.0x10° — 6.0x10° kob/g, maya ve
kiiflerin 3.0x10° - 7.4x10° kob/g ve siilfit indirgeyen anaeroblarin sayismim <1.0x10' —
2.0x10? kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Alman 1 6rnekde E. coli sayis
5.6x10" kob/g ve koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisi 3.1x10* kob/g seviyesinde bulunmus,

Salmonella spp. ise bulunmamustir.
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10- El ile Sekillendirilmis Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri
Sekil verilmis koftelerden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 10°da
verilmistir.

Dolum makinesinden ¢ikan koftelerin el ile yapilan sekillendirilmesinden sonra
alman 6rneklerde, aerob mezofil genel canli sayisinin 1.4x10° - 7.1x10° kob/g, koliform
bakterilerin 1.2x10*— 8.0x10° kob/g, stafilokok - mikrokoklarmn 1.9x10*- 2.7x10° kob/g,
enterobakterilerin 1.1x10* - 8.9x10° kob/g, enterokoklarin 3.0x10° — 4.0x10° kob/g, maya ve
kiiflerin 2.0x10’ - 6.9x10° kob/g ve siilfit indirgeyen anaeroblarin sayisim <1.0x10' - 7.0x10'
kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Alinan 1 drnekde E. coli sayis1 4.8x10*
kob/g ve koagiilaz pozitif stafilokoklarin say1si 3.6 x10* kob/g seviyesinde bulunmus,

Salmonella spp. ise bulunmamustir.

11- Soguk Depoda Bekletilmis Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Soguk depoda bekletilmis koftelere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 11°de
verilmistir.

Sekil verildikten sonra soguk depoda bekletilen koftelerden alinan 6rneklerde, aerob
mezofil genel canli sayismin 1.6x10° - 6.9x10° kob/g, koliform bakterilerin 1.2x10*- 7.9x10°
kob/g, stafilokok - mikrokoklarin 1.0x107 - 2.4x10° kob/g, enterobakterilerin 1.0x10*- 9.1x10°
kob/g, enterokoklarmn 3.0x10° - 2.3x10° kob/g, maya ve kiiflerin 2.0x10’ - 7.2x10° kob/g ve
siilfit indirgeyen anaeroblarin sayismin <1.0x10'-9.0x10' kob/g diizeyleri arasinda degistigi
belirlenmistir. Alinan 1 6rnekde E. coli sayisi 3.6x10* kob/g ve koagiilaz pozitif

stafilokoklarin say1si 3x10* kob/g seviyesinde bulunmus, seviyelerinde bulunmus, Salmonella

spp. ise bulunmamustir.

12- Cig Sade Inegol Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri
Pisirilmeye hazir ¢ig sade koftelere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 12°de
verilmistir.

Cig sade Inegdl koftelerden alinan drneklerde, aerob mezofil genel canli sayisinin
1.3x10° - 7x10° kob/g, koliform bakterilerin 1.1x10*— 9.0x10° kob/g, stafilokok -
mikrokoklarin 2.0x10*- 2.4x10° kob/g, enterobakterilerin 4.0x10*- 9.6x10° kob/g,
enterokoklarm 3.0x10° — 4.0x10° kob/g, maya ve kiiflerin 3.0x10* - 7.5x10° kob/g ve siilfit
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indirgeyen anaeroblarm sayismin <1.0x10' - 1.2x10” kob/g diizeyleri arasinda degistigi
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belirlenmistir. Orneklerin bir tanesinde E. coli sayis1 4.0x10" kob/g ve koagiilaz pozitif

stafilokoklarin say1si 2x10* kob/g seviyesinde bulunmus, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

13- Cig Kasarh Inegol Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Pisirilmeye hazir ¢ig kasarli koftelere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 13°de
verilmistir.

Cig kasarli inegdl koftelerden alian &rneklerde, aerob mezofil genel canli sayismin
1.9x10° - 7.0x10° kob/g, koliform bakterilerin 1.2x10*— 8.0x10’ kob/g, stafilokok -
mikrokoklarin 6.0x10” - 7.0x10° kob/g, enterobakterilerin 2.0x10* - 1.2x10° kob/g,
enterokoklarm 4.0x10°-8.0x10° kob/g, maya ve kiiflerin <1.0x10*- 7.3x10° kob/g ve siilfit
indirgeyen anaeroblarim sayisimn <1.0x10' - 2.1x10* kob/g diizeyleri arasinda degistigi
belirlenmistir. Oneklerin 1 tanesinde E. coli sayis1 5.0x10* kob/g ve koagiilaz pozitif
stafilokoklarin say1s1 4.6x10° kob/g seviyesinde bulunmus, &rneklerin timiinde Salmonella

spp. ise bulunmamustir.

14- Cig Acili inegol Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Pisirilmeye hazir ¢ig acili koftelere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 14’de
verilmistir.

Cig acili Inegdl kdftelerden alinan drneklerde, aerob mezofil genel canli sayisinin 2.6
x10’ - 7.3x10° kob/g, koliform bakterilerin 1.3x10" - 8.3x10° kob/g, stafilokok -
mikrokoklarin 3.0x10” - 4.1x10° kob/g, enterobakterilerin 1.0x10*- 1.0x10° kob/g,
enterokoklarm 5.0x10° — 5.0x10° kob/g, maya ve kiiflerin 5.0x10° - 7.3x10° kob/g ve siilfit
indirgeyen anaeroblarim sayisimn <1.0x10' — 9.0x10? kob/g diizeyleri arasinda degistigi
belirlenmistir. ilk alinan 6rnekde koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayis1 3.0x10* kob/g

seviyesinde bulunmus, 6rneklerin tiimiinde E. coli sayisi saptama sinirinin altinda tespit

edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

15- Pismis Sade Inegél Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri
Pismis sade koftelere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 15°de verilmistir.
Pisirilmis sade Inegél kdftelerden alinan drneklerde, aerob mezofil genel canli
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sayismin <1.0x10%- 1.3 x10* kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Orneklerin
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tlimiinde koliform bakterilerin, stafilokok -mikrokoklar, enterobakteriler, enterokoklar, maya
ve kiifler, siilfit indirgeyen anaeroblar, E. coli ve koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisi

saptama sinirinin altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

16- Pismis Kasarh Inegol Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Pismis kasarl1 koftelere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 16’da verilmistir.

Pisirilmis kasarli Inegdl koftelerden alinan drneklerde, aerob mezofil genel canli
sayismnin <1.0x10% - 6.0x10° kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Orneklerin
tiimiinde koliform bakterilerin, stafilokok -mikrokoklar, enterobakteriler, enterokoklar, siilfit
indirgeyen anaeroblar, E. coli ve koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisi saptama sinirinin

altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

17- Pismis Acih Inegdl Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Pigmis acili koftelere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 17°de verilmistir.

Pisirilmis acili Inegdl koftelerden alman &rneklerde, aerob mezofil genel canli
say1sinin<1.0x10%-6.0x10’ kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Orneklerin
tiimiinde koliform bakterilerin, stafilokok -mikrokoklar, enterobakteriler, enterokoklar, maya

ve kiifler, siilfit indirgeyen anaeroblar, E. coli ve koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisi

saptama sinirinin altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

18- Sodyum Bikarbonata Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Kullanilan yardimc1 maddelerden sodyum bikarbonattan alinan 6rneklerin tiimiinde,
aerob mezofil genel canli, koliform bakteriler, stafilokok -mikrokoklar, enterobakteriler,
enterokoklar, maya ve kiifler, siilfit indirgeyen anaeroblar, E. coli, koagiilaz pozitif
stafilokoklarin sayisi saptama siirinin altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise

bulunmamustir.

19- Tuza Ait Mikroorganizma Diizeyleri
Kullanilan yardimct maddelerden tuzdan alinan 6rneklerin tiimiinde, aerob mezofil

genel canli, koliform bakteriler, stafilokok -mikrokoklar, enterobakteriler, enterokoklar, maya
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ve kiifler, siilfit indirgeyen anaeroblar, E. coli, koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisi saptama

smirmin altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

20- Sogana Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Inegol kofte iiretiminde kullanilan sogandan alinan rneklere ait mikroorganizma
diizeyleri Tablo 18’de verilmistir.

Alman 6rneklerde, acrob mezofil genel canli sayisinin <1.0x10? - 6.0x10° kob/g,
koliform bakterilerin <10'-7x10° kob/g, stafilokok - mikrokoklarin <1.0x10*— 4.0x10’ kob/g,
enterobakterilerin <1.0x10' - 1.7x10" kob/g, enterokoklarin <1.0x10*- 6.1x10* kob/g, maya
ve kiiflerin <1.0x107 - 1.2x10° kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Orneklerin

timiinde, E. coli, koagiilaz pozitif stafilokoklar ve siilfit indirgeyen anaeroblarin sayisi

saptama sinirinin altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

21- Ac1 Kirmiz1 Bibere Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Act kirmizi biberden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 19°da
verilmistir.

Acil1 Inegél kofte iiretiminde kullanilan ac1 kirmizi biberden alinan 6rneklerde, aerob
mezofil genel canli sayismin 1.5 x10°- 1.4x10” kob/g, koliform bakterilerin <1.0x10" -
2.8x10° kob/g, stafilokok - mikrokoklarin <1.0x10? - 6x10” kob/g, enterobakterilerin <1.0x10'
- 2.4x10° kob/g, enterokoklarin <1.0x10>— 8.0x10* kob/g, maya ve kiiflerin <1.0x10*—
4.0x10” kob/g ve siilfit indirgeyen anaeroblarin sayisinim <1.0x10' — 3.0x10' kob/g diizeyleri
arasinda degistigi belirlenmistir. i1k alinan 6rnekde koagiilaz pozitif stafilokoklarm sayisi

2.0x10° kob/g seviyesinde bulunmus, drneklerin tiimiinde E. coli sayis1 saptama smirmnin

altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

22- Kasar Peynirine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Kasar peynirinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 20’de
verilmistir.

Kasarli Inegél kofte iiretiminde kullanilan kasar peynirinden alinan &rneklerde, aerob
mezofil genel canl sayisinin 4.3x10* - 3.7x10° kob/g, koliform bakterilerin <1.0x10" —
7.0x10* kob/g, stafilokok - mikrokoklarm <1.0x10*- 6.2x10° kob/g, enterobakterilerin
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<1.0x10' - 3.0x10" kob/g, enterokoklarin <1.0x10?- 1.5x10* kob/g, maya ve kiiflerin <1.0x
10" - 1.2x10° kob/g ve siilfit indirgeyen anaeroblarin sayisimin <1.0x10°— 2.0x10" kob/g
diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Alinan 1 6rnekde koagiilaz pozitif stafilokoklarin
say1s1 2.0x10° kob/g seviyesinde bulunmus ve 6rneklerin tiimiinde E. coli say1s1 saptama

smirmin altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

23- Et Parcalama Tezgahlarima Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uretimde kullanilan et pargalama tezgahlarindan alinan rneklerin tiimiinde, aerob
mezofil genel canli, koliform bakteriler, stafilokok -mikrokoklar, enterobakteriler,
enterokoklar, maya ve kiifler, siilfit indirgeyen anaeroblar, E. coli, koagiilaz pozitif
stafilokoklarin sayis1 saptama simirinin altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise

bulunmamustir.

24- Etlerin Konuldugu Tepsilere Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uretimde kullanilan tepsilerden alman érneklerin tiimiinde, aerob mezofil genel canl,
koliform bakteriler, stafilokok -mikrokoklar, enterobakteriler, enterokoklar, maya ve kiifler,
stilfit indirgeyen anaeroblar, E. coli, koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisi saptama sinirinin

altinda tespit edilmis, Salmonella spp. ise bulunmamustir.

25- Kiyma Makinesine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Kiyma makinesinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 21°de
verilmistir.

Kiyma makinesinden alinan rneklerde, aerob mezofil genel canli sayisiin <1.0x10* -
3.8x10° kob/cmz, koliform bakterilerin <1.0x 10" - 1.0x10? kob/cmz, stafilokok -
mikrokoklarin <1.0x 10*- 7.8x10° kob/crnz, enterobakterilerin <1.0x10" - 8.0x10° kob/crnz,
enterokoklarin <1.0x10%-1.4x10° kob/cm” ve maya ve kiiflerin <1.0x10*- 6.1x10° kob/cm?
diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Orneklerin 1 tanesinde E. coli sayisi 5.0x10'

kob/cm” seviyesinde bulunmus, rneklerin tiimiinde koagiilaz pozitif stafilokoklar ile siilfit

indirgeyen anaeroblarin sayis1 saptama sinirinin altinda bulunmustur.
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26- Dolum Makinesine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Doldurma makinesinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 22°de
verilmistir.

Doldurma makinesinden alinan 6rneklerde, aerob mezofil genel canli sayisinin
<1.0x10%— 1.0x10° kob/cm?, koliform bakterilerin <1.0x10" - 8.8x10° kob/cm?, stafilokok -
mikrokoklarin <1.0x10? - 5.9x10° kob/cm?, enterobakterilerin <1.0x10' - 4.1x10° kob/cmz,
enterokoklarm <1.0x10”- 9.0x10? kob/cm? ve maya ve kiiflerin <1.0x10? - 2.0x10* kob/cm®

diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir. Orneklerin tiimiinde E. coli, koagiilaz pozitif

stafilokoklar ile siilfit indirgeyen anaeroblarin sayisi saptama sinirinin altinda bulunmustur.

27. Uretim Yerinin Havasina Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uretim yerinin havasina ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 23’de verilmistir.

Inegdl koftenin iiretildigi kisimdan alinan hava drneklerinde, aerob mezofil genel canli
sayismin 2.0x10' - 1.8x10% kob/plak, maya ve kiiflerin <1.0x10'-2.6x10” kob/plak diizeyleri

arasinda degistigi belirlenmistir.

28-Soguk Depo Havasina Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Soguk depo havasina ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 23’°de verilmistir.

Isletmede hamur ve koftelerin bulundugu soguk depodan alinan hava rneklerinde,
aerob mezofil genel canli sayisinim <1.0x10" - 7 x10' kob/plak, maya ve kiiflerin <1.0x 10" -

1.4 x10% kob/plak diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir.

29- Isletmeden Kullanilan Suya Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Isletmeden kullanilan suya ait mikroorganizma Tablo 24’de verilmistir.

Uretim ve temizlik islerinde kullanilan sudan alinan drneklerde, 37 °C’de aerob
mezofil genel canli say1sinin saptama sinirinin altindaki seviyelerde oldugu, aerob mezofil
genel canli sayisinin 22 °C’de ise <1.0x10%- 2.4 x10' kob/ml diizeyleri arasinda degistigi
belirlenmistir. Ayrica 6rneklerin tiimiinde koliform bakteriler ve E.coli sayis1 da saptama

sinirinin altinda tespit edilmistir.
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30- Uretimde Calisan Personel Ellerine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uretimde ¢alisan personel ellerinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri
Tablo 25’de verilmistir.

Inegdl kofte iiretiminde gorevli personel ellerinden alinan &rneklerde, aerob mezofil
genel canli sayisinin <1.0x10” - 6.0 x10® kob/ml diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir.
Orneklerin tiimiinde koliform bakteriler, stafilokok-mikrokoklar, enterobakteriler,

enterokoklar, maya ve kiifler, E. coli, koagiilaz pozitif stafilokoklar ile siilfit indirgeyen

anaeroblarin sayist saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.
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Tablo 1. Parcalanmis Kuzu Etine Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

Aerob Mezofil Koliform Stafilokok - . . . Koagiilaz Pozitif Siilfit Indirgeyen

Ornek No Genel Canli Bakteriler Mikrokoklar Enterobakieriler Enterokoklar Maya ve Kiif E.coli Stafilokoklar Anaeroblar
1 1.4x 10° 9.4x 10* 2.1x10° 9.4x10° 7.9x10* 3.7x10° <1.0x 10" <1.0x 107 <1.0x10'
5 4 5 4 5 4 1 2 1

2 9.0x 10 9.0x 10 1.4x10 7.0x10 9.0x10 6.0x10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
5 4 4 1 4 3 1 2 1

3 5.0x 10 9.0x 10 7.0x10 <1.0x10 7.0x10 2.0x10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
5 4 4 4 4 3 1 2 1

4 6.0x 10 9.0x 10 4.0x10 7.0x10 5.0x10 4.0x10 <1.0x10 <1.0x10 <1.0x10
5 4 4 4 3 3 1 2 1

5 4.0x 10 5.0x 10 1.0x10 3.0x10 6.0x10 6.0x10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
5 4 4 4 4 3 1 2 1

6 9.0x 10 4.0x10 5.0x10 2.0x10 3.0x10 9.0x10 <1.0x10 <1.0x 10 <1.0x10
5 4 4 1 2 3 1 2 1

7 3.0x 10 1.0x 10 2.0x10 <1.0x10 <1.0x10 6.0x10 <1.0x10 <1.0x10 <1.0x10
8 2.1x10° 5.0x 10° 1.7x10° 7.0x10° 4.0x10° 7.0x10° <1.0x10"' <1.0x107 <1.0x10'
6 5 4 5 5 5 1 2 1

9 5.8x10 8.0x 10 3.0x10 6.6x10 1.3x10 6.1x10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x10
5 4 4 4 2 3 1 2 1

10 7.0x 10 4.0x10 3.0x10 2.0x10 <1.0x10 5.0x10 <1.0x 10 <1.0x10 <1.0x10
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Tablo 2. Parcalanmis Dana Etine Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

e e Bl ek Booi eI ST e
1 1.2x 10 59x10° 3.8x10° 1.6x 107 1.2x10° 40x10° <1.0x10' 2.0x 10 1.0x10°
2 6.5x 10° 23x10° 24x10° 3.0x10* 2.0x 10° 40x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
3 8.0x 10° <1.0x10" 15x10° <1.0x10" <1.0x10° 40x10° <1.0x10" <1.0x10° 1.0x10°
4 9.0x 10’ 7.0x 10* 9.0x 10" 50x 10* 9.0x 10" 70x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
5 6.0x 10° 6.0x 10* 6.0 x 10* 4.0x 10* 1.1x 10* 6.0x10° <1.0x10' <1.0x10° 40x10"
6 6.0x 10’ <1.0x10'  29x10° <1.0x10" 2.0x 10° 40x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
7 4.0x10° 4.0x 10 6.0x 10" 3.0x10* 2.0x 10° 30x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
8 1.9x 10° 6.0x 10’ 3.0x10° 2.0x 10’ 6.0x 10’ 60x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
9 59x 10° 7.6x 10° 2.0x 10* 6.1x 10° 1.6x 10° 6.6x10° <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10'
10 50x10° <1.0x10" 6.0 x 10* <1.0x10" 3.0x 10* 20x10°  <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
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Tablo 3. 1.Cekim Sonrasi Kiymaya Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

v o T S S VT T A o v
1 6.1x 10° 2.1x10° 25x10° 12x 10’ 1.9x 10 9.0x10° <1.0x10" 3.0x 10* 1.2x 10
2 3.4x10° 1.6x 10° 1.7x 10° 4.0x 10* 6.0x 10° 3.0x10°  <1.0x10' <1.0x10° 6.0x10"
3 7.0x 10° 13x10° 1.0x 10° <1.0x10" <1.0x 10 40x10° <1.0x10" <1.0x10° 8.0x10"
4 7.0x10° 7.0x 10* 6.0x 10" 4.0x 10 4.0x10* 40x10*  <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10'
5 4.0x10° 5.0x 10 2.0x10* 4.0x 10 <1.0x 10 40x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10'
6 1.2x 10° 3.0x 10* 13x10° 3.0x 10* 2.0x 10 70x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
7 4.0x 10° 2.0x 10* 4.0x 10* 2.0x 10* 1.0x 10* 50x10° <1.0x10' <1.0x10° 3.0x10"
8 1.7 x 10° 4.0x 10° 1.0x 10° 5.0x10° 2.0x 10 6.0x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
9 6.2x 10° 6.8x 10° 3.0x 10 6.2x10° 1.3x10° 6.1x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
10 8.0x 10’ 3.0x 10* 4.0x 10* 3.0x 10* 2.0x 10 40x10° <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10"
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Tablo 4. Sodyum Bikarbonat ve Tuz flave Edilmis Karisima Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

Aerob Mezofil Koliform Stafilokok - . .. . Koagiilaz Pozitif Siilfit Indirgeyen

Ornek No Genel Canli Bakteriler Mikrokoklar Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif E.coli Stafilokoklar Anaeroblar
1 49x10° 1.4x10° 2.6x 10 1.2x 10’ 1.7x 10° 3.0x 10° <1.0x10" 5.0x10° 4.0x 10"
6 5 5 4 5 3 1 2 1

2 3.4x 10 1.4x10 1.4x 10 4.0x 10 4.0x 10 6.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
5 5 5 5 3 3 1 2 1

3 7.0x 10 1.6x 10 1.1x 10 1.4x 10 1.6x 10 3.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 2.0x 10
4 6.0 x 10° 8.0x 10* 7.0 x 10* 6.0 x 10* 5.0x 10* 6.0x10* <1.0x10" <1.0x10? <1.0x10"
5 3.0x 10° 4.0x 10* 40x 10" 3.0x 10 <1.0x107 40x10° <1.0x10" <1.0x10° 1.0x10"
6 1.1x10° 3.0x10* 12x10° 40x 10 3.0x 10° 8.0x 10° <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10"
7 3.0x 10° 2.0x 10* 40x 10" 2.0x 10* 2.0x 10" 5.0x 10° <1.0x10" <1.0x10? 20x10"
6 3 5 3 4 4 1 2 1

8 1.8x 10 4.0x 10 1.1x 10 5.0x 10 20x 10 5.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
6 5 4 5 5 5 1 2 1

9 6.0x 10 6.4x 10 40x 10 6.2x 10 13x 10 6.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
10 8.0x 10° 3.0x 10* 4.0x 10* 2.0x 10 2.0x 10* 40x10° <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
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Tablo 5. Soguk Depoda Dinlendirilmis Karisima Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

L e bk ok Meckit  Econ i i e
1 43x10° 1.3x 10° 2.1x 10" 1.1x 10’ 1.4x10° 20x10° <1.0x10' 2.0x 10* 4.0 x10'
2 4.0x10° 13x10° 1.4x10° 3.0x 10* 1.4x10° 50x10° <1.0x10' <1.0x10° 1.0x10'
3 9.0x 10° 1.4x10° 1.1x10° 1.3x10° 1.1x 10* 40x10° <1.0x10"' <1.0x 107 3.0x10'
4 6.0x 10° 7.0 x10* 50x10* 6.0 x 10* 50x10* 50x10*  <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
5 40x10° 4.0x 10" 3.0x10* 3.0x 10* 9.0x 10° 3.0x100 <1.0x10' <1.0x10°7 <1.0x10"
6 1.0x 10° 2.0x 10* 13x10° 3.0x 10* 3.0x 10 6.0x10° <1.0x10" <1.0x107 <1.0x10"'
7 3.0x10° 2.0x 10" 3.0x10* 4.0x 10* 1.0 x 10* 50x10° <1.0x10"' <1.0x 10> 3.0x 10"
8 1.8x 10° 6.0x 10° 1.1x10° 4.0x10° 2.0x 10* 40x10* <1.0x10' <1.0x10°7 <1.0x10"'
9 59x10° 6.3x10° 40x10* 6.0x 10° 13x10° 69x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
10 7.0x 10° 3.0x 10* 3.0x 10 2.0x 10* 2.0x 10* 3.0x100 <1.0x10' <1.0x 107 <1.0x10"
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Tablo 6. 2. Cekim Sonrasi Karigima Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

L e bk ok Meckit  Econ i i e
1 4.0x 10° 25x10° 7.0x 10* 1.0x 10 2.1x10° 20x10° <1.0x10' 2.3x 10* 1.1x 107
2 3.5x10° 1.4x10° 23x10* 6.0 x 10* 6.0x 10" 60x10° <1.0x10' <1.0x10° 50x10'
3 1.0x 10° 1.7x 10° 1.1x10° 1.4x10° 1.9x 10* 7.0x10° <1.0x10"' <1.0x 107 7.0x 10"
4 50x10° 7.0 x 10* 4.0x10* 50x10°* 6.0x 10" 50x10*  <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
5 6.0x 10° 2.1x10° 4.0 x 10* 23x10° 1.7 x 10* 3.0x 10° 4.0x 10" <1.0x10°7 1.0x 10
6 1.0x 10° 1.0x 10* 13x10° 4.0x 10" 4.0x10° 7.0x10° <1.0x10" <1.0x107 2.0x 10’
7 9.0x 10° 7.0x 10* 24x10° 8.0x 10* 4.0x 10° 1.4x100 <1.0x10"' <1.0x 10> <1.0x10"
8 1.9x 10° 1.1x 10* 1.0x 10° 1.1x 10* 3.0x 10 50x10°  <1.0x10" <1.0x10°7 <1.0x10"'
9 6.6 x 10° 6.4x10° 8.0x 10* 6.6 x 10° 1.1x10° 66x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
10 1.0x 10° 5.0x 10* 1.4x10° 5.0x 10* 4.0x 10* 80x10° <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
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Tablo 7. Sogan Ilave Edilmis Kéfte Hamuruna Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

e e e oo Msekir Bl KGRl SuT e
1 4.6x10° 2.8x 10° 1.0x 10° 9.0x 10° 2.6x10° 40x10° <1.0x10" 2.5x 10 1.9x 10
2 3.6x10° 1.6x 10° 1.1x10° 4.0x 10" 4.0x10° 6.0x10° <1.0x10" <1.0x107 3.0x 10"
3 1.4x10° 1.6x 10° 1.3x10° 1.4x10° 1.8x 10* 6.0x10° <1.0x10" <1.0x107 6.0x10"
4 8.0x 10° 1.0x 10° 3.0x10°* 9.0x 10" 7.0x 10* 20x10° <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x 10"
5 7.0x 10° 1.9x 10° 4.0x 10" 2.7x10° 1.4x 10* 3.0x 10° 3.6x10* <1.0x 107 1.0x 10"
6 6.0x 10° 3.0x 10 12x10° 3.0x 10" 2.0x 10* 80x10° <1.0x10' <1.0x 107 1.0x 10"
7 1.0 x 10° 1.2x 10° 22x10° 1.4x10° 4.0x 10° 14x10° <1.0x10' <1.0x 107 <1.0x10"'
8 1.8x 10° 1.0x 10* 1.0x 10° 1.1x 10* 2.0x 10* 50x10° <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"'
9 6.7x 10° 74x10° 8.0x 10" 6.7x10° 1.7x10° 74x100 <10x10" <1.0x 107 <1.0x10"'
10 1.2x 10° 7.0x 10 1.3x10° 50x 10 4.0x 10* 80x10° <1.0x10' <1.0x 107 <1.0x10"'
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Tablo 8. Yogurulmus Kéfte Hamuruna Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

Aerob Mezofil Koliform Stafilokok - . .. . Koagiilaz Pozitif Siilfit Indirgeyen

Ornek No Genel Canlt Bakteriler Mikrokoklar Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif E.coli Stafilokoklar Anaeroblar
1 4.1x10° 24x10° 1.1x 10° 1.1x10° 24x10° 5.0x 10° <1.0x10" 3.0x10* <1.0x10"
2 3.4x10° 1.6x 10° 1.9x 10 5.0x10* 40x 10’ 5.0x10° <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10"
6 5 5 5 4 3 1 2 1

3 1.4x 10 12x 10 1.9x 10 1.4x 10 1.7x 10 6.0x 10 <1.0x10 <1.0x10 <1.0x10
4 7.0x 10° 9.0x 10* 3.0x 10 8.0x 10* 7.0x 10 40x10°  <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
5 6.0 x 10° 2.0x 10° 2.0x 10 3.0x 10° 1.4x 10 40x10° 48x10° <1.0x 102 <1.0x10"
5 4 5 4 3 4 1 2 1

6 6.0x 10 40x 10 1.4x 10 3.0x 10 3.0x 10 40x 10 <1.0x10 <1.0x10 <1.0x 10
6 5 5 5 3 4 1 2 1

7 1.1x 10 1.1x 10 23x 10 1.3x 10 3.0x 10 1.5x 10 <1.0x10 <1.0x10 <1.0x 10
8 2.0x10° 1.1x 10* 12x10° 12x 10* 2.0x 10* 6.0 x 10* <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
6 5 4 5 5 5 1 2 1

9 6.6x 10 7.5x% 10 6.0x 10 6.8x 10 1.7x 10 73x 10 <1.0x 10 <1.0x10 <1.0x 10
6 4 5 4 4 3 1 2 1

10 12x 10 7.0x 10 1.3x 10 40x 10 40x 10 9.0x 10 <1.0x10 <1.0x10 <1.0x 10
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Tablo 9. Dolum Sonras1 Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

it e e s Dok ekt B Xgein S ST e
1 3.5x10° 23x10° 1.0x 10° 1.1x10° 2.1x10° 40x10° <1.0x10' 3.1x 10" 2.0x 10°
2 3.2x10° 1.5x 10° 1.4x10° 4.0 x 10* 6.0x 10° 40x10°  <1.0x10' <1.0x 107 4.0x10'
3 1.4x 10° 1.0x 10° 1.7x 10° 1.6x 10° 1.9x 10* 50x10° <1.0x10" <1.0x10° 6.0x 10"
4 1.1x 10° 1.4x10° 2.0x10* 13x10° 9.0 x 10* 40x10° <1.0x10' <1.0x 107 <1.0x10"
5 1.9x 10° 2.6x10° 4.0x 10" 3.7x10° 13x 10 3.0x 10’ 56x10° <1.0x10° <1.0x10"
6 1.3x 10° 8.0x 10* 24x10° 6.0x 10* 4.0x 10° 50x10* <1.0x10' <1.0x 107 <1.0x10"
7 1.3x 10° 1.3x 10’ 25%x10° 12x10° 2.0x10* 1.4x10* <1.0x10" <1.0x10° 4.0x10'
8 22x10° 1.3x 10* 6.0x 10° 1.2 x 10* 1.0 x 10* 6.0x10* <1.0x10' <1.0x 107 1.0x 10
9 7.0x 10° 8.1x10° 7.0x 10" 74x10° 1.5x10° 74x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10'
10 1.3x 10° 9.0x 10* 1.5x 10° 7.0x 10* 50x 10° 1.0x10*  <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
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Tablo 10. El ile Sekillendirilmis Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

el e bt ok Mowssikat B KR B SO s
1 4.1x10° 3.1x10° 1.0x 10° 8.9x 10° 44x10* 9.0x10° <1.0x10" 3.6x 10* 1.0x10"
2 32 x10° 1.6x 10’ 1.9x 10* 3.0x 10* 4.0x10° 40x10° <1.0x10' <1.0x10° 40x10"
3 1.4x10° 50x10° 1.4x10° 1.4x10° 1.8x 10 30x10° <1.0x10' <1.0x10°’ 70x10"
4 9.0x 10° 1.4x10° 4.0x10* 1.0x 10° 8.0x 10 6.0x10° <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10'
5 1.7 x 10° 23x10° 1.2x10° 3.9x 10° 1.4x 10* 2.0x 10° 48x 10" <1.0x10° 2.0x 10"
6 1.4x 10° 8.0x 10" 2.7x10° 6.0x 10° 3.0x 10° 70x10"  <1.0x10' <1.0x10°’ <1.0x10"
7 9.0x 10° 9.0 x 10* 23x10° 1.3x10° 2.0x10* 15x10" <1.0x10' <1.0x 107 1.0x10"
8 2.1x10° 1.2x 10* 1.6x 10’ 1.1x10* 3.0x10* 70x 10" <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10'
9 7.1x10° 8.0x 10’ 50x10* 7.1x10° 13x10° 69x10° <1.0x10"' <1.0x10°’ <1.0x10"
10 1.3x 10° 8.0x 10 1.5x 10° 7.0x 10* 4.0x10* 80x10° <1.0x10' <1.0x 107 <10x10'
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Tablo 11. Soguk Depoda Bekletilmis Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

e e et B ek Sl g ol SUT e
1 42x10° 3.8x10° 9.0x 10* 9.1x10° 23x10° 1.0x10*  <1.0x10"' 3.0x 10 9.0x 10"
2 3.1x10° 1.5x 10° 1.8x 10* 4.0x 10" 2.0x10° 3.0x100  <1.0x10" <1.0x107 3.0x 10"
3 1.6x 10° 1.1x10° 1.5x10° 1.7x 10° 1.6x 10* 50x100 <1.0x10" <1.0x107 50x 10"
4 9.0x 10’ 1.1x10° 3.0x10* 9.0x10* 7.0x 10* 3.0x10° <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
5 1.8 x 10° 2.4x10° 1.0x 10° 3.7x10° 1.7x 10* 2.0x 10° 3.6x 10* <1.0x 107 1.0x 10"
6 1.1x10° 7.0x 10 24x10° 3.0x 10" 3.0x 10° 6.0x10° <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10"'
7 9.0x 10’ 9.0x 10 2.1x10° 1.1x10° 1.0x 10* 13x10° <1.0x10"' <1.0x 102 1.0x 10"
8 2.0x 10° 1.2x 10* 1.6x10° 1.0 x 10* 3.0x 10* 6.0x10° <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10"'
9 6.9x 10° 7.9x10° 1.0x 107 7.1x10° 1.4x10° 72x100 <10x10" <1.0x 107 <1.0x10"'
10 1.2x 10° 8.0x 10 1.4x10° 6.0x 10" 3.0x 10* 70x10° <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"'
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Tablo 12. Cig Sade Inegdl Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

Aerob Mezofil Koliform Stafilokok - . . . Koagiilaz Pozitif Siilfit Indirgeyen
Ornek No Genel Canlhi Bakteriler Mikrokoklar Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif E.coli Stafilokoklar Anaeroblar
1 3.6x10° 3.8x10° 1.5x 10° 9.6x 10° 4.1x10* 40x10° <1.0x10" 2.0x 10* 12x10°
2 29x10° 1.3x10° 2.0x 10* 4.0x 10* 40x10° 40x10° <1.0x10" <1.0x102 7.0x10"
3 13x10° 1.3x10° 1.6x 10° 1.6x 10° 40x 10* 50x 10° <1.0x10" <1.0x10° 9.0x 10"
4 9.0x 10° 1.5x 10° 40x10* 12x10° 8.0x 10* 5.0x 10° <1.0x10" <1.0x10°? <1.0x10"
5 1.7x 10° 1.1x10° 2.0x 10* 38x%10° 1.0x 10* 3.0x 10° 4.0x 10" <1.0x10° 20x10"
6 1.4x10° 5.0x10° 22x10° 40x 10* 3.0x 10° 40x10* <1.0x10" <1.0x10° 1.0x 10"
7 1.0x 10° 1.0x 10° 24x10° 13x10° 2.0x 10* 1.6x 10* <1.0x10" <1.0x10? <1.0x10"
8 2.1x10° 1.1x 10* 13x10° 5.0x 10 3.0x 10* 7.0x 10* <1.0x10" <1.0x10°? <1.0x10"
9 7.0x 10° 75x%10° 7.0x 10 7.0x 10° 1.4x10° 75x%10° <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
10 12x 10° 9.0x 10° 1.5x 10° 7.0 x 10* 3.0x 10* 9.0 x 10° <1.0x10" <1.0x10? <1.0x10"
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Tablo 13. Cig Kasarli Inegél Kéfteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

e e Db B Maaekit el Sl Sl e
1 26x10° 1.4x10° 1.4x10° 1.2x10° 4.6x 10" 1.1x10"  <1.0x10" 4.6x 10" 2.1x10°
2 33x10° 1.6x 10° 1.7x10° 8.0x 10* 8.0x 10’ 31x10° <1.0x10' <1.0x1072 9.0x10"
3 1.9x 10° 1.4x10° 6.2x10° 1.8x10° 2.1x 10 9.7x10"  <1.0x10' <1.0x10° 1.7x10°
4 1.3x 10° 1.8x 10° 13x10° 14x10° 1.1x10° 12x10° <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10'
5 1.8 x 10° 13x10° 9.0x 10" 3.5x10° 4.0x 10" <1.0x10®>  5.0x10* <1.0x1072 <1.0x10"
6 1.5x 10° 9.0x 10" 7.0x10° 2.0x10* 4.0x10° 1.1x10° <1.0x10" <1.0x102 6.0x 10"
7 1.4x 10° 1.1x10° 2.6x10° 1.4x10° 50x10* 60x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
8 1.9x 10° 12x 10 1.4x10° 50x 10°* 3.0x10* 50x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
9 7.0x 10° 8.0x 10° 6.0 x 10* 72x10° 1.6x 10° 73x10° <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10'
10 2.8x10° 1.1x10° 1.6x 10° 8.0x 10* 7.0x 10" 1.0x10" <1.0x10" <1.0x1072 <1.0x10"
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Tablo 14. Cig Acili Inegdl Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

Aerob Mezofil Koliform Stafilokok - . . . Koagiilaz Pozitif Siilfit indirgeyen

Ornek No Genel Canlt Bakteriler Mikrokoklar Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kif E.coli Stafilokoklar Anaeroblar
1 49x10° 44x10° 2.0x 10° 1.0x 10° 5.0x 10* 1.4x 10 <1.0x10" 3.0x 10* 9x 10°
6 5 5 4 5 3 1 2 1

2 3.4x10 1.9x 10 1.4x 10 5.0x 10 5.0x 10 5.0x 10 <1.0x 10 <1.0x10 6.0x 10
3 2.4x10° 20x10° 41x10° 1.9x 10° 1.9x 10 1.5x 10 <1.0x10" <1.0x10°2 8.0x 10'
4 1.2x 10° 1.6 x 10° 6.0 x 10* 13x10° 1.0x 10° 20x100 <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
5 12x10° 1.5x 10° 1.0x 10° 40x10° 1.0x 10* 1.1x 10 <1.0x10" <1.0x10°2 <1.0x10"
6 12x10° 8.0x10* 1.8x 10° 1.0x 10* 5.0x 10° 1.5x 10 <1.0x10" <1.0x10°2 <1.0x10"
6 5 5 5 4 4 1 2 1

7 1.0x 10 1.1x 10 33x10 1.5% 10 7.0x 10 1.9x 10 <1.0x 10 <1.0x10 3.0x 10
8 2.6x 10° 1.3x 10 1.6x 10° 6.0x10* 2.0x10* 6.0x10* <1.0x10" <1.0x10°2 <1.0x10"
6 5 4 5 5 5 1 2 1

9 73x 10 83x 10 3.0x 10 6.9x 10 1.8x 10 73x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
5 5 5 4 4 3 1 2 1

10 2.6x 10 12x 10 2.1x10 8.0x 10 8.0x 10 9.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x10
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Tablo 15. Pismis Sade Inegol Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

e e ek s ok Moekat Eaah Ko e SO e
1 1.3x 10* <1.0x10' <1.0x10® <1.0x10"' <1.0x10°’ <1.0x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
2 1.0x 10’ <1.0x10' <10x10* <1.0x10"' <1.0x 107 <1.0x10> <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
3 2.0x 10° <1.0x10' <1.0x10® <1.0x10"' <1.0x10°’ <1.0x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
4 <1.0x10° <1.0x10' <10x10* <1.0x10"' <1.0x 107 <1.0x10> <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
5 <1.0x10° <1.0x10' <1.0x10® <1.0x10"' <1.0x10°’ <1.0x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
6 <1.0x10° <1.0x10' <10x10* <1.0x10"' <1.0x 107 <1.0x10> <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
7 1.0x 102 <1.0x10' <1.0x10® <1.0x10"' <1.0x10°’ <1.0x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
8 2.0 x 107 <1.0x10' <10x10* <1.0x10"' <1.0x 107 <1.0x10> <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
9 2.0x 10 <1.0x10' <1.0x10® <1.0x10"' <1.0x10°’ <1.0x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
10 1.0x 10> <1.0x10' <10x10* <1.0x10"' <1.0x 107 <1.0x10> <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
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Tablo 16. Pismis Kasarli Inegél Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

Aerob Mezofil Koliform Stafilokok - . .. . Koagiilaz Pozitif Siilfit Indirgeyen
Ormek No Genel Canli Bakteriler Mikrokoklar Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif E.coli Stafilokoklar Anaeroblar
1 <1.0x102 <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x10°2 <1.0x10%2 <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
2 6.0x 10° <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10%2 <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
3 1.0x 10° <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10%2 <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
4 <1.0x102 <10x10'" <10x10> <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10%> <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
5 <1.0x102 <10x10'" <10x10> <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10%> <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
6 3.0x 107 <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x10°2 <1.0x102 <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
7 <1.0x102 <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x10°2 <1.0x102 <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
8 1.0x 102 <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x10°2 <1.0x102 <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
9 1.0x 102 <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x10°2 <1.0x10%2 <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
10 3.0x 10° <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x10°2 <1.0x10%2 <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
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Tablo 17. Pismis Acili inegdl Kofteye Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

e e ek s ok Moekat Eaah Ko e SO e
1 <1.0x10° <1.0x10' <1.0x10® <1.0x10"' <1.0x10°’ <1.0x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
2 4.0x 10° <1.0x10' <10x10* <1.0x10"' <1.0x 107 <1.0x10> <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
3 6.0x 10’ <1.0x10' <1.0x10® <1.0x10"' <1.0x10°’ <1.0x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
4 <1.0x10° <1.0x10' <10x10* <1.0x10"' <1.0x 107 <1.0x10> <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
5 <1.0x10° <1.0x10' <1.0x10® <1.0x10"' <1.0x10°’ <1.0x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
6 2.0 x 107 <1.0x10' <10x10* <1.0x10"' <1.0x 107 <1.0x10> <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
7 1.0x 102 <1.0x10' <1.0x10® <1.0x10"' <1.0x10°’ <1.0x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
8 4.0 x 10> <1.0x10' <10x10* <1.0x10"' <1.0x 107 <1.0x10> <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"
9 3.0x 10 <1.0x10' <1.0x10® <1.0x10"' <1.0x10°’ <1.0x10* <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
10 3.0x 10 <1.0x10' <10x10* <1.0x10"' <1.0x 107 <1.0x10> <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10"

58



Tablo 18. Sogana Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

N e e ook Mopsekar  Eaah Ko o S e
1 4.0x 10° 1.1x10° 2.0x 10° <1.0x10" 6.1x10* 12x10° <1.0x10* <1.0x10° <10x10"
2 5.0x10° 1.1x10° 4.0x10° <1.0x10" <1.0x10° 60x10* <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10*
3 6.0x 10° <1.0x10"  3.0x10° <1.0x10" <1.0x10° <10x10> <10x10" <1.0x10° <10x10"
4 1.0x 10° 60x10°  <1.0x10° 3.0x 10° 40x10° <1.0x10®> <10x10" <1.0x10° <1.0x10*
5 <1.0x10° 40x10° <1.0x10° 1.0x 10° 50x10° <10x10> <10x10" <1.0x10° <1.0x10*
6 7.0x 10° <1.0x10' <10x10> <1.0x10" 1.0x 10° 1.0x10°  <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10*
7 <1.0x10° 13x10° <1.0x10° 1.7x 10°* <1.0x10° 40x10° <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10*
8 <1.0x10° <1.0x10'  4.0x10° <1.0x10" <1.0x10° 20x10° <1.0x10" <1.0x10° <10x10"
9 43x10° 70x10° <1.0x10° 1.9x 10° <1.0x107 35x100  <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10*
10 1.7 x 10° <1.0x10' <10x10> <1.0x10' <1.0x10° 40x10° <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10*
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Tablo 19. Aci Kirmizi Bibere Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

Aerob Mezofil Koliform Stafilokok - . . - Koagiilaz Pozitif Siilfit indirgeyen

Ornek No Genel Canli Bakteriler Mikrokoklar Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kif E.coli Stafilokoklar Anaeroblar
6 2 3 2 2 2 1 3 1

1 2.1x10 9.6x 10 9.2x 10 6.1x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 2.0x 10 <1.0x 10
6 3 4 1 2 2 1 2 1

2 6.1x 10 1.1x 10 3.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 3.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
3 8.4x 10° <1.0x10" 35x10° <1.0x10" <1.0x10°2 2.0x10° <1.0x10" <1.0x10°2 <1.0x 10"
4 2.0x 10° <1.0x10" 40x 10° 24x10° 1.0 x 10 1.0x 10° <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
5 1.4x 10’ <1.0x10" 4.0x 10° <1.0x10" 2.0 x 10 <1.0x10%> <1.0x10" <1.0x10? <1.0x10"
6 2 4 1 2 2 1 2 1

6 40x 10 1.0x 10 2.4%x10 <1.0x 10 7.0x 10 40x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
6 1 4 3 4 2 1 2 1

7 5.0x 10 <1.0x 10 3.1x 10 1.0x 10 8.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10 3.0x 10
8 2.8x 10° <1.0x10" 6.0x 10* <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10%> <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x 10"
9 2.0x 10° 2.8x 10° <1.0x10? <1.0x10" 8.0x 10* <1.0x10%> <1.0x10" <1.0x10? <1.0x10"
10 1.5x 10° 1.1x 10° 2.6x 10* <1.0x 10" 1.6 x 10* <1.0x10%2 <1.0x10" <1.0x10?2 <1.0x10"
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Tablo 20. Kasar Peynirine Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar

Aerob Mezofil Koliform Stafilokok - . . . Koagiilaz Pozitif Siilfit indirgeyen
Ornek No Genel Canli Bakteriler Mikrokoklar Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif E.coli Stafilokoklar Anaeroblar
1 3.8x 10° 23x10° 1.7x 10° 2.0x 10* <1.0x102 1.0x 10° <1.0x10" 20x 10° <1.0x10"
2 24x10° 8.0x10° 6.0x 10° 1.4x 10* 1.3x 10* 6.0x 10° <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
3 3.7x 10° 7.0 x 10* 6.2 x 10° 1.3x10* 2.8x 10° 1.2x10° <1.0x 10" <1.0x10? <1.0x 10"
4 43x 10* 1.5 x 10* 5.0x 10° 1.1x 10* 1.0x 10° 2.4x10* <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
5 2.0x 10° <1.0x10' <1.0x10? <1.0x10" 1.2x10° <1.0x10%> <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
6 75x10° 1.1x10* 9.0x 10* 3.0x 10* 4.0 x 10 1.4x10° <1.0x 10" <1.0x10? 20x10"
7 22x10° <1.0x10" 4.0x 10* 1.0x 10° 8.0x 107 1.0x 10* <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
8 8.0x 10* 3.0x 10° 4.0x 10* 2.0x 10 <1.0x10? <1.0x10%> <1.0x10" <1.0x102 <1.0x10"
9 1.5x 10° <10x10" <10x10%> <1.0x10' 1.5x10* 2.0x 10° <1.0x 10" <1.0x10? <1.0x 10"
10 22x10° 9.0 x 10° 40x10* 3.0x 10° 8.0 x 10 40x10* <1.0x 10" <1.0x10? <1.0x 10"

61



Tablo 21. Kiyma Makinesine Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/cmz)

Aranan Mikroorganizmalar

e e Erohkrle Bk Mavekir  Ecoi  Xgrin ol SUT s
1 <1.0x 107 <10x10* <1.0x10> <10x10" <1.0x10? <1.0x10% <1.0x10" <1.0x10°’ <1.0x10"
2 1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x10> <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10? <1.0x10" <1.0x10? <1.0x10*
3 3.0x 10° <10x10" <1.0x10> <10x10" <1.0x10°2 <1.0x10> <1.0x10" <1.0x10°’ <1.0x10"
4 2.0x 107 1.0x10*  <1.0x10*> <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10? <1.0x10" <1.0x10? <1.0x10*
5 1.4x 10° 44x10>  <1.0x10? 4.7 x 10 1.4x10° <1.0x10>  5.0x10' <1.0x 102 <1.0x10*
6 <1.0x10° <1.0x10" <1.0x10> <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10? <1.0x10" <1.0x10? <1.0x10*
7 6.8x 10° 3.6x 10 78x 10° 54x10° <1.0x10° 6.1x10°  <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10*
8 72x10° 3.6 x 107 1.0x 102 42x10° <1.0x107 <1.0x10* <1.0x10" <1.0x10°’ <1.0x10"
9 3.8x10° 1.0x 10° 3.6x10° 8.0x 10° <1.0x10° 70x10° <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10*
10 4.6x10° 1.1 x 10 6.8x 10° 1.6 x 10 4.0 x 10 3.1x100  <1.0x10" <1.0x10°? <1.0x10"
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Tablo 22. Dolum Makinesine Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/cmz)

Aranan Mikroorganizmalar

L el K el Btk ook Mkt B Kt SO e
1 <1.0x107? <1.0x10" <1.0x10? 1.0x10* <1.0x 1072 1.0x10° <10x10" <1.0x10? <1.0x10*
2 <1.0x 102 <1.0x10" <10x10®> <1,0x10" <1.0x 102 <1.0x10? <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10*
3 4.0x10° <1.0x10* <10x10®2 <1,0x10" <1.0x102 <1.0x10%2 <1.0x10* <1.0x10? <1.0x10*
4 12x10° 1L.1x10> <1.0x10? 1.2x 107 <1.0x10? <10x10%> <10x10* <1.0x10? <10x10"
5 33x10° 2.6 x 10 2.0x 107 1.5x 10 9.0 x 10 <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10*
6 4.6x10° 2.1x10° 59x10° 1.7 x 10° 8.0x 10 1.0x102  <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10*
7 5.0 x 10 1.0x10*" 1.6x 10° 1.0x10" 8.0 x 10 20x10°  <1.0x10"  <1.0x10? <10x10"
8 1.7x 10° 60x10"  <1.0x102 6.0x 10 <1.0x10? <1.0x102 <1.0x10" <1.0x10? <10x10"
9 1.0x 10° 8.8x10° 1.5x 10° 41x10° <1.0x 1072 20x10°  <10x10"  <1.0x10? <1.0x10*
10 2.1x10° 2.1x 10 1.6x 10° 1.7 x 107 8.0x 10 20x10°  <10x10" <1.0x10? <1.0x10*
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Tablo 23. Uretim Yerinin ve Soguk Depo Havasima Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/plak)

Aranan Mikroorganizmalar

Uretim Yerinin Havasi Soguk Depo Havasi
ek No A(e}reczaell\/ée;ifil Maya ve Kiif Aére(fell\ée;?fl Maya ve Kiif
1 1.8x 10" 1.1x10t 04x10" 0.1x10"
2 1.1x10" 0.7x 10" 04x10* 02x10*
3 0.1x10" 02x 10" 0.7x10* 03x10*
4 02x10" 03x 10" 0.1x10" 02x10"
5 04x10* 04x10* 0.1x10" 0.1x10"
6 04x10* 0.2x 10" 0.1x10" 02x10"
7 02x10* 0.2x 10" 04x10* 02x10"
8 1.5x10" 07x 10" 04x10" 02x10"
9 15x10" 26x101 05x10" 14x10°
10 04x10" 04x10* 0.1x10" 03x10*
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Tablo 24. Isletmede Kullanilan Suya Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/ml)

Aranan Mikroorganizmalar

Aerob Mezofil Genel Canhi

0 0 Koliform Bakteriler * E. coli *
Ornek No 37°C 2°C
1 <0.1x 10?1 <0.1x10* 0 0
2 <0.1x 10! 02x101 0 0
3 <0.1x 101 02x10?! 0 0
4 <0.1x 10! <0.1x10* 0 0
5 <0.1x 101 <0.1x10* 0 0
6 <0.1x10?! 02x10% 0 0
7 <0.1x 101 <0.1x 10t 0 0
8 <0.1x10* 2.4x 10 0 0
9 <0.1x 10! 2.1x 10" 0 0
10 <0.1x10" 1,9x10* 0 0

* EMS/ 100 ml

65



Tablo 25.Uretimde Calisan Personel Ellerine Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/ml)

Aranan Mikroorganizmalar

Aerob Mezofil Koliform Stafilokok - . . . Koagiilaz Pozitif Siilfit Indirgeyen
Ornek No Genel Canli Bakteriler Mikrokoklar Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kif E.coli Stafilokoklar Anaeroblar
1 4.0x 107 <10x10' <1.0x10? <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10% <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10"
2 <1.0x 10° <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10%> <1.0x10' <1.0x 102 <1.0x10"
3 1.0x 10? <1.0x10' <1.0x10°? <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10%> <1.0x10"' <1.0x 102 <1.0x10"
4 <1.0x 10’ <1.0x10' <1.0x10°? <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10%> <1.0x10"' <1.0x 102 <1.0x 10"
5 <1.0x 10° <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10%2 <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
6 6.0 x 10° <10x10' <1.0x10? <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10% <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10"
7 <1.0x 10° <1.0x10' <1.0x10°? <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10%> <1.0x10"' <1.0x 102 <1.0x10"
8 2.0x 107 <1.0x10' <1.0x10°? <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10%> <1.0x10"' <1.0x 102 <1.0x10"
9 2.0 x 10 <1.0x10" <1.0x10°? <1.0x10" <1.0x10? <1.0x10%> <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10"
10 <1.0x 10° <1.0x10' <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10%2 <1.0x10' <1.0x10° <1.0x10"
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TARTISMA ve SONUC

Bursa’ya 6zgii bir kofte ¢esidi olan inegdl koftenin iiretimi sirasinda mikrobiyal
kontaminasyon kaynaklarinin belirlenmesi ve 6nleme yollarinin aragtirilmasi amaci ile 6zel
sektore ait bir isletmede kontrol noktalarindan alinan 6rnekler incelendi. Mikroorganizmalarin
iiretimin hangi asamasinda ve ne diizeylerde kontaminasyon olusturdugu farkli basliklar

altinda tartisildi.

1. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Aerob Mezofil Genel Canli Sayisi

1.a. Parcalanmis Kuzu ve Dana Eti

Kasaplik hayvanlarin kesimi ve kesim sonrasinda yapilan islemler, kontaminasyon
riskinin yiiksek oldugu {iretim basamaklarindandir. Karkas yiizeyindeki mikroorganizma yiikii
kesim sonrast hijyenik kosullarin yetersizligine bagl olarak artis gdstermektedir. Saglikl bir
sekilde elde edilen karkaslarda toplam bakteri sayis1 1.0x10° — 1.0x10° kob/cm? seviyeleri
arasinda degismekte olup bu sayinin 1.0x10° kob/cm® nin iizerinde olmas, etlerin islenmesi
sirasinda hijyen eksikliginin veya yiiksek sicakliklarda muhafaza edildiginin bir gostergesidir

(35,36,125).

Calismamizda, kuzu eti 6rneklerinde aerob mezofil genel canli say1st 3.0x10°- 5.8x10°
kob/g, dana eti 6rneklerinde 4.0x10° - 1.2x10” kob/g diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablo 1-
2).

Philips ve arkadaslar1 (53), Avustralya’daki bir mezbahada 20 adet koyun karkasindan
aldiklar1 6rneklerde acrob mezofil genel canli sayisini ortalama 2.28 cfu/cm” diizeyinde
saptamiglardir.

Bhandare ve arkadaslar1 (54), Hindistan’daki bir mezbahada koyun ve keg¢i
karkaslarindan topladiklar1 96 adet svap 6rneginde aerob mezofil genel canli sayisini 5.13 log
cfu/cm?, marketlerde satisa sunulan koyun ve kegi etlerinden aldiklar1 144 adet svap
6rneginde ise 6.17 log cfu/cm’” seviyelerinde tespit etmislerdir.

Diilger (40), calismasinda ortalama aerob mezofil genel canli sayisini kuzu butunda
1.0x10% - 1.0x10° kob/g, kuzu kolda 1.0x10* - 1.0x10° kob/g, kuzu kaburgada 1.0x10" -
1.0x10° kob/g, kuzu pirzolada 1.0x10*— 1.0x10° kob/g, sigir butunda 1.0x10* - 9.0x10° kob/g,
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sigir kolda 1.0x10°— 9.5x10° kob/g, sigir boyunda 2.0x10° — 6.1x10° kob/g seviyeleri arasinda
bulmustur.

Calicioglu ve arkadaslar (36), Elazig’da faaliyet gosteren 1. siif bir mezbahada
kesilen sigir karkaslarindan aldiklar1 6rnekleri mikrobiyolojik agidan incelemisgler ve 44
rnekte toplam aerobik mezofil bakteri sayisini ortalama 4.1 log kob/cm? diizeyinde
bulduklarinmi bildirmislerdir.

Scanga ve arkadaslar1 (55), ¢alismalarinda 191 adet parcalanmis taze sigir etinin aerob
mezofil genel canli sayisini ortalama 3.3 log;o cfu/g diizeyinde bulmuslardir.

Gill ve arkadaglar1 (50), sigir karkaslarinin hijyenik kalitesini inceledikleri ¢alismada,
aerob mezofil genel canli sayisini 3.21 - 3.82 log cfu/cm” degerleri arasinda bulduklarini
bildirmislerdir.

Cakir (126) calismasinda, 24 adet sigir karkasinin bes ayr1 bolgesinden aldigi toplam
360 adet 6rnegi mikrobiyolojik agidan incelemistir. Boyun, kol, dds, sirt ve buttan alinan
orneklerde ortalama aerob mezofil genel canl sayisinin sirasi ile 8.98 x10°, 6.01 x10°, 3.83
x10°, 5.17 x10° ve 6.79 x10° kob/cm? diizeylerinde bulundugunu tespit etmislerdir.

Yilmaz (81), parcalanmis dana eti 6rneklerinde toplam aerob bakteri sayisinin 5.0x10°
- 7.1x10° kob/g diizeyleri arasinda oldugunu belirtmistir.

Celik (127) calismasinda, mezbahada kesimden sonra 20 adet sigir karkasindan alinan
svap 6rneklerinde, aerob mezofil genel canli sayismnin 3.75 - 5.28 log cfu/cm? diizeyleri
arasinda degistigini bildirmistir.

Calismamizda, kuzu etine ait drneklerde aerob mezofil genel canl sayismm 10° - 10°
kob/g, dana etine ait 6rneklerde ise 10° - 107 kob/g diizeylerinde bulunmast; kesimin yapildigt
mezbahanin asgari teknik ve hijyenik kosullarinin yetersizligi ile ilgilidir. Nitekim cesitli
arastiricilarin lilkemizdeki mezbahalarda yaptiklari ¢calismalarda da, kesim salonlarinin
hijyenik kosullarinin yetersiz oldugu saptanmistir (36,40,81,127).

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmiz1 Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/31) (31) Ek 2’ye gore ¢ig kirmizi1 etlerde aerob mezofil genel sayisi en
fazla 5.0x10° kob/g diizeyinde olmalidir. Bu yonden incelendiginde kuzu etine ait
bulgularimiz Teblig’e uygun bulunurken dana etinde 3 6rnege ait sonuglarin teblige uygun

olmadig1 goriilmektedir.
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1.b. 1. Cekim Sonrasi Kiyma, Sodyum Bikarbonat ve Tuz Ilave Edilmis, Soguk
Depoda Dinlendirilmis ve 2. Cekim Sonras1 Karisimlar ile Sogan flave Edilmis Kofte
Hamuru

Kiyma, biitiin halinde olan etin kiyma makinesi ile yapisal biitiinliigiiniin bozularak
mikroorganizmalarin ¢ok daha fazla sayida ve daha genis bir alanda yasamalarini saglayan bir
yapidadir. Ayni1 zamanda yiiksek oranda besleyici degere sahip olmasi, uygun pH ve su
aktivitesi (a ) degerleri ile de ¢ogu mikroorganizmanin gelisimi i¢in ideal bir ortam teskil
etmektedir (32,83,128).

Aerob mezofil genel canli sayisi 1. ¢gekim sonrasi kiyma 6rneklerinde 4.0x10° -
6.2x10° kob/g, sodyum bikarbonat ve tuz ilave edilmis karisimda 3.0x10° — 6.0x10° kob/g,
soguk depoda dinlendirilmis karisimda 3.0x10’ - 5.9x10° kob/g, 2 ¢cekim sonrasi karisimda
5.0x10° - 6.6x10° kob/g, sogan ilave edilmis kofte hamurunda ise 6.0x10° - 6.7x10° kob/g
diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablo 3-7).

Ulkemizde yapilan calismalar igerisinde, Géniilalan ve Kose (44), Kayseri ilinde
faaliyet gosteren marketlerden aldiklar1 100 adet sigir kiymasinda aerob mezofil genel canli
say1sini ortalama 6.0x10® kob/g diizeylerinde tespit etmislerdir.

Siriken, (87) Aydin ve Afyon illerinde satisa sunulan kiymalarin % 79’unda aerob
mezofil genel canli sayisinmn 1.0x10° kob/g’1n iizerinde oldugunu bildirmistir.

Giiven ve arkadaglar1 (129), Kars ilinde kasaplardan topladiklar: 80 adet kiyma
6rneginde acrob mezofil genel canli sayisinin ortalama 4.4x10° kob/g diizeyinde oldugunu
saptamislardir.

Ayrica, Nussinovitch ve arkadaslari (85), 57 adet donmus kiyma numunesinin
22’sinde toplam bakteri sayisini ortalama 1.1x10° kob/g diizeyinde tespit etmislerdir.

Calismamizda kiyma orneklerinde elde edilen aerob mezofil genel canli sayisi ile
hammadde olarak kullanilan kuzu ve dana etindeki aerob mezofil genel canli sayisindaki
bulgularin benzerligi, calismanin yapildigi isletmede tiretimde kullanilan alet ve ekipmanlara
uygulanan temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin yeterli olmasi, personel hijyenine uyulmasi
ve bunun sonucu olarak da sekonder ve/veya ¢apraz kontaminasyonlarin minimum diizeyde
olmasinin bir sonucudur.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/31) (31) Ek 2’ye gore kiymada aerob mezofil genel sayis1 en fazla 5.0x10°
kob/g diizeyinde olmalidir. Bu yonden incelendiginde kiyma 6rneklerinin 2 tanesinin Teblig’e

uygun olmadigi belirlenmistir.
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1.c. Yogurulmus Kofte Hamuru, Dolum Sonrasi, El ile Sekillendirilmis ve Soguk
Depoda Bekletilmis Kofte

Calismamizda aerob mezofil genel canli sayis1 yogurulmus kofte hamurundan alinan
orneklerde 6.0x10° - 6.6x10° kob/g, dolum sonrasi kfte drneklerinde 1.1x10°— 7.0x10°
kob/g, el ile sekillendirilmis kofte drneklerinde 1.4x10° - 7.1x10° kob/g, soguk depoda
bekletilmis kofte Srneklerinde ise 1.6x10° - 6.9x10° kob/g diizeyleri arasinda bulunmustur.

El ile sekillendirilmis kofte 6rneklerine ait mikroorganizma diizeylerinde artis
olmamasi isletmede personel hijyenine 6nem verildiginin bir gostergesidir. Tablo 25°de de
goriildiigii gibi personel ellerindeki aerob mezofil genel canli sayisinin oldukga diisiik
diizeylerde bulunmasi ve koliform bakteriler ile koagiilaz pozitif stafilokoklarin saptama
sinirinin altinda tespit edilmesi, isletmede el temizligi ve dezenfeksiyonuna dikkat edildiginin
ve personelin hijyen konusunda egitildiginin bir gostergesidir. Ayni sekilde 24 saat soguk
depoda bekletme sonrasi alinan kofte 6rneklerinde aerob mezofil genel canli sayisinda artig
gozlenmemesi, soguk depo havasindan kaynaklanabilecek herhangi bir kontaminasyonun

sekillenmediginin bir sonucudur.

1.d. Cig Sade, Kasarh ve Acih Inegél Kofte

Pisirmeye hazir ¢ig sade koftelerden alinan 6rneklerde aerob mezofil genel canli sayisi
1.3x10° - 7.0x10° kob/g, ¢ig kasarli koftelerden alinan drneklerde 1.9x10°— 7.0x10° kob/g ve
¢ig acili kofte 6rneklerinde 2.6 x10° - 7.3x10° kob/g diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablo
12-14).

Karaboz ve Dinger (103), Izmir bdlgesinde ¢esitli marketlerde donmus olarak satisa
sunulan Inegol kéfte 6rneklerinde toplam aerob mezofil bakteri sayismin 1.8x10°— 2.4x10°
kob/g diizeyleri arasinda oldugunu bildirmistir.

Yildiz ve arkadaslar1 (84), istanbul Anadolu yakasindaki Fast-Food ve siiper
marketlerden aldiklar1 75 adet ¢ig hazir kofte drneklerinde, toplam aerobik mezofil genel canl
say1sini ortalama 5.6x10° kob/g diizeyinde tespit etmislerdir.

Soyutemiz ve Anar (109), Bursa’da tliketime sunulan ¢ig 1zgara koftelerde toplam
aerob mezofil bakteri sayisinin ortalama 3.67x10” kob/g seviyelerinde oldugunu
saptamislardir.

Yilmaz ve Demirci (19), Tekirdag’da tiikketime sunulan ¢ig Tekirdag koftelerinde

aerob mezofil bakteri sayisini ortalama 1.98x10” kob/g diizeyinde bulduklarim bildirmislerdir.

70



Isgdz ve arkadaslar1 (130), Bursa’da tiiketime sunulan ¢ig hamburger koftelerinde
aerob mezofil bakteri sayisini ortalama 6.06x10° kob/g seviyesinde saptamislardir.

Soyutemiz (26) calismasinda ¢ig olarak aldig1 Inegdl koftelerdeki aerob mezofil genel
canli say1sini ortalama 1.07x10° kob/g seviyesinde tespit etmistir.

Yilmaz ve arkadaslar1 (108) Tekirdag’da ¢ig olarak satisa sunulan kofte 6rneklerinin
aerob mezofil genel canli sayisini ortalama 6.02x10° kob/g diizeyinde bulmuslardir.

Kok ve arkadaglar1 (131), Aydin bolgesindeki Cine koftelerinden aldig: 100 adet
6rnekte aerob mezofil genel canl sayisim 2.8x10" - 3.4x10” kob/g diizeyleri arasinda
bulmuslardir.

Calismamizda, tiikketime hazir ¢ig Inegdl kofte drneklerinde tespit edilen degerlerin
Karoboz ve Dinger (103), Yildiz ve arkadaslari (84), isgdz ve arkadaslar1 (130), Soyutemiz
(26), Yilmaz ve arkadaslar1 (108) ile Kok ve arkadaslar1 (131) nin ¢aligmalarindaki degerler
ile uyumlu oldugu, Yilmaz ve Demirci (19) ile Soyutemiz ve Anar (109)’1n ¢calismalarinda
tespit ettikleri degerlerden ise diisiik oldugu belirlenmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi1 Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/31) (31) Ek 2’de hazirlanmis kirmizi et karisimlart i¢in aerob mezofil genel
canli sayisinin en fazla 5.0x10° kob/g diizeyinde olmasi gerekmektedir. Cig inegdl kofte
orneklerinin sadece 1’er tanesinin Teblig’deki degerin iizerinde oldugu diger 9’ar adet 6rnegin

ise uygun bulundugu saptamistir.

1.e. Pismis Sade, Kasarh ve Acili inegiil Kofte

Gidanin giivenilirligi agisindan, pisirme sirasinda uygulanan sicakliklar biiyiik bir
onem tasimaktadir. Uygun sicakliktaki 1sisal iglemler, et {iriinlerinde bulunabilecek patojen
mikroorganizmalarin tiimiinii ortadan kaldirabilmekte ve halk saglig1 acisindan saglikl bir
irlintlin tiiketiciye sunulmasini saglamaktadir. Giivenli gida eldesi i¢in merkez sicakligin 71
°C ve lizerinde olmasi istenmektedir (24,25).

Pisirilmis koftelerden alinan 6rneklerde aerob mezofil genel canli sayisi sade
koftelerde <1.0x10%- 1.3 x10* kob/g, kasarli kéftelerde <1.0x10*— 6.0x10° kob/g ve acili
koftelerde <1.0x10*— 6.0x10° kob/g diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablo 15-17).

Soyutemiz ve Anar (109), Bursa’da tiiketime sunulan pismis 1zgara koftelerdeki
toplam aerob mezofil bakteri sayisini ortalama 2.19x10* kob/g diizeyinde tespit etmislerdir.

Soyutemiz (26) calismasinda, pismis inegdl koftelerdeki aerob mezofil genel canli

say1sini ortalama 7.54x10° kob/g olarak saptamistir.
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Oner ve Erol (132) calismalarinda, Ankara’daki marketlerde soguk olarak tiiketime
sunulan 20 adet kadinbudu kéfte drneginde acrob mezofil bakteri say1smil.0x10* — 3.6x10°
kob/g diizeyleri arasinda bulmuslardir.

Temelli ve arkadaglar1 (101) ¢alismalarinda, 10 adet pismis kadinbudu kofte
6rneginde, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisini ortalama 1.2x10° kob/g diizeyinde
saptamislardir.

Pismis sade Inegdl kofte drneklerinde tespit ettigimiz degerlerin Soyutemiz ve Anar
(146) ile Soyutemiz (109)’in ¢calismalarinda elde ettikleri aerob mezofil genel canli sayisi ile
uyumlu oldugu belirlenmistir. Komiir 1zgarasinda 5 dakika siire ile yapilan pisirme iglemi
sonrasinda alinan 6rnekler, ¢ig haldeki koftelerden alinan 6rnekler ile kiyaslandiginda aerobik
mezofil genel canli sayisinda en fazla 4 log’luk bir azalmanin gbzlenmesi, ¢alismay1
gerceklestirdigimiz isletmede inegdl kdftelerin uygun sicaklik ve siirede pisirildiginin
gostergesidir. Nitekim, pismis koftelerde termokopul ile yapilan 6l¢iimler sonucunda iiriiniin

PR

merkez sicakliginin 72-74 °C arasinda degistigi tespit edilmistir.

1.f. Sodyum Bikarbonat ve Tuz

Uretimde kullanilan sodyum bikarbonat ve tuz &rneklerinde, aerob mezofil genel canl
sayisinin saptama sinirinin altinda oldugu belirlenmistir. Bu durum, sodyum bikarbonat ve
tuzun hijyenik kosullar altinda {iretim yapan tedarikg¢i firmalardan temin edildigini, isletmede
kullanilacag1 zamana kadar orijinal ambalajinda tutuldugunu ve Inegél kofte iiretiminde

mikrobiyal kontaminasyon riski olusturmadigini1 gostermistir.

1.g. Sogan, Kasar Peyniri ve Ac1 Kirmiz1 Biber

Hazir yemek sektoriinde kullanilan yardimci maddelerden biri olan soganin
antibakteriyel etkisinin var oldugu bilinmekle birlikte toprak kdkenli olmasi ve yeterince
yikanip temizlenmemesi sonucunda iiretimde kontaminasyon kaynagi olabilecegi de
distiniilmektedir.

Inegol kdfte hamuruna katilan sogan drneklerinde aerob mezofil genel canli sayisi
<1.0x10*— 6.0x10° kob/g, kasar peynirinde 4.3x10*- 3.7x10° kob/g ve ac1 kirmiz1 biberde
1.5 x10°- 1.4x10 kob/g diizeyleri arasinda saptanmustir (Tablo 18-20).

Sogan orneklerine ait bulgularimizin yiiksek olmasinin, igletmede soganin soyulup su

dolu biiytik kaplar igerisinde detayli yikanmaksizin bekletilmesi ve dogranip 1 giin soguk
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depoda birakildiktan sonra ertesi giinkii tiretimde kullanilmasindan kaynaklandigi
diistintilmektedir (8).

Gida endiistrisinde genis kullanim alanina sahip olan baharatlarin bitkisel kdkenli
olmalar1 ve hazirlanmalar1 sirasinda yetersiz hijyenik uygulamalari nedeni mikrobiyal yiikii
oldukca fazladir. Baharatlarin mikrobiyal floras1 yetistirildikleri toprak ve ¢evrenin
mikrobiyal florasina benzerken buna ilave olarak toz, kus, bocek vb gibi hayvanlardan gelen
mikrobiyal kontaminasyonlarda s6z konusu olabilmektedir. Bu nedenle, baharatlarin
tasidiklar1 mikroorganizmalar ile ilave edildikleri gidalar1 kontamine edebildigi yapilan
calismalarda cesitli arastiricilar tarafindan yapilan ¢calismalarda bildirilmistir (15,90-92).

Erdogrul (133) ¢alismasinda, 69 adet kirmizi pul biber 6rneginde aerob mezofilik
genel canli sayisini ortalama 3.5x10° kob/g degerinde tespit ettigini bildirmistir.

Schwab ve arkadaslar1 (97), ac1 kirmizi biberde toplam bakteri sayisinim 1.0x10° cfu/g,
Vajdi ve Pereira (134) ise 9.0x10” - 1.58x10° cfu/g diizeyleri arasinda oldugunu
belirtmislerdir.

Sagun ve arkadaslar1 (135), Van’da tiiketime sunulan 15 adet kirmiz1 biber 6rneginde
aerob mezofilik genel canl sayisini ortalama 1.7x10” kob/g diizeyinde bulduklarimni
bildirmislerdir.

Calismamizda, ac1 kirmizi bibere ait aerob mezofil genel canli sayisinin Vajdi ve
Pereira (134) ile Schwab ve arkadaslarinin (97) bulmus olduklar1 sonuglara gore yiiksek,
Sagun ve arkadaslarinin (135) degerleri ile uyumlu oldugu belirlenmistir. Bu durum, iilkemiz
kosullarinda iiretilen ac1 kirmizi biberin hazirlanisi sirasinda uygun hijyenik tedbirlerin
alinmamasindan kaynaklanmaktadir.

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16) (89) Ek 5’e gore
baharatlarda aerob mezofil genel canli sayisinim en fazla 1.0x10° kob/g seviyesinde olmasi
istenmekte olup, ¢aligmamizda aci1 kirmizi biberden elde edilen degerler belirlenen

sinirlamanin tizerinde olup Teblig’e uygun bulunmamaktadir.

1.h. Et Parcalama Tezgahlari, Etlerin Konuldugu Tepsiler, Kiyma Makinesi ve
Dolum Makinesi

Patojen mikroorganizmalar, alet ve ekipmanlara bulastiginda canliligini koruyup,
temas ettikleri gida maddelerini kontamine ederek insanlarda ciddi hastaliklara neden

olmaktadir (136).
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Et par¢alama tezgahlar ve etlerin konuldugu tepsilerden alinan 6rneklerde aerob
mezofil genel canli sayis1 saptama sinirinin altindaki seviyelerde tespit edilirken, kiyma
makinesinde <1.0x10*- 3.8x10° kob/cm” ve dolum makinesinde <1.0x10*— 1.0x10° kob/cm”
diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablo 21 ve 22).

Diilger (40), calismasinda aerob mezofil genel canli sayisin1 kiyma makinesinde
5.0x10° - 5.2x10° kob/cm?, karkaslarin parcalandig tezgahlarda 1.9x10*- 6.3x10” kob/cm?,
etlerin konuldugu tepsilerde 1.0x10% - 5.4x10” kob/cm? diizeyleri arasinda buldugunu
bildirmistir.

Fidan ve Agaoglu (137), 20 lokantanin dograma tahtalarindan aldiklar1 6rneklerde
aerob mezofil genel canl sayilarini 0.2x10" — 6.1x10* kob/cm? diizeyleri arasinda tespit
etmislerdir.

Temelli ve arkadaglar1 (138), sucuk iiretimi yapan bir igletmede aerob mezofil genel
canli sayisini et kesme tezgahlarinda ortalama 5.37 log cfu/cm?, kiyma makinesinde 4.90 log
cfu/cm?, dolum makinesinde 5.58 log cfu/cm? diizeylerinde saptamislardr.

Et parcalama tezgahlar1 ve etlerin konuldugu tepsilere ait bulgularimiz, diger
arastirmacilarin (40,137,138) bulgular1 ile uyum gostermemektedir. Kiyma makinesi ve
dolum makinesine iligkin sonuglarimiz ise Diilger (40)’in sonuglarindan diisiik, Temelli ve
arkadaglar1 (138)’nin sonuglari ile uyumlu bulunmaktadir. Calismanin gergeklestirildigi
isletmede genel olarak alet ve ekipman temizligine gereken 6nemin verildigi, ancak temizlik
ve dezenfeksiyon islemlerinin nispeten daha zor yapilabildigi kiyma ve dolum makinelerinden

kaynaklanan kontaminasyona bagli olarak mikrobiyal sayida artis gézlendigi belirlenmistir.

1.i. Uretim Yerinin ve Soguk Depo Havasi

Gida isletmelerinde hava yolu ile mikrobiyal kontaminasyonun siklikla gézlenmedigi
ve risk olusturdugu belirtilmektedir (79,80).

Isletmede iiretim yerinin havasinda 2.0x10" - 1.8x10? kob/plak, soguk depo havasinda
ise <1.0x10' - 7 x10" kob/plak seviyeleri arasinda aerob mezofil genel canli tespit edilmistir
(Tablo 28).

Yilmaz (81), salam tiretimi yapilan bir igletmenin ¢esitli boliimlerinde havadan alinan
rneklere ait toplam aerob bakteri sayisim1 paketleme ortaminda 2.6x10" kob/plak, iiretim
hattinda 6.6x10' kob/plak, soguk hava deposunda 2.5x10" kob/plak seviyelerinde tespit

etmistir.
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Eisel ve arkadaglar1 (16) ¢alismalarinda, bir et isletmesinin havasina ait aerob mezofil
genel canli sayisim <1.0x10'- 1.0x10% cfu/cm’ diizeyleri arasinda bulduklarini bildirmislerdir.

Temelli ve arkadaslari (58), sucuk iiretim yerinin havasinda toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisini 1.56 log cfu/plak, soguk depo havasinda ise 1.31 log cfu/plak diizeylerinde
saptamiglardir.

Diilger (40) arastirmasinda, hipermarket ve siipermarketlerin et isleme iinitelerinin
havasina ait rneklerde aerob mezofil genel canli sayisii <1.0x10" - 2.2x10* kob/plak, soguk
depo havasina ait rneklerde ise <1.0x10' - 5.8x10' kob/plak diizeyleri arasinda bulmustur.

Civan ve Ergiin (82) gida isletmelerinde havanin toplam bakteri sayisini 3 - 250
kob/plak diizeylerinde bulduklarini bildirmislerdir.

Yapilan caligsmalarda, tiretim yerinin havasi ile soguk depo havasindan elde edilen
aerob mezofil genel canli sayilarinin ¢alismamizdaki degerlere gore daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Dolaysi ile Inegél kofte iiretim yeri ve soguk depo havasinin aerob mezfil
genel canli agisindan herhangi bir kontaminasyon olusturacak seviyede olmadigi
belirlenmistir. Zira, isletmedeki gézlemlerimizde iiretim yerine giris ve ¢ikislarin sadece
gorevli personel tarafindan yapildigi, kontaminasyon olusturmayacak sekilde diizenlenen bir
havalandirma sisteminin bulundugu ve soguk deponun da belirli araliklar ile aerosel sekilde

temizlik ve dezenfeksiyona tabi tutuldugu tespit edilmistir.

1.j. isletmede Kullamlan Su

I¢me ve kullanma sularindan kaynaklanan en énemli tehlike; sularin insan ve hayvan
diskilari ile kontamine olmasi ve kontamine olan sularin insanlar tarafinda tiiketilmesine
ve/veya gidalarin hazirlanmasinda kullanilmasina bagli enfeksiyonlarin ortaya ¢ikmasidir
(77).

Calismada isletmeden aldigimiz su 6rneklerinde aerob mezofil genel canli sayis1 37
°C’de saptama smirinin altindaki diizeylerde tespit edilirken, 22 °C’de <1.0x107- 2.4 x10"
kob/ml seviyeleri arasinda degistigi belirlenmistir (Tablo 24).

Seker ve arkadaslar1 (76), Ankara bolgesinden saglanan 62 adet sebeke suyu 6rneginde

aerob mezofil genel canli sayisinm 0 - 1.75x10 kob/100 ml diizeylerinde bulundugunu

bildirmislerdir.
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Agaoglu ve arkadaslar1 (74), Van ve yoresinde bulunan 15 adet kaynaktan alinan

toplam 30 adet su 6rneginde acrob mezofil genel canh sayisim <1.0x10" - 9.4xlO4 kob/ml
diizeylerinde saptamiglardir.

Temelli ve arkadaslari (58), bir et isletmesinde gergeklestirdikleri calismada, sucuk
tiretiminde kullanilan suyun toplam aerob mezofilik bakteri sayisini 1.02 log cfu/ml
seviyesinde tespit etmislerdir.

Diilger (40), hipermarket ve siipermarketlerin et par¢alama reyonlarinda kullanilan
suyun aerob mezofil genel canl sayisinin <1.0x10" - 1.1x10? kob/ml diizeyleri arasinda
degistigini bildirmistir.

Anar ve Giingen (72), Bursa il merkezindeki igme ve kullanma sularinin hijyenik
kalitesini saptamak amaci ile yaptiklari1 ¢alismalarinda, toplam aerob bakteri sayisini en fazla
660 kob/ml olarak saptadiklarini bildirmislerdir.

Kasimoglu (140), caligmasinda beyaz peynir iiretiminde kullanilan suyun aerob
mezofil genel canli sayisimi <1.0x10' — 1.0x10° kob/ml degerleri arasinda buldugunu
belirtmistir.

T.C. Saglik Bakanlig1 Insani Tiiketim Amagh Sular Hakkinda Yénetmelik’de (139) Ek
1’e gore igme sularinda (imlahanede) 37 °C’de koloni sayisinin 20/ml, 22 °C’de koloni sayisi
100/ml degerinde olmasi istenmektedir.

Calismamizda, su 6rneklerinden alinan numunelerdeki aerob mezofil genel canli
sayisinin hem yapilan ¢alismalarda elden edilen degerlere gore diisiik ¢ikmasi hem de
Y 6netmelige uygun bulunmasi iiretimde su kaynakli herhangi bir kontaminasyon riskinin

olmadiginin gostergesidir.

1.k. Uretimde Calisan Personel Elleri

Gidalarin el ile temasindan kaynaklanan kontaminasyonlar sonucunda, gida kaynakli
hastaliklarin olusma riski oldukg¢a fazladir. Ellerde bulunan gézenek, ¢izik, ¢atlak, kir, killar
ve dokiintiiler, yag ve ter salgilar1 6zellikle toz ve kirle karigarak bakterilerin gelismesi igin
uygun bir ortam olusturmaktadir (24,62,58).

Calismamizda personel ellerinden alinan 6rneklerde aerob mezofil genel canli sayisi
<1.0x10%-6 x10* kob/ml diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablo 25).

Temelli ve arkadaslar1 (58), et parcalama {initelerinde ¢alisan 20 personelin ellerinde

toplam aerobik mezofilik bakteri sayisini ortalama 1.9x10° kob/ml diizeyinde saptamislardir.

76



Temelli ve arkadaslar1 (138)’nin yapmis olduklar1 bir diger ¢alismada, sucuk iiretimi
yapan bir isletmede personel ellerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi ortalama 5.23
log cfu/ml seviyesinde tespit edilmistir.

Diilger (40), et isleme iinitesinin pargalama boliimiinde ¢alisan isci ellerinden alinan
rneklere ait aerob mezofil genel canli sayisinin 4.0x10° - 6.4x10° kob/ml diizeyleri arasinda
bulundugunu bildirmistir.

Kasimoglu (140), beyaz peynir {liretim yerinde ¢alisan personel ellerinde aerob mezofil
genel canli sayisinin 2.0x10% - 8.0x10° kob/ml degerleri arasinda oldugunu belirtmistir.

Fidan ve Agaoglu (137) lokantalarda calisan 20 asc1 ve 20 garson ellerinde aerob
mezofil genel canli sayisini sirastyla 0.2x10'— 1.5x10° kob/ml ve 0.2x10'— 2.2x10" kob/ml
diizeyleri arasinda bulduklarini bildirmislerdir.

Jacora ve arkadaglar1 (141), et parcalama {initelerinde ¢alisan 20 personel ellerinden
alan 6rneklerde aerob mezofil genel canli sayisini ortalama 7.30 log cfu/g diizeyinde tespit
etmislerdir.

Lues ve Tonder (142), markette gida tasima boliimiinde ¢alisan 15 personel elinden
alman 6rneklerde aerob mezofil canli sayisinin ortalama 8.8x10" cfu/cm? diizeyinde oldugunu
bildirmislerdir.

Yapilan caligmalarda (58,40,30,140,142,138) elde edilen bulgular ile kiyaslandiginda
calismamizda, personel ellerinden alinan 6rneklerdeki aerob mezofil genel canli sayilari
oldukea diisiik seviyelerde belirlenmistir. Bu durum, isletmede c¢alisan personelin hijyen
kurallarina uydugunu gostermektedir. Yapilan incelemeler soncunda, personelin iiretim
sirasinda rahat ¢alismasini engelledigi i¢in eldiven kullanmadigi1 ancak ellerine siklikla ticari

dezenfektanl bir temizleme soliisyonu uyguladig1 gézlenmistir.

2. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Koliform bakteriler, E. coli, Enterobakteriler
ve Enterokoklarin Sayisi

Koliform bakteriler, E. coli ve enterobakteriler insan ve sicakkanli hayvanlarin normal
bagirsak florasinda bulunduklarindan bu bakterilerin gidalarda saptanmasi fekal bir
kontaminasyonun varliginin gostergesidir. Bunun yani sira, enterokoklar da 1s1l islem gérmiis
ve dondurulmus gidalarda koliform bakterilere kiyasla daha 1yi bir hijyen ve fekal

kontaminasyon indikatorii olarak bilinmektedir (1,40).
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2.a. Parcalanmis Kuzu ve Dana Eti

Calismada, kuzu eti 6rneklerinde koliform bakteriler, enterobakteriler ve
enterokoklarin sayist sirasi ile 5.0x10° — 8.0x10°, <1.0x10' — 9.4x10° ve <1.0x10' — 9.0x10°
kob/g, dana eti 6rneklerinde ise <1.0x10' - 5.9x10°, <1.0x10'— 1.6x10" ve <1.0x10' —
1.2x10° kob/g diizeyleri arasinda bulunmustur. Alinan 6rneklerin timiinde E. coli sayis
saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.

Zweifel ve arkadaglar1 (52) arastirmalarinda, 653 koyun karkasinin 39 tanesinde E.
coli O157 saptamuslardir.

Philips ve arkadaslar1 (53) calismalarinda, 20 adet koyun karkasinin % 43’{inde E.
coli’nin pozitif oldugunu ve sayisinin da ortalama 0.03 log;o cfu/cm?” diizeyinde bulundugunu
bildirmislerdir.

Bhandare ve arkadaslar1 (54), Hindistan’daki bir mezbahada koyun ve kegi
karkaslarindan topladiklar1 96 adet svap Grneginin % 13.4%iinde 3.11 log cfu/cm? ve
marketlerde satisa sunulan koyun ve keg¢i etlerinden aldiklar1 144 adet svap 6rneginin ise
% 47.9’unda 3.51 log cfu/cm’ seviyelerinde E. coli’nin pozitif olarak saptandigini
belirtmislerdir.

Calicioglu ve arkadaglari1 (36), Elazig’da 1. sinif bir mezbahada 44 adet sigir
karkasinin % 82’sinde E. coli tip I tespit etmislerdir.

Scanga ve arkadaslar1 (55) 191 adet pargalanmis taze ve 111 adet dondurulmus sigir
etinde toplam koliform sayisini 1.2 log cfu/g E. coli sayisini 1.1 log cfu/g diizeyinde
bulduklarini bildirmislerdir.

Celik (127), mezbahada kesimden sonra 20 adet sigir karkasindan alinan svap
6rneklerinde koliform bakterilerin sayisinin 2.25 - 3.48 log cfu/cm?, enterobakterilerin
sayisimn 2.04 - 4.15 log cfu/cm? diizeyleri arasinda degistigini saptamustir.

Cakir (126) calismasinda, 24 adet sigir karkasinin bes ayr1 bolgesinden aldigi toplam
360 adet 6rnegi mikrobiyolojik agidan incelemistir. Boyun, kol, dos, sirt ve buttan alinan
orneklerde koliform bakterilerin sayisinin sirasi ile 1.29 X104, 291 x103, 2.74 X103, 2.03 x10°
ve 8.99 x10° kob/cm? diizeylerinde oldugunu belirtmistir.

Diilger (40), calismasinda hipermarket ve siipermarketlere % karkas halinde gelen sigir
govdelerinde koliform bakterilerin, enterobakterilerin ve enteroklarin sayisini sirasi ile but
6rneklerinde 3.0x10" - 1.6x10°, <1.0x10" - 1.7x10° ve <1.0x10*— 1.2x10"* kob/g, kol
6rneklerinde <10 - 5.4x10*, <1.0x10" - 5.0x10" ve <1.0x10?— 6.5x10> kob/g, boyun
orneklerinde 9.0x10%- 5.7x10°, 1.9x10% - 4.1x10° ve <1.0x10%— 2.0 x10* kob/g diizeyleri

arasinda buldugunu bildirmistir. Aym arastirict kuzu but 6rneklerinde <1.0x10' - 5.4x10°,
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<11.0x0' - 2.7x10° ve 1.1x10*— 9.0x10" kob/g, kol érneklerinde <1.0x10' - 1.2x10°, <1.0x10'
- 2.1x10° ve <1.0x10*— 1.4x10* kob/g, gerdan érneklerinde 3x10' - 3.7x10°, 1.8x107 - 2.8x10°
ve <1.0x10%— 2.3x10* kob/g, kaburga 6rneklerinde 2.0x10" - 6.5x10°, 1.0x10? - 2.3x10° ve
5.0x10*— 1.7x10" kob/g diizeyleri arasinda oldugunu saptamustir.

Calismamizda kuzu ve dana eti 6rneklerinde koliform bakterilere ve enterobakterilere
ait elde ettigimiz sonuglar, Diilger (40)’in degerleri ile uyumlu iken Celik (128)’in
degerlerinden yiiksek seviyelerdedir. E. coli yoniinden bulgularimiz ise diger arastiricilarin
(36,52-55) bulgular1 ile uyum gostermemektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmig Kirmizi Et Karisimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/31) (31) Ek 2°de ¢ig kirmiz1 etlerde E. coli sayisi ile ilgili herhangi bir

sinirlandirma bulunmamaktadir.

2.b. 1. Cekim Sonrasi Kiyma, Sodyum Bikarbonat ve Tuz ilave Edilmis, Soguk
Depoda Dinlendirilmis ve 2. Cekim Sonras1 Karisimlar ile Sogan ilave Edilmis Kofte
Hamuru

1. cekim sonrasi elde edilen kiyma 6rneklerinde koliform bakteriler, enterobakteriler
ve enterokoklarin sayisi sirast ile 4.0x10° - 2.1x10°, <1.0x10' - 1.2x10” ve <1.0x10?- 1.9x10’
kob/g, sodyum bikarbonat ve tuz ilave edilmis karisimda 4.0x10° - 1.4x10°, 5.0x10° - 1.2x10’
ve <1.0x107 - 1.7x10° kob/g, soguk depoda dinlendirilmis karisimda 6.0x10° - 1.3x10°,
9.0x10” - 1.4x10° ve 9.0x10’ - 1.4x10° kob/g, 2. ¢ekim sonras1 elde edilen karisimda 1.0x10* -
6.4x10°, 1.1x10*- 1.0x10” ve 4.0x10° - 2.1x10° kob/g ve sogan ilave edilmis kofte hamurunda
ise 1.0x10*- 7.4x10°, 1.1x10*- 9x10° ve 4.0x10” — 4.0x10° kob/g diizeyleri arasinda
bulunmustur. Kiyma, sodyum bikarbonat ve tuz ilave edilmis karigim ile soguk depoda
dinlendirilmis karisim 6rneklerinde E. coli sayisi saptama sinirinin altindaki seviyelerde tespit
edilmistir. 2. ¢ekim sonrasi elde edilen karisim ve sogan ilave edilmis kofte hamurundan
alinan orneklerin ise sadece 1 tanesinde E. coli saptanmis ve bu drneklerde sayisinin sirasi ile
4.0x10* kob/g ve 3.6x10* kob/g diizeylerinde bulundugu belirlenmistir.

Goniilalan ve Kose (44), Kayseri ilinde faaliyet gosteren marketlerden aldiklart 100
adet sigir kiymasinda koliform bakterilerin sayisini ortalama 1.8x10” kob/g ve E. coli sayisi
da 1.0x10’ kob/g diizeylerinde tespit etmislerdir.

Aydin ve Afyon illerinde satiga sunulan kiymalarin mikrobiyolojik kalitelerinin
incelendigi bir calismada, numunelerin % 64’iinde koliform bakteri sayisinin 1100 MPN/g’1n,

% 20’sinde E. coli sayisinin 9.44 MPN/g’1n {izerinde oldugu bildirilmistir (87).
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Giiven ve arkadaslar1 (129), Kars ilinde kasaplardan topladiklar1 80 adet kiyma
6rneginde koliform bakterilerin sayisinin ortalama 1.3x10° kob/g diizeyinde, incelenen
6rneklerin 22 tanesinde bulunan E. coli sayisinin ise ortalama 3.6x10" kob/g seviyesinde
oldugunu bildirmislerdir.

Bulgularimiz, koliform bakteriler yoniinden diger arastiricilarin (87,129) bulgular ile
benzerlik gosterirken E. coli varligi bakimindan farkli bulunmaktadir. Calismada, inegol kofte
tiretim akisinda ilk kez 2. ¢ekim sonrasi karisimdan alinan 1 6rnekde E. coli’nin tespit
edilmesi kryma makinesinden kaynaklanan bir kontaminasyonun sonucudur. Nitekim, ayni
tiretim gliniinde kryma makinesinden alinan 6rneginin mikrobiyolojik analizleri sonucunda E.
coli’nin pozitif oldugu ve 5.0x10' kob/g seviyesinde bulundugu belirlenmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi1 Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/31) (31) Ek 2’de kiyma i¢in verilen mikrobiyolojik kriterler igerisinde E.

coli sayst ile ilgili herhangi bir sinirlandirma bulunmamaktadir.

2.c. Yogurulmus Kofte Hamuru, Dolum Sonrasi, El ile Sekillendirilmis ve Soguk
Depoda Bekletilmis Kofte

El ile yapilan yogurma islemi sonrasinda yogurulmus kéfte hamurundan alinan
6rneklerde koliform bakteriler, enterobakteriler ve enterokoklarin sayilari sirast ile 1.1x10* -
7.5x10°, 1.2x10%- 1.1x10° ve 3.0x10° — 4.0x10° kob/g, dolum sonrasi kéfte Srneklerinde
1.3x10*- 8.1x10°, 1.2x10%- 1.1x10° ve 4.0x10° — 6.0x10° kob/g, el ile sekillendirilmis kofte
orneklerinde 1.2x10*— 8.0x10°, 1.1x10*- 8.9x10° ve 3.0x10° — 4.0x10° kob/g diizeyleri
arasinda, liretimin bu asamalarindan alinan 6rneklerin 1’er tanesinde pozitif bulunan E. coli
sayis ise sirast ile 4.8x10°, 5.6x10" ve 3.6x10* kob/g diizeyinde tespit edilmistir. Soguk
depoda bekletilmis koftelerde koliform bakteriler, enterobakteriler ve enterokoklarin sayisi
sirast ile 1.2x10%- 7.9x105, 10*-9.1x10° ve 3.0x10* - 2.3x10° ve alinan 6rneklerin 2 tanesinde
E. coli say1s1 3.6x10* kob/g ve 1.2x10* kob/g diizeylerinde tespit edilmistir.

Sogan ilavesini takiben, tepsilerde el ile yapilan yogurma islemi sonrasinda koliform
bakteri, enterobakteriler ve enterokoklarin sayisinda herhangi bir artisin gézlenmemis olmasi
personel elleri ve kullanilan tepsilerden gelen bu mikroorganizmalara bagli bir
kontaminasyonun sekillenmedigini, personel elleri ve tepsilerden alinan drneklere ait elde
edilen sonuglarin uygun oldugunu gostermektedir. Yogurulmus kéfte hamuru el ile
sekillendirilmeden once standart bir formda olmasi i¢in dolum makinesine alinmaktadir.

Dolum makinesinden liniform bir sekilde ¢ikan kofte 6rneklerinde bu mikroorganizmalar
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acisindan az da olsa bir artisin sekillenmesi, dolum makinesinden gelen mikrobiyal ytik ile
baglantili oldugu diisiiniilmektedir. Tablo 22’de de goriildiigli gibi dolum makinesinden
alan 6rneklerde koliform bakteriler, enterobakteriler ve enterokoklarin sayilarinin 10°
kob/cm” diizeylerine ulastig1 belirlenmistir.

Ayrica incelenen 6rneklerde E. coli’nin saptanmasi, 2. gekim sonrasi hamurda

sekillenen kontaminasyonun devami niteligindedir.

2.d. Cig Sade, Kasarh ve Acili inegol Kofte

Pisirmeye hazir ¢ig sade koftelerde koliform bakteriler, enterobakteriler ve
enterokoklarin sayisi sirast ile 1.1x10% = 9.0x10°, 4.0x10* - 9.6x10° ve 3.0x10° — 4.0x10°
kob/g, ¢ig kasarli koftelerde 1.2x10%— 8.0x10°, 2.0x10*- 1.2x10° ve 4.0x10°— 8.0x10° kob/g
ve ¢ig acil koftelerde ise 1.3x10%- 8.3x10°, 1.0x10”- 1.0x10° ve 5.0x10° — 5.0x10° kob/g
diizeyleri arasinda tespit edilmistir. Cig sade ve kasarli koftelerden alinan 1’er 6rnekde (% 10)
E. coli say1s1 4.0x10* kob/g ve 5.0x10" kob/g diizeylerinde bulunurken ¢ig acili Inegél kofte
orneklerinin timiinde E. coli sayist saptama sinirinin altindaki seviyelerde tespit edilmistir.

Karaboz ve Dinger (103), Izmir bolgesinde ¢esitli marketlerde donmus olarak satisa
sunulan inegdl kofte drneklerinde koliform bakteri sayisiim 2.4x10% — 1.1x10° kob/g
seviyeleri arasinda oldugunu bildirmistir.

Yilmaz ve Demirci (19), Tekirdag’da tiikketime sunulan ¢ig Tekirdag koftelerinde
koliform bakteri say1sini 6.4x10* kob/g diizeyinde bulmuslardir.

Isgdz ve arkadaslar1 (130), Bursa’da tiiketime sunulan ¢ig hamburger koftelerinde
koliform bakteri say1sin1 ortalama 1.81x10° kob/g seviyesinde tespit etmislerdir.

Yildiz ve arkadaslar1 (84) Istanbul Anadolu yakasindaki Fast-Food ve siiper
marketlerden aldiklar1 75 adet ¢ig hazir koftelerde koliform bakteri sayisini ortalama 5.2x10°
kob/g seviyesinde tespit ettiklerini bildirmiglerdir.

Soyutemiz ve Anar (109), Bursa’da tiiketime sunulan ¢ig 1zgara koftelerde ortalama
koliform bakteri sayisini ortalama 1.11x10’ kob/g diizeyinde bulduklarin1 ve 6rneklerin %
40’1nda E. coli’nin pozitif olarak tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Soyutemiz (26) calismasinda, ¢ig inegdl koftelerdeki koliform bakteri sayisini
ortalama 3.61x10* kob/g seviyesinde buldugunu ve drneklerin % 83’iinde E. coli’nin pozitif

olarak tespit edildigini bildirmistir.

81



Yilmaz ve arkadaslar1 (108) Tekirdag’da ¢ig olarak satisa sunulan koftelerde koliform
bakteri sayisin1 ortalama 1.1x10° kob/g, E. coli sayisini ise ortalama 1.0x10 kob/g
diizeylerinde tespit ettiklerini belirtmislerdir.

Agaoglu ve arkadaslar1 (111) Van’da satisa sunulan 30 adet pisirmeye hazir kasap
koftelerde koliform bakteri sayisini ortalama 5.7x10° kob/g diizeylerinde bulmuslardir.

Kok ve arkadaglar1 (131), Aydin bolgesindeki Cine koftelerinden aldig: 100 adet
6rnekde koliform bakteri sayisim 5.5x10*— 2.1x10° kob/g diizeyleri arasinda saptamislardr.

Calismanmzda, ¢ig Inegél koftelerde koliform bakterilere ait elde edilen degerlerin
Y1lmaz ve Demirci (19), Karaboz ve Dinger (103), isgdz ve arkadaslar1 (130), Soyutemiz
(26), Yilmaz ve arkadaglar1 (108), Agaoglu ve arkadaglar1 (111) ile Kok ve arkadaslar
(131)’nin tespit ettikleri degerler ile uyumlu iken Yildiz ve arkadaslar1 (84) nin buldugu
sonuclardan yiiksek, Soyutemiz ve Anar (109)’1n bulgulardan diisiik oldugu belirlenmistir.

Inegol kofte iiretim asamalarinda ilk kez 2. ¢ekim sonrasi karisim hamurunda saptanan
ve pisirilmeye hazir haldeki ¢ig sade ve kasarli kofte 6rneklerinde de bulunan E. coli ile ilgili
sonucumuz, Yilmaz ve arkadaslari (108)’nin bulgularindan yiiksek Soyutemiz ve Anar (109)
ile Soyutemiz (26)’in degerlerinden diisiik bulunmaktadir. Bulgularimizdaki farkliligin,
calismalarin yapildigi farkli isletmelerde inegdl kofte diretimi sirasindaki hijyenik tedbirlerin
uygulanma diizeyine bagli olarak olustugu diisiiniilmektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi1 Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/31) (31) Ek 2’de hazirlanmis kirmizi et karisimlart i¢in mikrobiyolojik

kriterlerde E. coli sayisi ile ilgili herhangi bir sinirlandirma bulunmamaktadir.

2.e. Pismis Sade, Kasarh ve Acih Inegol Kofte

Pisirilmis sade, kasarli ve acili kdftelerden alinan 6rneklerin tiimiinde koliform
bakteriler, enterobakteriler, enterokoklar ve E. coli sayis1 saptama sinirinin altinda tespit
edilmistir.

Soyutemiz (26) ¢alismasinda, 12 adet pismis Inegdl koftelerin sadece 1 tanesinde
koliform bakteri say1sini 1.0x10' kob/g olarak saptamustir.

Yilmaz ve arkadaslar1 (108) Tekirdag’da ¢ig olarak satisa sunulan kofte 6rneklerinin
71 °C’de 1zgarada pisirilmesi sonucu incelenen mikroorganizma sayilarinda 2-3 log’luk bir

azalmanin gozlendigini tespit etmislerdir.
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Oner ve Erol (132) calismalarinda, Ankara’daki marketlerde soguk olarak tiiketime
sunulan 20 adet kadinbudu kéfte drneginde, koliform bakteri sayisini ortalama 5.4x10° kob/g,
enterobakterilerin sayisim 1.1x10* kob/g diizeylerinde bulmuslardir.

Temelli ve arkadaglart (101), 10 adet kadinbudu kofte 6rneginde koliform bakteri,
enterobakterilerin ve enterokoklarin sayisim sirast ile ortalama 1.7x10%, 3.0x10° ve 3.0x10*
kob/g diizeylerinde saptamiglardir. Ayrica numunelerin 1 tanesinde E. coli’nin pozitif
bulundugunu bildirmislerdir.

Calismamizda, pismis kofte drneklerinden bu mikroorganizmalar yoniinden elde
ettigimiz sonuglar diger arastiricilarin (26,108,132) bulgulari ile uyum gostermemektedir. Bu
durum koéftelerin mikrobiyal yiikiiniin farklilifi, isletmelerde uygulanan 1s1l islemin yeterli
olup olmamasi yani sira kadinbudu kéfte 6rneklerinin daha kalin olmasi ve sicakligin arzu

edilen diizeye ulagsmamasi ile ilgilidir.

2.f. Sodyum Bikarbonat ve Tuz

Uretimde kullanilan sodyum bikarbonat ve tuz drneklerinde koliform bakteriler,
enterobakteriler, enterokoklar ve E. coli sayilarinin saptama sinirmin altinda oldugu ve daha
once belirttigimiz gibi bu yardime1 maddelerin inegél kofte iiretiminde mikrobiyal

kontaminasyon riski olusturmadig saptanmistir.

2.g. Sogan, Kasar Peyniri ve Ac1 Kirmiz1 Biber

Sogan drneklerinde koliform bakteriler, enterobakteriler ve enterokoklarin sayisi sirasi
ile <10'- 7x10°, <1.0x10" - 1.7x10" ve <1.0x10*- 6.1x10* kob/g, kasar peyniri 6rneklerinde
<1.0x10' = 7.0x10* <1.0x10" — 3.0x10* ve <1.0x107 - 1.5x10" kob/g ve ac1 kirmiz1 biberden
alinan 6rneklerde <1.0x10' - 2.8x10%, <1.0x10" - 2.4x10° ve <1.0x10%— 8.0x 10" kob/g
diizeyleri arasinda belirlenmistir. Alinan 6rneklerin tiimiinde E. coli sayisi saptama sinirinin
altinda tespit edilmistir.

Sogan 6rneklerinde zaman zaman koliform bakterilerin sayismin 10° kob/g,
enterobakteriler ve enterokoklarin sayismin da 10 kob/g seviyelerine ulasmast, sogan ilave
edilmis kofte hamuruna ait 6rneklerde incelen en bu mikroorganizma sayilarinin artmasina
neden olmaktadir (Tablo 7).

Erdogrul (133) ¢alismasinda, 69 adet kirmizi pul biber 6rneginin 9’unda koliform

bakteri sayisinin 2-8 EMS/100 ml diizeyleri arasinda tespit edildigini bildirmistir.
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Sagun ve arkadaslar1 (135), Van’da tiiketime sunulan 15 adet kirmiz1 biberde koliform
bakteri say1sinin ortalama 1.5x10* kob/g ve E. coli sayisimin 1.0x10” kob/g diizeyinde
bulundugunu bildirmislerdir.

Berker (100), sucuk iiretiminde kullanilan 18 adet kirmizi biber 6rneginde koliform
bakterilerin say1sii 2.0x10" — 2.0x10” kob/g diizeyleri arasinda saptamustur.

Calismamizda, ac1 kirmizi biberde tespit edilen koliform bakterilerin sayis1 Sagun ve
arkadaslar1 (135) nin sonuglarina gore diisiik, Berker (100)’in sonuglarina gore yiiksek
degerlerde bulunmustur.

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16) (89) Ek 5’e gore
baharatlarda E. coli sayismin en fazla 1.0x10" kob/g seviyesinde olmasi gerekmekte ve elde

ettigimiz bulgular bu yonden Teblig’e uygun bulunmaktadir.

2.h. Et Parcalama Tezgahlari, Etlerin Konuldugu Tepsiler, Kiyma Makinesi ve
Dolum Makinesi

Et pargalama tezgahlar1 ve etlerin konuldugu tepsilerden alinan 6rneklerde koliform
bakteriler, enterobakteriler, enterokoklar ve E. coli sayilari saptama sinirmin altindaki
seviyelerde tespit edilmistir. Kiyma makinesinde koliform bakteriler, enterobakteriler ve
enterokoklarin sayisi sirasi ile <1.0x10' - 1.0x10°, <1.0x 10'— 8.0x10° ve <1.0x10*- 1.4x10°
kob/cm? ve dolum makinesinden alinan 6rneklerde <1.0x10' - 8.8x103, <1.0x 10" - 4.1x10% ve
<1.0x10?- 9x10? kob/cm? diizeyleri arasinda bulunmustur. Dolum makinesinden alinan
orneklerin tiimiinde E. coli sayis1 saptama sinirinin altindaki seviyelerde tespit edilirken
kiyma makinesine ait 10 6rnegin 1 tanesinde E. coli sayis1 5.0x10' kob/g diizeyinde
saptanmuigtir.

Fidan ve Agaoglu (137), 20 adet lokantanin dograma tahtalarindan aldiklar1 6rneklerde
koliform bakteri sayilarini 0.2x10" — 4.1x10° kob/cm? diizeyleri arasinda tespit ettiklerini
bildirmislerdir.

Gorman ve arkadaslar1 (66), Irlanda’da ev mutfaklarinda gerceklestirdikleri calismada,
25 mutfagin 2’sinde kesme tahtalarinda E. coli saptamislardir.

Diilger (40), calismasinda kiyma makinesinden alinan 6rneklerde koliform
bakterilerin, enterobakterlerin ve enterokoklarin sayisini sirasi ile 1.0x10%- 2.4x106, 2.0x10°-
2.7x10° ve <1.0x10%— 4.8x10° kob/cm?, karkaslarin parcalandig1 tezgahlarda 9.0x107 -
2.4x107, 1.1x10% - 2.3x10" ve <1.0x10*— 6.3x10* kob/cm?, etlerin konuldugu tepsilerde
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<1.0x10"- 4.8x10° <1.0x10" - 3.6x10° ve <1.0x10?— 2.1x10* kob/cm’ diizeyleri arasinda
bulundugunu bildirmistir.

Temelli ve arkadaslar1 (138), sucuk iiretimi yapan bir isletmede koliform bakterilerin
ve enterokoklarin sayisini sirast ile et kesme tezgahlarinda ortalama 3.18 ve 1.83 log cfu/cm?,
kiyma makinesinde 4.01 ve 3.71 log cfu/cm” ve dolum makinesinde 3.78 ve 3.25 log cfu/cm®
diizeylerinde bulmuslardir.

(Calismada et parcalama tezgahlari ve tepsilere ait 6rneklerden elde ettigimiz bulgular,
diger arastiricilarin (40,66,137,138) bulgular1 ile uyum gostermemektedir. Ayrica kiyma
makinesinden alinan 6rneklerde saptanan degerler Diilger (40) ile Temelli ve arkadaslari
(138)’nin sonuglarindan diisiik iken dolum makinesine ait bulgular Temelli ve arkadaslari
(138)’nin bulgulari ile paralellik gostermektedir.

Calismay1 gerceklestirdigimiz isletmede kiyma makinesi ve dolum makinesinin
temizlik ve dezenfeksiyonunun pargalama tezgahlar ve tepsilere kiyasla yeterince
yapilamadigi ve buna bagli olarak 2. ¢ekim sonrasi karisim hamuru ve dolum sonrasi kofte
orneklerinde incelenen bu mikroorganizmalarin sayilarinda az da olsa bir artis gézlendigi

belirlenmistir (Tablo 6 ve 9).

2.i. Isletmede Kullanilan Su

Isletmede iiretim ve temizlikde kullanilan suya ait 6rneklerde koliform bakteriler ve E.
coli sayis1 saptama sinirinin altindaki seviyelerde tespit edilmistir.

T.C. Saglk Bakanlig1 Insani Tiiketim Amagclh Sular Hakkinda Y&netmelik (15) Ek 1’e
gore igme sulariin 100 ml’sinde koliform bakteriler ve E. coli’nin bulunmamasi

gerekmektedir. Bulgularimiz bu yonden Yo6netmelig’e uygun bulunmaktadir.

2.j. Uretimde Calisan Personel Elleri

Uretimde ¢alisan personel ellerinde koliform bakteriler, enterobakteriler, enterokoklar
ve E. coli saptama siirinin altindaki diizeylerde tespit edilmistir. Bu durum, daha 6nce
belirttigimiz gibi personelin hijyen ve tuvalet aliskanlig1 konusunda egitilmis oldugunun,
siklikla el dezenfektani kullandiginin ve dolayisi ile personel ellerinden kaynaklanabilecek

sekonder bir kontaminasyon riskinin olmadiginin gostergesidir.
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3. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Stafilokok - Mikrokoklar ve Koagiilaz Pozitif
Stafilokoklarin Sayisi

Biitlin diinyada siklikla goriilen bakteriyel gida zehirlenmeleri arasinda ilk siralarda
yer alan stafilokoklardan kaynaklanan zehirlenmeler, enterotoksijenik stafilokoklar tarafindan
meydana getirilmektedir. Zehirlenmenin meydana gelebilmesi yani etkenin gidalarda toksin
olusturabilmesi i¢in koagiilaz pozitif S. aureus suslarmin gidalarda 1.0x10° kob/g seviyesinin

tizerinde bulunmasi gerekmektedir (1,40).

3.a. Parcalanmis Kuzu ve Dana Eti

Calismamizda, kuzu eti 6rneklerinde stafilokok-mikrokoklarin sayist 1.0x 10*-
2.1x10° kob/g diizeyleri arasinda, koagiilaz pozitif stafilokoklar ise saptama sinirmin altinda
tespit edilmistir. Dana eti 6rneklerinde ise stafilokok-mikrokoklarin sayisi 2.0x10” - 3.8x10°
kob/g seviyeleri arasinda bulunmus, alinan 10 6rnegin sadece 1’inde bulunan koagiilaz pozitif
stafilokoklarin say1s1 2.0x10* kob/g diizeyinde tespit edilmistir.

Bhandere ve arkadaslar1 (54), Hindistan’daki bir mezbahada koyun ve keg¢i
karkaslarindan aldiklar1 96 adet svap 6rnekleri ile marketlerde satilan koyun ve ke¢i etinden
aldiklar1 144 adet svap orneklerinde S. aureus’un sirast ile % 19 ve % 29 oranlarinda ve 3.11
ve 3.32 log cfu/g diizeylerinde tespit edildigini bildirmislerdir.

Scanga ve arkadaslar1 (55) ¢alismalarinda, 191 adet parcalanmis taze sigir eti ve 111
adet dondurulmus s1g1r etinde S. aureus sayisini ortalama 1 log cfu/g diizeyinde bulduklarini
bildirmislerdir.

Cakar (126) calismasinda, 24 adet sigir karkasinin bes ayr1 bolgesinden aldigi toplam
360 adet 6rnegi mikrobiyolojik agidan incelemis, alinan 6rneklerde stafilokok-mikrokok
sayilarinin sirasi ile ortalama 2.16 x103, 5.31 x103, 9.04 x103, 8.52 x10° ve 1.76 x10* kob/cm?
diizeylerinde oldugunu belirtmistir.

Diilger (40), calismasinda hipermarket ve siipermarketlerden aldig: sigir but
orneklerinde stafilokok-mikrokok sayisini ortalama 1.0x10° - 1.8x10° kob/g, kol 6rneklerinde
3.4x10% - 2.6x10° kob/g, boyun 6rneklerinde 4x10* - 2.1x10° kob/g, kuzu but 6rneklerinde
4.2x10” - 6.2x10° kob/g, kuzu kol drneklerinde 1.7x10” - 2.8x10° kob/g, gerdan érneklerinde
1.0x10° - 6x10° kob/g ve kaburga rneklerinde 2.6x10° - 5.2x10° kob/g diizeyleri arasinda
bulmustur. Sadece s1gir boynundan alinan 1 6rnekde koagiilaz pozitif stafilokok sayisi

1.0x10’ kob/g diizeyinde tespit ettigini bildirmistir.
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Kuzu ve dana eti 6rneklerinde belirledigimiz stafilokok-mikrokoklarin sayisi, Cakir
(126)’1n degerlerinde kogiilaz pozitif stafilokoklarin sayist da Scanga ve arkadaslar1 (55) nin
bulgularindan diisiik olup her iki mikroorganizma yoniinden Diilger (40)’in sonuglart ile
uyum gostermektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmiz1 Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/31) (31) Ek 2’de ¢ig kirmiz1 etlerde stafilokok-mikrokoklarin sayisi ile ilgili
herhangi bir simirlandirma bulunmamakta, S. aureus sayismin ise en fazla 5.0x10° kob/g
olmasi gerektigi belirtilmektedir. Buna gore, kuzu eti 6rneklerinin tamami, dana eti

orneklerinin ise 9 tanesi S. aureus yoniinden Teblig’e uygun bulunmaktadir.

3.b. 1. Cekim Sonras1 Kiyma, Sodyum Bikarbonat ve Tuz ilave Edilmis, Soguk
Depoda Dinlendirilmis ve 2. Cekim Sonras1 Karisimlar ile Sogan Ilave Edilmis Kofte
Hamuru

Calismamizda stafilokok-mikrokoklarin sayisi 1. ¢ekim sonrasi kiyma, sodyum
bikarbonat ve tuz ilave edilmis, soguk depoda dinlendirilmis ve 2. ¢ekim sonrasi karigimlar ile
sogan ilave edilmis kofte hamuru 6rneklerinde sirasi ile 2.0x10% — 2.5x10°, 2.6x10* — 1.4x10°,
2.1x10* = 1.4x10°, 2.3x10* — 2.4x10° ve 3.0x10* — 2.2x10° kob/g diizeyleri arasinda
bulunmustur. Bu asamalardan alinan 6rneklerin sadece 1’er tanesinde dana eti kaynakli
kogiilaz pozitif stafilokoklarin sayisi sirast ile 3.0x10%, 5.0x10%, 2.0x10%, 2.3x10" ve 2.5x10*
kob/g seviyelerinde tespit edilmistir.

Siriken (87) tarafindan Aydin ve Afyon illerinde yapilan bir ¢alismada, satisa sunulan
kiymalarin % 42’sinde stafilokok ve mikrokok sayismim 1.0x10° kob/g diizeyinden yiiksek
oldugu ve kiymalarin % 21.4’iiniin koagiilaz pozitif stafilokok yoniinden pozitif oldugu ayrica
pozitif bulunan rneklerin % 5.7’sinde saymin 1.0x10° kob/g’1n iizerinde bulundugu
bildirilmistir.

Goniilalan ve Kose (44)’nin Kayseri ilinde gerceklestirdikleri caligmalarinda
perakende et satis1 yapan marketlerden topladiklari 100 adet sigir kiymasi 6rneginde ortalama
toplam stafilokok — mikrokok ve koagiilaz pozitif stafilokok sayisinimn sirasi ile 1.7x10° ve
8.7x10° kob/g diizeylerinde oldugu belirlenmistir.

Giiven ve arkadaglar1 (129), Kars ilinde kasaplardan topladiklar: 80 adet kiyma
6rneginde stafilokok ve mikrokok sayisini ortalama 7.3x10* kob/g ve numunelerin 22

tanesinde de koagulaz pozitif stafilokok sayisim 1.8x10* kob/g diizeyinde saptamuslardir.
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Calismamizda kiyma 6rneklerinde tespit edilen stafilokok — mikrokoklar ile koagiilaz
pozitif stafilokoklara ait degerlerin Giiven ve arkadaslar1 (129) ile Siriken (87)’in
caligsmalarinda tespit ettikleri degerler ile uyumlu, Goniilalan ve Kose (44)’nin bulduklari
degerlerden diisiik oldugu belirlenmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmiz1 Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/31) (31) Ek 2’de kiyma i¢in stafilokok-mikrokok sayisi ile ilgili herhangi
bir siirlandirma bulunmamakta, S. aureus sayisinin ise en fazla 5.0x10° kob/g olmas1
istenmektedir. Uretimin bu asamalarindan alinan drneklerin sadece 1’er tanesi S. aureus sayist

bakimindan Teblige uygun bulunmamaktadir.

3.c. Yogurulmus Kofte Hamuru, Dolum Sonrasi, El ile Sekillendirilmis ve Soguk
Depoda Bekletilmis Kofte

Inegdl kofte iiretiminde yogurulmus kéfte hamuru, dolum sonrast, el ile
sekillendirilmis ve soguk depoda bekletilmis 6rneklerde stafilokok-mikrokoklarin sayisi
1.9x10%- 2.3x10°, 2x10” - 6.0x10°, 1.9x10*- 2.7x10° ve <1.0x 107 - 2.4x10° kob/g
seviyelerinde bulunmustur. Alinan 10’ar 6rnegin sadece 1 tanesinde koagiilaz pozitif
stafilokoklarin say1st sirast ile 3.0x10°, 3.1x10%, 3.6x10* ve 3.0x10" kob/g diizeylerinde
bulunmus diger 9 6rnekde ise saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.

Elde ettigimiz bulgulara gore yogurma, el ile sekillendirme ve soguk depoda bekletme
asamalarinda stafilokok-mikrokoklarin sayis1 ayni diizeylerde bulunmus dolum sonrasi
orneklerde ise az da olsa bir artis gdstermistir. Bu durum, incelenen mikroorganizmalar
acisindan iiretimde calisan personelden kaynaklanan herhangi bir kontaminasyonun
sekillenmedigi ve dolum makinesinin sekunder kontaminasyon kaynagi oldugunu
gostermektedir. Dolum makinesinden alinan 6rneklerin 4’{inde stafilokok-mikrokoklarin
sayismnin 10°kob/cm?, 1’inde 10* kob/cm? diizeylerinde bulunmasi da bulgularimizi

destekleyici niteliktedir (Tablo 22).

3.d. Cig Sade, Kasarh ve Acili inegol Kofte
Pisirmeye hazir ¢ig Inegdl koftelerden alman 6rneklerde stafilokok-mikrokoklarin
sayis1 2.0x10* 2.4x10° kob/g, ¢ig kasarli inegdl koftelerde 6.0x10% - 7.0x10° kob/g ve ¢ig

acili Inegdl koftelerde ise 3.0x10* - 4.1x10° kob/g diizeyleri arasinda saptanmistir. Sadece
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alinan 1’er 6rnekde koagiilaz pozitif stafilokoklarin pozitif bulundugu ve sayisinin da sirasi ile
2.0x10% 4.6x10° ve 3.0x10* kob/g seviyelerinde oldugu belirlenmistir.

Karaboz ve Dinger (103), Izmir bdlgesinde ¢esitli marketlerde donmus olarak satisa
sunulan inegdl kofte drneklerinde stafilokok-mikrokok sayisin 3.3x10° — 2.8x10* kob/g
diizeyleri arasinda bulduklarini bildirmistir.

Yilmaz ve Demirci (19), Tekirdag’da tiikketime sunulan ¢ig Tekirdag koftelerinde
stafilokok-mikrokok sayisini ortalama 2.6x10° kob/g seviyesinde tespit etmislerdir.

Yildiz ve arkadaslari (84), Istanbul Anadolu yakasindaki Fast-Food ve siiper
marketlerden aldiklar1 75 adet ¢ig hazir koftede koagiilaz pozitif stafilokok sayisini ortalama
2.6x10" kob/g seviyesinde tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Kok ve arkadaglar1 (131), Aydin bolgesindeki Cine koftelerinden aldig: 100 adet
ornekte S. aureus sayisin1 1.6x10°— 4.3x10° kob/g diizeyleri arasinda bulmuslardr.

Soyutemiz ve Anar (109), Bursa’da tliketime sunulan ¢ig 1zgara koftelerde toplam
stafilokok sayisini ortalama 1.29x10” kob/g, S. aureus sayisin1 ise 1.9x10° kob/g diizeyinde
saptamislardir.

Yilmaz ve arkadaslar1 (108) Tekirdag’da ¢ig olarak satisa sunulan koftelerde toplam
stafilokok sayisini 3.3x10% kob/g, S. aureus sayisin1 ise 8.7x10' kob/g diizeyinde
saptamiglardir.

Aycicek ve arkadaslar1 (110), Ankara’daki Silahli Kuvvetler’e ait kafeteryalardan
topladiklar1 144 adet pismeye hazir koftelerin 17’°sinde S. aureus sayisini 3.7 - 4.1 log cfu/g
ve 110 adet hamburger koftelerinde 7 tanesinde 2.3 - 4.3 log cfu/g diizeyleri arasinda
bulduklarini belirtmislerdir.

Soyutemiz (26) ¢alismasinda ¢ig olarak satin aldig1 inegdl koftelerdeki stafilokok-
mikrokok sayisini ortalama 1.96x10° kob/g ve S. aureus sayisini 9.73x10° kob/g diizeyinde
tespit ettigini bildirmistir.

Calismamizda bulunan stafilokok-mikrokoklar ile koagiilaz pozitif stafilokoklara ait
degerlerin Karaboz ve Dinger (103), Yilmaz ve Demirci (19), Yildiz ve arkadaslari (84) ile
Kok ve arkadaslart (134)’nin ¢alismalarinda bulduklar1 degerler ile uyumlu, Aycicek ve
arkadaslar1 (110) ile Yilmaz ve arkadaslar1 (108) nin buldugu degerlerden yiiksek, Soyutemiz
ve Anar (109)’1n sonuglarindan diisiik oldugu tespit edilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmiz1 Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/31) (31) Ek 2’ye gore hazirlanmis kirmizi et karisimlari i¢in S. aureus sayisi

en fazla 5.0x10° kob/g olmalidir. Pisirmeye hazir ¢ig inegol kofte cesitlerine ait 1er Srnekde
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koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisinin Teblig’de belirtilen degerin iizerinde bulunmasi

koftelerde bu mikroorganizma kaynakli bir risk olusabilecegini diisiindiirmektedir.

3.e. Pismis Sade, Kasarh ve Acih inegiil Kofte

Pisirilmis sade, kasarli, acil1 koftelerde stafilokok-mikrokoklar ve koagiilaz pozitif
stafilokoklarin sayisi saptama sinirinin altindaki diizeylerde belirlenmistir.

Soyutemiz ve Anar (109), Bursa’da tiiketime sunulan pismis 1zgara koftelerde toplam
stafilokok sayisini ortalama 6.9x10° kob/g, S. aureus sayisini ise 3.75x10° kob/g diizeyinde
bulduklarini bildirmislerdir.

Yilmaz ve arkadaslar1 (108) Tekirdag’da ¢ig olarak satisa sunulan kofte 6rneklerinin
71 °C’de 1zgarada pisirilmesi sonucu incelenen mikroorganizma sayilarinda 2-3 log’luk bir
azalmanin gozlendigini tespit etmislerdir.

Oner ve Erol (132), ¢alismalarinda Ankara’daki marketlerde soguk olarak tiiketime
sunulan 20 adet kadinbudu kéfte drneginde stafilokok-mikrokok sayisini 1.4x10° — 8.0x10°
kob/g diizeyleri arasinda bulmustur.

Temelli ve arkadaslar1 (101) ¢calismalarinda, soguk olarak tiiketime sunulan 10 adet
kadinbudu kéfte Srneginde stafilokok-mikrokok sayisim ortalama 7.8x10° kob/g diizeyinde
saptamiglar ve drneklerde koagiilaz pozitif stafilokoklarin tespit edilemedigini
bildirilmislerdir.

Pismis kofte orneklerinde elde ettigimiz bulgularin diger ¢alismalarin
(101,108,109,132) sonuglar1 ile uyumlu olmamasi ¢alismayi gergeklestirdigimiz isletmede

uygulanan pisirme isleminin yeterli olmasindan kaynaklanmaktadir.

3.f. Sodyum Bikarbonat ve Tuz
Uretimde yardimc1 madde olarak hamura katilan sodyum bikarbonat ve tuzda
stafilokok-mikrokoklar ile koagiilaz pozitif stafilokoklar saptama sinirinin altindaki

seviyelerde bulunmustur.

3.g. Sogan, Kasar Peyniri ve Ac1 Kirmiz1 Biber
Sogan 6rneklerinde stafilokok-mikrokoklarm sayist <1.0x10°—4.0x10° kob/g, kasar

peyniri drneklerinde <1.0x107 - 6.2x10° kob/g, ac1 kirmizi biber 6rneklerinde de <1.0x 107 -
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6x10* kob/g seviyelerinde belirlenmistir. incelen sogan ve kasar peyniri 6rneklerinin 1
tanesinde 2.0x 10’ kob/g diizeyinde bulunan koagiilaz pozitif stafilokoklar ac1 kirmiz1 biber
orneklerinin tiimiinde saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (Teblig No: 2001/19) (143) Ek
1’de siit liriinlerine ait mikrobiyolojik degerler kisminda peynirler i¢in S. aureus sayisi en
fazla 1.0x10% kob/ g olarak belirlenmistir. Calismada incelenen kasar peyniri 6rneklerinin
sadece 1 tanesi kogiilaz pozitif stafilokoklar acisindan Teblig’e uygun bulunmamaktadir.

Sagun ve arkadaslar1 (135), Van’da tiiketime sunulan 15 adet kirmiz1 biber 6rneginde
stafilokok-mikrokok sayismni ortalama 3.0x10° kob/g diizeyinde saptamuslardur.

Berker (100), sucuk iiretiminde kullanilan 18 adet kirmiz1 biber 6rneginde stafilokok-
mikrokok sayisinin 4.0x10” - 8.2x10° kob/g diizeyleri arasinda bulundugunu bildirmistir.

Calismamizda, ac1 kirmizi biberde buldugumuz stafilokok-mikrokoklarin sayisinin
Sagun ve arkadaslar1 (135) ile Berker (100)’in bulduklar1 diizeylerden daha diisiik oldugu
belirlenmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16) (90) Ek 5’e gore
baharatlarda S. aureus sayisinin en fazla 1.0x10° kob/ g seviyesinde olmasi istenmektedir. Act

kirmizi biber 6rneklerine ait sonuglarimiz Teblig’e uygun bulunmaktadir.

3.h. Et Parcalama Tezgahlari, Etlerin Konuldugu Tepsiler, Kiyma Makinesi ve
Dolum Makinesi

Et par¢alama tezgahlar ve etlerin konuldugu tepsilerden alinan 6rneklerde stafilokok-
mikrokoklar ve koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisi saptama sinirinin altindaki seviyelerde
bulunmustur. Kiyma makinesinden alinan 6rneklerde stafilokok -mikrokoklarin sayisi
<1.0x10*- 7.8x10° kob/cm?, dolum makinesine ait érneklerde <1.0x10? - 5.9x10° kob/cm?
diizeyleri arasinda ve koagiilaz pozitif stafilokoklar ise saptama sinirinin altindaki seviyelerde
tespit edilmistir.

Diilger (40), kiyma makinesinden alinan 6rneklerde stafilokok-mikrokok sayilarini
1.2x10° - 4.8x10° kob/cm?, karkaslarin parcalandigi tezgahlarda 9.0x107 - 5.2x10° kob/cm?,
etlerin konuldugu tepsilerde <1.0x10*- 5.2x10° kob/cm? diizeyleri arasinda bulmustur.

Gorman ve arkadaslar1 (66), Irlanda’da ev mutfaklarinda gerceklestirdikleri caligmada,

25 mutfagin 2’sindeki kesme tahtalarinda S. aureus bulundugunu saptamiglardir.
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Fidan ve Agaoglu (137), 20 adet lokantanin dograma tahtalarindan aldiklar1 6rneklerde
stafilokok-mikrokok sayilarmi 0.2x10" — 1.0x10? kob/cm? diizeyleri arasinda tespit ettiklerini
bildirmislerdir.

Temelli ve arkadaglart (138), sucuk iiretimi yapan bir isletmede et kesme tezgahlarinda
stafilokok-mikrokok sayisini ortalama 4.16 log cfu/cm?, kiyma makinesinde 3.71 log cfu/cm?,
dolum makinesinde 3.25 log cfu/cm’ diizeylerinde bulmuslardir.

(Calismamizda et pargcalama tezgahlar1 ve tepsilere ait 6rneklerinden elde ettigimiz
bulgular, diger arastirmacilarin (40,66,137,138) bulgular ile uyum gostermemektedir.

Kiyma ve doldurma makinesi 6rneklerine ait bulgularimiz Temelli ve arkadaslar
(138)’nin bulgular1 ile uyumlu iken, Diilger (40)’in kryma makinesinden elde ettigi
sonuclardan daha diisiik bulunmaktadir. Bu sonuglar, stafilokok-mikrokoklar ve kogiilaz
pozitif stafilokoklar bakimindan iiretimde kullanilan alet ve ekipman kaynakli bir

kontaminasyonun olugmadigini géstermektedir.

3.i. Uretimde Calisan Personel Elleri

Inegdl kofte iiretiminde gorevli personel ellerinden alman drneklerde stafilokok-
mikrokoklarin sayisi <1.0x10? - 1.0x10? kob/ml arasindaki diizeylerde bulunmus, koagiilaz
pozitif stafilokoklar ise saptama sinirinin altindaki seviyelerde tespit edilmistir.

Jacora ve arkadaglar1 (141), et parcalama {initelerinde ¢aligsan 20 adet personel elinde
tespit edilen S. aureus sayisinin 2.56 log cfu/g oldugunu bildirmislerdir.

Temelli ve arkadaslar1 (58), et parcalama {initelerinde ¢alisan 20 personel elinden
alinan 6rneklerde stafilokok sayismi 2.0x10* kob/ml, koagiilaz pozitif stafilokoklarin
sayisinin ise 1.7x10° kob/ml diizeylerinde bulundugunu saptamislardir.

Diilger (40), et isleme iinitesinin pargalama boliimiinde ¢alisan isci ellerinden alinan
rneklere ait stafilokok-mikrokok sayismni 1.3x10° - 3.7x10° kob/g ve koagiilaz pozitif
stafilokoklarin sayisini da 1.0x10° — 1.7x10° kob/g diizeyleri arasinda tespit etmislerdir.

Elde ettigimiz bulgularin arastiricilarin (40,58,141) bulgularindan oldukg¢a diisiik
seviyelerde bulunmasi, liretimde ¢aligan personelin uygun bir el dezenfektani kullandiginin ve

hijyen konusunda egitilip denetlendiginin gostergesidir.
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4. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Maya ve Kiif Sayisi

Inegdl kofte iiretim asamalarinda alinan drneklerde maya ve kiif sayilar1 hammadde
kuzu ve dana etinde 10° — 10° kob/g diizeylerinde bulunmus ve iiretimin sonunda pisirilmeye
hazir haldeki ¢ig koftelere kadar hep ayni seviyelerde kalmig pisirme islemi sonrasinda ise
yikimlanarak pismis koftelerde saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.

Maya ve kiif say1s1, ¢ig kasarli inegdl koftelerden alinan 3 6rnekde 10° kob/g, 6
6rnekde 10* kob/g ve 1 6rnekde de 10° kob/g diizeylerinde saptanmis olup ayni hamurdan
yapilan ¢ig sade ve acili kofte orneklerinde ise bu degerlerin {izerindeki seviyelerde oldugu
tespit edilmistir. Nitekim, kasar peynirinden alinan 6rneklerde bu mikroorganizma sayisinin
<1.0x10%- 1.2x 10°kob/g seviyelerinde oldugu, 3 6rnegin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi (Teblig no: 2001/19) (143) Ek 1°deki siit iiriinlerine ait mikrobiyolojik
degerler kisminda peynirler igin belirtilen 1.0x10° kob/g diizeyinin iizerinde bulundugu ve bu
acidan Teblige uymadigi belirlenmistir.

Ulkemizde yapilan ¢alismalarda (223) kasar peynirlerinde olgunlasma déneminde hala
tahta tezgahlarin kullanilmasi ve depo havasinin maya ve kiif agisindan risk olusturmasi
nedeni ile dolay1 maya ve kiiflerin sayisinin yliksek diizeylerde oldugu ve bu durumun iiriiniin
raf Omriini kisalltig: bildirilmektedir.

Aci kirmizi biberlere ait Srneklerde <1.0x10% - 1.0x10° diizeyleri arasinda bulunan
maya ve kiif sayis1 bakimindan bulgularimiz, Tiirk Gida Kodeksi Baharat Teblig’inde
belirtilen 1.0x10* kob/g degerinin altinda olup Teblig’e uygun bulunmaktadur.

Sagun ve arkadaglar1 (135), 15 adet kirmiz1 biber 6rneginde maya ve kiif say1isin
ortalama 1.4x10" kob/g, Erdogrul (133) ise 69 adet 6rnekde 4.8x10° kob/g seviyesinde tespit
etmislerdir.

Goniilalan ve Kose (44), Kayseri ilinde faaliyet gosteren marketlerden aldiklar1 100
adet sigir kiymasinda maya ve kiif sayisim ortalama 5.1x10’ kob/g diizeylerinde tespit
etmislerdir.

Diilger (40), calismasinda marketlerden topladigi sigir kiymalarinda maya ve kiif
sayisini 2.0x10° - 6x10° kob/g diizeyleri arasinda buldugunu bildirmistir.

Oner ve Erol (132) calismalarinda, Ankara’daki marketlerde soguk olarak tiiketime
sunulan 20 adet kadmbudu kéfte Srneginde maya ve kiif sayisim 1.0x10? — 8x10? kob/g
diizeyleri arasinda bulmuslardir.

Yilmaz ve Demirci (19), Tekirdag’da tiikketime sunulan ¢ig Tekirdag koftelerinde
maya ve kiif say1sini ortalama 2.26x10° kob/g diizeyinde bulduklarini bildirmislerdir.
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Bulgularimiz Sagun ve arkadaslar1 (135), Erdogrul (133) ve Diilger (40)’in bulgular1
ile uyumlu, Goniilalan ve Kose (44) ile Yilmaz ve Demirci (19)’nin degerlerinden diistik,
Oner ve Erol (132)’dan yiiksek bulunmustur.

Bulgularimiz sonucunda, isletmede kullanilan alet-ekipmanin iiretimde gorevli
personel ile iiretim yerinin ve soguk depo havasinin Inegdl kofte iiretiminde maya ve kiifler

acisindan kontaminasyon olusturacak seviyelerde olmadigi belirlenmistir.

5. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Siilfit indirgeyen Anaeroblarin Sayisi

Calismada hammadde olarak kullanilan parcalanmis kuzu eti 6rneklerinde siilfit
indirgeyen anaeroblarin sayisi saptama sinirinin altinda tespit edilirken parcalanmis dana eti
rneklerinin sadece 3 tanesinde 4.0x10" - 1.0x10” kob/g diizeylerinde bulunmustur.

Inegol kofte iiretim asamalarinda 1. gekim sonrasi kiyma, 2. ¢ekim sonrasi karigim,
sogan ilave edilmis kofte hamuru, dolum sonras1 kéfte ve ¢ig Inegdl kofte drneklerinin 1
tanesinde (% 10) siilfit indirgeyen anaeroblari sayis1 10° kob/g diizeylerinde bulunurken
pismis Inegdl kofteler, sodyum bikarbonat, tuz, sogan, kiyma ve dolum makinesi, personel
elleri, parcalama tezgahlari ve tepsilerden alinan 6rneklerde ise saptama sinirinin altindaki
seviyelerde tespit edilmistir. Ayrica kasar peyniri ve act kirmizi biber 6rneklerinin 1’inde
1.0x10" kob/g diizeylerinde oldugu belirlenmistir. Siilfit indirgeyen anaeroblarm Inegdl kofte
tiretim akisinda hammadde olarak kullanilan dana eti kaynakli bir kontaminasyon
sekillendirdigi sonucuna varilmistir.

Bhandare ve arkadaslar1 (54), Hindistan’daki bir mezbahada koyun ve keg¢i
karkaslarindan topladiklar1 96 adet svap orneginde siilfit indirgeyen anaeroblarin sayisini 2.00
log cfu/cm?, marketlerde satisa sunulan koyun ve kegi etlerinden aldiklar1 144 adet svap
6rneginde ise 2.97 log cfu/cm’ seviyelerinde tespit etmislerdir.

Baskaya ve arkadaslar1 (145), 27 hazir kiyma 6rneginin 20 tanesinde (% 74) stilfit
indirgeyen anaerob tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Goniilalan ve Kose (44), Kayseri ilinde gerceklestirdikleri ¢alismalarin da perakende
et satis1 yapan marketlerden topladiklar1 100 adet sigir kiymasi 6rneginde ortalama siilfit
indirgeyen anaeroblarin sayismin 1.8x10* kob/g oldugunu belirlemislerdir.

Kuzu eti 6rneklerine ait bulgularimiz, Bhander ve aradaslari (54) nin bulgularindan,
kiyma orneklerine ait sonuglarimiz ise Baskaya ve arkadaslari (145) ile Goniilalan ve Kose

(44)’nin sonuglarindan diisiik degerlerde bulunmaktadir.
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Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmiz1 Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/31) (31) Ek 2’de ¢ig kirmizi et 6rneklerinde Clostridium perfringens
sayisinin en fazla 1.0x10* kob/g seviyesinde olmasi gerekmektedir. Alman 2 adet ¢ig kasarh

kofte ornegi ve 1’er adet ¢ig acili ve sade kofte 6rnegi Teblig’e uygun bulunmamaktadir.

6. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Salmonella spp. Varhg

Salmonella spp. yoniinden risk olusturabilecegi diisiiniilen {iretim asamalarinda;
parcalanmis kuzu ve dana eti, 1. ¢gekim sonrasi kiyma, sodyum bikarbonat ve tuz ilave edilmis
karisim, soguk depoda dinlendirilmis karigim, 2. ¢ekim sonrasi karisim, sogan ilave edilmis
kofte hamuru, yogurulmus kofte hamuru, dolum sonrast hamur, el ile sekillendirilmis kofte,
soguk depoda bekletilmis kofte, ¢ig ve pismis (sade, kasarli ve acili) kofte, ilave edilen
yardimc1 maddelerden; sodyum bikarbonat, tuz, sogan, aci kirmizi biber ve kagar peynirinden
alinan 6rneklerin tiimiinde Salmonella spp. bulunmamustir.

Bhandare ve arkadaslar1 (54), Hindistan’daki bir mezbahada koyun ve kegi
karkaslarindan topladiklar1 96 adet svap 6rneginde Salmonella spp. saptanmadigini ancak et
satis1 yapan marketlerden topladiklari 144 adet svap 6rneginin 23’{inde (% 16.4) Salmonella
spp. izole ettiklerini belirtmislerdir.

Scanga ve arkadaslar1 (55), ¢alismalarinda 191 adet parcalanmis taze sigir eti
orneginin 6 tanesinde (% 3.1) Salmonella spp. saptamislar, ayn1 ¢alismada inceledikleri
dondurulmus 111 adet 6rnekde ise Salmonella spp. tespit etmemislerdir.

Calicioglu ve arkadaslar1 (36), Elazig’da faaliyet gosteren 1. sinif bir mezbahada
kesilen si1gir karkaslarindan aldiklar1 44 6rnekte Salmonella spp.’nin bulunmadigi sonucuna
varmiglardir.

Siriken (87), Aydin ve Afyon illerinde satisa sunulan kiymalarin % 10’nunda
0.3 — 1100 MPN/g diizeylerinde Salmonella spp. tespit ettigini bildirmistir.

Goniilalan ve Kose (44), Kayseri ilinde faaliyet gosteren marketlerden aldiklar toplam
100 adet sigir kiymasi 6rneginin 11 tanesinin Salmonella spp. yoniinden pozitif oldugunu
bildirmislerdir.

Erol (83), Ankara’daki degisik market ve kasaplardan topladigi 120 sigir kiymasi
orneginin 4’tinde Salmonella spp.’yi izole ettigini bildirmistir.

Karaboz ve Dinger (103), Izmir bdlgesinde ¢esitli marketlerde donmus olarak satisa

sunulan 5 adet Inegdl kdfte drneginin 4’{inde Salmonella spp. tespit ettiklerini bildirmislerdir.
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Calismada, kuzu eti 6rneklerinde bulgumuz Bhander ve arkadaslari1 (54) nin koyun ve
keci karkaslarindan elde ettikleri bulgu ile dana eti 6rneklerindeki sonucumuz da Calicioglu
ve arkadaslar1 (36) nin sig1r karkaslarinda tespit ettigi sonug ile uyumlu iken karkas, kiyma ve
kofte 6rneklerinde farkli oranlarda Salmonella spp. saptadiklarini bildiren (44,55,83,87,103)
caligmalari ile uyum gostermemektedir.

Inegdlde faaliyet gosteren 6zel sektdre ait bir isletmede gergeklestirilen ve Inegdl
kofte asamalarindaki mikrobiyel kontaminasyon kaynaklarinin incelendigi ¢alismamizin
sonucunda, 6zellikle tiretimde kullanilan dana etinin primer kontaminasyon kaynagi oldugu
belirlenmistir. Bu durum, tilkemizdeki mezbahalarin teknik ve hijyenik kosullarinin yetersiz
olmasinin bir sonucudur.

Ayrica iiretimde kullanilan yardime1 maddelerden act kirmizi biber, kasar peyniri ve
soganin sekonder kontaminasyona neden oldugu, girintili ¢ikintili bir yiizeye sahip ve
temizlik dezenfeksiyonu daha zor olan alet ve ekipmanlar arasinda yer alan kiyma makinesi
ve dolum makinesinin sekonder ve/veya ¢apraz kontaminasyonda rol oynadig1 saptanmistir.

Sonug olarak, iiretimde kullanilan hammadde etin, yardimc1 maddeleri ile alet ve
ekipmanlarin mikroorganizma yiikiiniin, tiretilen {irliniin mikrobiyal kalitesini etkiledigi

belirlenmistir.
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