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OZET

Bu calisma, Elazig’daki lokal bir mezbahada kesilmis ve 24 saat sogutulmus sigir karkaslarmin yiizeylerindeki
mikrobiyolojik kontaminasyon seviyesini belirlemek amaciyla yapildi. Mezbahaya haftada bir kez gidilerek tesadiifi olarak
secilmis karkaslardan 7-8 6rnek eksizyon yontemiyle alindi. Birbirini takip eden 6 hafta boyunca drneklerin toplanmasina
devam edildi ve boylece toplam olarak 44 6rnek elde edildi. Her bir 6rnek karkaslarin but, kavram ve dos bolgelerinden steril
bir sablon (10cm x10cm) yardimiyla 6lgiilerek ince birer tabaka halinde kesilen 100°er ecm?® lik yiizey dokularinin
kombinasyonundan olustu (toplam 300 cm?/karkas). Ornekler, toplam aerobik mezofil bakteri sayist (TAMBS), E. coli tip I
sayist ve Salmonella varlig1 yoniinden incelendi. Analiz sonuglarina gore, incelenen 44 6rnegin TAMBS ortalamas: 4.10
log;o kob/cm? olarak bulundu. Haftalik toplanan érneklerin ortalamalarimn ise 3.70 ile 4.90 log;, kob/cm? arasinda degistigi
tespit edildi. TAMBS, biitiin 6rneklerin %45.4’tinde >4.0 log;, kob/cm? seviyesinde bulundu. incelenen 44 6rnegin %
82’sinde E. coli tip 1 tespit edildi. Bu 6rneklerde ortalama E. coli tip I sayisi 11.6 EMS/cm?® olarak bulunurken haftalik
toplanan 6rneklerin ortalamalarinin da 0.94 — 3.10 EMS/cm? arasinda degistigi belirlendi. Orneklerin %43.3"iinde E. coli tip I
seviyesinin 1-1000 EMS/cm’® arasinda oldugu bulundu. Orneklerin %18’inde ise E. coli tip 1 tespit edilemedi (<0.33
EMS/em?). Orneklerin hig birinde Salmonella bulunamadi.

Bu sonuglar, caligmanin yapildigi kesimhanedeki sogutulmus sigir karkaslarinda fekal kontaminasyonun yaygin ve
mikrobiyolojik kirliligin fazla oldugunu, kesimle ilgili hijyenik olgiitler gelistirilmedik¢e bu karkaslarin tiiketici sagligi
acisindan risk olusturabilecegini gostermektedir.
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ABSTRACT

Determining Surface Contamination of Beef Carcasses in Elazig

The present study was undertaken to determine the level of microbiological surface contamination on 24 h-chilled beef
carcasses slaughtered at a local slaughterhouse in Elazig. The slaughterhouse was visited once a week and 7 to 8 samples
were taken by excision method from randomly selected carcasses. Samples were collected for 6 consecutive weeks resulting
in a total of 44 surface samples. Each sample was a composite of 100 e’ excised-area by a sterile template (10cm x10cm)
from each of rump, flank and brisket areas of the carcasses. Samples were analyzed for numbers of total aerobic mesophile
bacteria (TPC) and E. coli type 1, and for presence of Salmonella. Results showed that the average number of TPC from 44-
analyzed samples was 4.10 log;o cfu/cm’. The average TPC of weekly-collected samples varied from 3.70 to 4.90 log'®
cfu/cm?. The TPC were found > 4.0 log;, cfu/em? in 45.4% of the total samples. E. coli type I was present in 82% of all 44
samples analyzed. The average number of E. coli type I from these samples was found as 11.6 MPN/cm2. The average of
weekly-collected samples varied from 0.94 to 3.10 MPN/ecm®. Level of contamination with E. coli type I was between 1.0 and
1000 MPN/cm? in 43.3% of the samples. No E. coli type I was detected (< 0.33 MPN/cm?) from 18% of the samples. No
Salmonella was isolated from any of the 44 samples.

Results of the present study indicate that fecal contamination of the chilled beef carcasses is common, microbiological
cleanliness is poor within the slaughterhouse where this study was conducted and these carcasses may present a health risk to
consumers unless hygienic measures related to slaughtering process are improved.
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GIRIiS

Kasaplik hayvanlarin kesim asamalarinda karkas Kesim asamalarinda, bu kaynaklardaki mikro-

yiizeylerinin mikroorganizmalarla kontamine olmasi
kagmilmazdir. Bu kontaminasyonun kaynagi genel
olarak hayvanin kendisi ve mezbaha ortamudir.

organizmalar bigaklar, kirli onliikler, personel ve
ortam havasi gibi cesitli yollarla karkas yiizeyine
taginir. Bu mikrobiyel kontaminasyonun seviyesi,

" Bu aragtirmanin 6zeti I. Ulusal Veteriner Gida Hijyeni Kongresinde teblig edilmistir.
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hijyenik kesim prosediirlerinin uygulanmasiyla
azaltilabilir. Bu nedenle, karkaslarin mikrobiyolojik
analizlerinin  yapilarak  mezbahadaki  hijyenik
durumun belirlenmesi ve gerekli 6nlemlerin alinmasi
arzu edilir (1-4).

Karkas yiizeyindeki bu mikroorganizmalarin
oldukga kiiciik bir boliimii patojen olmasina ragmen,
bu seviye bile halk sagligi agisindan olduk¢a dnemli
sonuglar dogurabilmektedir. Ornegin, gida kaynakli
zehirlenme ve enfeksiyonlarin yaklagik 2/3’iniin et
ve et Urlinlerinden kaynaklandigi bildirilmistir (5).
Veteriner et muayenesi hastalikli hayvan etlerinin
gida zincirine girmesini Onlemede oldukga etkili
olmasina ragmen, bu yolla halk sagliginin karkas
yilizeyinde bulunan patojen bakterilerden korunmasi
diisiik bir olasiliktir. Bu nedenle, Amerika Birlesik
Devletleri Tarim Bakanligt (USDA) “"Patojenlerin
Azaltilmasi, Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol
Noktalar1”” isimli bir program hazirlayarak gida
giivenligi alaninda 6nemli degisiklikler yapmuistir (6).
Bu programa gore, veteriner et muayenesinden gegen
karkaslar i¢in Salmonella ve E. coli tip I bakimmdan
mikrobiyolojik kriterler getirilmistir. Bir bagka
deyisle, et muayenesinde gorsel temizlik yerini
mikrobiyolojik temizlik esaslarina birakmustir.

Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanlig
tarafindan yapilan bir ¢alismada (7), iilke genelinde
2089 sogutulmus sigir karkasindan alinan drneklerin
%8.2” sinde farkli seviyelerde E. coli tip 1 tespit
edilmistir. Ayni ¢aligmada, incelenen karkaslarin
%93’tinde 102-104 kob/cm® seviyesinde toplam
aerobik mezofil bakteri bulundugu bildirilmistir.
Benzer sonuclar Sofos ve ark. (8) tarafindan da rapor
edilmistir. Avusturalya’da, 4 mezbaha ve 13 kiigiik
isletmeyi kapsayan bir ¢alismada, toplam 523
sogutulmus sigir ve kuzu karkasi incelenerek,
karkaslarda 200 cm®’lik alanda aerobik mezofil genel
canli sayist ve E. coli sayist tespit edilmistir.
Incelenen 159 sigir karkasinda ortalama aerob
mezofil bakteri sayisi 1.82 logg kob/cm? bulunmus
ve karkaslarm % 18.8 inde E. coli tespit edilmistir
(9). Hollanda’da sigir ve buzagi mezbahalarmin
hijyenik performanslarini ortaya koymak i¢in yapilan
bir ¢alismada (10), incelenen mezbahalarin
%52’sinde  karkaslarin deri, kil yada digki ile
kontamine  oldugu, yaklasik %45’inde ise
mezbahalarin yapisal eksikliklerinden kaynaklanan
capraz kontaminasyonlarin oldugu goriilmiistiir. Bu
capraz kontaminasyonlarin, direkt karkas-karkas
temasindan  kaynaklanan kontaminasyonlar ve
indirekt olarak da karkaslarin duvarlara ve zemine
olan temasindan kaynaklandigi belirtilmistir. Aym
calismada mezbahalarm %39’unda temizlik ve
dezenfeksiyon isleminin yetersiz oldugu saptanmistir.
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Bu kisa literatiir bilgileri, tiilkeler arasinda
farkliliklar olmakla birlikte mezbaha sektoriinde
karkaslarin mikrobiyel kontaminasyonunun, 6zellikle
de fekal kontaminasyonun yaygin bir sorun oldugunu
ortaya koymaktadir. Bu ¢alisma, Elazig’da 1. sinif bir
mezbahadaki  sogutulmus  karkaslarin, yiizey
kontaminasyonunu toplam aerobik mezofil bakteriler,
E. coli tip 1 ve Salmonella yoniinden incelemesi
amactyla yapilmustir.

GEREC ve YONTEM

Orneklerin toplanmasi: Elazig’daki 1. smif
mezbaha ruhsatina sahip, giinliik kesim miktari 40-80
sigir arasinda degisen bir mezbahaya haftada bir kez
gidilerek sogutma odasindan, +4°C’de 20-24 saat 6n
sogutmaya tabi tutulmus sigir karkaslarmin yaklasik
%?20’si rastgele secilerek orneklendi. Segilen her bir
yarim sigir  karkasinin - but, kavram ve dos
bolgesinden 10x10 cm (100cm?®) ebadinda, toplam
300 cm®lik yiizeysel karkas kisimlari steril bir
bistiirii ve sablon yardimiyla alinarak steril stomacher
posetlerine konuldu (6) ve posetler soguk zincirde
laboratuara getirilerek 1 saat igerisinde analize alindi.
Mezbahadan ornekler aynmi sekilde 6 hafta boyunca
toplandu.

Mikrobiyolojik analizler: Orneklere 100 ml
%0.1°1ik steril pepton water ilave edilerek 3 dakika
stireyle stomacherde homojenizasyon islemi yapildi.
Homejenizasyondan sonra desimal seyreltileri
hazirlandi.

Toplam aerobik mezofil bakteri sayim: Plate
Count Agar (Oxoid CM 85) besi yeri kullanilarak
dokme plak yontemiyle cift seri plak kullanarak
yapildi. 37 £ 1°C 'de 2 giin inkiibe edildi (11).

Escherichia coli tip I’ in saymm: Bu amagla
standart En Muhtemel Say1 (EMS) teknigi kullanildu.
Kisaca, Laktoz broth besiyeri ve durham tiipciigi
iceren deney tiiplerine 3 seri olacak sekilde -1, -2 ve -
3’likk seyreltileri hazirlanmis numunelerden 1’er ml
inokule edildi. Inokulasyonu takiben tiipler 37°C’de
24 saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonunda
gaz olusumu (+) olan tiiplerden 6ze ile kiltiirler
almarak IMViC testleri igin gerekli besiyerlerine
(trypton buyyon, glikoz fosfat buyyon, Simmon’s
Citrate agar) ve 44.5°C’de 24 saat inkiibe edilmek
iizere durham tiipciigii iceren Brilliant Green Bile
(BGB) broth (Oxoid) tiiplerine gecildi. IMViC test
sonuglart (+ + - -) olan ve 44. 5°C’de gaz olusumu
(+) olan tiipler E. coli tip I kabul edilerek EMS
indeksleri olusturuldu ve uygun EMS tablosu
kullanilarak EMS degerleri belirlendi (11).

Salmonella izolasyonu: Toplam aerobik mezofil
bakteri ve E. coli tip 1 bakterilerinin analizleri igin



ornekler alindiktan sonra kalan homojenat, 37 + 1
°C'de 1 giin inkiibe edildi. Inkiibasyonu takiben
orneklerinin  her birinden 0.1 ml Rappaport-
Vassiliadis broth’a ve 0.5 ml Tetrathionate broth’a
inokiile edildi ve tiipler 42 + 1 °C’de ortalama 20 saat
inkiibasyona birakildi. Siire sonunda brothlardan
Xylose-Lysine-Desoxycholate (XLD) agara
(Acumedia) 6ze ile gizimler yapildi ve plaklar 37 + 1
°C 'de 24 saat inkiibe edildi. Inkubasyon sonunda
merkezi ya da tamami siyah renkteki karakteristik
Salmonella morfolojisine sahip koloniler alinarak
API 20E (Biomeriux) test kiti ile identifikasyonlari
yapildi (12).

Toplam aerobik mezofil bakteri ve E. coli tip 1
sayilar1 asagidaki formiiller kullanilarak kob/cm® ye
cevrildi.

Log;, kob/em? = log; ((kob/ml x 100)/300))
EMS kob/cm® = (EMS kob/ml x 100)/300

Microsoft Excel® programi kullanilarak bakteri
sayilariin haftalik ve genel ortalamalar1 ve standart
sapma degerleri hesaplandi.

BULGULAR

Incelenen  mikroorganizmalarin  sayilar1  ve
dagilimlar1 Sekil 1-4’te verilmistir. Bu sonuclara
gore, incelenen 44 6rnegin toplam aerobik mezofil
bakteri sayisi ortalama 4.10 log;, kob/cm® olarak
bulundu. Haftalik toplanan 6rneklerin ortalamalarinin
ise 3.70 ile 4.90 log;, kob/cm’ arasinda degistigi
tespit edildi (Sekil 1).

TAMBS, biitiin 6rneklerin %45.4’tinde > 4.0
log;o kob/cm? seviyesinde bulundu (Sekil 2).

Incelenen 44 6rnegin % 82’sinde E. coli tip 1
tespit edildi. Bu 6rneklerde ortalama say1 11.6 EMS
kob/cm® olarak bulunurken haftalik toplanan
Orneklerin ortalamalarinin ise 0.94 — 3.10 EMS
kob/cm® arasinda degistigi belirlendi (Sekil 3).
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Sekil 1. Sogutulmus (+4°C, 24 saat) sigir karkas
ylizeylerinden 6 hafta boyunca alinan 6rneklerde belirlenen
ortalama toplam aerobik mezofil bakteri sayilari (n=7-
8/hafta).

F.U. Saglik Bil. Dergisi 2005, 19(1)

%
8

>5.0 4.0-4.99 3.0-3.99
Logso kob/cn?

Sekil 2. Sogutulmus (+4°C, 24 saat) sigir karkaslarinda
toplam aerobik mezofil bakteri seviyesinin dagilimi (n=44).
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Sekil 3. Sogutulmus (+4°C, 24 saat) sigir karkas
yiizeylerinden 6 hafta boyunca alinan 6rneklerde belirlenen
ortalama E. coli tip I sayilar1 (n=7-8/hafta).

Orneklerin %43.3’linde E. coli tip I sayisinin 1-
1000  EMS kob/cm’ arasinda oldugu bulundu.
Orneklerin %18’inde ise E. coli tip I tespit edilemedi
(< 0.33 EMS kob/cm?®) (Sekil 4). Sonuglara gore, 44
ornegin hic birinde Sa/monella tespit edilemedi.
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* TE: Tespit edilemedi
Sekil 4. Sogutulmus (+4°C, 24 saat) sigir karkaslarinda E.
coli tip I seviyesinin dagilimi (n=44).

TARTISMA

Karkas etlerinin hijyenik durumunun
iyilestirilebilmesi ile ilgili cabalar, Amerika Birlesik
Devletleri’nde (ABD) tiim mezbahalara HACCP
sisteminin  adapte edilmesinin  zorunlu hale
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getirilmesi ve bu sistemin performansinin objektif
olarak  degerlendirilebilmesi  i¢in, >12  saat
sogutulmus  si@ir  karkaslarma  mikrobiyolojik
kriterlerin getirilmesiyle sonuclanmistir (11). ABD
Tarim Bakanlhigt bu mikrobiyolojik kriterleri
belirlemek igin, oncelikle iilke genelini temsil eden
bir oOrnekleme planiyla mezbahalarda kesilen
sogutulmus sigir govdelerindeki ortalama mikrobiyel
kirliligi ve bazt o6nemli gida patojenlerinin
prevalansini belirlemistir (7). Olduk¢a kapsamli olan
bu c¢aligsmalarin sonunda E. coli tip I’ in drneklenen
2089 karkastan sadece %8.2’sinde sayilandirilabilir
seviyede oldugu ortaya konmustur. Benzer
diizenlemeler Avrupa Birligi’nde de (AB) yapilmakla
birlikte (13), karkas etleri i¢in uyulmasi mecburi olan
mikrobiyolojik kriterlerin getirilmedigi, daha c¢ok
goniillillik esasna dayali olarak yiritildigi
bildirilmigtir (14). Bunun da temel sebebi, AB
tilkelerini  temsil eden  sigir  karkaslarinin
mikrobiyolojik kirliligi ile ilgili bir veri tabaninin
olmamasidir. Ancak, AB iilkelerinde bu konuda
calismalarin baglatildigi, yakin gelecekte kriterlerin
belirlenecegi ve uyulmasinin zorunlu tutulacagi
bildirilmigtir (15). Gelismis iilkelerde mezbaha
sektoriinii etkileyecek bu gelismeler olurken, AB’ye
iyelik  siirecine giren {ilkemizde de benzer
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diizenlemelerin  yakin  gelecekte gerceklesmesi
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