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Microbiological Quality of Ground Beef Retailed in Kayseri

Summary

A hundered samples of ground beef wer
and t

sted for the microbilogical quality. Avera
aerob mesophilic microorganisms, psychro

Salmonella sp..The microbiological quality of
potential cause of food poisoning.
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Ozet

Kayseri ilindeki perakende et satis1 yapan marketlerden ra

ve mikrobiyolojik kalitesi yoniinden incelends.

_ philics, Stap
reducing clostridia and C. perfringens were 1,8x10’,

1,8x10* cfu/g, respectively, in tested ground beef sam

ayseri

¢ randomly collected from retail ‘markets in the city center of Kayseri
ge numbers of total coliform bacteria, E. coli, yeast and moulds,
hylococcus sp., coagulase positive Staphylococcus, sulfite
1,0x10°, 5,1x107, 6,0x10%, 1,9x10°, 1,7x10°, 8,7x10° and
ples. Of 11 samples were found to be positive for
ground beef analyzed was unsatisfactory and product could be an

stlantisal olarak 100 sigir eti kiymasi 6rnegi toplandi
Mikrobiyolojik analizi yapilan kiyma &meklerinin ortalama
koliform bakteri, E. coli, maya ve kiif, aerob mezofilik-psikrofi
koagulase pozitif Staphylococcus, siilfiti indirgeyen clostridium ve
1.0x10%, 5.1x107, 6.0x10°%, 1.9x10°, 1.7x10°, 8.7x10° ve 1.8x10° kob/g olarak tespit edildi.
ornekte belirlendi. Mikrobiyolojik yénden analizleri yapilan kiyma drnekl

lik mikroorganizma, Staphylococcus sp.,
C. perfringens sayilar sirasi ile 1.8x107,
Salmonella sp. 11
erinin kalitesinin yeterli olmadigi ve

gida zehirlenmeleri bakimindan potansiyel bir tehlike olusturabilecegi sonucuna vanld.

Anahtar Kelimeler: Kiyma, mikrobiyoloji, kalite, Kayseri

Giris

Kasaplik hayvan etleri kesim, yiiziim, pargalama
gibi iglemler neticesinde ylizeysel olarak bir gok
mikroorganizma ile kontamine olmaktadirlar. Et,
kiyma haline donistiirildiigii zaman gaplar1 3-5 mm
arasinda de@isen pargactklardan olusan bir kitle
haline gelir. Bu durum etin yiizey alanini 6nemli
ol¢lide artirir. Etlerin kiyma haline getirilmesi, kas
dokusuna ait dogal engellerin yok olmasma ve
mikroorganizmalarin etin her tarafina dagilmasina
neden olmakla birlikte, kaslara ait hiicre sivisimin
kiyma kitlesine karismasiyla bakterilerin ireyip
gelismesi 1¢in uygun bir ortam hazirlamaktadir. Ette
patojen mikroorganizma bulunmasi ya da islem
sirasinda karismasi da saglik sorunlarinin dogmasina
neden olmaktadir (6,10,19,20).

Tirk Gida Kodeksinde kiyma, karkasin
pargalanmasi, dogranmasi, ufalanmasi sonucu elde
edilen kugbagi, bifteki pirzola gibi etleri kapsayan,
hazirlannus taze et simflandirmasina dahil edilmis ve

mikrobiyolojik degerleri Tablo
belirtilmistir (3,14).

Tiirkiye’de de kiymalann mikrobiyolojik kalitesi
ile ilgili ¢ok sayida arastirma yapilmistir. Tekingen
ve ark. (18) Ankara piyasasinda satilan kiymalardan
omekler alarak incelemislerdir.  Inceledikleri
omeklerin -~ %35’inde  Clostridium  perfringens
bulundugunu, aerob genel canli sayisinin dreklerin
%95'inde 10’ kob/g’dan fazla oldugunu, 6meklerin
tamaminda koliform sayisinm  10* kob/g’dan,
Staphylococcus spp. sayisinin ise 10° kob/g’dan
yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Ayni aragtirmacilar
orneklerin  hig¢ birinde Salmonella spp. tespit
edilemedigini belirtmisledir.

1’deki sekilde

Sangdl (16) Elazig ilinde inceledigi kiyma
numunelerinin %5’inde Salmonella sp., 80°C'de 10
dakika inaktive ederek hazirladigi ©meklerin
%30’unda, inaktive edilmeden hazirlanan drneklerin
ise tamaminda C. perfringens tespil  cttigini
belirtmisgtir.
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Tablo 1. Hazir taze ve dondurulmug etler igin mikrobiyolojik kriterler

Mikroorganizma n ¢ M M
Aerob mezofilik bakteri (kob/g) 5 2 5x10° 5x10°
Escherichia coli (kob/g) 5 2 5%10' 1x10?
Escherichia coli O157:H7(kob/g) 5 0 Bulunmamal

Staphylococcus aureuns (kob/g) 5 2 1x10? 5x10°
Salmonella (kob/g) 5 0 25'de Bulunmamali

n: dL‘IlL‘_\’ numune sayist

¢ mile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla dency numune sayisi
m: (n-¢) sayrdaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi
M : ¢ sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizina sayisi

Ankara'da yapilan bir baska aragtirmada (12)
hamburgerlerin bakteriyolojik kalitesi incelenmistir.
Cig hamburger numunelerinin %77.2’sinde toplam
acrobik bakteri sayis1 10’ Kob/g, %100’iinde toplam
koliform bakteri sayisi 10° kob/g; %86’sinda
Escherichia coli sayis1 10° kob/g; %27.3’iinde
koagulaz pozitif stafilokok sayisi 1x10° kob/g’dan
fazla tespit edilmistir.

Sancak ve ark. (15) Van ilinde inceledikleri
kiyma oOmeklerinin %74’tinde genel aerob canli
sayisimin 107 kob/g'dan, %82'inde Staphylococcus
sp. saywsimin, %94’ tinde ise koliform bakteri sayisinin
10’ kob/g"dan fazla oldugunu belirlemislerdir. Kiyma
numunelerinin hi¢ birisinde Salmonella sp. tespit

edilmezken, dmeklerin %64’inde koagulaz pozitif

Staphylococcus, %42’sinde C. perfringens ve %
84'linde siilfit indirgeyen clostridium bulundugunu
ortaya koymugslardir.

Kars ilinde yapilan bir ¢ahsmada Giiven ve
arkadaglan (7) kiyma omeklerinin - %81.25inin
1.0x10°-1.0x10’ kob/g arasinda acrob mezofilik, %
58.75'inin 1.0x10°-1.0x10” kob/g arasinda psikrofilik
mikroorganizma igerdigini saptamiglardir. Kiyma
dmeklerinin %80’inin koliform grubu bakteri , %
40" E.coli, %53.25"inin 8. aureus, %48.75’inin
siilfit indirgeyen anaerob ve %37.5'inin  C
perfringens  bulundurdugunu, 8. aureus, siilfit
indirgeyen clostridium ve C. perfringens sayilarinin
higbir drmekte 1.0x10°kob/g'dan fazla bulunmadigim
bildirmislerdir.

Erol (5), Ankara ilindeki perakende satig
yerlerinden aldigr kiyma 6rneklerinde %3.3 oraninda
Salmonella sp. izole etmigtir,

Heredin ve ark. (9) Meksika’ min Monterrey
sehrindeki perakende et sancilarndan aldiklart 88
adet kiyma oOmeginin  mikrobiyolojik  kalitesini,
Amerikan Gida ve llag Dairesi ile  Meksika
yasalannin 6nerdidi degerler ile kargilagtirnuglardur.
Omeklerin - %75'inin 10°> kob/g toplam acrob
mezofilik ve %40’ 10° kob/g'in iizerinde toplam
koliform grubu bakteri igerdiklerini belirlemiglerdir.
Aym  aragtimmacilar  kiymalann 902.3"linden
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Staphylococcus aureus, %11.3'tinden Salmonella
tilrleri, %62’sinden Listeria tiirleri, %16’sindan L.
monocytogenes, %3.4'iinden kiif, %93’tinden maya
ve %76’sindan E. coli izole ederlerken tespit ettikleri
bu degerlerin limitlerin  {zerinde oldugunu
belirtmislerdir. Aragtirmacilar, ¢aliymada incelenen
kiyma numunelerinin gida zehirlenmesine neden
olabilecek diizeyde kontamine oldugunu
bildirmislerdir.

Stock ve Stolle (17), Almanya’da Avrupa Birligi
tarafindan faaliyeti onaylanmis bir kesimhaneden 21
ay siiresince aldiklart 1485 kiyma numunesini
incelemisler, numunelerin %6.3’iiniln Salmonella sp.
y6niinden pozitif oldugunu belirlemislerdir.

Bu galsma, Kayseri ilinde tiiketime sunulan
kiymalann mikrobiyolojik kalitesini belirlemek, halk
saghgl agqisindan  6nem tasiyan bazi  patojen
mikroorganizmalarin varligim incelemek ve Tiirk
Gida Kodeksine uygun olup olmadiklarin saptamak
amact ile yapilmstir,

Materyal ve Metot

Materyal olarak, Kayseri ilindeki kasaplardan
2002 yili Haziran ayim kapsayan bir ayhk sﬁrccte;
alnan, 100 sigir eti kiymasi drneg; kullamlmistir
Omekler aseptik kosullarda steril torbalara almarak.
soguk kosullarda laboratuvara getirilmis ve hemer;
analize almnustr,

Omf.-k.lerin Analize Hazirlanmas): Salmonellqy
sayimu i¢in her bir 6rnekten alinan 3 adet 25%r g’k
kllyma 'numuncsi incelenmistir. Diger
mikroorganizmalarin sayimi igin 2 adet 10 g‘]lk
kl_\’mli' numunesi  Stomacherin (Bagmixer 400
Interscience), steril  posetine (Bag Filter 400)‘
konulmustur. Kiyma numunesini igeren posete 90 ml
%0.1'lik steril peptonlu su ve % | Tween 80 (Si 'm'
P 8074) ilave edildikien sonra $m e
edilmiy, boylece 10"lik seyrelti clde edilmigt
Numunenin 10"]ik dilisyonundan, %0 1'hk ‘Wf
peptonlu su ile 10" kadar seyreltiler huznrl;u'um;'tlrt:h)nl

Numunelerden hazirlanan seyreltiler dokm l-.
ybntemine gore her seyrelti basamag icin : gt‘(lr}:

ek homojenize
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kutusuna 1’er ml uygun besi yerine ckildikten sonra
gercken kosullarda inkiibe edildikien sonra 30-300
koloni bulunduran scyrelti basamagi esas ahnarak
sayim sonuglart degerlendirilmistir.

Koliform  Grubu Mikroorganizma ve E.coli
Sayimu: Koliform bakterilerinin sayiminda violet red
bile agar (Merck) kullanilmistir. Ekimi yapilan petri
plaklan 37+1°C'de 24 saat inkibe edildikien sonra
laktoz pozitif koloniler sayilnustir. Fekal kaynaklh E.
coli sayiminda, violet red bile agar'da ireyen tipik
kolilerden 5 tanesi Escherichia coli buyyona inokiile
edildikten sonra 44.5+0.2°C’de 24 saat inkiibe
edilmigtir. Inkibasyon siiresi sonunda tireme ve gaz
olusumu pozitif' olan tiip sayisi, koliform grubu
mikroorganizma saysi ile ¢arpildiktan sonra sonug 5’
e boliinerek fekal E.coli sayisi belirlenmigtir (2).

Maya-Kif Saymu: Patato dekstrose agar (Merck)
besi yeri kullamlarak gergeklestirilmistir. Ekimi
yapilan petri plaklani 224£2°C’de 5 giin inkiibe
edildikten sonra iireyen koloniler sayilmistir (2,8).

Aerob Mezofilik ve Psikrofilik
Mikroorganizmalarin  Sayimi:  Plate count agar
(Merck) kullanilmugtir. Petri plaklan ekimi takiben
aerob mezofilik miroorganizma sayimi  igin
37+1°C’de 48 saat, Psikrofilik mikroorganizmalar
igin 5+2°C’de 10 giin inkiibe edildikten sonra
degerlendirilmistir (2,8).

Salmonella Tiirlerinin Izolasyonu: Salmonella
izolasyonu International Comission on
Microbiological Specifications for Foods (ICMFES) of
the Intermational Association of Microbiological
Societies’in (2) onerdigi metoda gore
gergeklestirilmigtir. Buna gére, 25 g kiyma drnegi 6n
zenginlestirme amaciyla 225 ml tamponlanmig
peptonlu su igerisine konularak stomacherde 2-3 dk
homojenize edilmistir. Homojenat 36+1°C’de 18-24
saat inkiibe edildikten sonra selektif zenginlestirme
icin 1 ml 6n zenginlestirme homojenati 10 ml
tetrathionat brillant green broth ve selenite cystine
broth besi yerinde 43+0.05°C’de 24 saat inkiibe
edilmistir. Siire sonunda her bir besi yerinden brillant
green agar, bismuth siiflite agar ve Salmonella
shigella agar besi yerine ekimler yapilarak sirasiyla
36+1°C’de 24 saat, 36x1°C’de 48 saat ve 35°C’de
18-24 saat inkiibasyona birakilnustir. Inkiibasyon
siiresi sonunda supheli koloniler yauk olarak
hazirlanan triple sugar iron agar ve lysine iron agar
besi yerlerine ekilmigtir. Tiipler 36+1°C’de 24 saat
inkiibe edilmesinin ardindan tahmini pozitif suslara
gram boyama, Polasyum siyanid, jelatin hidroliz testi
ve karbonhidrat fermentasyon testleri uygulandiktan
sonra biyokimyasal reaksiyonu pozitif veya siipheli
olan dmeklere poly A Salmonella antiserumu (Difco
2534-47) ile yapilan test sonucu agliitinasyon veren
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koloniler  Salmonella  olarak  degerlendirilmistir
(1,2,4.13).
Staphylococeus ve Koagulaz Pozitif

Staphylococcus Tirlerinin Sayimi: Staphylococcus
sayimi igin baird parker agar (Oxoid) kullanilmistir,
Ekimden sonra petri plaklart 36+1'C'de 30 saat
inkiibasyondan sonra ctrafi agik renkli bir alanla
¢evrili siyah renkli koloniler saytlmistir.

Koagulaz pozitif  Staphylococcus™ lar . baird
parker agar'da tipik 5 koloniye koagulaz test
uygulanmasi ile tespit edilmistir. Koagulaz testte
pozitif ¢ikan tip sayist ile  Staphvlococcus
mikroorganizmasinin sayisi ¢arpilmis, sonug pozitif
tip  sayisina  boliinerek  koagulaz — pozitif
mikroorganizma sayisi belirlenmistir (2).

Siilfit Indirgeyen Clostridium Sayimi : Siilfit
polymyxin siilfadiazine agar (Difco) kullamlarak
37°C’de 24 saat inkiibasyon sonunda iircyen siyah
renkli koloniler sayilarak degerlendirilmistr (11). C.
perfringens’ in  saymmi igin siilfit  polymyxin
siilfadiazine agar’da iireyen siyah renkli kolonilerden
alman 5 koloni nitrat motility ve laktoz jclatin
mediuma ekilmis 37°C’de 24 saat inkiibasyon
sonunda degerlendirilmesi yapilmistir. C. perfringens
sayis1 inkiibasyon siiresi sonunda nitrati indirgcyen,
hareketsiz ve laktoz jelatin mediumda erimeye sebep
olan koloni sayisinin siilfit indirgeyen
mikroorganizma sayist ile g¢arpihp tiip sayisina
béliinmesi ile bulunmugtur (2).

Bulgular

Kayseri ilinde satisa sunulan sigir eti kiymalarinin
mikrobiyolojik analizleri sonucunda tespit edilen
degerler Tablo 2’de gosterilmektedir.

Kayseri ilindeki perakende satis noktalarindan
alinan kiyma rneklerinin koliform, E.coli, maya-kif,
toplam aerob mezofilik mikroorganizma, psikrofilik
mikroorganizma, Staphylococcus, koagulaz pozitif
Staphylococcus, silfit indirgeyen clostridium ve C.
perfringens sayllannin en az, en ¢ok ve ortalama
degerleri sirasi ile; 8.6x10'-4.5x10% - 1.8x10, <
1.0X10' - 5.2x10°- 1.0x10°, 3.8x10' - 7.5x10%
5.1x107, 7.4x10- 5.3x10”- 6.0x10°, 3.8x10'-2.2x10’-
1.9x10°<1.0X10" - 2.2x107- 1.7x10° <1.0X10' -
6.7x10% 8.7x10°< 1.0X10' - 4.7x10°- 1.8x10%, <
1.0X10'- 4.5x10*-8.5x10” kob/g olarak belirlenmistir
(Tablo 2).

Koliform grubu mikroorganizmalar ve maya-Kkif,
kiyma orneklerinin tamaminda belirlenmisur. E.coli
29, Staphylococcus 4, Koagulaz pozitil
Staphylococcus 44, siiltit indirgeyen clostridium 22,
C. perfringes ise 39 oOmekte tespit edilememigtir.
Analizi yapilan 11 drnegin ise Salmonella yoninden
pozitif oldugu ortaya konulmustur.
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Tablo 2. Kiyma 8meklerinin mikrobiyel kalitesine ait bulgular (kob/g)

Bakteri En az En ¢ok Ortalama (7X )
Koliform 8.6x10" 4.5x10° l.8x105
E.coli < 1.0X10' 5.2x10° 1.0x10°
Maya-Kif 3.8x10' 7.5x10° 5.1x108
Toplam aerob mezofilik m.o. 7.4x10° 5.3x10° 6.0x10°
Psikrofil 3.8x10" 2.2x107 1.9x106
Staphylococcus  sp. < 1.0X10' 2.2x107 l.7x105
Koagulaz pozitif Staphylococcus < 1.0X10' 6.7x10° 8.7)(10{1
Siilfit indirgeyen Clostridium <1.0X10' 4.7x10° 1.8x10°
C. perfringens < 1.0X10" 4.5x10" 8.5x10

Tartiyma

Kiyma haline getirilmis etler, islenmemis etlere
gore mikrobiyel bozulmaya daha duyarlidir. Etlerin
kiyma gekline getirildigi yerin hijyenik durumuyla
birlikte, kesilen hayvanin tiri de kiymanin
mikrobiyel kontaminasyon diizeyini etkilemektedir.
Iyi hijyenik kosullara sahip olan isletmelerde
hazirlanan kiymalar, genellikle kasap diikkanlarma
perakende olarak satilan kiymalara gore, daha az
mikroorganizma igerirler. Kasap diikkanlarinda
etlerin parcalanmasi ve hazirlanmasi sirasinda
bulasma daha fazla olur ve &zellikle diisiik kaliteli
etlerin kullanilmasi mikroorganizma sayismi arttirir.,
Kiyma, diger yoniiyle de hile ve tagsise son derece
uygun bir iiriin olmasi nedeni ile denetimine 6zen
gosterilmesi gereken hayvansal bir gidadir (6,7).

Tirkiye’de kiyma haline getirilmis etlere iligkin
mikrobiyel kriterler belirlenmistir (3,14). Buna gére
et satis yerlerinden alinan bes adet kiyma émeginin
en ¢ok iki tanesinde toplam aerob mezofilik bakteri
sayisinin 5x10° kob/g"1, kalan iig tanesinin ise 5x10°
kob/g sinirnt gegmemesi gerckmektedir (Tablo 1).
Bu ¢aligmada belirlenen degerlerle, kiyaslandig:
zaman aerob mezofilik mikroorganizma sayisinin
ortalama deger olarak 6.0x10° kob/g ile Tiirk Gida
Kodeksinin belirttigi degerleri astig1 goriilmektedir.

Tirk Gida Kodeksine gore (3), E. coli sayisinda
sir, kiymalardan alinan bes ornekten ikisi icin
1x10? kob/g, li¢ tanesi igin ise 5x10' kob/g olarak
belirlenmistir. E.coli sayimindan elde ettigimiz
bulgulara gore ortalama 1.0x10° kob/g oldugu Tiirk
Gida Kodeksindeki belirtilen simirlarin  iizerinde
oldugu belirlenmistir.

Koagulaz pozitif Staphylococcus sayis1 igin
kodekste belirtilen degerler, alinan bes érnekten en
gok ikisi igin 5x10° kob/g, icii igin 1x10? kob/g’dir.
Bu ¢aliymada incelenen 6rmeklerde koagulaz pozitif
Staphylococcus sayisinin da 8.7x10° kob/g ile
kodeksin belirledigi limitlerin tizerindedir.
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Tirk Gida Kodeksinde Salmonella igin 25 g
Ormekte  bulunmamali  seklinde bir  hikiim
bulunurken, bu ¢aligmanin bulgularinda 11 adet
kiyma  6meginin  Salmonella  cinsine ait
mikroorganizma ile kontamine oldugu ve bu
orneklerin kodekse uygun olmadig: tespit edilmistir.

Bu ¢aligmada aerob mezofilik, koliform bakterisi,
E.coli, Staphylococcus, koagulaz pozitif
Staphylococcus, siilfit indirgeyen clostridium ve C.
perfringens sayimlannda belirlenen bulgular ile
Tirkiye’de ~ yapilmis  olan  diger ¢alismalar
(7,12,15,16,18) arasinda benzerlikler bulunmakla
birlikte, kiyma Srneklerinde Salmonella izolasyonuna
ait bulgulanimiz farkhiliklar gostermektedir. Tekingen
ve ark. (18) ile Sancak ve ark, (15) inceledikleri
o6meklerde Salmonella cinsine ait bir
mikroorganizmaya rastlayamazken, Sangsl  (16)
aragtirmasinda %3, Giiven ve ark. (7), %1.25, Erol
(11), %3.3, Stock ve Stolle (13) ise %6.3 oraninda
belirlemiglerdir. Bulgular ile Heredia ve ark. 9
bulgulan ise uyusmaktadir, Arastirmada tespit edilen
Salmonella  sayis1  ile diger  arastirmacilar
(5,7,15,16,18) arasinda fark olmasinin nedenj alinan
omek ve hijyenik kosullarin farkliligina baglar,xabilir

Sonug olarak, Kayseri ilinde satisa s
eti kiymalarinin mikrobiyolojik kalitesj
dustik olmasinin, halk saghg agisindan
tehlike olusturdugu belirtilebilir,
liretimini saglayabilmek amactyla, §
saghkll ve veteriner hekim kont
kesim hayvanlarinin kullanilmas,
asgan hijyen sartlarina sahip ve t
yeterli olan mezbahalarda gergekles
Ve pazarlama siiresince soguk zi
onleyen tedbirlerin alinmag
gorevli  personelin

unulan s15r
nin oldukga
potansiyel bir
Saglikh Kkaymy
ncelikle kesimde
roliinden gegmis
kesim isleminin
eknik Ozellikleri
tirilmesi, dagitim
neirin kinlmasin,

ile tim asamala
i ar
egitimi e da

bilipq]enﬂ?rilmcsiyle birlikte  yasg] det:;eiflc]inin
ctkinlestirilmesi biiyiik Gnem tasimaktadr mlerin
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