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ONSOZ

Defierli Meslektaql arrmtz,

Giimimiizde grda hijyeni kavramr "giftlikten sofraya grda giivenlili"
temel yaklaqrmr igerisinde, grdalann ham maddeden baqlayarak;
tiretim, iqleme, muhafaza, nakil, da$rtrm ve servis apamalannda her
tiirlii kontrollerinin yaprlarak saghkh bir gekilde tiiketiciye
ulaqtrnlmasr olarak tanrmlanmaktadrr. Globalleqen diinyada her yrl
milyonlarca insan salhkh olmayan grdalann tiiketiminden
kaynaklanan infeksiyon ve intoksikasyonlardan etkilenmekte ve bu
olgular igerisinde hayvansal grdalar en <inemli payl almaktadrr.
Hayvansal grdalann safihkh olmayan hayvanlardan elde edilmesi veya
uygun olmayan hijyenik ve teknolojik kogullarda tiretilmesi halinde,
baqta zoonotik etkenlerin neden oldu[u ve <iliimlerle de
sonuglanabilen grda giivenli[i ve halk saflh[r sorunlan tiim diinyada
cinemli giindem maddelerinden birini olugturmaktadrr. Grda
infeksiyonu ve intoksikasyonu etkenleri ile kontaminantlar, sa$hk
iizerine olan etkilerine ilaveten tilkelerin ekonomilerinde ciddi
kayrplara da neden olmaktadrr.

Hijyenik standardlan yi.iksek ve kontrol mekanizmalan etkin olan
ABD'de ve AB i.ilkelerinde dahi btiy[k boyutlarda olaylann meydana
gelmesi, bu konularda <inemli eksiklikleri olan Tiirkiye'de grda
hijyeni alarunda temel ve epidemiyolojik qahgmalann yaprlmasi-un,
yasal dtizenlemelerin AB mevzuatr ile uyumlu hale getirilmesinin ve
uygulamaya aktanlmaslnrn ayrrca toplumun bilinglendirilmesinin
dnemini agrkga ortaya koymaktadrr. Bu noktadan hareketle, kongre
temel konulannda belirtilen hususlann giderek cjnem kazanan
veteriner hekimli[i grda hijyeni agrsrndan tartrqrlmasr amacryla, tarihi
bir sorumluluk duygusu igerisinde bu kongreyi organize etmiq
bulunmaktayrz. Kongremiz ulusal bir kongre olmakla birlikte,
Tiirkiye'nin en cinemli gi.indem maddesini oluqturan ulusal mevzuatrn
AB mevzuatr ile uyumu konusu da dikkate almarak Veteriner
Hekimligi Ycintinden Avrupa Birli[i Grda Hijyeni ve Kontrolii
Mevzuah konusunu sunmak tizere AB Grda Kontrol ve Veteriner
Mevzuatr uzmarn yabancr bir meslekta$tmlz da davet edilmigtir.



Bu kongrenin, iki gtinltik bilimsel pp$amr ger_gevesinde son-yrllarda
yaprlan"araqtrrma ie kaydediten g^eliqmeler iqrfrnda Ttirkiye'd.9. Stda
'gti'u."figi"in sa[lanmair konusunda yaqanan sorunlann bilimsel

iirti"..fia" tartrqilarak ortaya konmasr 
-ve 

somu! g6ziim-dnerilerine
a;r;ii ;;;,rgtu.in kamuoyuna ve yctkili kuruluqlara duyurulacak

olmasr yOniiyle dnemli bir adrm olacafir inancmt taqrmaktayz'

Kongremizin bir giinltk sosyal programl katthmcrlara baqkentimizin
rirng?..i"4." Airtkabir, Ankdra -Kalesi, Anadolu Medeniyetleri
Mtiiesl ve Atakule gezileriyle gegmigten giini.imtize Ankara'ntn
tarihsel geligimini gciime ve yofiun_ bilimsel faaliyetlerle yorulan
beyinleri-dinlendirme firsafi sa[layacaktrr.

Bundan soffa kongremizin farkh iiniversitelerimizde her iki .yl{a. !i1
yaprlmasr planlanrirqtrr. Gelece[e ydnelik temel amaqlanmrzdan birisi
ile-bu kongreyi uluslar arasr diizEyde otganize etmektir.

Kongremizin gergeklegtirilmesinde her tiirlii destefii sa[layan baqta

RektlOrumti, sivrri Proi. Dr. Nusret ARAS ve Dekarumrz saytn Prof.
Dr. ibrahim BURGU ile veteriner Grda Hijyenistleri Derne[i Genef
Baqkam Sn. Dr. Can DEMIR olmak izere, ttim tiniversjtelerimizdeki
Veteriner Fakiilteleri ile grda hijyeni konusunda gahqan bazrEczacitk
ve Su Urunleri FaktiltelerimiZden, Araqtrrma Enstitiilerimizden ve

Ti.irk Silahfu Kuwetleri'nden katrlan de[erli <i[retim tiyesi ve

ara$trrmacrlara bilimsel qahgma ve katkrlanndan dolayt, apca
TUbITAK ile di[er kuruni ve kuruluqlara sa[ladrklan maddi
destekten dolayr igtenlikle tegekktir eder, saygtlar sunanm.

Ankara, Eyltil2004.
Prof. Dr. irfan EROL

Kongre Diizenleme Kurulu Baskant
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FOOD HYGIENE AND CONTROL REGULATION IN
EUROPEAN UNION FROM VETERINARY ASPECT

Alberto MANCUSO

The legislation regarding_ food safety has been completely
rewritten in the last months, following some-big crises (BSE, oioxin;
that caused consumer's loss of confidence anld were ine aernitiv6
cause ofthe change.

In the past, food legislation in the EU was characterized by some
aspects:

. legislation particularly detailed;

the operator was obliged to follow such rules, without many
altematives;

o basic importance assigned to premises and equipments;

basic importance assigned to the traditional controls, and
inspection activity is describedln details;

o abundant legislative production with overlap of norrns:
difficulties to get a clear picture.

Some identified problems of the "old system" were the foilowing:
1. controls were fragmented: each step in food production wis

considered separately;

2.. inefficacy of a.-legislation that focused on the final product
control, providing details that are useless for the food safety goilr;

i the great crises have originated in matters related to animals
feeding;

4. absence of specific nofins for the products of vegetable origin;

5. primary production not adequately disciplined.



The first step in the EU legislation lPd{ing ploceis, was the

oublication of the' "Whit. paper o-n food safety", that the Commission

6fif,. e-*iop.* Communi^tiei published on 12th January 2000.

In the .,white paper" the problems related to food safety

legislation were analt'ed, and were included some assumptions:

o greet complexity of the food production chain;

o necessity ofan integrated approach to food safety;

o differences in the control systems of the various countries and

in the way the EU legislation is applied.

In the white paper on food safety were_proposed the following
rototiorsirstitution 

'of an independent European Food Safety

Authority;

o adoption of measures to improve the corpus qf the legislation

to make coherent all the aspects of alimentary products, "from the

fields to the table";

o creation of a new juridical environment that covers the whole
food chain, included feed production.

THE NEW LEGISLATION
Following the publication of the White Paper, it_was approved the

Regulation N"o. fiAtZOOZ of 281112002 laying. down. the general

priiciples and requirements of food law, establishing the European

hood ^safety Auth6rity and laying down procedures in matters of food

safety.

The main contents of the Regulation 17812002 are:

. field of application and definitions;

o general principles and requirements of food law;

o European Food Safety AuthoritY;

. Rapid alert system, management of crisis'



General principles of food law

According to the Regulation 178/2002, food law shall:

. pursue general objectives of a high level of protection of
human life and health,

o aim to achieve the free movement of food and feed,

o aim at the protection of the interests of consumers,

o be based on risk analysis.

Moreover, risk assessment shall be based on the available
scientific evidence and undertaken in an independent, objective and
transparent manner and risk management shall take into account the
results of risk assessment.

European Food Safety Authority (EFSA)According to the
Regulation 17812002, a European Food Safety Authority is
established. EFSA is an independent scientific point of reference in
risk assessment, an independent scientific source of advice,
information and risk communication in order to improve consumer
confidence.

The mission of EFSA is to provide scientific advice and scientific
and technical support for the Community's legislation and policies in
all fields which have a direct or indirect impact on food and feed
safety.

The Commission remains fully responsible for communicating
risk management measures.

Main tasks of EFSA are the following:

o to provide scientific and technical support to the Commission;

. to promote and coordinate the development of uniform risk
assessment methodologies;

o to search for, collect, analyze and summarize scientific and
technical data;



o to undertake action to identify and characteize emerging risks;

o to establish a system of networks of organizations;

o to provide scientific assistance in the crisis management;

o to ensure that the public and interested parties receive rapid,
reliable, obj ective and comprehensible information;

. to express independently its own conclusions and orientations
on matters within its mission.

Risk analysis

An important statement included in Reg. 17812002, is thg
following: ihe food legislation, and particularly the measures related
to food safety, have to be based on the risk analysis and sustained by
scientific data.

The risk analysis consists of three interconnected components:

o risk assessment: a scientifically based process consisting of
four steps: hazard identification, hazard charactenzation, exposure
assessment and risk char acteization;

o risk management: the process, distinct from risk assessment, of
weighing policy alternatives, considering risk assessment, and, if need
be, ielecting appropriate prevention and control options;

o risk communication: the interactive exchange of information
and opinions throughout the risk analysis process, among risk
assessors, risk managers, consumers, feed and food businesses and
other interested parties, including the explanation of risk assessment
findings and the basis of risk management decisions.

Risk assessment and risk management have to be separate.
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Rapid Alert System

,^ . 4::gr4ing_ to art. 50 of the Regulation, a rapid alert system
(R4qFf).Qr the notification of a diiect or indirect risk to human
health deriving from food or feed is establishrd;, ;;;;;;il.

. Participants of the RASFF are: the. rVlem^b_er slates, the Authority
and the Commission; the last is responsible ofiasii.-' -^-'

In case of serious direct or indirect food risk for the human health,
this information is immediately transmitted to ttre co-*iit.., which,in its turn,-immediately transmits the respectiue inio.-ation to the
members of the net.

where a food or feed which has been the subject of a notification
under the RAS h$ be.en. dispatched to 

" 
'ttri.o- country, the

Commission shall inform the lattei.

Traceability

Definition: the ability to trace and follow a food, feed, food-
producing animal or subltance intended to be, or 

"*p""t"d 
to be

incorporated into a..food or feed, through all siagls-oi proauction,
processing and distribution.

. Aqcor{ing to. urt. 1-q, eyefy subject in the production food flow
has to be able to immediately ihentify the previour urra th" fbil";*;
ring of the food chain.

Crisis management

Art. 55 includes specific provisions on crisis management.

The commission-shall draw up, in close cooperation with theAuthority an! the_Member statei, a general'ptan- ror crisis
Tanag-ery-ent in the.field of the safety or food and 6ed. The geneial
plan shall specify.the-types of situa[ion involving direct-or indirect
nsks to human health deriving from food and feed wtrictr are not likely



to be prevented, eliminated or reduced to an acceptable level by

piorili'o". in plaie or cannot adequately be managed'

The general p.lan shall spe,c-l{y 
^the 

proceCures necessary to

manage a cnsls, rncluding a communication strategy'

ln case of crisis, the commission shall set up-a crisis unit

i*-IAUtrft, il ;hi;-li tii. euittotity shall participatg' The crisis unit

rlr'ri-G-i*po".iuG ioi collecting and evaluating all relevant

ffir-uilor, *a ia."iifytng the optiois available t9 Pleyent, eliminate

or reduce to un u.."piu66T.*t the risk to human heattfr as effectively

and rapidly u. porri[i". ifi. .riti. unit shall keep the public informed

of tn" itsti invbtved and the measures taken'

Nrw REGULATrOXSFollowing the publication of Regulation

fignnOZ,.o*eimportantregulatio'nswererecentlyapproved'

o Regulation (EC) n.85212004 on the hygiene of foodstuffs.

o Regulation (EC) n. 853/2004 laying down specific rules on the

hygiene offood of animal origin.

o Regulation (EC) n,85412004laytngdoyn specific. rules for the

o.gurri,uti3tt oioifi"iuf controls on producls of animal origin intended

for human consumPtion'

o Regulation (EC) n.88212004 on official controls performed to

ensure the"verificat)o, or comptiance with feed and food law, animal

health and animal welfare rules'

o Directive 2o04l4llEC repealing certain Directives concerning

food hygiene and health conditions foi the production and placing on

the mirfet of certain products of animal origin intended for human

consumption.

These regulations shall apply no earlier than 1 January 2O06 and

ur" goirg to Iompletely rewritb ihe rules related to food hygiene and

official controls.

The following directives are going to be repealed:

o 8913971EEC (official control of foodstuffs),



. 93l43lEEC (hygiene of foodstuffs),

o 85l73lEEC (financing of health inspections and controls),

o 64/433/EEC and 72/46tlEEC (fresh meat),

c 7 | lll 8/EEC md 9l/ 494lEEC(fresh poultry meat),

o 77196/EEC (examination for trichinae),

o 77199/EEC and 80/215/EEC (meat products),

o 89/437|EEC (egg products),

c 9ll492lEEC (live bivalve molluscs),

o 91/493|EEC and 92l48lEEC (fishery products),

o 9I/495/EEC (rabbit meat and farmed game meat),

o 92l45lEEC (wild-game meat),

o 89/362|EEC and 92146/EEC (milk and milk products),

o 94165/EC (minced meat and meat preparations).

The new legislation: principles

Some basic principles are included in the new regulations:

o the responsible for the food safety are the producers;

o it is necessary to ensure food safety throughout the food chain,
starting with primary production;

o it is necessary to consider all aspects of the food production
chain (from stable to table);

o within the context of food law it is appropriate to include
requirements for feed (if intended for food-producinganimals);



. general implementation of procedures based on the HACCP
principl"es, together with the application of good hygiene practice,

ihould reinforce operators' responsibility;

o the traceability of food and food ingredients along the food
chain is an essential element in ensuring food safety;

o collecting information and information_ analysis are essential

elements, particularly important for ri sks identi fi c ation ;

o the use of scientific opinions has to support food safety
policies;

o the risk analysis has to constitute the base on which the food
safety policies are established;

o risk management must be separated from risk assessment.

Food safety is a result of several factors: legislation_ should lay
down minimum hygiene requirements, official controls should be in
place to check fobd busineis operators' compliance, food business

bperators should establish and operatg food safety programmes and

piocedures based on the HACCP principles.

Regarding food safety and responsibility, it is clearly stated that
food blsinesies operatois have the prime responsibility for food
safety. The competent authorities monitor and enforce this
responsibility and fhe Commission's control services concentrate on
evaluating the ability of competent authorities to deliver these systems
through audits and inspections.

Food imported into the Community is to comply with the general
requirementi laid down in Regulation (EC) No 178/2002 or satisfy
rules that are equivalent to Community rules.

Also, food exported to third countries from the Community is !o
comply with the general requirements laid down in Regulation (EC)
No 178/2002.



. Regulation n. 8s312004 - specific hygiene rules for food of
animal origin

. Tlr" Regulation lays down specific rules on the hygiene of food of
gima.l .o-ngin Qr pod businesj 

^operators. These *ie, srpplement
those laid dow_n by Regulation (EC)'No 852t2004 and ttrey sli"lr 

"ppivto unprocessed and processed products of animal origin.

. Regulation n. 853/2004 foresees common rules for all products of
Tiq"l origin: responsibilities, structural, operational 

-arid 
rrvgi.r.

requrements, procedules fo.r the approval, requirements for sl5rag"
and transport and health marks.

. Detailed hygiene rules are maintained for products of animal
g.igi!. .Structural and hygiene requirements iaid down in the
Regulation have to be applied to all types of establishments, inciuding
small businesses.

It is stressed the importance of an adequate communication
between the different stakeholders along the food chain,-from prid,
production to retail.

^_ Bggulation n. 88212004 - general rules for the performance of
official controls

^Regulation (EC) No 88212004 concerns official controls
pertormed to ensure the verification of compliance with feed and food
law, animal health and animal welfare rules.

. .scope of official controls is to verify compliance with rules
armrng at:

. , . preventing, eliminating or reducing to acceptable levels risks
to humans and animals;

o .guaranteeing fair practices in feed and food trade and
protecting consumer interesis.

Thg frequency of official controls should be regular and
proportionate to the risk, taking into account the results of t"he checks



carried out by feed and food business operators under HACCP based

control programmes.

contents of the Regulation 882/2004:organisation of official
controls : general obli gations;

o competent authorities: designation, operational criteria and

delegation of specific tasks;

o control and verification procedures, reports, control activities,

methods and techniques;

. sampling and analYsis;

o crisis management;

o financing of official controls;

o control plans;

o import conditions and official controls;

o training of control staff;

o enforcement measures: (non compliance, sanctions)'

Deftnitions

Some important definitions are included in Regulation88212004:

"verification": checking, by examination and the consideration of
objecti-ve wrclence, whetlher- specified requirements have been

tulfilled;

"audit": systematic and independent examination to determine

whethE-activities and related results comply with planned

arrangements and whether these aqlngements are implemented

effect-ively and are suitable to achieve objectives;

"inspection": the examination of any.aspect of feed, food, animal
health-ffi animal welfare in order to verifythat such aspects comply
*ittt tt. legal requirements of feed and food law and animal health
and animal welfare rules.
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Organisation of official controls: general obligations

official controls shall be carried out regularly, on a risk basis and
with appropriate frequency, taking account 5f:

o identified risks associated with animals, feed or food, feed or
food business.es, the use of feed or food or any process, material,
substance, activity or operation that may influence feed or food safety,
animal health or animal welfare;

. operators' past record as regards compliance with law;

o the reliability of own checks that have been carried out;

. any information that might indicate non-compliance.

. ,D.esignation of competent authoritie-s-qnd delegation of specific
/grryAl impgrtant pt+ of Regulations 88212004 coicerns iompet6nt
Authorities. They shall ensure:

o the effectiveness and appropriateness of official controls;

o that staff carrying out official controls are free from any
conflict of interest;

o..thgt they have, or have access to, an adequate laboratory
capacity for testing;

that they have appropriate and properly maintained facilities
and equipment;

and to take measures;

o that-they have contingenc_y plans in place, and are prepared to
operate such plans in the event ofan emergency.

A Member state may confer the competence to carry out official
controls on an authority other than a cenlral competent authority, in
particular those at regional or local level; in this caie, an efficienf ind
effective coordination shall be ensured between uil th" competent
authorities involved.
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Thecompetentauthoritymaydelegate.sp.ecifictasksrelatedto
official controls to one or-more contr-ol bodies' In this case, the

following conditions must be respected:

o accurate description of the tasks and of the conditions under

which it may carrY them out;

o control body has the expertise, -equipment and. infrastructure

."ouir"i. has a ,rfdcient numbei of qualified and experienced staff, is

imilartiai and free from any conflict of interest;

o the control body works and is accredited in accordance with

45004 and/or another standard if more relevant;

o the control body communicates the results of the controls

carried out to the compeient authority on a regular basis and whenever

the competent authority so requests;

o there is efficient and effective coordination between the

delegating competent authority and the control body'

Control procedures, guidelines and reports

official controls should take place on the basis of documented

orocedures so as to ensure that thesi controls are carried out uniformly
";;;;; 

"1-."*irt..,t 
high quality. These procedures shall contain

iniormation and instructio-ns for staff performing official controls'

The competent authority shall draw \rP.I9po.rts. on the official
controls that ii has carried oui. The reports shall include:

o a description of the purpose of the official controls,

o the control methods applied,

o the results of the official controls,

o action that the business operator concemed is to take'

The competent authority shall provide the business operator

concerned *ith a copy of the repbrt, at least in case of non

compliance.
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Enforcement .messures when the competent authority identifies
non-compliance, it shall take action to ensure that the operator
remedies the situation, taking account of the nature of the non-
compliance and that operator's past record. Action in case of non-
compliance include the following:

- . Jh" imposition of sanitation procedures or any other action
deemed necessary to ensure the safetyof feed or food; 

-

o the restrictio_n or prohibition of the placing on the market,
import or export of feed, food or animals;

monitoring and, if necessary, ordering the recall, withdrawal
and/or destruction of feed or food;

o the authorization to use feed or food for purposes other than
those for which they were originally intended;

o the suspension of operation or closure of the business;

o the suspension or withdrawal of the approval;

. any other appropriate measure.

Financing of official controls Member States shall ensure that
ade^quate financial resources are available to provide the necessary
staffand other resources for official controls.

Member States may collect fees or charges to cover the costs
occasioned by official controls; fees shall be dollected for: slaughter
inspection, -cutting plants, game processing houses, milk producJion,
fishery products and aquaculture products.

when the detection of non-compliance leads to official controls
that exceed the competent authorityrs normal control activities, the
competent authority shall charge the operators responsible for the non-
compliance for the expenses arising from the additional official
controls.

Activities that exceed normal control activities are for example:

o taking and analysis of samples,

13



o other controls that are required to check the extent of a

problem, to verify whether correc[ive action has been taken, or to
ietect and/or substantiate non-compliance.

M ulti-annual national control plans

Each Member State shall prepare a multi annual national control
plan, containing:

o systems of feed and food control: general information,

o strategic objectives (prioritisation of controls),

. risk categorisation of the activities concerned,

o designation of competent authorities, tasks and resources,

o control systems applied to different sectors: organization,

o methods to ensure compliance with the operational criteria,

o training of staff performing official controls,

o documentedprocedures,

o organisation and operation of contingency plans,

o organisation of cooperation and mutual assistance'

Regulation n. 854t2004 - official controls on products of
animal origin

This Regulation lays down specific rules for the organization of
official contrils on products of animal origin and it should cover all
aspects that are important for protecting_ public .health and, where

appropriate, animal Lealth and animal welfare. It is foreseen that the

*ir.6 and intensity of the official controls should be based on an

assessment of risks.

concernin g comp etent Authorities, Regulatio n 8 5 4 / 2OO 4 foresees

that official ieterin^arians carry out audits and inspections of
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slaughterhouses, game handling establishments and certain cutting
plants. Member States have discretion to decide which are the most
appropriate staff for audits and inspections of other types of
establishments.

Official Veterinarian

The competent authority may appoint only veterinarians who
have passed a test. In addition, each official veterinarian is to undergo
practical training for a probationary period of at least 200 hours befoie
starting to work independently.

The official veterinarian is to maintain up-to-date knowledge and
to_ keep abreast of new developments through regular continuing
education activities and professional literature. The official
veterinarian is, wherever possible, to undertake annual continuing
education activities.

Official veterinarian must perform audits of good hygiene
practices and HACCP-based procedures.

As a consequence of Regulation 88212004, appears the new role
of o ffi cial veterinarian.

lndeed, the regulation foresees that:inspection activity can be
performed by auxiliaries,

.. !n specific cases, inspection activity could be carried out by
establishment' s personnel,

o inspection activity is ONE of the elements of official control,

o audits play acentral role in veterinarian's activity.

We can conclude that Official Veterinarian shall be the supervisor
of the plant.

Establishment and inspection task In specific cases (meat from
poultry and lagomorphs), where the establishment has used good
hygiene practice and the HACCP procedure for at least twelve
months, the competent authority may authorize staff of the
establishment to carry out tasks of the official auxiliaries and form
part of the competent authority's independent inspection team, under
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the supervision, direction and responsibility of the official
veterinarian.

European commission control activities: the inspection service

Within the European Commission, there at9. 36 General
Directions and Services. The General Direction dealing with food

ruf.ty is DG SANCO (General Direction for Consumers' Health and

Protection).

Within DG SANCO operates Food and Veterinary Off1c9 (FVO),
which main task is to guarantee that the communily legislation on

food safety and animals-health, vegetables health and animals welfare
has been put into effect and has been adequately applied.

More in details, FVO tasks are:

. to promote effective control systems for food safety and food
quality;

o to check if the provisions of the community legislation are

respected in point of food safety, of the veteTnary .aqdShytoqanitTy
se.lo.s, within the European Union and in the Third Countries that

export toward the UE;

o to contribute to the elaboration of the community policies in
food safety, and in the veterinarian and phytosanitary sectors;

o to inform the interested parts on the evaluations results.

FVO's main activity is to conduct inspections in the Member
States and in the Third Countries and to verify if the competent
authorities apply the community legislation.

The inspections results are contained in the inspection reports and
recommendations are made to the competent authorities of the
interested country to suggest remedy of the irregularities. It is required
to the competeni authoiity to introduce an action plan. The FVO also

formulates- recommendations to other Committee services on the
legislation that is necessary to be clarified or modified.

According to the Regulation n. 88212O04 (art.46), Community
controls in third countries shall have regard to:
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o the legislation of the third country;

,_,-. the organization of competent authorities, their powers and
rndependence, the supervision to which they are subiict and the
authority they have to enforce the legislation efieciiv.t;-'-

o the training of staff and the resources available;

o the existence. and operatiol of documented control procedures
and control systems based on priorities;

o the situation regarding animal health, zoonoses, plant health;

o the extent and operation of official contrors on imports;

o the assurances which the third country can give regarding
compliance with, or equivalence to, community requireilents.

food safety systems in the world

Globalization requires that different countries ensure similar
guarantees. Food control systems show considerable similarities:

o food safety policy based on a integrated approach;

o food safety responsibility is given to the producer;

^ .. Jmplgmentation of the farm to table policy, covering all sectors
of the food chain;

o stressed the importance of HACCp;

o risk-based food safety policy.
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SALMONELLA PCR-ELISA VE PCR.REVERSE DOT BLOT
YONTEMLERiNiN GELi$TiRiLME si"

Avseeiil EYiGORI K. Tayfun QARLI2

'Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dah-Bursa

'Uludag Universitesi Veteriner Faki.iltesi Mikrobiyoloji Anabilim Dah Giiriikle
Kampusu-Bursa

6zet: insan salmonellosis olgularmr en aza indirgemenin birincil
basamaEr, salmonellanrn primer kaynalr olan kanath hayvanlar ve
iiriinlerinde bu bakteriy azaltacak kontrol cinlemlerini almak ve bu
tirtinleri test etmektir. Kanath ve grda iiri.inlerinin Salmonella
yciniinden testinde kanath igletmeleri ve grda sanayi igin uzun zaman
alan standart olarak bakteriyolojiden kullarulmaktadrr. Bu deteksiyon
zamantnt azaltmak, test maliyetlerini dtigiirmek ve gok sayda 6rne[i
bir arada canh Salmonella varhfir yciniiniiden tesi edebilmek igin,
galrqmalanmtzda PCR-ELISA ve PCR-reverse dot blot (PCR-RDB)
ycintemlerini geligtirdik. ELISA'y streptavidin kaph mikopleytlerde,
Reverse dot blot'u ise 6zgi.in prob ile kaplanmrg Karboksi modifiye
mikropleytlerde yaphk. Tetrathionate broth biriniil
zenginlegtirmelerinden <irneklere optimize edilmig invA geninin 281
bp'lik bir pargasrna spesifik PCR uyguladrk. Saf Salmonella Enterica
subs. Enterica serovar Enteritidis kiiltiir{i ile her iki ycintemin
deteksiyon limitini 200 cfu ml-r olarak bulduk. Her iki ycintemin
relatif sensitivitesini ve spesifitesini %100 olarak saptadrk. Geliqtirilen
yrintemlerin avantaj, dezav antajlan ve kullanrm yerlerini tartr gtrk.

Anahtar kelimeler: Salmonella, PCR-ELISA, PCR-Reverse Dot Blot

Development of Methods of Salmonella PCR-ELISA and PCR-
Reverse Dot Blot

Abstract:The first step to reduce the number of human salmonelosis
cases is to take measurements that will cause the reducing the number
of this bacterium in poultry, poultry environment and poultry food
products, which are primary sources of Salmonella for human, and

'Bu gahgma, fUeifnf-fOGTAG-TARp-2203 nolu proje tarafindan desteklenmiptir.



then to monitor them. Standard bacteriology, which is a time-

"o".r*i"S 
method for poultry companies and-food industry, is used

to aetect Sahonella ila poultry and food products. In this sludy, 1ve
a"u"fop"J PCR-ELISA^ and PcR-Rerrerie Dot Blot methods for
monito'ring viable Salmonella to shorten the detection time, reduce

the test .o"rt *d to make ready the test for high throughput sample

pro""".r. ELISA and Reverse Dbt Blot were performed,in microplates
coated with streptavidin and the probed .ut91y-*odified
microplates, respectively. Optimized PCR-targeting a 2!.1 bp part o.f

invA 'gene 'wai 
perforined^ wilh samples- fr-om tgtrlthionate broth

orimar"v enrichment. Detection limit of ihe both methods was found to

il ,0d cfu ml-r with pure culture of Salmonella Enterica stbs.
Enterica serovar Enteri^tidis. Both methods showed 100% relative
sensitivity and specificity. Finally, we discussed the advantage,

disadvaniage of the developed methods.

Key words: Salmonella, PCR-ELISA, PcR-Reverse Dot Blot

Girig

Kanatlrlarda Salmonel/a kontrolti biiyiik cilgiide etkeni erken tgl[s
etmekle olanakhdrr. Bu amag igin kullantlan standart bakteriyolojik
ycintemler kanath cirneklerindei Salmo.nella'yr izole ve identifrye
etmek igin 5-11 gtinliik bir si.ire gerektirir (Anonim .19.96, Andrews
and W'allace, 2003). Bu zaman altct yontemlerin PCR ve

modifikasyonian giti hrzh ve giivenilir- bir yclnlqryle
desteklenmelerinin 6tiytit avantajlan vardrr (Rahn ve_ ark. 1992;
Soumet ve ark. 1994; Soumet ve ark. 1999; Carli ve ark. 2000; Eytg-gr

ve ark 2002). Ancak, kanath ve iiriinleri sektcirtinde, salmonella
screening ve monitoringi igin, ya da gok sayda numunenjn bir arada

iglenecefi durumlarda yeril Uir me!o{.a .ggleF olmaktadrr. Biz, bu
probleml bir ycinden, diha 6nce de belirtildi[i Slli realtime PCR ile
goratit (Eyigrtr ve ark 2002, Eyigor ve carli 2003). Bununla beraber,

i*u"r-12 
- 

b-1ok ya da hava isrtrctl olsun, bir thermal cycler
kullanrlarak elde edilen gok sayda PCR iirtiniini.i aynr anda, en \tsa
siirede, ve ekonomik olaiak detekte etme ydntemini / ydntemlerini de

geliqtirmekti. Yine, amplifiye olan hedef DN{ryn spesifisitesini de

ivni test isinde (dizi spesifik oligonukleoti{- ppU kqllqtg49
belirlemeyi liedefledik. Bu hedenle de DIG-PCR ELISA ve DIG-PCR
MTP-RDB'r geliqtirdik.
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Materyal ve Metot

Testlerde kullanrlan standart bakteri suglan. Qahgmada standart
olarak salmonella Enteritidis s5487, Typhimurium S54g6, Enteritidis
64$, Typ!,imurium LT2-CP60-62, Thompson, Agona, Gallinarum
suglan kullanrldr.

PCR testlerinde kullanrlan primerler. Rahn ve ark. (lgg2)
tarafindan tarumlanan salmoiella genus-spesifik primer)erdii.
salmonella'nrn invA g.eni iizerinde bulunan bu-primer gifti Expedite
PNA Sentezleyicide (Perseptive Biosystems) sentezlendi ve reverse-
f^az yiiksek basrngh likit kromatografi kuilanarak (BiocAD700E;
Perseptive Biosy_stems) saflaqhnldr. salmonella-gents spesifik
primerle.rin amplifiye edece[i beklenen pcR tiriin btit/tikltigti 2s+ ap
olarak bildirilmigtir.

salmonello PCR-'bio-prob'-ELISA testi ve salmoneila pcR-
.MTP-BDry testi igin_kullanrlan probtar. InvAl ve InvA2 primerleri
kullanrlarak elde edilen DIG- igaretli pcR tirtintin nlIse ile
Microtiterplate (MTP)'de detekte etmek amacr ile bu b<ilgeye spesifik
bir.prob dizayn_edildi (Bio-Ayse). Aynca, InvAl ve InvA2-primerleri
kullanrlarak elde edilen DIG- iqaretli pcR iirtiniinti herbir
k_uyucufiunda k_arboksil k6kii bulunan Microtiterplate (MTp),de
(Xeno_bind covalenQ lgtelte etmek amacr ile bu bcilleye spesifik bir
prob dizayn edildi (RDB-Salm).

S almo nella PCR-'bio-prob,-ELISA Testi.

DlG-igaretli salmonella genus-spesifik PCR tiriinii hazrrlama.
Salmonella DNAsr, InvA1, InvA2,-DIG-dUTp, dNTp mix, buffer ve
Taq polimeraz, SYBR green ye MgCl2 kullanrlarak vq pCR
paraqr_et5gleri cin denaturasyon: 95 

"C'de 
30 sn., 40 Siklus: 95 'C,de 0

sn., 55 C'de 5 sn., ve 72 -C'de 
10 sn olacak qekilde pCR yaprldr.

PCR tirtinti hazrlama srasmda cince iiriin varligr LC-pcR m6ttirg
curve analizi ile tesbit edildikten sonra, iiriin miktar tayini testleri dE
yaprldr.

DlG-igaretli s almon ella genus-spesifi k PCR iiriiniiniin'bio-prob,
ELISA testi ile deteksiyonu. DlG-igaretli amplifiye edilen spesifik
PCR tiriinii elde edildikten sonra, biotin igaretli proli bu pcR iirtini.ine
pa[lan$. {yI testte.paralel olarak test edilen negatif deteksiyon
kontrolii (DlG-deteksiyonu srasmda numune yeriie su konirak
hazrlanmr$), ve PCR-ELISA igin bosi negatif kontror (pcR srrasrnda
su konarak hazrrlanan) su kullanrldr. Daha sonra prou-rcR iirtinii
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hibridi streptavidin kaph 96_kuyucuklu MTP tizerinde immobilize

"atiai. 
Baglanamayan,^ spesi{k 6lqayan tiriinler ykandrktan sonra

Urgli trl"i t iUritr.. l,"ti-otC pero\i!{11-tg{qgt ve. kolorimetrik
;5;La4 ABTS kullamlarak detette edildi (gekil 1). Herbir_numunenin

uUroiUu"o4l6 nm'de okundu ve ABTS renk substratrrun background

uuroiU*r, bu de[erlerden grkanldr. Tiim bu iqlemler yaklagrk 5 sa.

(inkiibasyon siireleri harig I sa.) siirdti.

$ekil 1 : salmonellaDlc-PcR ELISA ytinteminde oluqturulan

si stemin $ematik gtiri.intimti.

mavi/yeqil
renk

hiotin

MTP'in bir
kuyucuSu

Kuyucuk iginde ba[h bulunan gok sayrda streptavidinden

bir tanesi

DIG-iq are tli s al m o n ell a gents-spesilik PCR ti rti n iiniin lb !o-prop'
ELISA testi ile deteksiyoiunda iensitivite belirlenmesi. salmonellq
DNAsr ile. Konsantrasybnu belirlenmiq saf Salmonel/a DNAsrrun (79

w@i, 1:10, 1:50, 1:100, 1:500, 1:1000, 1:1o.0_00 sulandtrmast
viortOr. Herbir iulandirmadan ahnan templeyt ile PCR ve ELISA
yuicandaki qekilde yaprldr. Salmonella saf kiiltiiri.i iler. Saylan
[,.fi.f."-iq Satmonelia saf nil 'V.9 [3{g
(1 : 10.000.000) yaprlan sulandrrmasmdan, ahnaq -templeytler ile PCR
i,e ELISA 'yirkiandaki qekilde yaprldr. Okunan absorbanslar
de[erlendirildi.

, PoD I' fo"tDlG-igaretli Salmonella T fgenus-spesfikPcR 
A I

I anti-DrG ? Drc
t

biotin igaretli
prob (Ayse-bio)
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salmonella genus-spesifik PCR iiriinlerinin MTp-RDB testi ile
deteksiyonu.

PlG-iqaretli salmonella genus-spesifik pCR iiriinii hazrrlama.
Yaprlan iqlem PCR-ELISA'daki ile aymdrr.

PCR-MTP-RDB testinin geliqtiritmesi. Oncelikle, salmoneila pCP.
tirtiniine. spesifik amino-modifiye prob (RDB-Salm) pleytlerdeki
kuyucuklarda bulunan serbest karboksil kbklerine tovdtent olarak
ballandr. Nonspesifik baglanmalan engelleyici yrkamalardan sonra,
l.ry,rgggr_ denature edilmig DlG-iqaretli 

-spesifik pcR iirtiniini.i
Fgyrtau. Belli stireli inktibasyonlar ve ykamalardan sonra, bafh kalan
hibritler anti-DIG peroksidaz konjugati ve kolorimetrik substrat TMB
kullanarak detekte edildi (Figiir 2). rum bu iglemler yakraqrk g sa.
stirdii.

salmonella genus-spesifik PCR-MTP-RDB hibridizasyon testi
uygulamasr. Bu test igin srrasryla qu salmonella tirreine ait saf
!Nefa.r..r.cR temp_leyt olarak kullanrldr: salmonelra Enteritidis (s.
Ententijlis) (pozitif kontrol),_S. Agona, S. Thompsoq ,S. Sarajane,'7
adet,S. Enteritidis (saha izolatlan). -

salmonella PCR ampliconlannrn PCR-RDB ile aranmasr prosedi.irti
yukandaki gekildedir. Negatif kontroller olarak PCn-OtC
iqaretlemgdg_l negatif kontrol (templeyt su), DlG-deteksiyon negatif
kontrolu (PCR tirtinii yerine su) kullamldr.

$ekil2: salmonella DIG-PCR RDB ydnteminde oluqturulan sistemin
gematik gdnintimti.

')

DIG- PoD 8l :-'"*liparetli I 't 
IPCR anti-DIGI llu'o' 
lrrr*r5rt

--t

ffi["'-;"*;r+ In" I I(RDB-Salm) I

["J::,1,;:1m*l E I I
kuyuculu )
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Bulgular

PCR-ELISA iqlemi.

Salmonella PCR-ELISA sonuglan. Bu testte pozitif ko-ntrol olarak

Salmonella DNAsr (1), paralel olarak test edilen ne.gatif deteksiyon

k;;;;;iti (prc-a.t.t.ivo.,u srasrnda numune ye1lg su konarak

iirr"fr"*rq) (Z), ve pCn-BI-tSe lEil boy'. negatif kontrol (PC-R

r"uir"Ou r" konl#ak hazrrlanan) su (3) kullamldr. Sonug olarak 1 nolu

;;;;;a; poriitt Z ve 3 noli nuririned_9n negatif sonug elde edildi

fiesim 1). Salmonella Enteritidis, Salmonella Thompson ^ve
Siiiir"tti Tlphimurium'un saf kiilttirleri ile yaprlan PCR-

ELISAlarda da pbzitif sonuq elde edildi (Resim 1)'

Salmonella PCR-ELISA'da sensitivite belirlenmesi. Saf Salrn onella

bN4', ile yaprlan deneyin sensitivitesinin 1:10.000 (0'0079 PdPl),
Sitiinetta'taf mittUru dilusyonlan ile yaprlan deneyin sensitivitesinin
ise 200 kob/ml oldu[u belirlendi.

Resim 1: Segitmig PCR-ELISA
sonuglan.
l, Salmonel I a Ententidis Pozitif
kontrol 1

2, deteksiyon negatif kontrolti
3, templeyt negatif kontrol
4, S alm on ell a Enteitidis Pozitif
kontrol2
5, Salmonel/a Thompson Pozitif
kontrol

Saf Salmonel/a DNAsr ile
kontrol olarak kullanrlan

PCR-MTP-RDB testi sonuglarr. Pozitif
Salmonella DNAstnrn templeyt olarak

24

2
J

4

6, S alm on ell a T yphimurium Pozitif

7-8, bog kuyucuk

Salmonella PCR-MTP-RDB test deteksiyon sonuqlart.



kullanrldr[r.DlG-igaretli pcR iirtntintin koyuldu[u kuyucukta mavi
reil( gozlenrrken, su)run templeyt olarak kullanrldr[r DlG-igaretli pcR
tirtintiniin koLuldu[u kqyucu]f_(tg{i{ kontrol) riigbir re,it ot"qum"
gdzlenmedi. Bu sonugbize pcR-RDB igleminin baqan ii;qrGiigi";
gdsterdi.

salmonella genus-spesifik pcR-MTp-RDB hibridizasyon testinin
saf salmonella kiiltiirleri ile denenmesi sonuqlan: Tiiri- salmonella
tiirleriTg ait _kuvucukk * .Gtt-H-6) mavi rent gcizienai N"g"iii
[ontrolle.lde (Gl ve. G2).higbi1 lenk'olugumu gcizle"nmedi (nesini i).
Bu test ile test edilen diper salmonelli ttirlefr de pozitif'reaksiyo'n
vermigtir (Resim 2).

Sonug

Bu_galrqmada salmonella-genus spesifik pcR tirtinlerini DIG-pcR
ELISA ve DIG-PCR RDB deteksiybn ycintemleri ile MTp formatrnda
detekte edildi. Literatiirde, bir diE6r salmonella pcR ELISA yrintemi
Luk ve ark. (L997) tarafindan tarumlanmasrna rafimen, bizim

Resim 2: Salmonel/a PCR RDB
sonuglan.
Gl, PCR DIG igaretleme negatif H3, SalmonellaAgona
kontrol
G2, DIG deteksiyon negatif H4 SalmonellaThompson
kontrol
Hl, DIG deteksiyon pozitif H5 Salmonella Sarajane
kontrol H6 -HIZ,S. Enteritidis saha
Salmonella Enteritidis DNA izolatlan
templeyt
H2, S a I m o n e I I a Enteitidis



vrintemimizin bu ydntemden farkt ve avantajr, biotin igaretli capture-

##ilil#prit"i ,i"*a spesifitesinin ytiksekli[i ve. dolaysryla iirtin

#;;i;;htb;Jirrtvo,iun bir aradi vaprlmalldrr, -Luk 
ve ark'

2i99il;;i" vcinteminde'ise sadece ELISA ile PCR tirtinti aranmrg,

Y^k^' ' ^iffiil"-^ r,iutiair"tv", gibi bir illemle .. sp::'Islt:I
.uoiu"*u*rstrr. Sonui olarik tanimladrgrmrz Salmonella. DIG-PgR

ELISA y<iniemi literdttirdeki 4iESr. PCR-ELISA ycintemlenne gore

daha speiifik bir ycintemdir diyebiliriz.

DIG-PCR ELISA',nrn en cinemli avantajlan metodun 96 kuyucuklu

i;;-f*1, tU1p formatrna oturtulmuq olinast, ve by nedenle de gok'r*Ju 
"o*uneyi 

t.t i.f"rae gatrq'aUitme cizelli[i. v.e dglayrsl ife

;k;;"riktiit- (olayirgrOu. Bu'tesi sonrasrnda, ileri galqmalarda

kullanrlmak izere,' Tozitif sonug veren Salmonella numuneleri

bivokimyasal, serotipte'ndirme ue uniibiyotik duyarhhk gibi testlere de

t"6iilili"bifi'r. orC:pCR ELISA MTP ydntemine bir alternatif metot

lf"i"t g"fiqiiiaigi-ii FCn MTP RDII ise gelecekle bu sistemleri

luffunu8utf,au 6iri- daha farkh bir sistem-sunmakta ve esneklik

saplamay dngcirmektedir.
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sALMoNELrl'LARrN riLiq KARKASLARTNDAN xur,run
rnxNiGi vB ivrvruNo

MANyETix pcn irrc xangrlAgrrRMAlr oLARAK
SAPTANMASI
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r. seaa riliR oRvt.lNctt Ahmet KOLUMAI\I
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6zetz Bu gahgmada, pilig karkaslann da salmonell a' lann varhlrnrn klasik
kiilttir ve immiino manyetik PCR teknikleriyle kargrlagtrrmah olarak
saptanmasr amaglanmrgtri.

Qahgmada, de[igik firmalara ait 69 pilig karkasr ornefii materyal olarak
kullanrlmrghr. Aseptik kogullarda ahnan drnekler sofiuk ziniir altrnda
laboratuvara getirilerek analiz edilmigtir. Omeklerden ktilttir teknigiyle
salmonella'lann izolasyonu on ve selektif zenginlegtirme ile katr b-esi
yerine ekim, biyokimyasal ve agltitinasyon testleriyle yaprlmrgtrr.
Immtino manyetik PCR teknifiinde, oncelikle immtino manyeiikbead'ler
kullanrlarak <irneklerde bulunabilecek Salmonella'lann spesifik antijen
antikor reaksiyonu ile bead'lere ba[lanmasr, separasyonu ve
konsantrasyonu sa$anmr$ ve bu yolla elde edilen si.ispansiyon PCR igin
kullanrlmrgtrr. PCR teknifiinde, DNA replikasyon orijinine spesifik
(oriC) 163 bp'lik primerler (Primer l: 5'-TTA TTA GGA TCG CGC
CAG GC-3'; Primer 2: 5'-AAA GAA TAA CCG TTG TTC AC-3')
kullanrlmrgtrr.

IMS-PCR tekni[iyle incelenen pilig karkas orneklerinin %o 86.9'undan,
ki.iltiir tekni[iyle incelenen orneklerin % 88.4'tinden Salmonella
saptanml$tlr. Elde edilen sonuglar itibanyla, genel olarak kiiltiir teknifii ve



IMS-PCR teknifii arasrnda btiyiik bir uyum gapt_a.fm.r$1 yalnrzca 1 <irnekte

IMS-PCR teknifiiyle yanhq negatif sonuq elde edilmigtir.

Pilig karkaslanndan izole edilen Salmonella'lardan % 67 .2 S. Enteritidis,

"2" ig.o s. subsp. I ve % 14.8 S. Paratyphi B var. s. Java olarak
serotiplendirilmi gtir.

Sonug olarak, immtino manyetik PCR tekni[inin pilig. karkaslanndan

Salmonella'lann saptanmasmda htzlt, duyarh ve uygun bir metot oldulu
saptanmtgttr.

Anahtar kelimeler: Salmonella, IMS, PCR, Pilig

Detection of salmonella from chicken carcasses Using cultural
Technique and Immuno Magnetic PCR in Comparison

Abstract: The objective of this study was to detect of salmonellae in
whole chicken car-casses using cultural technique and immuno magnetic
polymerase chain reaction (IMS-PCR) in c-omparison. A total of 69 whole
bt i6t"., carcasses were obiained from different markets in Ankara. The
samples were taken aseptically and transported to the laboratory in
refrigerated containers and tested the same day.

For the detection of Salmonella from chicken carcass samples the cultural
technic and IMS-PCR technique were used in comparison. Coupling of
immunomagnetic separation and polymerase chain reaction was used
after preenrichment for the rapid detection of salmonellae in samples. The
primers used are specific to the origin of DNA replication loriQ) on the
Salmonella chromosome and produce a 163 bp DNA fragment (Primer l:
5'-TTA TTA GGA TCG CGC CAG GC-3'; Primer 2: 5'-AJAA Gtu{
TAA CCG TTG TTC AC-3',).

In general, the results obtained from both of the methods used in this
study were in agreement. Salmonella was detected from 88.4 and 86.9 Yo

of the samples lested using cultural technic and IMS-PCR respectively.
Only one of the samples tested with IMS-PCR showed false negative
result.
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Three different serotypes were identified among the cultures isolated
namely_ .l !1qeryidis (67.2%), S. subsp. I (18.0%) and.i. paratlphi B
var. S. Java (14.8%)

From the.data presented here, it is concluded that immuno magnetic pcR
l" a rapid, sensitive and useful method for the detection of illmonellae
from chicken carcasses.

Key words: Salmonella,IMS, PCR, Chicken

Girig

Grda infeksiyonu etkenleri arasrnda en onemlilerden biri olan
salmonella'lar, bagta kanath eti, yumurta, krrmzr et ve stit ile bunlardan
yaprlan- iirtinler olmal5 izere, hayvansal grdalarda srkhkla bulunarak grda
kaynakh salmonellozise neden oiurlar (D'Aoust, 2000).

Klasik ktiltiir teknikle.ri ile grdalardan sarmonella'lann saptanmasr; 6n
zenginlegtirme, selektif zenginlegtirme, selektif katr besi yerine 

"lii*,biyokimlasal ve _serolojik testlerin yaprlmasr esasrna dayanmaktadrr. Bu
gekilde salmonella'lann grdalardan lzolasyonu 5-7 gtiir gibi uzun bir
:.ure}.almakta, awr zamanda laboratuvar personelinin yolun gahqmasr
ile fazla miktarda malzemeye gereksinim duyulmaktadi. faze gdilann
go[unun oldukga srnrrh raf <imriine sahip olmasr nedeniyle] Hasik
y<intemlerle izolasyon prosedtiri.i sona ermed-en bu grdalann ttikefildikleri
veya raf omriinti tamamladrklan gdriilmektedir (Can--drian, 1995).

PCR; DNA'nrn belirli bir boliimtini.in in vitro y<intemle hrzrr ve gok
sayda gofalrlmasrna.ycinelik bir tekniktir (Saiki ve ark. 19gg). pcR'ile
grdalardan salmonella'lann saptanmasrnda selektif slvr ve'katr besi
yerlerine _ ekim ile biyokimyasal ve serolojik testrere ihtiyag
duyulmadrlrndan, saptama si.iresi de r-2 gtine indirilebilmektedir. Ayrica,
grda i.iretiminin de[i9ik ag^amalannda uygulanan teknolojik iglemlereLa[li
olarak gekillenen stres fakt<irlerinin eiHsl ile salmonella'lann klas"ik
kiiltiir teknikleri ile grdalardan izolasyonu her zaman miimki.in
olamamaktadrr. Bu baflamda grdalarda canir olarak bulunan ancak klasik
yontemlerle kiiltiirti glprfamayan (viable But Non culturable, vNC)
bakteriler de, spesifiklili ve duyarhh[r ytiksek olan in vitro DNA
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amplifikasyonu ile daha gtivenli saptanabilmektedir (euPgy" ark. 1995;

n"j u" u;(. Ogq; Docherty ve ark. 1996; Erol ve ark. 1998; Lampel ve

ark., 2000; Stone ve ark. 1994).

IMS, bakleri hi.icrelerinin separasyonu ve konsantlrsyonunda kullanrlan
krsa'siireli selektif bir zenginlegtirme tekni[idir. Bu amaqla kullamlan
bead,ler iiniform, si.iperparamanyetik, polystren dzellikte. olup, mono ve

poiiualan Satmonelli antikorlann kanqrnir ytizeylerine kovalent olarak

La[lanmrgtrr. Grdalardan Salmoneila'larn - 
saptanmasr a1lc-ryla

uylulanan cin zenginlegtirme stvt besi yerinde.-bulwan. Salmonella'lar,
yiiTeylerinde anti[orlai bulunan paramanyetik bead'lere ba[lanarak
olugturulan manyetik alan etkisi ile aynlrrlar ve. tekralu-y^un 

- 
y1t?Ta

lqlemleriyle konsintre edilirler. Metodolojik gahgmalarda, IMI teknifi ile
Salmoneila'lann bagta kryma ve tavuk eti olmak tizere ge$_itli hayvansal
grdalardan baganyla saptandr[r ve IMS'nin kiilttir, ELISA ve PCR

ieknikleri ile kombine edilerek lullanrmrmn iyi sonuglar verdifii de[igik
araqtrncrlar tarafindan bildirilmigtir (Dynal, 1991; Erol ve ark. 1999; Fluit
ve ark. 1993)

Bu galrgmada, pilig karkaslanndan Salmonella'lann klasik ktilttir ve

immiino manyetik PCR teknikleriyle kargrlaqtrrmah olarak saptanmast

amaglanmtgtr.

Materyal ve Metot

Bu gahgmada, de[igik firmalara ait 69 pilig karkasr orne[i materyal olarak
kullanrldr. Aseptl[ kogullarda ahnan ornekler soluk -zirrcir altrnda
laboratuvara getirilerekanaliz edildi. Orneklerde Salmonella'lann varltfr
klasik kiilttirlekni[i ve immi.ino manyetik PCR (IMS-PCR) teknikleri
kullanrlarak kargrlagtrrmah olarak saptandt.

Kiiltiir Teknifi: Orneklerden Salmonella'lann izolasyonunda, biitiin
pilig karkaslanlteril plastik torbalara altnarak 225 ml steril peptonlu su

ile rins yrintemi uygulanarak yrkama ve masere etme iglemi uygulandr v.e

homojenat on zenginlegtirme igin 37oC'de 18-24 inki.ibe edildi. Selektif
zenginlegtirme iglemi, Rappaport-Vassiliadis-Mediumda (Merck Art Nr.
77OO) 43oc'de 24 saat ve Selenite-Cystine-Brothda (Merck, Art. Nr.
1.07709) 37oC'de 24 saat inkiibe edilerek gergekleqtirildi. Daha sonra
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selektif^zenginlegtirme buyyonlanndan RAMBACH-Agar (Merck Art.Nr. 750-0) -ve Brillangreel_!!qnolred-Lactose-Sucrose--Agara (BpLS-
4_g^uli Y9.9k Art. \r, 248/278374) gizme yontemiyle gegi-lerek ptut tu,
37oc'de 24-48 saat inktibe edildi. inktibasyoir son.asi buigarlardu tir"y",
rtip.hql! koloniler TSIA (Triple Sulgar_Iron Agar; Merck, Ka"t. Nr. 1.039i5)
und LIA (Lysine. Iron.Agar; MEr9k, Kat.-Nr. 1.11640) gegilip, ilav6
olarak iire ve di[er.biyokipyasat testler de yaprldrktai "soirra 'pozitif

-reaksiyon.veren koloniler polivala n Salmonella intiserumlan (oifco, Kat.Nr. L884-0114-l) ile test edilmiqtir. Agltitinasyon veren izolatlar
serotiplendirilmek iizere yatrk agarda muhifaza edihigtir (Flowers ve
ark.1992).

LTTrrl"o Manyetik separasyon (IMS): Herbir 6rnek iqin steril ependorf
tlpleri:re 6nceden homojenize edilen immtno manyetik bead,lerden
(Dynabeads, DYNAL AS, Kat. Nr. 710.02, Norvay) 20,ger;rl konularak
[izerine steril filtrelerden siiztilmtig <in zenginlesiii-e irvrsrndan 1 ml
ilgve ediLmig, kangrm vorteks ile-h-omofen-E eoitaitt"n son.a DyNAa
portiiptine 

_ 
yerlegtirilmig ve oda srcakl[rnda 10 dakika siirekli

kangtrnlarak inktibe edilmigtir. Bu agamadi drneklerde bulunabilecek
salmonella'lann _ spesifik antijen antikor reaksiyonu ile bead,lere
baflanmasr ryg-81ry,!tr1.-_i_nkiibasyonu takiben 

-manyetik 
partikiil

kony{r1lorii (MPC-M; DYNAL AS, Kat. Nr. 120.09, Noi-way) OyNeI.
porttipiiniin arka krsmrna yerlegtirilerek olugan manyetik alan etkisiyle,
salmonella'lar ile bafilanan bead'lerin ependorf ttiplerinin i9 yuzline
hareketi ve burada yo[unlagarak tutunmalin sa[lannirgtrr. Dahi ionraki
l1upugu manyetik otaiat bagtalrylmrg olan k,s,il ;id;fip"t yura,mryla
dikkatlice ahnarak afilmrgtr. Mpc'nin aynlmasrnda soria bead,ler'o/o
0.05'lik rween 20 igeren PBS (pH 7.5) ile yrkanmrgtrr. Bu iqlemler 2-3
defa tekrar edildikten sonra bead'ler [00 pi rns iie restispinse edilip
kangtrnlarak PCR igin hazrr hale getirilmigtir (Dynal, 1991).

PCR: immiino manyetik PCR igin, onceden hazrlanan 100 pl IMS
zenginlegtirme srvrsr. bir ependorf mi_krosantrifiijde (Eppendorf; Typ
5492) 10.000 .rpm'de 5 dakika santriflij edildikten sorira stipemaiai
afilmrg ve sediment I ml steril Aqua bidest ile restispanse edilmigtir.
Buradan-ahnan 50-pl resiispansiyon f00 pl steril A. bidest ile homojenize
edilip .100 pl'si ahnarak .bir su banyosunda 95oc'de 5 dakika silreyle
bakterilerin lize edilmesi igin rsr iglemi uygulanmrg ve iglemin sorunda
hemen buz tizerine konulmuqtur. Haznlanan-bu gozeltiden to pl alnarai
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40 pl PCR kangrmrna ilave edilmi$ir. PCR kglqqr 5xReaksiy_on bufer'r
(pfi.g.O), 100pM dNTPs (eiometra),. Z U ?olymerase (Biometra),

i,'.iUi.iri.i." 0.5 pM Primer ve 1.5 inNt frlgCt? qgL (Fa._Invitrogen)
ofuqrnustrr. Qahjmada, Widjojoatmodjo ve ark. (1991) ile_ Fluit ve ark.

tiqb:l'tarafrnaan kullanrlan nq-". 91fti segilmig ve aga[rda belirtilen
sekani diziliminde Biometra firmasina (Gottingen, Almanya) drzayn

ettirilmiqtir.

Primer /; 5'-TTA TTA GGA TCG CGC CAG GC-3';

Primer 2: 5'-AAA GAA TAA CCG TTG TTC AC-3' .

Amplifikasyon, bir Thermocycler'da (Biometra,- Personal cycler,
Alnianya) g4oc'd" 1 dakika denati.irasyon, 53oC'de. I dakika primer
baflanmasr ve 72"C'de 1 dakika^ primer ekstertsiy.onu a;amalannt
kaisayan 35 siklus ve sonunda 7}oC'de 10 dakika ilave ekstensiyon
iglfmi halinde gergeklegtirilmigtir. Fu iglemler sonunda amplifikasyon
iirtinleri bir sonraki agamaya kadar 4uC'de tutulmuqtur.

Amplifiye edilen DNArlarrn saptanmas.r: Bu amagla, herbir orne[e ait
f O [t fin-trtinii 2 pl Ficoll-Phenolblue ile boyanmrg, pozitif 

.ve_ Legatif
kontroller ile DNA markerlanndan (50..2000bp; Fa. Biometra) 1O'ar pl
alrnarak 0.5 pglml konsantrasyonunda Ethidiumbromid ile boyanmrq
( 1 xTBE' de aynr-konsanhasyonda boyanmrq) 

-olan -o/o .l' 5' luk agar.oz jel.e

ionularak (Agarose I, Amiesco) jel elektroforezde (Biometra, Aqagel-
Maxi-Systeinf tOO voltda 1.5 saat stireyle ytiri.ittilmgtttil. Bu iglem
sonundi l6i baz gifti (bp) uzunlufiunda Salmonella igin spegllk
amplikonlar pozitif kontrol ve DNA marker yardrmryla. ..UV-
Transilluminatbr'de (Biometra Typ T1) gdriintir hale getirilerek
tanrmlanmtg ve Polaroid kamera (UV Photosystem DS 34, Polaroid,
England) ile dokiimante edilmigtir.

Salmonella'lartn Serotiplendirilmesi: Klasik kiiltiir tekni[i ile izole
edilen Salmonella'lann serotiplendirilmesi Robert Koch Enstittisti
biinyesindeki Alman Ulusal Salmonella ve Di[er Enterit Etkenleri
Referans Merkezi'nde (Nationalen Referenzzentrum fiir Salmonellen und
andere Enteritiserreger des Robert Koch Instituts in Wemigereode)
yaprlmrgtrr.
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Bulgular

Her iki teknikle incelenen rimeklerde saptanan salmonella izolasyonoranlan Tablo I'de kar$rla$_t-rryqh izolasyon oranr da[rlrmian Grafik l,deve serotip dafirhmlan Grafrk 2'de veriimigtir. il;?-l,fi;aa, nus_pc[
l".higlvl" .incelenen pilig karkas <irneklerinin yi-s6.qLoun, krilttirtekni[iyle incelenen ohei<rerin % gg.4'iind 

"" srt*iiiitisaptanmrghr.
Elde._edilen sonuglar..itibanyla, genel olarat ttitttii i.t"igi ve IMS_pcR
lekligi arasrnda btiyiik bir;yu,i gcizlenmigtir. n"r-imilmik arasrnda

2!::::j, Ilarrn saptanmasr v<intinz; I k;;i.^ .irr"Ei"o'""ahhhk ortayagfkmrgtrr. _Fqk]r grkan bu dmekre kiiltiir teknigi/le salionella izileedilirken, IMS-PCR tekni[iyle yanhg negatif sond;ld. 
"Jii-isti..

Piliq karkaslanndan izole edilen salmonel_la,!9rdan 4l,i (yo 67.2) s.Enteritrdis, ll'i (o/o 1g.0). .L.subsp. I ve 9,u (rt 
-l+.5) - 

S.'faratypii ilvar. S. Java olarak serotiplendirilmigtir.

fqbtg.t.. fit_ig Karkaslannda sarmoneila'rann Krilttir ve IMS-pcRTeknikleriyle Kargrlagtrrmah Saptanma Oranlan

86.9 88.4

rcffiM

I IMS.PCR Kiiltur Metodu

$ekil 1. Pilig Karkaslannda salmonella'lann Kiiltiir ve IMS-pcR
Teknikleriyle Kargrlagtrmah Saptanma Oranlan (n: 69)

IMS.PCR(%) Kiiltiir TekniEi (%)

6l (88.4)
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S.Paratyphi
var.S.Java.

14.8

$ekil2. Pilig Karkaslannda Salmonella'lann Serotip Da[rhmr (n: 6l)

Sonug

Bu gahgma bulgulan ile Aabo ve ark. (1995), Bej ve ark. (1994), Epl-yg
ark.'(t99e), Fl-uit ve ark. (1993) ile Widjojoalmodjo ve ark. (122U
gahqma buigulan teyit edilmiqtir. Sonug olarak, immtino manyetik PCR
iekniginin lilig kaikaslanndan Salmonella'lann saptanmastnda hzlt,
duyarh ve uygun bir metot oldu[u saptanmtgttr.

Teqekkiir

Bu gahgmamn gergeklegtirilmesinde, bir proje kapsamqd-a (-95 ?1f}8:
00.1-00)- sa$adi[r 

-finansal 
destekten dolayr Alman .Teknik tqbirli[i

kuruluiuna (Gesellschaft fiir Technische Zusammenarbeit; gtz) ve 9". D-r.

Schmoidt' a, izolatlann serotiplendirilmesindeki yardrmlanndan dolayr da

Sn. Dr. Rabsch'a igtenlikle tegekkiir edeiz.
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runriypoEKi MARKETLERDEN ELDE noir,rN DEvE
SUcUKLARTNDAN LISTERTA spp.,NiN izor,asyoNu vE

L IS TE RIA M o N o c yr ocrNrs,ix RApD aNaLizi
Gtikben OZnfy' Hasan Basri ERTAgt Filiz KOK,

rFrrat Universitesi veteriner Fakiiltesi Mikrobiyoloji Anabilim Dah- Elazr!

2 Adnan Menderes Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dah-Aydrn

6zet: Bu gahqmadq Aydrn ilindeki farkh marketlerden temin edilen
toplam 100 deve sucufiu dme[inde ktiltiir ycintemi ile Listeria
ttirlerinin varhfr test edildi. Ornekler bir hafta stire ile Listeria
Enrichment Broth'da zenginlegtirildi ve Listeria Selective Agar'a
ekim yaprldr. Dokuz (9%), 14 (14%) and 2 (2yo) oranrnda srrasi ile,
Listeria monocytogenes, Listeria innocua and Listeria welshimeri
izole ve identifiye edildi.

L. monocytoge.nes identifikasyonunun teyiti igin listeriolysin O
sequence geninin 701 bp'lik fragmenti spesifik primerler kullinrlarak
polimeraz zincir reaksiyonu (PCR) ile go[altrlai. rtilttir lle pozitif L.
monocy-togenes izolatlarrnrn ttimtiniin PCR ile de pozitii oldu[u
saptandr.

L. monocytogeltq izolatlan arasrndaki heterojeniteyi saptamak igin
random amplified polymorphic DNA (RAPD) ycintemi kullanrldr. Bir
random primer (OPA-11) kullanrlarak nApO testi ile, L.
monocytogenes izolatlan beg farkh bant profili gcisterdi.

Bu galrqma sucuklarda L. monocytogenes izolatlan arasmda farkh
genotiplerin var olduflunu gdstermigtir.

Anahtar Kelimeler: Sucuk, Listeria monocytogenes, pCR, RAPD,
tiplendirme.



Listeria spp. Isolation from Camel Sausages in the Turkey Retail
Markets-and RAPD Analysis of Listetia monocytogenes Strains

Abstract: A total of 100 camel sausage samples from the different
retail markets in Aydrn province located in the South-west of Turkey
were tested for the presence of Listeria spp by culture. Samples were
enriched for one-w-eek period with using Listeria Enrichment Broth
and inoculated on to Lisleria Selective Agar. Nine (9%), 14 (14%) and
2 (2%) were isolated and identified as Listeria monocytogenes,
Listeria innocua and Listeria welshimeri, respectively.

A 701 bp fragment of listeriolysin O sequence fot L. monocytogenes
was amplified using specific primers by polymerase chain reaction
(PCR) for confirmation of the identification. All Z. monocytogenes
isolates that were positive by culture were also detected to be positive
by the PCR.

Random amplified polymorphic DNA (RAPD) assay. was used to
detect the ieterogeneiiy among Z. monocytogerees isolates. Five
different band piofiles were yielded in the examination of L-

monocytogenes ilolates with n qPp assay using a random primer
(oPA-11).

This study suggests that multiple genotypes of I. monocytogenes
isolates are predominant in sausages.

Key Words: Fermented sausage, Listeria monocytogenes, PCR,
RAPD, typing.

Girig

Et ve fermente sucuklann da dahil oldu[u et flriinlerinin biiyiik
go[unlu$u Listeria ttirleriyle kontaminedir (Johnson et al., 1990;
Farber and Peterkin, 1991). Gtiniimiizde Listeria cinsinin 6 ti.irii
tanrnmasrna ra[men (Rocourt and Cossat, 1997), Listeria
monocytogenes halk saflrfir bakrmrndan daha biiyiik cineme sahiptir.
Listeriosis vakalannda Z. monocytogenes lle kontamine grdalarrn
ti.iketimi birincil sebeptir (Farber and Peterkin, 1991). L.
monocytogenes, ticai kuru fermente sucuk iiretim iSlemleri srastnda
canl r lr [rni stirdtirdii[ii bi I inmektedir(Incze, i 99 8 ; Varab ioff , I 992).
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Bu gahgmanln amacl Aydrn ilinde farkh marketlerde ttiketime sunulan
deve etinden iiretilmig sucuklarda halk sa[h[r agrsrndan risk oluqturan
Listeria trirlerinin varh[rm ve bir random"pri-m"i loea-t 1) kullanara[
random amplified. polymorphic DNA ^ (RAPD) ycint6mi ile L.
m o n o cy t o gen e s izolatlan arasrndaki heterq eni teyi s apiamaktrr.

Materyal ve Metot

Materyal

Bu gahqmada, Aydrn ilindeki farkh marketlerden temin edilen 100
deve sucu[u materyal olarak kullanrldr.

Listeria izolasyonu

Her sucuk numunesinde.n 2-5-_g miktannda tartrlarak steril plastik
1orb1v!.konuldu ve tizerine 225-mr Listeria Enrichment nroth'1inn,
oxoid) ilave edildi. Omekler stomacher (Intersciln.", 7ss1o St Nom-
France)'de 1 dak. homojenize edildikien sonra 3b.c;de 24 saat
inkubasyona brrakrldr..(.il zenginleqtirme). 0n zenginlegtirme
iqleminden sonra 0.1ml kulttir suslpansiyoru utrnu*t,101u, ml LEB
igeren.ttiplere. aktanldr ve 30oc'de 24 saat inkube eoilai linlncizenginle.gtirme). Zenginlegtirme yaprlan srvr besiyerinden bir cize

{:ly-r, ttilttir -stispansiyonu arrnarik Listeria-setetiiue-supplement
rlave edilmig Listeria Selective-.|gur (LSA, oxford rormltation;
yiizeyine. qizme ycintemiyre 

-ekildikii:n.rbrya plakrar il"c,di j gr;
s-rireylg inkub?syona brrakrldr. Listeria Selective Agar;da iirei;;
Listeria gripheli kahveremgimsi yeqil veya siyah halefi kolonilerden
Tryptic. QqV 4g{-Jea1t. E.xtract-(Difco) yuz6yine ekim yaprldrktan
sonra plaklar 37"c'de 24-49 saat inkube daitol. Ureyen kolonilerden
9^ltq loyupu, katalaz, oksidaz, Semisorid indor Moiiirty tvtedium,da
(SIM) hareket ve kanh agarda hemoliz. testleri yaprtai- biam pozitif,
kata.laz -pozitif,. oksidaz-negatif, SIM mediumdu 25"C'de'7 ii;igerisinde.qemsiye_tarzrnda tiieme gdsteren ve kanli ugirdu8- hemoliz
veren koloniler Listeria spp olarak defierlendirilji. izole edilen
Listeria' lann identifi kasyonu 

-amacryla 
L- "Ramnoz, [siloa mannitol,

salisin, dulsit, metil red, voges prostauer, nitrat redilkiivon ue cAMp
1"^*::i yaprldr (Seeliger and Jones, 19ii6; Lovett, 1968; McKellar,
1994).
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DNA ekstraksiYonu

Listeriareferans ktilttirtinden bir cize yardrmr ile birkag koloni almarak

;00- t;l dfiil. ; iqeren Eppendorf tiip igerisinde stispanse edildi.

Sii;pilriy"rr-Ui. rort.ks vasriasryla tarrqtrritatktan sonra 5 6oC'de 30

;;i:;ii;Vor""au inaktive eaiiOi. Daha sonra siispansiyo"g !90_ Pl
iNeS Urif.ir (20 mM Tris pH 8.0, 150 mM NaCl, 10 mM EDTA,
O)7. SOSIu")OO pdml Proleinase K.ilave edildi. Kanqrm 37oC'deZ

r""i irt tie edildi'i. ,o*u 30 dakika su banyosun{1 kaynatrldt.

K;$rr" sofiuduktan sonra iizerine eqit hacimde Tris-HCl ile sattire

;dififi fer,"oi itaue edildi ve siispalsiy.ol 5 dak',:tirevl,e eltg ivice

calkalandrktan sonra 11.600 g'd6 t0 dak. santrifiij edildi' Fenollii

i;;;a;d;udun tirtt.ki srvibir mikropipet yardtmr ile dikkatli bir

,.kild. baska bir Eppendorf tiipe aktanldr. DNA',run presipitasyonu

lir.t,y" tiiifo^riiyo,iu 0.1 hacirir (30 pl) 3 M Na-AsttgY: 2'5 hacim

Aig lri saf'akof ilave edilip_ kangrirldrktan sonra -20oC'de 1 saat

iettehtifi. Kanqrm 11.600 g de 10-dak. _santrifiij.edildi ve iist krsrm

d6kiildii. pelet i00 pl miktafindaki %90'11k ve daha sonra da 71o/o'hk

ettranot ile her basamaktan sonra 11.600 g'de 5 dak' santrifiij iglemi

"ygut*a.at 
ykandr. Alkol dciktildtikten .qorya pelet kurumayl

bir"rk ld, ;; 5ri pl distile su ile siispanse edildi. Bu stispansiyondan 5

pl ahnarak PCR'da hedef DNA olarak kullamldr'

DNA ekstraksiyonu ve PCR reaksiyonlannda pozitif kontrol olarak

Fastzur EnstitUsfi'nden temin edilen L. monocytogenes serovar ll2a:
Cltp-tzqgS/SLCC z3TtlATCC-35152 referans sulu ve negatif
kontrol olarak da distile su kullamldr.

Primer

Bu gahgmada Border ve ark. (1990) tarafindan dizayn-edilen primerler

lullanrldr. Primer giftlerinin sekanslarr a$a[rda gosterilmiqtir:

LMI (5'- CCT AAG ACG CCA ATC GAA - 3') ve LMz (5'- AAG
CCC ifC CAA CTG CTC - 3'). Bu primerler L. monocytogenes'.in

fi.toiofy.i"- O sekans geninden iiretilen 701 bp' lik fragmentini
amplifiye eder.
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PCR

I9S :qt:f i 50 1tllgpl"f _[ryi*{g gereeklestirildi. Kansrm 5 pl !0 xl9I U_rm..r (10 mM Tris-HCl, pH f.0,'50 mM rdr, o.i% r.i["ra x_
100), 5 ttl_ 2_l mlvl MS_C-I r,.ZpO fitvtANtp kanqrmr,-hlibirpimerden 50pmol ve 2 u of Taq DNA.polymerase 

"ry!^\ 1rL.-.ntu"; ili;;;ry")ile hazrrlandr. 45 yl yzx kanymrna 5 pl hedei oNa-irur. edilerek
toplam 

^s9^l]_hacim erde edildi. nmpdfitasyon 9+"c'de 5 dak. cin
rsrtma, 940c'de 30 s denatiirasyon, 52"c'd,e i aat. rriuriaizaffi ve72C'de I dak. 30 s polimerizisyon olmak rizere +i siHus lialinde
gergekleqtirildi. Son siklustan sonra 72c,de 7 aa[.,k bir sentez

-bgr?*lg,_ -uygulandr. 
pZR.. 

-iqlemi Touchdown ffrermat CV.i*(Hybaid, Middlesex, England)'da gergeklegtirildi. iafruyl ro pl pCi
y.TlI %1-5'luk 

.ag?r^o? 
jel ig_erisinde eleictrofor", yupildrktan sonra

ethrdrum bromide 
.(0:5 .pd.Tl) it._ boyan-dr ue sorugla, ultraviyole

transilluminatcirde a9E91pn!qiiai. otuqln bantla.n mdt"t"it agr.trgrri
fap1am-af igin 100 bp'lik DNA ladder (promega, Maddis-onl uS j
kullanrldr.

RAPD analizi

RAPD_ieJeryj z1_ y) toplry. h?9,1nd9 gers-ekleptiri ldi. Kanqr m 2.5 pl
191P98 ugr-re1(z!.0 mM Tris-HCt,2od nina (Nno)rSOo, o.loZ Tween
.29),),s plvl^rysc_I2, 1o! fr.V d\rTp kanermr, I r-rlvr oi;e_r I primeri
Q'-CA AT CG CC GT-3),_L25 U Taq nNe fofy-"iur. enzimi(Fermentas, Litvanya) ve i.5 pl hedef DNA ile niirilindr. Herbir
lirngee 94"C'de l^.{uL- d.enatiirasyon, 37oC,de 1 dak. p;ir"..
b.aflanmasr ve 72"c'de I dak. sentez 

'basamaklanndan'otuglan 
so

sikllus uygulanarak go[altrldr. Son siklustan sonra 72oc,de 10 dak.,hk
P::::,T:: b1,r1Tue^,uygulandr..yirmi pl pCR 

"i"iya\ik agaroz jel
rgenslnde etektrofbrez yaprldrktan son.ra ethidium bromi"ile to s
ry4.1) il....9oylt9r. ve 

-sonuglar 
ultraviyole tiun.ilir.inat.rde

cegerrendrnldl. Jetlenn ultraviyole rqrk altrnda palaroid film ile
Flg grlrt geki l_di. B antlann m.olelitir 

Sgrirr 
grnr ruftu-uf igin r 00 bp, iikDNA ladder (Promega, Maddison, USA) [uilanitdr. 

- -'---

Bulgular

Kiiltiir ve PCR Sonuglarr

Mikroskopta Gram .pozitif_ basil ya da_ kokobasil qeklinde tipik
koloniler gcizlendi. gtipheli Listeria i<olonileri biy"kir";";al testler'ileL. monocytogenes olaiak identifiye edildi. setet<tif ierigi.rr"gtir-" u"konvansiyonel ycintemler sonucunda incelenen topffi roo deve
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ili.rEi,iifi f'h1:;r?*Y;?"";{Jif{ll,r!'f{!i;,114(%t4)Linnocua

LM1 ve LM2 primerleri ile yup'luq.PcB iqleminde klasik kiiltiir

vrintemiyle t. *oniiiiii"i"r,itarat ldgp!{1ve edilen izolatlarda 701

6;;;;ilEunda poziiif dantlar elde edildi (Figure 1)'

RAPD Sonuqlart

RAPD tiplendirme sonuglan ltFt 2'de -gtisterilmili{' OPA-I1

orimeri ile izolatla;"iiAP'D an4iizi sonucundl, beq farkl bant profili
(a, b, c, d, e) elde edildi.
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$ekil 1. Referans L. monocytogenes izolatlanyla yapllan PCR
sonuglanrun %1.5'luk agaroz jeldeki gdriinttisii (M: 100 bp DNA
ladder, 1: pozitif kontrol, 2z negatif kontrol, 3-10: Salmonella
izolatlan).
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$ekil2. L. monocytogenes izolatlartlmRAPD analizleri (M: 100 bp
DNA ladder, lanes a, b, c, d, e: profiles).
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KIYMALARD AN E S CHE RICHIA C o LI oI57 :H7
izorasyoNu AMACTvLA zENGiNLE$TIRME vE/vEyA

SORBITOL B AZLI KATI BESiYERLERiNDE KULLANILAN
SAFRA TUZLARI NO. 3, NOVOBIOSiN VE SEFiKSiM-

TELLURiT SApLEMENTLERiNIN uTGBRLENDIRiLMESI.

Abamiistiim GUVEN Murat CUfVfnZ

Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah-
Kars

6zet:.Bu gahgmada srfirr eti krymalanndan E. coli or57:H7 tafninde
en srk kullanrlan saplementlerin etkinli[i, sorbitol negatif florarun
desteklenmesi ve sorbitol pozitif floran-rn (rekabetgi "flora) en iyi
gekilde baskrlanmasr esasina gcire araqtrnldr. Safra tuzu ilave
edilmemiq besiyeri 

-(bile 
free mod-ified B. c-oti broth, b-mEC)'ne safi-a

tuz_u (bile salts no.3, 7,.I2 m{ml-), novobiosin (2O pglmLi, sefiksim
(0,01 . ltglmL)-tellurit (2,5.. t1e/mL) saplementleiiriir "aW aW veya
kombine olarak ilave edilmesi 

-besiyerinin 
etkinligini artrrmadr.

Sorbitol po?itif _florarun -bu saplemenilere sorbitol nEgatif floradan
daha dir_engli oldufiu grizlendi. 

-sorbitol 
Macconkey aEar ve E, coli

o157.:H7 agar yaklaqrk-olarak aym dtizeyde selektif rizEttit gdsterdi.
Bu. besiyerlerine sefksim_ (0,95 1tglmL)-telluit (2,5 "pilmL)
saplementi ilave etmekle selektiflikleri- oldukga arttr ve saplEment
kullanrmrnm uygun oldulu g_griildri. sonug olarak, b-mEC giui uir
zenginleqtirme besiyeri ve sefiksim-tellurit iaplementi igeren Iorbitol
bazh bir katr besiyerinin kullanlmrrun gtivenilii oldufiu gdzlendi.

Anahtar kelimeler: E coli ol57:H7, srfrr krynasr, safra tuzu,
novobiosin, sefi ksim-tellurit.

Evaluation of Bile salt No.3, Novobiocin, and cefixime-Tellurite
in Enrichment and/or selective plating Media for Detection of

Escherichia coli OLST:H7 from Ground Beef

Abstract: ETcacy of commonly used selective supplements
detection of E. coli ol57:H7 from ground beef was'evaluated

for
for

- 
Bu gahgma Turkish Joumal of Veterinary and Animal Science dergisinde yayrna kabul

edilmiqtir.



suppression of sorbitol positive flor3 while supporting recovery o_f

roifiitoi n.gative flora. Selectivity of .bile free modified E. coli broth
(U:*eC1 #us not improved by the single addition of.bile. salts no.3

it.tZ r/istml.), novobiocin QO 1tg/if), cefixime (0'05 Ye/ryD-
i"ff,*it. t7. S [gmVl,or their iombinations. The sorbitol positive flora

*u, *oi" resistant'io the selective agents than sorbitol negatives'

S"itrt"t tr,tacConkey agar and E. coli 6tSl:tll agar h.ad alm-ost eqrlat

r"t..tl"ity. Adding 
"thJ cefixime (0 r0_5 ltgl.mL)-tellurite . 

(2. 5 1te/ mL)
i"io tt . ielective ltating media highly enhanced the selectivity,. and

u.ing a general sorbito-l basg{ platiirg medium without cefixime-

ie-tffite is"not appropriate for this purpoie due to its nonselectivity..As
u r..utt, a bile-free'enrichment biot6 such as b-mEC and a sorbitol
Uur.a selective plating medium containing cefixime-tellurite appeared

to be reliable.

Key wordsz E. coli ol57:H7, ground beef, bile salt, novobiocin,
cefixime-tellurite.

Giriq

Escherichia coli 0157.H7 <inemli bir grda patojeni olyn
turr*turr-asmda hrzh ekonomik ve basit tekniklere ihtiyag vardtr
(MacRae ve ark. 1997,Blains ve ark. 1??? ^ey 

konudaki.araqtrmalar
hrzla devam etmektedir (chapman, 1998). Grda cimeklerinde mevcut

no*r" geqitlili$ nedeniyle drneklerin cincelikle zenginleqtirilmesi ve

daha sonra'katr Sesiyerlerine ekilmesi genellikle zorunludur (Restaino

ur u.t. 1996, Johsorr rr. ark. 1998). Novobiocin ilave edilen modifiye
E. coli (mEC) broth (mEC+n) ve sehksim-te1lult (CT).ilave edilen

Sorbitol' MacConke,'(SMAC) agar (CT-SMAC) _en__sr]1 kullamlan
besiyeridrr (Hitchins ie art. tiet;. f. coli Ol57'H7 medium
(rOiil'r" li. coli O157:H7'nin {$er E c9{i .sr5la.nndan koloni
morfoiojisi ile aynmrnda daha etkili o_ldu[u bildirilmigtir (Kang ve

F""g iggg). Crau <irneklerinde sorbitol, l,4-Methylumbetiferyl
gluc"uronide'(MUG) ve salisin negatif florarun fazla olmasr E. coli
61 57,H7' nin grdalirdan kiilttrel yrrintemlerle izolasyonunu zorl aqttnr
(MacRae'rr" uik. 1997, Johson ve.ark. 1998, Fujisawa ve. ark' 2002)'
ilir dig". sorun da besiyeri iizerinde yogqn iireyen.sorbitol po_zitif

floranin tipik koloni ve besiyeri rengini-bozmasrndan kaynaklamr
(Weagant i995, Restaino ve ark. 1996, Feldsine ve ark. 1997,Kangu.e
irng" tg99). bu nedenle ilk izolasyon._!eg.iyeri.n$9n kolonilerin
segiierek saliri., iqeren CT-SMAC agq glbi ikincitir selektif katt
besiyerinde tekrai test edilmesi gerekmektedir. (Chikthimmah ve
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Knabel, 2001). Ancak bu iglem igin 24 saatlik bir stireye daha ihtiyag
vardrr. Bu bilgiler rgrfirnda yaprlan bu aragtrrmada zenginlegtirme
besiyeri olarak mEC'nin ddrt farkh formtilasyonu b-mEC,
mEC*novobiyosin (mEC+n), mEC+sefiksim-tellurit (mEC+ct) ve
mEC+ novobiyosin +sefiksim-tellurit (mEC+nct) ve ilk izolasyon
besiyeri olarak sorbitol bazh iki farkh besiyerinin ikiqer formtilasyonu
sorbitol MacConkey agar (SMAC, Oxoid), E.coli Ol57:H1 agar
(EOH; Kang ve Fung formulasyonu) (Kang ve Fung 1999), sefiksim-
tellurit (Oxoid) ilaveli SMAC (CT-SMAC) ve sefiksim-tellurit
(Oxoid) ilaveli EOH (CT-EOH) kullanrlarak krymalarda CT
direngli sorbitol negatif kolonilerin (SNK) en etkili qekilde
izolasyonuna gahqrldr.

Materyal ve Metot

E. coli Ol57zH7 standart inokulumu hazrrlama

Bir E. coli OI57:H7 (no. 937) suqu Dr. Y. Ozbag (Hacettepe
Universitesi, Ankara)'tan di[er liendi' laboratuanmrzda' krymalardin
izole edilen iki sug (H71 and H72) referans olarak kullanrldr. Suqlar
0/o0.6 oranrn9a maya ciziitti igeren triptik soya agar (TSA-YE, Oxoid)
igerisinde 4 "C'de muhafaza edilirken, maya ciziitii igeren tripton soya
buyyon (TSB-YE, BBL) igerisinde 37 oC'de 20 saat inkiibe edilerek
canlandmldr. Suglann buyyon kiilttirii 9.000 d/d olmak izere 4oc'de
10 dakika santrifiij edildi. Elde edilen tortu tizerine 5 ml %0.85'lik
FTS ilave edilerek 3 defa ykandr. Son tortusu tizerine 5'er ml FTS
ilave edilen her sugtan eqit miktarlar ahnarak ayn bir steril tiip
igerisinde sug kokteyli hazrrlandr (11). Bu kokteylin seri seyreltileri
sorbitol MacConkey agar (SMAC)'a ekilerek her ml'deki bakteri
sayrsl tespit edildi. Test edilen her srvr besiyeri 6-12 koblml orarunda
E. coli Ol57:H7 kangrk suq kiilti.irii ile inokule edildi.

Besiyerleri

Srvr besiyeri olarak ticari modifiye EC buyyon (mEC, Oxoid) yanr
slra aynr besiyerinin tig farkh modifikasyonu hazrlandr (Hara-Kudo
ye 1rk,.2900). Bunlar mEC+n (Oxoid, 20p/mL), mEC+ct (Oxoid,
0.051tglmL -2.51tg/mL), ve mEC*nct (Oxoid) qeklinde hazrrlandr. ilk
izolasyon besiyeri olarak; SMAC, EOH (Kang ve Fung formulasyonu-
Kang ve Fung 1999), CT-SMAC ve CT-EOH kullamldr.
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Orneklerin haztrlanmav ve analizi

Mart-Mayrs 2001 tarihleri arastnda 4 farkh defada ve her defasrnda 5
cirnek (her biri I kg) Kars ili perakende satrg yerlerinden ahnarak
sofuk zincir altrnda 1 saatte laboratuara getirildi. Her bir 6rnek steril
poletler igerisinde iyice kangtrnldrktan sonra 100'er g ahnarak iizerine
900 ml b-mEC buyyon ilave edildi. Iyi bir kangrn sa[landrktan sonra
buradan 12 adet 50 ml.'lik porsiyonlar ahndr ve 4'er cirnekli 3 grup
oluqturuldu. Di[er iqlemler Tablo 1'de gtisterilmiqtir.

Tablo I : Deneysel zenginlegtirme drneklerinin haztrlantgt.

Ornek gruplan/

Zenginlegtirme besiyerleri

A

Kontamine
edilmemi$

B

Kontamine
edilmig

c*
Isr

uygulanmrg,

suglu

b-mEC: Safrasrz modifiye E. coli buyyon A1 BI CI

MEC+n: Novobiyosinli mEC buyyon A2 B2 c2

MEC+ct: Sefiksim-telluritli mEC buyyon A3 B3 C3

mEC+nct: Novobiyosin ve sefiksim+elluritli

mEC buyyon

A4 B4 C4

*: Bu grup 85 oC'de 2 dakika stireyle rsrtrlarak dofal vejetatif flora ykrmlandr ve 20 oC'de

test su$lan ilave edildi.

Ornekler 42oC'de 22 saat inkiibe edildikten sonra buzlu su iqerisinde 2

dakikada so[utuldu, daha sonra FTS iqerisinde seri seyreltileri
hazrrlanarak 

-4+2 oC'de ekimleri tamamlantncaya kadat muhafaza
edildi. Her bir seri seyreltiden ahnan 25 pL'hkktstmlar test edilecek 4
ilk izolasyon besiyerinin (SMAC, EOH, CT-SMAC ve CT-EOH )
ytizeyine ekildi. Petriler 4}oC'de 18- 24 saat inktibe edildikten soma
iorbitol negatif ve sorbitol pozitif koloniler saylldr. Koloni sayrlan
kob/ml'ye fevrildikten sonra tekrarlann ortalama delerleri ve standart
sapmalan grafikler halinde g<isterildi.

E. coli O157'nin sug katrlmamrq cirneklerde varh[rmn araqtmlmasl
igin (Grup A) segilen 100 adet koloni standart FDA, Bacteriological
Analytical Manual (BAM)'da bildirildigi qekilde test edildi (Hitchins
ve ark. 1998). Ozetle, Eosine Methylene Blue (EMB) agat (BBL)
tizerindeki koloni morfolojileri, Triple Sugar Iron (TSI) agar (Merck)
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igerisindeki fermantasyon reaksiyonlan, indol testi ve E. coli Ol57
lateks aglutinasyon testleri yaprldr.

istatistiki analizler

Deneyler 4 tekrarh yaprlarak zenginleqtirne ve ilk izolasyon besiyeri
kombinasyollan arasrndaki farklar varyans analizi (ANOVA)- ile
tespit edilerek %o5 ve %1 (P<0.05 ve P<0.01) drizeyinde cinemlilikleri
ortaya kondu.

Bulgular

A grubu cirneklerin hig birinde Escherichia coli ol57:H7 bulunamadr.
Sorbitol negatif koloniler SMAC ve cr-sMAC besiyerlerinde
renksiz-grimsi renkte, pozitif koloniler ise pembe-krrmrzr renkte
iirerken; EOH ve CT-EOH besiyerlerinde srrasryla pembe ve san
renkte iirediler. C grubu dmeklerde saf olarak tipik koloniler tiredi. Bu
grubun su$ katrlmadan yaprlan zenginlegtirmelerinde iireme
gcizlenmemesi rsr iqleminin yeterli oldufiunu do!ruladr. Aralannda E
coli or57 kolonisi bulunmamasrna ragmen A grubu cirneklerde
99r!ilol po_z1tif florarun negatif floradan daha yo[un tiredi[i gcizlendi
($e\it, 1a, 1b). Ayrr durum B grubu cirnekler i{in ae gegerli id-i ($ekil.
2a,2b)._By dg_rum sonucunda, sorbitol pozitif koloni renginin soiUitot
negatif kolonilerin ve besiyerlerinin rengini de[igtirdi[i g6zlendi.

SMAC ve EoH besiyerleri arasrnda sorbitol negatif ve pozitif koloni
goqtillsyglu 

_ _bakrmrndan istatistiki fark gr;ztenmeOi. (gekil.
la)b,2a,2b). Yine b-mEC buyyonun da en az mEC+n, mEC+ct, ve
mEC.+nct. buyyonlar kadar etkili oldu[u gcizlendi. Herhangi bir
zengitlell_tirme buyyonu (b-mEC, mEC+n, mEC+ct, p6e+nct) SMAC
veya EOH ile kombine edildifinde, hem A grubu hem de B grubu
cirneklerde^ y?lnn deferde sorbitol negatif ve pozitif popiillsyon
verdiler ($.\r1. la, lb, 2a, 2b). Bunun aksine, saplementli ftatr
besiyerleri (Ct-SMAC ve CT-EOH) kullanrldr[rnda her iki
p_opii.lasyonul da Qlemli diizeyde baskrlandrlr griZlendi (p<0.01)
($ekil. 1a, lb, 2a,2b). A grybu cimeklerde cizettitte sorbitoi negatii
florarun baskrlandr[r gcizlendi (P<0.05) (gekil. 1a, 1b). Fakat n girbu
drneklerde aynr durum gdzlenmedi (gekil. 2a, 2b). yine di[er iki
gruba kryasla C grubu drneklere ait CT-SMAC ve CT-EOH
besiyerlerinde cjnemsiz dizeyde bir baskrlanma gdzlendi ($ekil. 1a,
2a,3).

5l



Sorbitol negatif poptilasyonun mEC*nct harig di[er srvr ]<iilttirlerde

ivi g.iry.uiTaifii ^gdzlendi ($etit l.?, .??,).,Ancak bu fark C grubu

cirne-tleide netb I irak gdzlenemedi ( $ eki l' 3 ).

Sonug

Kang ve Fung SMAC',rn aksine, EoH tizerinde sorbitol po-itif
t Jo""it..i, Iorbitol negatiflerin rengini baslrlamadrklan
t-ifa-ir-iqi".Air. Ancak bu [ahqmada, so{]tgl negatif. ve pozllif

;;piil"td iarkr gozlen-e.t 
"kl"birlikte 

bildirilen tarzda bir tistiinliik
'4.' iOrf'"*"di (iekil. la,lb,2a,2b). _ 

Araqtrncrlann .dofial cirnekler

V..ifi" *qilmiq test suglanni kullanmalan bu sonucu almalanna neden

olmuq olabilir.

E. coli o157:H7',nin krymalarda selektif zenginleqtirmesinde
IuUurutun besiyerlerine katrlin farkh selektif ajanlannfarkh sonuglar

ahnmaslna neden oldufiu bildirilmigtir (Chapman 1998, Manafi ve

rre*r.ui"r, 2001). Y-ine, antibiy6tiklerin hatah negatif sonuglar

;l,r-;il n.a., olibitecegi de belirtilmigtir. (MacRae ve ark. W7y
Restaino ve ark. modifrye tamponlu-peptonlu suyun (,BPW)
*gc*.r'" tistiinlti[iinii ortiya koymuqtur, Bu araqturna sonuqlanna
gOi" a" krymalardin E. coli Ol5i:H7' ara$trrmak igin.zenginleqtirme
6;;iy;.l.rfie safra tuzlan, novobiyosin, sefiksim-tellurit ilave etmenin
g"i"iii ot*adr[t, ancak iik izolasyon besiyerlenni sefiksimtellurit ile
Z""gi"t"qti.-"ili, selektiflili arirrdr[r. gcizlendi-_ Bulgulanmtz, bu_

*tiBiyotit kombinasyonunrin katr besiyerinde di[er sorbitol negatif
floray baskrlayarak E. coli 0157:H7',nin izolasyon $ansml
u.triu'Uit.".ginl ortuyu koydu. Her ne kadar MacRae ve ark. E. coli
Otii'rri, b"u antibiyotiklere duyarhh[rm belirtmiq ise de, araqttnctlar
bu duyarhh[rn 10-- 16 saatlik inkiibasyonlardan sortta 24. saatte

ortadan kalktrfirnr bildirmi gtir.

Bu araqtrrmada, hem srvr, hem de katr besiyerine cT-ilave etmenin

sorbitoi negatif flora iizerinde onemli baskr_ olu_gturdulu 
_ 
A grubu

($.tit la, ia,) cirneklerde grizlenrrken, C _grubund.a bu baskr <inemli

iiireyde 
'goz(enrredi (gekil. 3). Dolaysryla_ pu.gahgma. saf kiilttirle

yuprti" \"n ", 
gahghalann saha _ 6rnekleri ile desteklenmesi

"geiektifiini ortayatoymaktadrr. Aym konuya Duffy ve ark. da dikkat
gekmiglerdir.

E. coli Ol57:H7 izolasyonu ve identifikasyonu ytintemleri.De Boer ve

Heuvelink ile Harrison ve ark. tarafindan iyi bir qekilde derlenmiqtir'

52



Bir takrm besiyerlerinin strese maruz kalan E coli O157:H7'ni
iz_olasyonunda SMAC'tan daha baqanh bulunmasrna ra[men
(Calevero ve ark. 1995, Calevero ve ark 1998), CT-SMAC igann
muadillerinden daha iyi oldu[u da bildirilmigtir (Onoue ve ark. 1999).
Bu gahgma sonucunda ilk izolasyon besiyeri olarak CT igeren ve
igermeyen iki katr besiyerinin paralel kullarulmasr, ve koloni
segiminde CT igeren besiyerinden izolasyona cincelik verilmesinin
yararh olacalr sonucuna vanldr. Buna ilave olarak, katr besiyerlerinin
bazr renk veren maddelerle takviye edilmesi de dnerilmiqtir (Hitchins
ve ark., 1998).

Sonug olarak, besiyeri ve ycintem segimi aragtrrmacrlann iradesinde
olmakla birlikte, bu gahqmada elde edilen bulgular rqr[rnda
zenginlegtirme besiye.l glaryk b-mEC katr besiyeri olarak ise Cf
igeren ve igermeyen iki besiyerinin birlikte kullanrlmasr dnerilebilir
niteliktedir. Yine de gok daha detayh gahqmalar ve geliqen tekniklerin
rgr[rnda konunun giincellenmesi gerekebilir.

Tegekkiir: Dr. Y. Ozbag'a E. coli Ol57:H1 sugu igin tegekki.ir ederiz.
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ELAZIG'DA srGrR KARKASLARTNTN viizr.y
KoNTAMiNaSyoNUNUN nsriRr-rcNvrn si

Mehmet CALICIOGLU Giitsiim lte6 OKSUZTEPE irfan itttlx
Abdullah DIKICI

Frat Universitesi Veteriner Faktiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah-
Elan!3

6zet: Bu gahqma, lokal bir mezbahada kesilmiq ve + 4oC de 24 saat
so[utulmug sr[rr karkaslanrun yiizeylerindeki mikrobiyolojik
kontaminasyon seviyesini belirlemek amacryla yaprldr. Mezbahaya
haftada bir kez gidilerek tesadiifi olarak segilmig 

-karkaslardan 
7-8

cirnek_eksizyon ycintemiyle ahndr. Birbirini takip eden 6 haftaboyunca
cimeklerin toplanmasrna devam edildi ve briylece toplam olarak 44
cirnek elde edildi. Her bir cirnek karkaslann but, kavram ve drig
bcilgelerinden steril bir gablon yardrmryla cilgiilerek ince birer tabaki
halinde kesilen 100'er cgn'lik ynzgy dokulannrn kombinasyonundan
oluqtu (toplam 300 cmzlkarkai). O-mekler, toplam aerobift mezofil
bakteri sayrsr (TAMBS), Escherichia coli tip I sayrsr ve salmonella
varlr[r ycintinden incelendi. Analiz sonuqlanna gcire, incel enen 44
<imefin TAMBS ortalamasr 4.10 1o916 kob/cmz olarak bulundu.
Haftahk toplanan <imeklerin ortalamalannrn ise 3.70 ile 4.90 logle
kob/cm' arasrnda de[igtifii tespi^t edildi. TAMBS, biittin <irneklerino/o45.4'inde > 4.0 lo916 kob/cm' seviyesinde bulundu. incelenen 44
cirnefiin o/o 82'sinde E. coli tip I tespit e{ildi. Bu cirneklerde ortalama
E. coli tip I sayrsr 11.6 EMS ko6/cm2 olarak bulunurken haftahk
toplanan cirneklerin ortalamalannrn da 0.94 - 3.10 EMS kob/cm2
arasmda .defiiqtigi belirlendi. Omeklgrin %o43.3'ind,e E. coli tip I
n:viyesinin 1-1000 EMS kob/cm2 arasmda oldu[u bulundu.
Ornekle^rin %lS'inde ise E coli tip I tespit edilemedi (< O.:: nVtS
kob/cm2). Orneklerin hig birinde Sa'lmoneli a bulunamadr. Bu sonuglar,
ga]rqmarun yaprldr[r kesimhanedeki so[utulmuq srlrr karkaslarinda
fg\al kontaminalyonun yaygrn ve mikrobiyolo.lili kirtitigln fazla
oldufunu, kesimle ilgili hijyenik cilgiitler gi:ligtirilmeditqe bu
durumun ttiketici saflrfir agrsmdan risk- olugturabilecefiini
gcistermektedir.

Anahtar kelimeler: .Sr[rr karkasr, eksizyon, fekal kontaminasyon, E.
coli tip I, Salmonella



Surface Contamination of Beef Carcasses in Elazt!

Abstract: Objective of the present study was to determine the level of
microbiologiial surface contamination on 24 h-chilled beef carcasses

slaughtered- at a local slaughterhouse in \lan!. 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 iesulting in a^total of 44 surface samples. Each

sample was a composite of 100 cm'excised-ayeg by a sterile t-emplate

from each of rump, flank and brisket areas of the carcasses. .Samples
were analyzed for numbers of total aerobic mesophile bacteria (T!9)
and Escherichia coli type I, and for presence of salmonella. The
averase number of TPC hom 44-analyzed samples was found as 4.10

logro ifu/cm2 . The average TPQ of weekly-collected samples varied

frJm 3.70 to 4.90 lo916 cfu/cm'. The TPC were found > 4.0 lo916

cfiilcm2 in 45.4o/o of t[e total samples. E. coli type I were present in
82o/o of all samples. The average number of E. coli type I from these

samples was found as 11.6 MPN cf,/cm' The _averagerof weekly-
collected samples varied from 0.94 to 3.10 MPN cfir/cm'. Level of
contamination with E. coli tlpe I was between 1.0 and 1000 MPN
cfrtlcm2 in 43.3%^of the samples. No E. coli type I was detected (<

0.33 MpN cfu/cm2) from 18% of the samples. No Salmonella was
isolated from any bf tfre 44 samples. Results of the -present 

study
indicate that fecal contamination- of the chilled beef carcasses is

common, microbiological cleanliness is pool within the

slaughterhouse where these study was conducted and these carcasses

may present a health risk to consumers unless hygienic measures are

improved.

Key words: Beef carcass, excision, fecal contamination, E. coli type
I, Salmonella

Giriq

Kasaphk hayvanlann kesim aqamalannda karkas_ yuzeylerinin
mikroorganizmalarla kontamine olmast kagrmlmazdrr. Bu
kontamiiasyonun kayna[r genel olarak hayvanrn.kendisi ve mezbaha
ortamrdrr. Kesim aqamalannda, bu kaynaklardaki mikroo t ganizmalar
brgaklar, kirli dnliililer, personel gibi geqitli yollarla \u.{krt .yiz.eyine
ta$rnrr. Bu mikrobiyel kontaminasyonun seviyesi, hijyenik kesim
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prosediirleri{n uygylanmasryla azart:Jabilir. Bu nedenle, karkaslann
mr kro bi yo lol ik analiz-lerinin yaprlarak m ezb ahadaki hij yenik durumun
belirlenmesi ve _gerekli crnlemierin arrnmasl arzu eairir rinar, i9;r;
Armitage, 1997;Unternann et al, 1997; Zweifel et al,2004).

[*tl.q yiizeyindeki bu mikroorganizmalann oldukga kiigiik bir
brihimii patojeL olmasrna ra[men, bi seviye bil.e halk rugtrg, agrsrndan
oldukga cinemli sonuglar.do[urabilmektetir. omefin, ?r;u [uyilkii
zehirlenm e v e enfeksiyon I ann yak I aq rk 2 I 3' irnfin et've'et"iininl erinden
kaynaklandr[r bildirilmigtir (clark eJ al., 2000). Hastahkh rrayvan
etlerinin grda zincirine girmesini cinlemede oldukga etkili olmisrna
ra[men, veteriner et muayenesi yoluyla halk 'sa[h[rnrn 

karkas
ytizeyinde bulunan. patojen._ bakt#lerhen korunm"asr" atigti[ uii
olasrhktrr. Bu nedenle, Amerika Birleqik Devletleri Tanm BikanlrfirqsDA) "Patojenlerin Azaltrlmasr, Tehlike Analizleri ve Kritik
Kontrol Noktalan" .iqitll. bir program haztrayarak grda guvenli[i
alarunda cinemli de[iqiklikler yapm-rgtrr (Federai RegisTer, r"llo;. n"u
qrggram?- gcire, veteriner et muayenesinden gegen karkaslar' igin
salmonella ve Escherich.i.a .coli iip I bakrmird'an mikrobiyolojik
performans kriterleri. getirilmigtir. .Bir baqka deyigle, et muayenesiride
gcirsel temizlik yerini mikrobiyolojik temizlik eiailanna brrakmrgtrr. 

- -

Amerika n_!1t9glt Devletleri Tanm Bakanrrfir tarafindan yaprlan bir
gahgmada (usDA/FsIS, 1994),.iilke genelinde 20g9 sofiutulmug sr[rr
karkasrndan ahnan cimeklerin %o8.2 slnde farkh seviyele"rde E. coliiip
I lgrpig edilmigtir. Aynr gahgmada, rjmeklenen karklslann o/o93,inie
l0'-10- kob/cm' seviyesinde toplam aerobik mezofil bakteri
9llqldrgr^ rapor -edilmiqtir-. Benzef sonuglar Sofos ve ark. (S;i";;
1999) ta{afindan da rapor edilmigtir. Avusturalya'd.a,4 mezbaha ve 1j
krigiik igletmeyi kapsayan bir gairgmada, toplam 5^2i so[utur-ug srgo
ve kuzu karkasr incelenerek, karkaslardaioo cm2,lik ilanda a6rob"ik
genel canh sayrsl ve E. coli saylsl tespit edilmigtir. incelenen 159 srErr
karkasmda ortalama aerob mezofil bakteri sayrsr 1.g2 lo916 kob/cil2
bulunmug v-e karkaslann % 18.8 inde E. coli tespit edilmig"tii (Sumner
et 11., 2003). Hollanda'da sr$rr. ve buza[r mezbahalannm irily.nit
performanslannr ortaya koymak igin yaprlin bir gahgmaaa Gtewetin[et al, ?00L-), incelenen mezbahalarti yo52'sinde karkaslarin deri, krl
yada fegesle kontamine oldu[u, yaklagrk %o45'ind,e ise mezbahaia.rn
yaprsal eksikliklerinden kaynaklanan gapraz kontaminasyonlann
oldupu gciri.ilmiiqtiir. Bu gapraz kontaminasyonlann, direk karkas-
karkas temasmdan kaynaklanan kontaminasyonlar ve indirek olarak ta
karkaslann duvarlara ve zemine olan temasrndan kaynaklandrpr
belirtilmiqtir. Aynr gahqmada mezbahararn o/o39'tnda iemizHk ;e
dezenfeksiyon igleminin yetersiz oldu[u saptanmrgtrr.
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Bu krsa literati.ir bilgileri, tilkeler arasmda farkhhklar olmakla birlikte

mLzbaha sektorilnf,e karkaslann mikrobiyel kontaminasyonunun,

6r.fiitl"a. fekal kontaminasyonun yaygln bir_sorun oldufiunu o{ty.a

[oy*ur.tua,t. Bu e;[fi;;i urnutt 
'Eran!'da kl bil J, srnrf bir

mezbahadaki sofiutulmug karkaslann W?"y. kontamtnasyonun-u

iorfu* ".robik 
i..roni'Uutteriler, E. Zoli 

-tip I ve Salmonella

yoniinden incelemektir.

Materyal ve Metot

Orneklerin toplanmasr: Mezbahaya haftada bir kez gidilerek sofiutma

odasrnda buhinan, +6C'd" 24 saat'siireyle 6n so[utryaya. tabi tutulmuq

.Gii f"rt"slannr n Vu[f ul,f. .o/o2O' si.' rasgele 
-seCr_ter,f 

,orneklendi.
53iif." fr.,. Uir yanp s,g,-i'karkasrnrn but, [avram Y-e d6l bcilgesinden

roiro cm (100cm2i 
"U?rnAa, 

toplam 300 cm"li\ y'?"y-t:-l tll::
f.iri*iu" ri.rif Uir uisturu ve qablon yardrmryla . 

altnarak stenl

il;;;h.r po'.tt.rir. konuldu ve poqetler sggqk zincirde laboratuara

;;iil];;.k i ruut icerisinde analize a[rndr. Mezbahadan 6'mekler aynr

iekilde 6 hafta boYunca toPlandr'

Mikrobiyolojik analizler: }meklere_100 ml %0.1'lik steril.pepton

;rdli"ave "ediler"l S dakika stireyle stomacherde homojenizasyon

iqffii yaprldr. Homejenizasyondan sonra desimal seyrelttlen

hazrlandr.

Toplam aerobik mezofil bakteri saytmt: Plate count Agar(oxoid qY
8;i-;;.i y.ri t uituitlarak dokmg plak vdntemivle gif! 9eri.-ql{
luifu"riuf.' VupifOt 37 t loc'de 

^2. g,jn inkiibe edildi (FDA'

Bacteriologi6ai anatyical manual, 2000)'

Escherichia coli tip I' in saylml: Bu amagla standart.En Muhtemel

s"vi feMSl t"t"igi kullanildr' 
- 
Klsaca, L.akloz.bro.tl. besiyeri ve

a"irr"- itipJtigi igeien deney tiiplerine 3 seri olacak gekilde -1, -2 v9.-

i;ltik ,.*"ltiieri 'hazrrlanmiq numunelerden 1'er ml inokule edildi.

frl,f.-f"rir"ru iatiUen tiipler 37oC'de 24 saat inkiibasyona brrakrldr.

i;dil;; ro"""a, gaz'oluqumu (+) olan ttiplerden tize ile ktiltiirler
ahnarak IMVIC testi llgin g"t6tti beiiyerlerine (q)Plgn !Yyyot', glikoz

fb;i;i b"r;n,-si-t to,r' stitrate. a gir) 17!aso C.' de 24 saat inktibe

.aii*"f. 'ir"r" d"ifia- tiipcii[ii iglreir BGB broth (Oxoid). !""ry.".ti
ttipt".in" geqildi. IMVIC fest sonuqlan-(+.+.- ;).ola.n ue 44,5 "C'de

F;;tftdil 1+y otan tiipler E. coli-tip I kabul edilerek EMS indekleri
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olugturuldu ve uygun EMS tablosu kullanrlarak saylar belirlendi
(FDA, Bacteriolo gical analyical manual, 2000).

Salmonella tespiti: Toplam mezofil aerob ve E. coli tip I bakterilerinin
analizleri igin drnekler ahndrktan sonra geriye kalan homojenat, 37 +
I "C'de 1 giin inki.ibe edildi. Inkiibasyonu takiben drneklerinin her
birinden 0.1 ml Rappaport-Vassiliadis broth'a ve 0.5 ml Tetrathionate
broth'a inokiile edildi ve ttipler 42 + 1 oC'de ortalama 20 saat
inktbasyona brrakrldr. Si.ire sonunda brothlardan XLD agara
(Acumedia) ozg ile gizimler yaprldr ve plaklar 37 + I oC'de 1 giin
inkiibe edildi. Inkubasyon sonunda siyah renkteki koloniler ahnarak
API 20F. (Biomeriux) test kiti ile identifikasyonlan yaprldr
(IJSDA/FS IS' s Microbiology laboratory guidebook).

loplam aerobik mezofil bakleri ve E. coli tip I sayrlarr aga[rdaki
fonntiller kullanrlarak kob/cm2 ye gevrildi.

Log,o kob/cm2: logro (ftob/ml x 100)/300))

EMS kob/c*z:1EMS kob/ml x 100)/300

Mirosoft Excel@ programl kullanrlarak bakteri sayrlannrn haftahk ve
genel ortalamalan ve standart sapma defierleri hesaplandr.

Bulgular

incelen mikroorganizmalann saylan ve dafirhmlan $ekil l-A'te
verilmigtir. Bu sonuglara gcire, incelenen 44 cimefiip toplam aerobik
mezofil bakteri saylsl ortalamasr 4.10 logr6 kob/cm' olarak bulundu.
Haftah\ toplanan cimeklerin ortalamalanrun ise 3.70 ile 4.90 lo916
kob/cm' arasrnda deligtifii tespit edildi (ge[il l). TAMBS, biilrin
cirneklerin o/o45.4'inde > 4.0 lo916 kob/cm' seviyesinde bulundu
($ekil 2). incelenen 44 cirne[in %o-82'sinde E. co^li tip I tespit edildi.
Bu cirneklerde ortalama sayl 11.6 EMS kob/cm' olarak bulunurken
haftalrk toplanan 6rneklerin ortalamalanrun ise 0.94 - 3.10 EMS
kob/cm' arasrnda de[iqtigi belirlendi (gekil 3). Qrneklerino/o43.3'inde E. coli tip I seviyesinin 1-1000 EMS ko'b/cm2 arasmda
oldufu bulundu. Orneklerin %i8'inde ise E. coli tip I tespit edilemedi
(: 0.i3 EIvIS kob/"-21 1g"t il 4). Sonuglara gciie, 44'cime[in hig
birinde Salmonella tespit edilemedi.
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Sonug

Bu gahqma iilkemizde var olan 800'e 
_ 
yalfll kesimhanenin en

iyilerinden saylabilecek l. smrf bir kesimhanede yaprlmtgttr.

Sonuglar, karlias gdvde etlerinde fekal kontaminasyonun yaygln
otdug""ri ve mi6obiyel yiik1n yogul. .oldufiunu gostermiqtir.
qatrq"mamrzda srrurh siyda- cirne[in _ 

inalizi .yapr l.d1g1 .g<iz _..91iin{e
tlui"tarat, bu tespitleri genellegtirmek miimkiin de[ildir. Ulkemiz
kesimhanelerinde^iiretilei kasaphk hayvan gcivdelerinin mikrobiyel
lirtitlt seviyesinin belirlenmesi igin daha genig- gahqmalara ihtiyaq
vardrr. Karkaslann hijyenik kalifesini iyileqtirilmesi.-igin altnmast
gereken cinlemler aiisrnda, mezhabahalarda kalifiy.e -qers91gl
Istihtamrmn, zorunlu ktlmmast, karkas gcivdeleri igin mikrobiyolojik
kriterlerin geligtirilmesi ve denetlenmesi, ve- fllkemizdeki
geleneksellemiq kesim prosedtirlerinin dzafagusun bafilanmasl, anusun

frturtit torba ilb izole 
'edilmesi, sindirim kanahnrn tek parqa halinde

grkarrlmasr ve karkas dekontaminasyox. ycintemlerinin uygulanmasr

libi ycintemlerle modifi ye edilmesi saylabilir.
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$ekil 1: So[utulmu$ (4oC, 24 saat) srlr karkas yiizeylerinden 6 hafta
po-yun9a alman rimeklerde belirlenen ortalama toplarn aerobik mezorlr
bakteri saylan (n:44).
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$ekil 2: Sofiutulmuq sr[rr karkaslannda toplam aerobik mezofil

bakteri seviyesinin daprhmr (rt=-a$.
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$ekit 3: Solutulmu$ (4oC, 24 saat) srlrr karkas yiizeylerinden 6 hafta

boyorr"u ahnan <irneklerde belirlenen ortalama E. coli tip I saylan
(n:44).
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$ekit 4: So[ututnu$ s$rkarkaslannda E. coli tip I seviyesinin
da$hmr (n=aa).
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KESiM A$AMALARININ SIGIR KARKASININ HiJYENiK
KALITESi uzrniNr nrrilpRi.

Mustafa ALiSARLII Siileyman ALEMDART Levent AI(KAYA2

I Yiizrincii Yrl Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hrjyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dah-Van

2 Kocatepe Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hrjyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dah-Afyon

6zetz Bu galrgma, bir srprr mezbahasrnda etin mikrobival
kont-aminasyonunda kesim aqarialannrn roliinii belirlemek a*u.,"vlu
ya.prldr.. B.ul.y, igin, 50 sr[ri karkasrndan_ toplam 1000 svab orn6gi
mikrobiyolojik (aerob- genel-canlr, enterobakteriler, fekal streptekokla"r,
pseudomonas, mayalkif, mikrokok/stafilokok ve si.irfid ihdirseven
anaerob)_ analiz edildi. Analiz cirnekleri; deri tizerinden ve k"ari<as
yiizeyinden deri yi.iziildi.ikten sonra, barsaklann qrkanlmasrndan roniir"
son yrkama. rglemi tamamlanrp damgalandrktan sonra yag-kuru svab
metodu ile ahndr.

Analiz bulgulanna gcire,. karkasl-ann mikrobiyal kontaminasyonunda
kesim . aqamalannrn rol oynadr[r belirlenili. Deri en " onemli
I(ontamlnasyon kaynafir olarak belirlendi. Ozellikle ic orsanlann
.grkarrlmasr a$amasl mikrobiyal kontaminasyonda onemli (F<0.05)
bulundu. Karkas bcilgesi igerisihde, mikrobiyal Wk .n fazlakol )e kUie(
yiizeyinden alrnan orneklerde tespit edildi ve bunu dcis ve kann bolsesi
'zledt. Qalrgmada, yrkama igleminin etkisi onemsiz (p>0,05) burundu. "
Teknik kesim donanrmr ile kontaminasyonu tamamen engellemek
miimkun olmazsa bile, kontaminasyon dn2eyi ve oranl [zeri"ne etliii
olunabilmektedir. Bunun iqin, kesim hattrnrn her agamasrnda olabilecek
mikrobiyal kontaminasyonu bilmek zorunludur. rriiik noktalann kontrol
altrnda oldu[undan emin olmak iqin, sadece vizuel kontroller deEil. avnr
zamanda stirekli ve periyodik 6laiak mikrobiyolojik kontrolGrin'de
yaprlmasr oldukga onemli olmaktadrr.
Anahtar kelimeler: Mezbaha hijyeni, HACCP
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The Effect of Slaughtering Process on the carcass Hygienic Quality

Abstract: This study was carried out to investigate role of the

riuugt t"rtrouse conditions and slaughtering stages ol -q9* contamination
in a"cattle slaughterhouse. In thisltudy,-a total of 1000 swab samples

from 50 carcasses were subjected to- bacteriological (total anaerobic

bacteria, enterobactericeae, fecal streptecocci, _pseudomonas, yeasts-

moulds and micrococci-siaphylococci 
- 

and stilfid reduced anaerobe)

examination. The swab samples were taken from a 40 square cm area on

each slaughtered bovines b^efore and after skinning, after eviscerating,

washing a:nd branding. For collecting from the surface of skin and

carcasrEs, the wet-dry double swab technique was used.

According to the findings, it was determin_ed the^significant role of the

slaughteri'ng stages in m6ai contamination. It was found that the skin was

the ilost iriport'ant contamination source. Especially the stage r.emgvllg
internal orgi.r. was found to be significant in contamination (p<0.05).
The heavieit microbiological contaminations were found to be present on

the samples taken from- the surfaces of forarm and scapula and these

fottowe,i breast and abdomen regions. In the study, the effect of washing
process on contamination was found insignificant (p>0'05)'

However, over through it is not possible to eliminate contamination
completeiy by applyinlg the technicil s,laughterilg 9qu:Pmgnt, it is a f?ct

that contamiriatioir ratJ and level can be controlled effectively. For that
prrpor", it is necessary to know the possible contamination stages during

ihe'slaughtering process. For being able to make sure the critical points

;;; ;d;. .ort]rol, not only visufl inspection but also consistent and

periodical microbiological controls are very important.

Key words: Cattle slaughterhouse hygiene, carcasses sampling, HACCP

Giriq
Di[er btttin grda maddelerinin haztlanmasrnda oldug_u. giUi etin elde

edi'imesi ve -iglenmesi srrasrnda da ahnacak mikrobiyolojik lijyen
tedbirlerinden amag, ti.iketicileri hastahk etkenlerinden korumak ve

grdalarda mikrobiyai kontakt sonucu oluqabilecek hrzh. kalite kaybrnrn

Sniine gegerek raf dmtirleiti azami dizeye grkarmakttr. (Untermann,

1988). Saflrkh hayvanlardan elde edilen etin mikroorganizmalarla ilk
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kontaminasyonu kesim esnasrndaki hijyen onlemlerinin yetersizli[inden
kalmaklanrr. Mezbaha, personel ve su hijyeni onlemlerinin yetersiz olugu
da buna eklenince, et baqlangrgtan itibaren oldukga ytiksek bir
mikroorganizma ytikii igerir. Bu mikroorganizma yrikii de devam eden
gahgmayr afrr bir qekilde etkiler ve daha sonra ahnacak hijyen rinlemleri,
baqlangrqtaki hij yen yetersizli[inden kaynaklanan veya hijyen kurallanna
dikkatsizlikten dolayr agrlan gedigi kapamaya yetmez. Bu nedenle
iiretimin bagrndan itibaren ttiketime kadar olan btitiin aqamalarda etkin
hijyen dnlemlerinin ahnmasr gerekmektedir. Bu da kesimhane ve
personel hijyeninin onemini ve de diizenli hijyen kontroltintin
gereklili[ini ortaya grkarmaktadrr (Heimann, 1990).

Bu galrgma ile, mikroorganizma geliqimi igin uygun bir ortam olugturan
ve yi.iksek risk kategorisindeki grdalar arasrnda yer alan taze etin, kesim
hattrndaki hijyence zaytf noktalannr kesim iglemi srrasrnda belirlemek ve
bunlann miimkiin oldufiunca dnlenebilmesi igin oneriler sunmak
amaglanmrgtrr.

Materyal ve Metot
Van Et ve Bahk Kurumu mezbahasrnda ytirtittilen bu gahgmada, kesime
tabi tutulan sr[rrlann karkas yiizeyinden kesimin belli aqamalannda analiz
ornekleri ahnmrgtrr. Bu kesim agamalannr; A.Deri yiiziilmeden onceki
agama (boyun, kol ve kann), B.Deri yifzi.ildi.ikten sonraki a$ama (boyun
lateral, kol, ktirek, kann ve driq), C.Ig organlar grkanldrktan sonraki
agama (d6$, kol ve boyun) ve D.Son yrkama iglemi tamamlanrp
damgalandrktan sonraki agama (boyun lateral ve medial, kol, ki.irek, kann,
dog, kuyruk bitimi, but lateral ve medial) oluqturmugtur. Bu boli.imde
toplam 50 sr[rr karkasrndan; derileri iizerinden 150 ve kesim iglemi
esnasrnda ise farkh aqamalarda karkas ynzeyi tizerinden 850 olmak iizere
toplam 1000 svab rirnepi analiz edildi. Deri ve karkas yi.izeyinden (40
cm') 6rnek ahnmasrnda rslak-kuru svab ydntemi kullamldr (Commission of
the European Communities, 1987). Analiz rirnekleri Nisan 2000 ve Haziran
2001 tarihleri arasrnda ahndr. Mikrobiyolojik analizler kapsamrnda aerob
genel canh, enterobakteriler, fekal streptekoklar, pseudomonas, maya./ki.if
ve mikrokok/stafilokok sayrlan damla plak teknifi ile tespit edilmigtir.
Siilfid indirgeyen anaerob (clostridium) saymrnda Roll-tiip teknifi ile
ekim yaprlmrgtrr (Pichhardt, I 993).
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istatistiksel Analizler: Qalqmada, gruplar arast farkrn <inemi

uu.yunr analizi ve gruplar arasr farkhhfirn b.elirlenmesinde ise Duncan

test'i krllanrlmlqtrr. 6*ptut igerisinde inielenilen bakterilere ait verilerin

irt"iirtrc"f da$rhmLn'ise saph kutu grafifi (boxplot) ile verilmigtir
(Akgtil, 1997).

Bulgular
Konu ile ilgili yaprlan gahqmalarda (Gill ve Newton, 1978;Gratz 1982), deri

iie mezUufr]yu iuqrru, *ikroorgutrizmalann karkastn kontaminasyonunda

Ui.ir.i d.r"."a" -t oynadrEr ve"bunlara kesim igleminin her basamafrnda

i".iirruiJigi uitairit..ktedlr. Hess ve Lott (1970) .v3Rtrklan 
qlltry*l

srErrlarrn 
-postu iizerindeki ve trmak aralanndaki pisliklerde 10"/g

pi-ot"ofitit've 106/9 enterobakteri bulundu.gulu .r.". aynca ayaklann ve

iorir" uzaklaqtrnlitasrndan sonra iqqi ellerindeki bakteri saytlanntn

6r""[i"" gore iO0O kat daha fazla oldufunu bildirmiglerdir. Yi.irtitiilen bu

;;fi;;d;aa kesim hayvanrnrn derisi oldukqa kirli bulunmugtur- Deride;r

itrri, cimeklerde, a"rob genel canh sayrsl ortalama 62] !"g kob'cm-',
di[er hijyen indeksi mi-kroorganizmalarda 2 ila 3,55 log kob.cm-'

diileyinde bulunmugtur. (Tablo 1).

Deri (post) florasr; yemin bilegimi, mevsimler ve yeliqtirme ortamtna

t"Ei, ;l#t Oegigltiik gosteretilmektedir (Aran, 1997). Ornefin, yaz

;;il;il; i0' u" idt/e dtiievindeki mikroorganizma saytlan, krq aylannda

i63- f O?g'u grkabilriektedir. Bunun aksine. . ytirtiti.ilen 
. 
bu 9a19mada,

<izellikle" yaz ve sonbahar mevsimlerinde deri iizerinde daha yofiun

mikroorganizma bulunmu$tur.

Et i rI+E+
$ekil 1. Her bir kesim agamasrna ait orneklerin bulgulan kendi iglerinde
birlegtirilip incelenen miicroorganizmalann bulunma diizeylerinin (logro)

kesim agamalanna (A, B, C, D) gore karqrlaqtrnlmasr
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Etlere mikroorganizmalann bulaqmalannl tamamen onlemek dzellikle
kesim srrasrnda mi.imkiin olmamakta, yaprlan aragtrrmalarda yeni
yi.iztilmtig etlerin ytizeyinde az da olsa bakteri tespit edilmektedir (Hejs ve
Lott, 1970; Yticel, 1976). Bu da, karkaslann ytizeysel kontaminasyonunda
etlerin hazrrlanmasr srrasrndaki iglemlerin hijyen derecesini
yansrtmaktadrr (Yticel, 1976). Hijyenik gergeklegtirilen-kesimlerde yeni
kgqilmiq sr[rr karkaslannrn yiizeylerindelii bakteri sayrsl cm"de t00o ila
10000 arasrnda olmaktadrr (Mackey ve Roberrs, 1990). Bununla birlikte,
modern,igletmelerde bile etin raf rimriinii krsrtlayacak di.izeyde olan 106

]<op.cm I seviyesindeki bakteri sayrsr oldukga irk olarak
bulunabilmektedir (Hesse, l99l). ytiiiittilen gahgmada da, deri
yiizi.ildtikten sonra karkas yiizeyindgn ahnan rirneklerde aerob genel canlr
sayrsr.ortalama olarak 3,71 log.cm-r ve enterobakteriler ise 1,78 log.cm-2
diizeyinde tespit edilmiqtir (Tablo l). Qahgmalarda
mikroorganizmalann karkasa bulaqmasrnda dzellikle iki kesim
agamasrndan srkga bahsedilmektedir. Bunlar derinin ytiziilmesi a$amasr
ve ig organlann grkanlmasr aqamalandrr. Happe OE%), et muayenesi
srrasrnda yaprlan vizuel kontrollerde dahi karkaslann o/o3'ila %8 orinrnda
igkembe igerili ile kirlendi[ini gozlemlemigtir. Bu gahqmada da, <izellikle
antis yakrn krsrmlarda bulunan kas eti barsak igerigi ile kirli oldufiu
gozlemlenmigtir. Yiir{ittilen bu aragtrrmada, karkaslann mikrobiy:al
kontaminasyonunda kesim aqamalannrn rol opadrfir goriilmekteair.
ozellikle_ig organlann grkanlmasr agamasl mikrobiyal konlaminasyonda
onemli (P<0.05) bir yer almrg ve bu agamadan sonra ahnan orneklerde
bakteri di.izeylerinde bir artrq belirlenmigtir (Tablo 1, gekil l).

Tablo 1 Her bir kesim agmasrndaki cirnekler kendi iglerinde
birlegtirilerek incelenen mi kroorg anizmalann yalmzca kesim agamalanna
gdre bulunma diizeyleri (log16/cm')

x 6,21a 3,71 c 4,18 b
Genel Sx I,16 1.40 1.40
canh min 3,45 <2,30 <2,30

mak 8,72 6,83 7.46

3,94 c a$ama,

l,4O B. Deri yiiziildiikten sonraki

<2.30 atama,

A. Deri yiiziilmeden <inceki

C. IE organlar grkanldrktan
sonraki aqama ve
D. Son yrkama iqlemi
tamamlanrp damgalandrktan
sonraki agama.

7.78
x
Sx

entrobakter
mtn

mak

3,55 a

I,30
<2,30

7,83

1,78 c 2,05 b

1,50 1,50
<2,30 <2,30

4,78 5,08

1,85c
1,50

<2 10

6.08

Aynl satlr iqerisinde larkh harfler ile gcisterilenler istatistiksel olarak cinemlidir (p<0,05)
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Anderson ve ark. (1977) ve Kayaardr (1998) hijyenik Y ile yaprlan etkili

tii- ,f.u-a islimi 'ile karkaslarda yi.izeysel bakteri sayrsrnrn

"r^ftri"Ulf...gini 
belirtmiglerdir. Ytirtiti.ilen bu_qalgmada ise, ytkama

i$I.rni;il 
"it 

Isi onemslz 1i>O,OS; bulunmuqtur.. Bu, igletme atmosferinin

riikrobival kirlilik diizeyinin ytiksek olmast ile yada igletme su)runun

hijyeni(kalitesinin kotti olmasr ile aqrklanabilir'

Mezbahane igletmesine yonelik hijyen kontrolleri igin larkas yiizeyinden

il;k ;ir*cak alanlar .r'klrklu kol, 
-but, 

omuz ve gofiiis bolgesi sayrlmrqtrr
(Stolle. 19861 Heimann, 1990; Commission of the Europe-an Communities'

)q'8:ii.'Vtirtnif", U, aragtrrmada da, mi.krobiyal.ytik en.fazla,kol ve ktirek
yuzJyind,en alnan orneklerde tespii edilmig ve bunu d^o^$_ve kann bolgesi

irteniigtir. Bu sonuglar,bazt araqtrrmacrlann_ (Stolle, 1986; Heimann, 1990;

i.i"r rl. "*.,, ZOOZ) tespitleri iie uyumlu bulunmuqtutr- BP bolgelerde

kontaminasyonun ytiksei< bulunmasr, _personelin karkas ile ilk temastntn

serceklestiEi alan olmast ile agrklanabilir. Nitekim Fries ve atk' (2002)'

Eg.i lurku"r arka ayaklanndan ytiksekge bir yere. astltrsa karkasm on

kisrmlarrna olan 6tte temast 
-engellemenin mi.imkiin olmayaca[tnt

bildirmiglerdir.

Avrupa Toplulufu Komisyonu, srfirr kalkls ytizeyinde mikrobiyal kabul

soriii deseileri;-genel canir sayrsrnr <3,5 log.cm-', enterobakteri saytstnt
?l,i 1"g.".- 2 olu"ruk. kabul edilemez/uygun olmayan_deperlel i.qe; g.enel

"*i, igln >5 log.cm-2 ve enterobakteri igin 2,5 log.cm-'olarak belirtmigtir.
nu qaliqmada d'a, yukandaki kriterler goz ontine altnrrsa genel canlt.saylsl
ti*.itf"it" %50;iinde ($ekil 1) kiUut gdrtir bulunryr19tur. Nitekim
enierobakteriler de ayni' oranlaida tespit-edilmigtir ($ekil 1)' Ancak

iuf$u"r" bu deferleri yrkama iqlemi tamamlandtktan hemen sonra elde

iaiil" urtgulardri. yani, so[uk 
-depoda 

mikroorganizmalarn krsmi bir
u.tii gti.t8..."gi dtigtiniiliirie bu 

^ 
gahgmamn bulgulan tatmin edici

de[ildir.

Kesim i$lemi, geligen gtiniimiiz teknolojisinde .d: manuel birgok
basamaktan oiugilralCadrr. Bundan dolayr, kesim igletmesinde gahqan

personelin kabiiiyetli ve dikkatli olmasr miimktin oldufiunca- !9ni?.
icarkasrn temininde biiytik rol oynamaktadrr' Kabiliyetli ve dikkatli
gulrgun personel ile, primitif qartlaida dahi mikrobiyolojik agtdan tatmin
iai.i tiitirter elde eimek miimkiin olabilmektedir (Mackey ve Roberts,

1 ee3).
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Sonuq

Teknik kesim donanrmr ile kontaminasyonu tamamen engellemek
mtimki.in olmazsa bile, kontaminasyon diizeyi ve oranl iizerine etkili
olunabilmektedir. Kritik noktalann kontrol altrnda oldufundan emin
olmak igin, sadece vizuel kontroller defil, aynr zamanda si.irekli ve
periyodik olarak mikrobiyolojik kontrollerin de yaprlmasr oldukga onemli
olmaktadrr. Yinede, vizuel kontroller kesim iglemi agamasrndaki kritik
noktalann belirlenmesi igin yardrmcr onemli bir aragtrr. E[er temizlik ve
dezenfeksiyon iglemi sonrasl hala kir vizuel olarak gcizlemlenebiliyorsa,
mikrobiyoloj ik aragtrrmalann higbir rinemi yok demektir.
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LAKTiK ASiT VE SICAK SU UYGULAMALARININ SIGIR
ETLERINDE SALMONELLA TYPHIMURIUM YE LISTERIA

M oN o c yro GE NE s uznniNn nrrisi
Havoar OzopMiR yelizyILDIRIM 6ztem XUPI,UIU

Ahmet KOLUMAN Muammer coNcuoGr,u ctitnan iNlt
Ankara Universitesi Veteriner Fakilltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Da1

061 10, Drgkapr/Ankara.

6zet: Bu gahgma farkh konsantrasyondaki laktik asit (LA) ile srcak
luyun (SS) yalmz veya kombine uygulamalannrn, S. fvinilrurium veL,. mgnocytogelte! ile kontamine laiten srgrr 

'etlerin'di 
muhafaza

stiresince. rediiksiyon -etkisini saptamak am"acryla yaprtmrgtr.. nu
.amagla . 

deney.sel olarak {. fvpnaurium ve L. monocytogenes ile
kontamine edilen srErr etleri 

'% I ve 2 konsantrasyonrindi LA ile
82'c'_deki SS'ya yalruz ve kombine olarak 15 s daidrrrlarak 4oc,de
y.tuhglaza, edilmiqtir. Muhafaza siiresinin 0, 1, 3 ve 5. grinlerinde
cirneklerde farkh uyg,ulamalam s. Typhimurium ve L. monocytogenes
tizerindeki etkisi 

, 
ile pH_ degerleri saptanmrgtrr. Mikrobiy;lojik

analizler sonucu, iqlemlerden fiemen sonta (0.'gtin) cirneklerde s.Typhimurium redtiksiyonu 0.05- 1.19 log, L. monocytogenes
redtiksiyonu ise 0.09-t.].+ ]oq dtizeyinde sapTi.,-rq olmasrn"a kigrn,
muhafaza siiresinin 5. gtinrinde redriksiyonun rrrusrylu 0..41-t zs iog,
1.69-3.84 log dtizeye ulagtr[r tespit edilmiqtir.

Sonug 
_ 
olarak, laktik asit ve srcak su uygulamalannrn bakteriler

iizerindeki redtiksiy_on etkisinin LA'in koisantrasyonu (p<0 05),
iglemlerin srrasr (P<0.05) ve mthafazasi.iresine (p<0.0'0D tagh olaraii
arhq gcisterdi[i saptanmrqhr.

Anahtar kelimeler:_Srlrr eti, laktik asit, S. Typhimurium, Z.
monocytogezes, srcak su

Effects of Lactic Acid and Hot water Treatment s on salmonella
Typhimurium and Listeria monocytogenes Attached on Beef

Abstract: The aim of this study is to determine alone and combined
effect of lactic acid (LA) and lrot water (Hw) treatments at different
concentrations on reduction of 

^s. Typhimurium and, L. monocytogenes



on contaminated beef during refrigerated storage. Artificjally s'

i;;ilffi; iia t monocytogenes contaminated beef samples were

immersed alone anJ comUiriea"in 1 to 2 %LA and HW at 82'C for 15

sec and were .toiJ-ut +"C. The reduction effect of different

i.*t*.rt. on S. Typhi-u.iu* and Z' monocytogenes and pH values

were determin.O oi'layt 0, t, 3 and 5 of storage' The results of

;i;;"ti"l,rgi"uf *ufyrii-itn'n.Alutely after the treatment (day 0)

rl"*Jit.T the reduJtfin. *"." 0.05-i.19 log an-d 0.09-1 14 log for S'

Tvohimurium and L. monocytogenes respectively while it was 0'43-

iit'ffi"i.;b;.8i1";-;; 4.y"5 of storage foi microorganisms of
concem resPectivelY.

In summary, the effect of LA and HW treatments in reducing numbers

;i s. iypiri*rrrr- uto L. monocytogenes^increased due to the

"o*."t.'uiio" 
(p.O.Ol) 

-of LA, orOer lfcO.OSl of treatment and

duration (P<0.001) of refrigerated storage'

Key words: Beef, lactic acid, hot water, S' Tlphimurium' L'

monocytogenes.

Giriq

Sr[rr karkaslanrun Salmonella sPP:, I' monocytogenes ve E' coli

Of?,U7 giUi patojen mikroorginizmalarla kontamine oldu[u ve

[;;i;idy"ndu t iti* iqleminin -{e! 4izm.9 Yl ie orsan elk141a
;;ffi;;'ti""*ri roL oynhqq lildirilrnektedir (Gracey ve ark. 1 999 ;

Vanderlinde ve urtl 1g:gg). Srflrr karkaslannda, p.atojgl

;ik ";;g;;i 
zmalartn eliminasyonu.,i ydnelik ..olarak defiqik

il;;i;""[iU"f"r*utta olup, bunlardan en srk kullamlam stcak su,

ir."ut Su buhan ," tuttit asit uygulamalandrr. Bu amagla genelde.stgu

karkaslannrn sogutrna cincesi"T4-82oC'de stcak su ve % l-2.5

ii;;;;ry".,untu laktik asit solusyonu ile sprey.tarzmda ykanmast

<tnerilmektedir. Laktik asidin aniibakteriyel etkisinin solusyonun

konsantrasyonu, .r.uilrt derecesi,. uygqlaql gekli ile 
^zamana- 

ba[h
;i;;;f a;Elemir gcisterdi[i bildirilmfitir (Huffman 2002; Sofos ve

Smith 1998).

Yaprlan gahqmalarda (calicioglu ve ark. 2002; castillo ve ark. 1998;

Cuitiffo ve irk. t99g; Ellebricht ve ark. 1999; Ikeda ve ark. 2003;

Stivarius ve ark. 2OO2) laktik asit ve stcak su uygulamalannrn, -stfrr
[urlu.-u" Lt]erinae t6plam aerob bakteri, enterobakteri, koliform,
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Pseudomonas, salmonella spp., L. monocytogenes, E. cori iizerinde
defii$ik diizeyde redi.iksiyon etkisi olugturarigu uitairilmektedir.

Bu gahgma, farkh konsantrasyondaki laktik asit solusyonu ile srcak
suya yalmz leya kombine olarak daldrrma igleminin, sr[rr etlerinde
salmonella Typhimurium ve Listeria monocytoge'nes- izeindeki
redriksiyon etkisini saptamak arnaaylayaprlmrgtri. -

Materyal ve Metot

Bakteri solusyonunun hazrrlanmast

B_u^99_l1smada,,S. Typhimurium (RSKK 95091) ve L. monocytogenes
(BSK[4Z2, !12.a) stok-kiiltiir suqlan kullanrldr. Bu amagla iuqlirdan
birer lob brain heart infusion brolh'a (BHI broth,lO ml) gegilerek, s.
Typhimurium 37"C'de, L. monocyiogenes 35"C,de- -1g'-20 

saat
inkiibasyona brrakrldr. inktibasyon ionr:asr bakteri solusyonlanndan
tekrar 0.1 ml BHI (10 ml) broih'agegilerek, aynr koqullirda inkiibe
edild-i. oBaglangrgta yaklagrk 8.2xtOrkob/ml olin s.ryphimurium ve
4.6x10" kob/ml diizeyinde bulunan L. monocytogenes sayrsrnr 1 log
diizeyinde diigiirmek-.igin, bakteri solusyonlan 9-0 ml steiil peptonll
(0.1%) su ile dilue edildi.

Bakterilerin iirneklere inokulasyonu

Bu gahqmada cirnek olarak, sofutulmuq srfirr karkasrndan aseptik
koqullarda almarak- sofiuk zincir altrnda laboratuvara getirllen^ M.
longiss.imus dorsi kasr kullanrldr. Bu amagla M. Longiisimus dorsi
kasr, laboratuvarda steril bir brgak yardrmryla 5x5 cmltiytiklti[tinde
ve.f rym eninde (yaklaqrk 25-30 g) kesilerek, 5,erli gruplai ha[n?e 20
ml bakteri solusyonu ve 180 ml steril peptonlu su kanqrmr bulunan
steril kavanozlar igerisinde, oda srcakh[inda 5 dakika dal,rhnldr. Bunu
takiben bakteriye-l tutunma amacryla, cirnekler solusyondan grkanhp
steril po^q^etlerde 30 dakika stireyle oda srcakhgrnda bekletildi-(Capita
ve ark. 2002).

Antimikrobiyel iqlemler ve iirneklerin gruplandrrrlmasr

Bg_9alr$mada laktik asit (LA) uygulamalan % I (pH-2.53) ve yo 2
@H-z.a$ konsantrasyonunda ve Z4-25"C srcaklfutaki l;ktik asit
(Merck.1.00366.2500) solusyonuna 15 saniye stireyle daldrnlarak,
stcaksu (SS) iqlemi ise 82oc'deki suya 15 saniye siir-eyle daldrrrlarak
yaprldr. Bu amagla bakteri inokulasyonu yaprlan cimekr-er 10'arh sekiz
g.-bu aynlarak, yalruz _veya kombine olarak 8 farkh iglem uygulandr;
1) steril ge$me suyuna (kontrol, 24-25.C),2) % L LA, 3) '1, t 

-ie+ 
SS,



4) SS+ o/o 1LA, 5) % 2 LA, 6) % 2 LA+Sq,-7) Sl* y,.2. !A,8) S9'

dutOr.*n iqlemi so*uu cirnekler, oda srcakh[rnda 5 dakika t-*.^yt.
siirtilerek, steril kavanozlarda 4oC'de analiz amactyla muhafaza

"Aitai. 
Orneklerin yansr mikrobiyolojik analizlerde, yansl pH-

defierlerinin saptanmasr igin kullanrldl.

Mikrobiyolojik analizler ve pH-de[erlerinin iilgiilmesi

Bakteri inokulasyonu yaptlan cjrneklerde, yalnrz vey_a kombine laktik
asit ve srcak su uygulamalanrun S. Typhimurium ve Z. monocytog.enes

iizerine rediiksi yon- etki sini saptamak amaayla, muhafaza. stiresinin 0',
1- 3., u. 5. gtinierinde her diliisyondan paralel mikrobiyolojik ekimler
yaprld, Bu"amagla <irneklerden aseptlk koqullarda t9 g- alygaJ<,

iirfdrr" 90 ml steril peptonlu su ilave edilip, stomacherde (. Lab-

Blender 400 Seward,'iondon, UK) 2 dakika siireyle homojenize
edildi. Homojenizasyon soffasl cirneklerden steril. peptonlu su ile
desimal diliiiyonlaf hazrlanarak, S. Typhimurium- iqil^-B-PLS
(Brillant-green' Phenol-red Lactose Sucrose Agar-M_erck .l .07 237) vP

Xf-O igaru (Xylose Lysine Deoxyclrolltg-]t{9r-ck 1.0528),

L. monoiytogenes igin Palcam agara (Merck, 1 .l-17?5, ryPqlqn"ll
Merck, l.'l2l2D 0.1-ml ekilerek, Bpm ve XLD plaklan. 37"C'de 24

saat, palcam piaklan ise 35oC'de 48-72 saat siireyle _inkiiba.syoll
brrai<rldr (Bauingart, 1997). Orneklerin pH deEj:rleri, elektronik pY
metre ( Mettler Toledo, Itlab-427) ile cilgtildti. Bu amaqB 5 g <imek

ahnarai<, iizerine 15 ml steril distile deiyonize su itl_"S edilip
stomacherde 2 dakika homojenize edildi (Capita ve ark. 2002).

istatistiksel Analizler

Qalrgmadan elde edilen mikrobiyolojik analiz lu1gulanrun,
iitatistiksel olarak deferlendirilmesi varyans analizi (GLIVI)

kullanrlarak yaprldr. Bunun igin SPSS ver. 10.0 istatistik paket
programl kullanrldr.

Bulgular

Kontrol ve iqlem gcirmtig cirneklerde, muhafaza stiresince
S.Typhimurium 

-populaiyonunun 
seyn Tablo 1'de g.gsterilmigtir.

UyE'ilamalardan 
- 

h-emen sonra yaprlan (0.giin) - mikrobiyolojik
analizlerde S. Typhimurium redtiksiyonunun, kontrol grubuna oranla
srrasryla 0.05, 0.26, o.79, 0.70, 0.86, 1.19 ve 0.54 log diizeyde
bulundufu saptanmrqtrr. Muhafaza si.iresinin 5. giiniinde ise dzellikle
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5., 6. ve 7. gruplarda rediiksiyon diizeyinin artarak, 1.14,1.45 ve l_78
log dtizeyde bulundugu tespit edilmigtir (Tablo 2).

Tablo l. Yalruz veya Kombine Laktik asit ve srcak su
uygulamalanrun, Salmonella Typhimurium ile kontamine srfrr
etlerinde muhafaza siiresince etkisi (log16 kob/g).

": Aynr siitiinda farkh harfler onernlidir (P<0.05).
o: Laktik asit,': Srcak su.

Sonuglar ortalama olarak verilmigtir (n:4).

Tablo 2. Yalruz veya Kombine Laktik asit ve srcak su
uygulamalanrun, Salmonella Typhimurium ile kontamine srlrr
etlerinde muhafaza siiresince ortalama rediiksiyonu etkisi (logro
kob/g).

Grup iglem O ,%,
Kontrol (qegme suyu)

2 %ILA" 0.05 0.15 0.32 0.43
3 %ILA+SS" 0.26 0.24 0.35 0.51
4 SS+%ILA 0.79 0.52 0.74 0.6 r

5 %2LA 0.'10 0.76 1.06 1.14
6 %2LA+SS 0.86 t.28 1.32 1.45
7 SS+%2LA 1.19 1.29 1.44 r.78
8 SS 0.54 0.54 0.51 0.59

a.

b.
Log rediiksiyon: (log 16 kob/g iglem rincesi)- (log ,o kob/g iglem sonrasr).
Laktik asit,': Srcak su.

Grup ierem o W s
I Kontrol (gegme

suyu)
6.90+ 0.02 f t 6.90+0.01 e 6.94+ 0.01 e 6.89+ 0.02 e

2 oh I LAo 6.851 0.05 f 6.75+ 0.01 d 6.621 0.r r d 6.461 0.04 d
3 % I LA+ SS' 6.64+ 0.02 e 6.66! 0.02 d 6.5910.03 d 6.38+ 0.07 d
4 SS+%1LA 6. I 1t 0.06 bc 6.3810.05 c 6.20!0.11c 6.281 0.02 d

5 OA2LA 6.201 0.03 c 6.141 0.06 b 5.88+ 0.03 b 5.75+ 0.02 c
6 %2LA+SS 6.041 0.03 b 5.62t0.02 a 5.62+ 0.02 a 5.44r 0.06 b
7 SS+ "7" 2 14 5.71+ 0.01 a 5.61+ 0.01 a 5.501 0.03 a 5.1 lr 0.01 a
8 SS 6.361 0.02 d 6.36+ 0.05 c 6.43t 0.01 d 6.301 0.04 d
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Bu gahqmada oh l'lik LA'din 0. giinde S._Typhimurirlm tizerinde
redtii<siyon etkisi saptanmamrqtrr. Aym qekilde gahgmada, srcak su

uygulamalannrn LA^ ile birlilite uygulandrlrnda- olu$an redtitsiyon
eiklsinin, LA yalmz kullamldrfrnda olugan rediiksiyon etkisinden

fazla oldu[u piO.OS; saptanmrqtir. Buna ilaveten SS uygulamalannrn,
LA uygulimilanndan once yaprldr$ 4. u9 7.. g.t",It+i rediiksiyon
dtizeyierinin 3. ve 6. gruplara oranla daha yiiksek oldu[u saptanmtgttr.

Benier qekilde muhdfa)a siiresine ba[h olarak, oluqan redtiksiyon
dtizeyiniir dzellikle 5.,6. ve 7. gruplarda, 5. giinde srrasryla 0.44,0.59
ve 0.59 log dtizeyinde artrq g<isterdifii saptanmtqttr.

Kontrol ve iglem gcirmi.ig cirneklerde, muhafaza siiresince L.

monocytogenes pop,rlasyonun rn seyn Tablo 3'de ggsterilmiqtir
Uygulimilardan'h^emen sonra yaprlan (0. - gtin). mikrobiyolojik
anaiiz lerde, L. m on o cy t o g e n e s rediikslyonunun kontro I grubuna oranl a

srasryla 0-.69, 0.78,- 0.E9, 1.09, 1.05, 1.14 ve 0.09 log.diizeyde
bulunmasrna i<arqtn, mtthafaza si.iresinin 5. gi.iniinde. redtiksiyonun
arrarak 1.69-3.84 log dizeye ulaqh[r belirlenmiqtir (Tablo 4).

Muhafazasiiresinin 5. gtintinde ise <izellikle 7. gruptaki p.opulasyonun,

0. giindeki populasyona oranla 0.92 log kob/g diizeyinde daha az

oldigu saptinmrgtrr. Buna ilaveten, gahqmada muhafaza strastnda

kontlol gniU,, drneklerinde L. monocytogenes sayrslnln 0. gi.ine oranla
1.78 log dtizeyinde artrq gcisterdifi saptanmtqhr.

Tablo 3. Ya7ruz veya Kombine Laktik asit ve srcak su uygulamalarrrun, Listeria

monocytogenes ile kontamine srfitr etlerinde muhafaza siiresince etkisi (log16 kob/g).

Grup islem 0 I

Muhafaza siiresi (eiin. 4oC)
35

I Kontrol (qesme suyu) 6.52+ 0.01 e 
u 7.041 0.03 f 7.llt 0.03 e 8.30r 0.13 f

2 V.1 LA 5.831 0.02 d s.92r 0.01 d 5.971 0.01 e 6.141 0.03 d

3 %ILA+SS" 5.741 0.07 cd 5.691 0.01 c 5.761 0.03 d 5.921 0.06 cd

4 SS+%1LA 5.63t 0.03 bc 5.681 0.0 t c 5.851 0.01 d 5.62+ 0.08 bc

5 %2LA 5.431 0.04 a 5.34r 0.04 b 5.52+ 0.04 c 5.76+ 0.04 bc

6 %2LA+SS 5.471 0.03 ab 532! 0.02 b 5.36+ 0.02 b 5.44i 0.03 b

1 SS+%2LA 5.381 0.1 1 a 5.07t 0.07 a 4.53+ 0.05 a 4.4610,01 a

8 SS 6.43+ 0.04 e 6.43+ 0.1 I e 6.491 0.01 f 6.61+ 0.22 e

": Aym siitiinda farkh harfler tinemlidir (P<0.05).
b: Laktik asit,": Srcak su.

Sonuglar ortalama olarak verilrnigtir (n:4).
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Tablo 4. Yalnlz veya Kombine Laktik
monocytogenes ile kontamine srlr
rediiksiyon' etkisi (log1e kob/g).

asit ve srcak su uygulamalannrn, Listeria
etlerinde muhafaza si.iresince ortalama

a.

b:

Muhafaza siiresi (siin.4"C)
Grupi$Iem0135

I Kontrol (cesme suvu)
2 %ILA 0.69 t2 t.t4 2.16
J %1LA+SSC 0.78 35 1.35 2.38
4 SS+'7, I 14 0.89 .36 1.26 2.68
5 %2LA 1.09 70 1.59 2.54
6 %2LA+SS L05 72 1.75 2.86
7 SS+%2LA t.l4 97 2.58 3.84
8 SS 0.09 0.61 o.62 1.69

Log rediiksiyon: (log 16 kob/g iglem 6ncesi)- (log ,o kob/g iglem sonrasr).
Laktik asit,c: Srcak su.

Kontrol_grubu ile SS iglemi gdrmii$ rirneklerde pH de[erlerinin, di[er
gruplardaki <imeklere_ oranla daha ytiksek olmasrni karqrn,- di[er
gruplardaki <irneklerde pH de[erleri arasmda uygulanan LA,Iin
konsantrasyonuna baflr olarak gok diigtik diizeyde rirT<trtrt bulundu[u
saptanmrgtrr (sonuglar g<isterilmemiqtir).

lonyg olarak, LA ve SS uygulamalannrn sr[rr etlerinde ,S.
Tlphimurium ve L. monocytogenes tizerinde etkili olmakla beraber,
etkinin LA'in konsantrasyonu, uygulanan iqlemlerin srasl ve
muhafaza stiresine ba[h olarak degi$iklik gcisterililii saptarrmrgtr. Bu
nedenle dekontaminasyon iqlemlerinde, bu crzettikjerin dikkate
ahnarak en etkili parametrelerin uygulanmasr halk saph[r agrsrndan
6nem tagrmaktadrr.
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soDyuM LAKTATTN sosislERiN Nrixnosivororir
xanirnsi vn nar 6unU uzpniuB prrisi

Enver Barrs BiNGOL Kamil BOSTAN

istanbul Universitesi Veteriner affifil*Tii Hrjyeni ve Teknolojisi Anabilim

6zet: Bu gahgma organik asitlerden laktik asidin bir tuzu olan
sodyum laktatrn de[igik konsantrasyonlarda sosislerin mikrobiyoloj ik
kalitesi ve raf rimrii fizerine etkisinin araqtmlmasl ve aynl zamanda
nitrit ile karqrlaqtrrrlarak bir nitrit alternatifi olup olamayacafirnrn
belirlenmesi igin gergekleqtirilmiqtir. Bu amagla klasik ycintemlere
gcire hazrrlanan sosis dmeklerine oA0, yo0.6, o/o1.2 ve %1.8 sodyum
laktat ile %0.125 NaNOz ilave edilmiqtir. Sosis cimekleri
hazrrlandrktan sonra vakum paketlenmig ve 4oC'de 60 gtin stireyle
mlhafaza edilmigtir. Muhafaza srrasrnda <irnekler periyodik olarak
duyusal cizellikleri, mikroorganizma sayrlarr ve pH deferleri
ycintinden anahz edilmi gtir.

Sodyum laktat ilavesi tirtiniin duyusal cizelliklerini de[iqtirmemiq,
hatta tadda krsmen iyileqme safilanmrg; bununla birlikte nitritli
tiriinlerdeki krrmrzr-pembe rengin yerine dofial et rengi muhafaza
edilmigtir. Sodyum laktat ilavesi kullanrlan konsantrasyona baflr
olarak mikrobiyel iiremeyi geciktirmiqtir. Sodyum laktat igeren
drneklerin raf cjmriinde, kontrol grubuyla kargrlagtrrrldrfirnda rinemli
bir artrq kaydedilmiqtir. Kontrol grup sosis <irnekleri 30. giinden
itibaren bozulma belirtileri gcistermeye baqlamrgken, Yo).6 ve o/o1.2

sodyum laktat igeren cirneklerde srrasryle 45. ve 60. gtinlerde bozulma
belirtileri baqlamrgtrr. Sodyum laktat seviyesi %1.8 olan cjmekler ise
muhafazamn 60. gtintinde dahi bozulma belirtileri gciriilmemiqtir.
Sodyum laktat, muhafaza siiresi boyunca deneysel sosis cimeklerinin
mikrobiyel kalitesi tizerine etki edecek bir pH de[igikli[ine sebep
olmamrgtrr.

Sonuglar sosislere sodyum laktat ilavesinin konsantrasyona baflr
olarak mikrobiyolojik kaliteyi iyilegtirdipini, raf cimriinii :uzati:rprrn,
incelenen mikroorganizmalar bakrmrndan antimikrobiyel ajan olarak
nitritten daha iyi performans gcisterdifini ve bu anlamda bir nitrit
alternatifi olarak di.igiiniilebilecefiini; duyusal olarak anormal bir
de[iqime yol agmadr[rnr hatta tadda krsmen iyileqme sa[ladrfirnr,
bununla birlikte tek baqrna kullanrldrfirnda nitritli tiriinlerdeki tipik



sosis rengi olarak bilinen ktrmtzt-pembe rengin oluqmamasmdan
dolayr tiiketici befienisini olumsuz etkileyebilecefini gdstermektedir.

Anahtar kelimeler: Sosis, sodyum laktat, mikrobiyolojik kalite, raf
6mrii

Effects of Sodium Lactate on the Microbiological Quality and
Shelf-Life of Sausages

Abstract: This study was performed to investigate the effects of
various levels of sodium lactate on the microbiological quality and
shelf-life of sausages, and also to compare it with NaNOz in order to
establish whether it can be used as a nitrite alternative. For this
purpose, \yo,0.6yo, l.2o/o and 1.8% sodium lactate and also 0.125%
NaNOz were added to sausage samples prepared in accordance with
classical methods. The samples of sausages were vacuum packaged
and stored at 4oC for 60 days. Samples were periodically analyzed for
their sensorial properties, microbial counts and pH values.

Sensorial characteristics of the samples were not altered with NaL
addition; and even moreover, their flavours were partially improved.
However, in contrast to red-pinkish color in the samples containing
NaNOz, the natural meat color was preserved in lactate containing
samples. Sodium lactate delayed microbial growth depending on the-

level used. There was a significant increase in the shelf-lives of
samples containing sodium lactate compared to control group..The
saus-age samples rp the control group showed features of spoilage
starting from 30"n day of storage; on the other hand, samples
containing O.6oh, and l.2o/o sodium lactate showed spoilage features in
45th and 60"tn diy of storage respectively. Samplei containi.lg 1.87o

sodium lactate established no signs of spoilage even on 60""' day of
storage.

Sodium lactate did not cause any change in pH values during storage
that would affect the microbial quality of sausage samples.

The results of this study indicated that addition of sodium lactate to
sausages improved their microbiological quality depending on the
concentration used ; extended their shelf-lives; established better
performance than NaNOz from the point of the microorganisms
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examined and could therefore be evaluated as a NaNOz alternative;
caused no abnormal sensorial changes, and even partially improved
the sensorial quality; and yet could negatively influence the
consumers as no red-pinkish color known as the typical sausage color
of NaNOz containing sausages occurred.

Key words: Sausage, sodium lactate, microbiological quality, shelf-
life

Girig

Giini.imiizde piqirilmig ya d? pigirilmeye hazrr tirtin halinde ttiketiciye
sunulan grda maddelerine btiyiik bir talep vardrr. Kolay tiiketilebiiir
olmalan nedeniyle salam ve sosis gibi et tirtinleri de en gok tercih
edilenler arasrnda yer almaktadrr. Ancak sosisler her ne kadar i.iretim
prosesi .- gere[i. 

_ 
rsrl i..$lemden gegmig olsalar da kolayca

bozulabilmektedirler. Uriinlerde rsit - iqlem somasr birfok
mikroorganizma hayatta kalabilmekte ve bu mikroflora iiriintin raf
cimrtinti azaltabllece[i gibi depolama srrasrnda goSalarak triketici
y-elrq agrsrndan da risk oluqturmaktadr (Fraizer i9-gg, U[ur 199g,
U[ur 2001).

Grda maddelerinin mikrobiyolojik grivenli[ini safiramak ve raf
6mrtinii artrrmak igin yaygln kullanrlan ycintemler arasrnda
antimikrobiyel katkr maddeleri kullanrmr yer aimaktadrr. Nitrat ve
nitritler en cinemli grda patojenlerinden cloitridium botulinum rtzenne
etkili olmasr ve tiriintin renk dzelliklerini illegtirmesi nedeniyle tercih
edilmektedir (G6ka1p 1994, U[ur lggg, 

-yrldrnm 
1996). Ancak bu

maddelerin kanserojen etkili nitrozaminlerin olugumuna yol agtr[rnrn
saptanmasrndan sonra alternatif ycintemler u.ugtri,t-uyu 6ugr*-Iqtrr.
Son yrllarda antimikro-biyel olaiak do[al olmalan itibariyfe organik
asitler ve tuzlarrnrn kullanrmrnr gtindeme getirmiqtir 6"gg i}oo,
Jensen 2903). L,aktlk asit ve tuzu olan laktatlaiette ve birgok"Grmente
grdada do[al olarak bulunmalan,_ birgok bozulma yapr"i ve patojen
mikroorganizma 'jzertne etkili oluglan, tiiketiciler i{in saglrt ris[i
olu;lglmqmalan, i.irtiniin 

- 
duyusal rizelliklerini degiqtirm"-Et".i giui

<izellikleri nedeniyle katkr maddesi olarak oneri"lmektedir (de frit
1990, Brewer 1991, Papadopoulos 1991, Koos 1992, Nnanna 1994,
Jensen 2003).
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L(+) laktik asidin tuzu olan laktatlar ilave edildikleri glq?

-idA.t.rinin su aktivitesini (a*) dugiirerek ve spesifik inhibitdr etki
gcistererek prezervatifetkili oimaktadrrlar (Cubina 1995., de Wit 1990,

ien Urjl i990, Shelef lgg4, Jensen.2003)' Bu gahgma sodyum

tktuU., "sosislerin mikrobiyolojik kalitesi ve raf cimrti iizerine etkisinin
araqttnlmasr ve belirlenmesi amactyla yaprlmrqttr.

Materyal ve Metot

Deneysel sosis iiretimi

$nceden dogranmrq ve kryma haline getirilmig yalsy sr[rr etinden
(%55) ve srfi-rr et ya[rndan (%15) oluqan ana karlqrLr kuterde birlikte

| 
"Li 

triri yi.. kuter' g ai t g trken ana'kan qim a. buz (Y"-l !, 3eu.9t 
(o/o0'2 5),

iigasta (%4), sodyum kazeinat (%1.0);, sqqluT polifosfat.(7o0'4), soya

pili"i"i fy"O.S1, ir, (%t?) ve'baharat (%3..0) llave edilmiqtir- Sosis

i.u-.,- yeteri iadar incelAiginde 10'ar \glhk 5 eqit q."P1 aynlmrqtrr.
girin.i grnp kontrol olarak-aynlmrqtrr. ikinci ryA^u -V,9..]25 

sodyum

"ltrit 
lfo:u.'edilmiqtir. Di[er 

-gruplara 
srrasryla !_o016, 

ohl.2 ve o/o1.8

oiu"ru.*ou sodyum lakiat ilave edilmigtir.- Katkr maddesi ilave

"aii*iq 
frei gruUa ait sosis hamuru kuterde tekr11 ayrr ?y.n gekilerek

if". fu.rqm"asr sa[lanmrgtrr. Her gru-ba askorbik asit (o/o 1.0) ilave
Jdit*ig,'dolum "makinasrnda doldurularak ug_ ^llsrmlanndan
U"giu#rr$trr. Sosisler 5OoC'de 10 dakika kurutma; 65"C'de 10 dakika

auiru"tu-u ve S0oC'de 15 dakika piqirme iglemine tabi tutulmu$ql:
Sosisler daha sonra sofiuk su ile duqlinmrqtrr. So[utulan sosisler 5'li
poiriyonru. halinde vakumlu olarak paketlenmig ve 60 giin stireyle

4oC'de muhafaza edilmiqtir.

Laboratuar analizleri

Deneysel sosis cimekleri sofuk muhafazanln 1, 5, 10, 20,30, 45 ve

O Ogd"teri"de mikrobiyo loj i[ (aerob- mezo fi I top I am mikro organ i?*?,
u.rEU iporfular, anaer6b sporiular, kiif-maya,.!.ak{ik. asit bakterileri),
fiziko-kimyasai 6fq ve duyusal olark analiz edilmiqtir'

Mikrobiyolojik analizler igin sosis <i.rnekleri 1:10 suspansiyon (w/v)
verecek 

-gekitoe 
steril peptonlu su ile homojenize edilmig. ve aynt

sulandtrma slvlsl ile' iOu basama[rna kadar seri diliisyonlar
t urr.t*mrgtrr. Bu sulandrmalardan g_qnel.ve selektif besi yerlerine
ekim yaprlmrgtrr. Toplam aerob. meofil mikroorganizma saymr rgln
plate Count Agar (Merck); aerob sporlu mikroorganizma saymr iEin
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Plate Count Agar (Merck); anaerob sporlu mikroorganizma saymr
igin Perfringens Selective Agar (Merck); laktik asit bakterilerinin
saylml igin de Man, Rogosa, Sharpe Agar (Oxoid); kiif-maya saylml
iqin Yeast Extract Glucose Chloramphenicol Agar (Merck)
kullanrlmrgtrr. Ekim yaprlan plaklar uygun srcakhklarda inkiibe
edilmig ve stire sonunda koloni olugumu ydni.inden incelenmiqtir
(FDA 1995, Harrigan 1998).

Duyusal olarak sosis cirnekleri gdrtintim, renk, Tezzet ve krvamdaki
defiigiklikler ycintinden incelenmiq ve gruplar arasrndaki farkhhklar
karqrlagtrnlmrqtrr. K<itti koku, renkte soluklaqma, krvamda yumugama,
kiiflenme ve sosis yiizeyinde yaprqkan tabaka oluqumu bozulma
baqlangrcr olarak defierlendirilmigtir.

istatistiksel deferlendirme

D_eneysel sosis tiretimi farkh tarihlerde tig kere tekrarlanmrgtrr.
Mikroorganizma koloni sayrlan logaritmik de[erlere gevrihi$tir.
Mikroorganizma sayrlan bakrmrndan gruplar arasrnda farkhhklirrn
dnemli glgp glpa{rfir SPSS istatistik programr ile hesaplanmrg ve
tablolar halinde belirlenmiqtir.

Bulgular

Sosis 6meklerine sodyum laktat ilavesi tiri.ini.in duyusal cizelliklerini
defiiqtirmemiq; hatta tadda krsmen iyilegme safilamrqtrr. Bununla
birlikte nitritli drneklerdeki krrmrzr-pembe rengin yerine dofial et
rengi muhafaza edilmigtir.

Sqlyqry laktat ilavesi kullanrlan konsantrasyona bafih olarak
mikrobiyel iiremeyi geciktirmigtir. Sodyum laktat igeren ctrniklerin raf
cimrtinde, kontrol gru!, ile kargrlagtrnldrfirnda cinemli bir artrg
kaydedilmigtir. Kontrol sosis cjrnekleri 30. gtinden itibaren bozulmi
belirtileri gdstermeye baglamrgken, %0.6 ie ohl.2 sodyum laktat
igeren drnekler srrasryle 45. ve 60. gtinlerde bozulma belirtileri
gdstermigtir. Sodyum laktat seviyesi o/o1.8 olan cirneklerde ise
mthafazamn 60. giintinde dahi bozulma belirtileri gciriilmemigtir.

sodyum laktat ilavesi, deneysel sosis drneklerinin mikrobiyel kalitesi
tizerine etki edecek bir pH de[iqikligine sebep olmamrgtr.
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Sosis cirneklerinde yaprlan mikrobiyolojik analizlerde toplam aerob
mezofil mikroorganizma saytstnda kontrol grubuna gcire daha yav|$
bir artrq oldu[u saptanmrq; mezofil mikroorganizma saytsmrn NaNO2
iqeren omeklerde- belirlenen saylya benzer oldu[u gcizlenmiqtir
(Tablo 1). Gerek depolamamn ilk gi.inii, gerekse depolama stireci
boyunca gruplar arastnda aerob sporlu mikroorganizma saylsl
bakrmrndan tinemli bir fakhhk olugmamrg, muhafazann 20. gi.iniine
kadar tiim gruplann mikroorganizma saytsmda bir artrg, daha sonraki
giinlerde ise siirekli bt azalma gciriilmtiqttir (Tablo 2). Sodyum laktat
[onsantrasyonundaki arhqtn anaerob sporlu mikroorganizma sayrsmda
azalma safiladrgr belirlenmiqtir. Qahqmamrzda elde edilen bulgular,
NaL miktan arttrkga, anaerob sporlu mikroorganizmalardakr
redtiksiyon oramrun arttrfirnr gdstermiqtir. Baqlangrq dtizeyleri diiqtik
olmakla birlikte, kontrol grubu dahil btitiin cimeklerde anaerob sporlu
mikroorganizma saytsrnda bir rediiksiyon gcizlenmiqt\- % 1.2 ve 1.8

NaL igeien drneklerde bu rediiksiyon gok daha hrzh gerqekleqmiq;

depolamanrn 5. giinti yaprlan analizlerde anaerob- .fPorlu
mikroorganizma iiremesine 

-rastlanmamtgttr (Tablo 3). Laktik asit
bakterilJri biitiin gruplarda depolama periyodu boyunca stirekli bir
artrq gcistermiqtir. Laktat igeren drneklerde laktik asit bakteri
sayrsrndaki artrq di[er gruplara gore ktsmen- -daha . 

yava$
gergekleqmigtir. Biittin gruplar 10. ile 20. giin arasrnda hrzh bir artrq

[ay'detmig, 
- bunu ta[iben muhafazantn 

. 
son giiniine kadar

*lt roo.gi"izma saysrndaki artrq 106 kob/g d11zeyi igmae kalmrqtrr
(Tablo 4). Aragtrrmamrzda sodyum laktatrn kiif ve mayalar iizerinde
etkisi 30. gi.inden soffa gdrtilebilmiqtir. Saylan mikrootganizmalar
ydni.inden fruplar arasrnda farkhlagmalar Tablo 5' de gcisterilmiqtir.

Tablo 1: Muhafaza srrastnda sosis omeklerinin toplam aerob mezofil
mikroorganizma saytstndaki de[igimler (log, o kob/g).

Grup l.giin S.giin l0.giin 20.gtn 30.giin 45.giin 60.giin

Kontrol 3,23u 4,olu 5,43u 6,35u 6,51u 5,58u 5,13u

NaNoz 3,47^ 4,41^ 4,98^ 5,58t 6,67^ 5,64^ 5,47u

% 0.6 NaL 3,40u 4,03u 5,06u 5,73" 6,56u 5,61u 5,47u

% 1.2 NaL 3,31' 3,59' 4,72^ 5,87' 6,54u 5,70u 5,43u

% 1.g NaL 2,84u 3,40^ 4,20u 5,50u 6,02u 6,35^ 6,27u
*Aynr siitunda farkh harflerle gdsterilen ortalamalar di[erinden farkhdrr (P<0'05)
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Tablo 2z Muhafaza srasrnda sosis drneklerinin aerob sporlu
mikroorganizma sayrsrndaki defiigimler (log,o kob/g).

Grup !.Liin 5. giin 10. giin 20.giin 30. giin 45. giin 60. giin

Kontrol 3,40u 3,4gu 4,I6u 433b' 3,49u 3,63u 3,40u
NaNO2 3,47u 3,60u 4,04u 4,50ub 3,50u 3,56u 3,30u
7o 0.6 NaL 3,64u 3,70u 4,17u 4,60" 3,53u 3,67" 3,42u
Yo l.2NaL 3,g0u 3,74" 4,l}u 4,5}ub 3,40u 3,62u 3,51u
% 1.9 NaL 3,70u 3,91u 4,07u 4,24" 3,22u 3,79u 3,56u
xAym siitunda farkh harflerle gcisterilen ortalamalar di[erinden farkhdrr (p<0,05)

Tablo 3: Muhafaza srrasmda sosis cirneklerinin anaerob sporlu
mikroorganizma sayrsrndaki de[igimler (log,o kob/g).

Grup l. giin 5. giin 10. giin 20.giin 30. giin 45. giin 60. giin

Kontrol l,7g^ I,2lu 0,24u 0,00 0,00 0,00 0,00
NaNoz l,7o^ o,gzu 0,00b 0,00 0,00 0,00 0,00
7o 0.6 NaL L,zob 0,33b 0,00b 0,00 0,00 0,00 0,00
7o 1.2 NaL 1,08b 0,00b 0,00b 0,00 0,00 0,00 0,00
7o 1.g NaL 0,63" 0,00b 0,00b 0,00 0,00 0,00 0,00
*A1mr siitunda farkh harflerle gcisterilen ortalamalar di$erinden farkhdrr (p<0,05)

Tablo 4: Muhafaza srasrnda sosis cirneklerinin laktik asit bakterileri
sayrsrndaki de[iqimleri (log16 kob/g).

Grup 1. giin 5. giin 10. giin 20.giin 30. giin 45. gtin 60. giin

Kontrol 3,30u 3,44u 4,glu 5,g0u 6,77u 6,73u 6,ggu
NaNOz 3,16u 3,50u 4,glu 5,2gb 5,g7ub 6,4gub 6,56ub
% 0.6 NaL 3,33' 3,44u 4,74u 5,09b" 5,.7ob, 5,g0b. s,g7b"
oh l.ZNaL 3,1gu 3,5gu 4,50u 4,g}b" 5,30.d 5,64. 5,73"
7o 1.9 NaL 3,26u 3,33u 4,49u 4,75" 4,93d 537" 5,5g"
*A1mr siitunda farkh harflerle gdsterilen ortalamalar diEerinden farkhdrr (p<0,05)
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Tablo 5: Muhafaza strasmda sosis cirneklerinin kiilmaya saysrndaki
de[iqimler (logro kob/g).

Grup t. giin 5. giin 10. giin 20.giln 30. giin 45. giin 60.Crn

Kontrol 2,14u 2,47u 2,73u 3,50u 3,77^ 5,01' 4,50u

NaNoz 2,,32^ 2,57u 2,86u 2,6gu 2,6f 2,78b 2,87"
% 0.6 NaL 2,46u 2,,64u 2,88u 3,26^ 33g^b 3,60'b 3,83"b

% 1.2 NaL 2,,33" 2,,43u 2,70u 2,84u 3,03"b 3,30b 3,43b"

7o 1.8 NaL 2,51u 2,,74u z'glu 3,26u 337ub 3,4gub 3,27b"
*Aym siitunda farkh harflerle gdsterilen ortalamalar di$erinden farkhdrr (P<0,05)

Sonug

Bu gahgmada elde edilen bulgular, laktatlann sosislerde bozulmay
geciktirdi[ini, konsantrasyona ba[h olarak mikrobiyel geliqmeyi

yavaqlattr[rm, incelenen mikroorganizmalat bakrmrndan

antimikrobiyel ajan olarak nitritten daha iyi performans gcisterdi[ini

ve bu anlamda bir nitrit alternatifi olarak dtiqtintilebilece[ini; duyusal

olarak anormal bir de[iqime yol agmadr[rnr, hatta tadda ktsmen

iyileqme sa[ladr[rm; bununla birlikte tek bagrna kullanrldr[rnda nitritli
iirtinlerdeki tipik sosis rengi olarak bilinen ktrmrzt-pembe rengin

olugmamasrndan dolay ttiketici bepenisini olumsuz etkileyebilece[ini
gcistermektedir.
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SOSISLERIN HISTOLOJIK MUAYENELERINDE
KULLANILACAK UYGUN BOYAMA YONTEMLERiNiN

ARA$TIRILMASI

AIi TORUN Irfan EROL

Ankara Universitesi Veteriner a"H[im]n Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim

6zet: Bu gahgma, rsr iglemi gdrmti$ et tiriinlerinden sosislerin kalite
kontrolii igin gerekli olan histolojik analizlerinde, teghisi
kolaylaqtrracak uygun boyama yrintemlerinin saptanmasr amacryla
yaprlmrqtrr. Iki agamah olarak gergekleqtirilen gahqmanrn piyasa
analizlerine ycinelik birinci agamasmda Ankara'daki marketlerden
ahnan 50 sosis cirnefii ile, gahgmamn ikinci agamasrnr olugturan
deneysel ktsrmda ise %o 5 ve Yo 20 oranlannda karacifier, akci[er,
rumen, dalak, bafirrsak ve bag eti ilave edilerek yaprlan sosis cimekleri
materyal olarak kullanrlmrghr. Qahgmada Haematoxylin Eosin (HE),
Aniline Blue-Orange Gold (AB-OG) ve Van Gieson (VG) boyama
teknikleri ile kargrlagtrrmah olarak boyanan drneklerden hazrrlanan
preparatlar histoloj ik ycinden muayene edilmigtir.

Aragtrrma bulgularrna gcire, piyasadan ahnan cirneklerin o/o 3}'unda
krkrrdak doku, o% l2'sinde iq organ pargalan, o/o 16'srnda difier
dokular (deri, glandular yapr, sinir doku) az veya gok az oranda tespit
edilmigtir. Bu veriler rqr[rnda; cirneklerin 8'i (o/o 16) iyi kaliteli, 26]sr
(% 52) orta kaliteli, 16'sr (% 32) diigi.ik kaliteli sosis olarak
deIerlendirilmiqtir.

Araqtrrmanrn deneysel agamasrnda rse o/o 5 ve o/o 20 oranlannda sosis
igerifiine hile amagh katrlabilecek yabancr dokulann (karaciper,
akci[er, rumen, dalak, bafirrsak, bag eti) teghisinin o/o 5 oranlannda
ilave edilerek hazrlanan drneklerde bile mtimkiin olabilecefii
gciriilmiiqttir. Aynca bu gahqma sonucunda HE boyama metodunun
sosis igeriklerinin belirlenmesinde ve katrlabilecek yabancr dokulann
teqhisinde iyi sonug verdi[i, buna karqrn bafi doku, damar, sinir ve
krkrrdak doku tanrsrnda AB-oG ile vG boyama metotlannrn birbirini
tamamlaycr olarak uygulanabilece[i sonucuna vanlmrgtrr.

Anahtar kelimeler: Sosis, histolojik muayene, boyama teknikleri, HE,
AB-OG, VG



Study on Staining Methods for the Histological Analysis of
Frankfurters

Abstract: This study was performed to determine better staining

i;;h"i; for diagnostic analysis and quality control of frankfurters.

ih;;;dy;u. u"rrd.rtut"r, aft*o.stagei. tn ih9 first stage of the study,

a total or so frankfurter samples-obtained from supermarkets in
Arrkuru were used as materiaf. In the second stage of the study,

i*prri-""ial frankfurters were prepared which contain 5Y" and 20oh

ofiiver, lung, rumen, spleen, intestines and fascial meat were used as

materiai. f'6i ttre hisiological examination of the sam.ples ]F""
tiuini"f t".t "i.r such as-F{aematoxylin Eosin__(EE), Aniline Blue-

d;^!J 
-G"td (ee-oc) and van Gieson (vG) were used in

comparaslon.

In the first stage of this study, 3oYo cartig_le tissue, l2'/o edlble offals

i"d tey, other"inedible tissues (skin, glandular tissue and nerve tissue)

weie-found in samples tested. The eviluation of the results obtained in

ifr" .t"a, rn"*.a inut, 16%o of the samples were good quality, where

as STo/omedium and32oh low quality.

In the second stage, histological examination of the sections of
;xfi;;iui ru-pr"".' prep aredfr om- v ariou s ti ssues mixed at di fferent

;dp";i;;;irr-"*6a trrit ii was possible to detect foreign_tissues (liver,

i""'*. *-.n, spleen, fascial m'eat) even at amount of 5o/o that might

i;;? ffi io.iJ dLceively in t6 frankfurters. ln addition, for the

Jeter*ination of the content and detection of possible foleign tissues

i" Auntfu.trrr HE staining method provided reliable result in
iiu"tn n..s, where as AB-OG with VG itait ing methods.can be used

ila-.t..i .onnective tissue, blood vessels, nerve and cartilage tissues

additionaly.

Key words: Frankfurters, staining methods, histological analysis, HE,

AB-OG, VG
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Girig

Giivenli, kaliteli, ekonomik ve her tiirlii hileden anndrnlmrq grdalann
insan tiiketimine sunulmasr ttim tilkelerde dncelikli konular arasmda
yer almaktadrr. Beslenme fizyolojisi agrsrndan ayn bir yere sahip olan
et ve et tiriinlerinden dzellikle sosis, salam gibi rsr iglemi gdrmtg
tirtinler go[u kez haksrz kazang ve rekabet kogullan igerisinde her
ttirlti taklit ve hileye agrk durumdadrr.

Sosislerde bulunabilecek kusurlann saptanmasrnda ve kalite
kontroliinde gofiunlukla mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analiz
ycintemleri tercih edilmektedir. Ancak birgok aragtrncr, ileri iqlenmig
et iirtinlerinin kompozisyonunun ve olasr hilelerin kesin olarak
tanrmlanabilmesi igin histolojik analizlerin yaprlmasmrn gerekli
oldufiunu bildirmiqlerdir (Anon, 1989; Utkun, 1982).

Geliqmiq tilkelerin gofiunda bu konuyla ilgili gok sayda ydnlendirici
gahqma ve ttiketici haklannr korumaya ycinelik yasal dtizenlemeler
bulunmaktadrr (Anon, 1989; Carey ve ark. 1984; Hildebrandt ve
Hirst, 1985). Tiirkiye'de medyada da et iirtinlerine yaprlan hilelerin
srklrkla gtindeme gelmesine kargrn, konuyla ilgili gahqmalann qok az
oldu[u gcirtilmektedir.

Bu gahgmada, hileli sosislerin tespiti ve kalite kontrolti
uygulanan histolojik muayenelerde farkh boyama
karqrlaqtrnlarak, en iyi sonucu verebilecek boyama
saptanmasr amaglanmrqtrr.

amacryla
teknikleri
teknilinin

Materyal ve Metot

iki aqamah olarak gergeklegtirilen bu gahgmanm birinci aqamasrnda,
Ankara piyasasrnda tiiketime sunulan defiqik firmalara ait toplam 50
sosis rirne[i ile gahqmamn ikinci agamasmda, deneysel olarak farkh
dokulann ilave edilmesiyle 12 parti halinde iiretilen sosis <irnekleri
materyal olarak kullanrlmr gtrr.

Deneysel Sosis Yaprmr: Sosis yaprmrnda kullamlacak etler kemik,
tendo, lenf bezleri ve kaba yallanndan ayrrt edilip kuqbaqr geklinde
dofranarak hazrlanmrgtrr. Her bir parti igin kryma makinasmda
gekilen 2500 g srlrr eti ve 500 g kuymk ya[r-et ya[r karrgrmrna, 15 g
niqasta, 3 g krrmrzr biber, 6 g karabiber, 3 g kiqniq, 1.5 gzencefil,6 g
geker (sakkaroz),0.3 g sodyum nitrit, 1 g askorbik asit, 60 g tuz ve
400 g buz kangtrnlarak tekni[ine uygun olarak hazrrlanmrgtrr.

95



Bu gekilde hazrlanan kangrm igerisine aragttnlmast istenen ve hile
amaih olarak en gok katilabilece[i diigtintilen .karacifier, akci[er,
rumen, dalak, baq eii ve ba[rrsak doku cirneklerinin her birinden ayn
aW yo 5 ve % 20 oranlanhda olmak iizere ilave edilmiqti-l (4"g1
t9a+; frophet ve ark., 1992). Ornekler grup I (% 5) ve grup Il (% 20)
olarai< ayrrlmrg ve her grupta igerdikleri dokuya g<ire 6 Pa.tiyg
aynlmrgtir. Bu-gekilde trei tir grupta 6 parti olmak.tizere toplam 12

parti hatin0e deneysel sosis iiretimi gerqekleqtirilmigtir.

Tablol'de gcisterilen organ ve doku pargalan ilave edildikleri sosis

hamuru ile [omojen bir qekilde masa tipi kuterde (Philips HR 2811,
Hollanda) kangtrnlarak hamur haline fetirilmigtit. Haztlanan sosis

hamuru 
'doldurma makinast (Polyclip CY 11774, Almanya)

yardrmryla koyrn ince bafrrsaklanna doldurularak her biri 10-12 cm
uzunlulita olacak gekilde hazulanmtqtrr (Anon, 1984).

Tablo 1: Deneysel olarak yaprlan sosislerin igerikleri

l. Grup (% 5) 2. Grup (%20)

Sosis hamuru* Karacifer :1900 g + 100 g Sosis hamuru+ Karacifler : 16009 + 4009

Sosis hamuru+ Akciger 900 g + 100 g Sosis hamuru+Akcifer : 16009 + 4009

Sosis hamuru+ Dalak 900 g + 100 g $6s[5 hamulu+ Dalak : 16009 + 4009

gs5i5 hnrnuru+ Bag eti 900g+100g Sosishamuru+Bageti : 16009+4009

Sosis hamurut Rumen 900g+ l00g Sosis hamuru+ Rumen : 16009 + 4009

Sosis hamuru+Ba[rrsak 900g+ l00g Sosis hamuru+ Balrrsak : 1 6009 + 4009

Deneysel olarak hazrlanan sosisler rsr iglemi uygrrlanmak idLzere klima
in*rru(Heraeus KT 500, Almanya) alinmrqtrr. !u gerqevede sosisler

gti.g.r, talaqr ile 45 dakika 7O-75"C'6e dumanlandtktan sonra 80'C'lik
6urinqf, src;k su ile 15 dakika rsr iqlemine tabi tutulmu$tur. Pi91{}qn

sosislere 5-6 dakika siireyle sofiuk duq uygulandrktan soffa 3-4'C'de
1-1.5 saat kurumaya briakrlmigtrr. Bu gentae haztlanan ornekler

analiz edilmek izere 2'C'deki- soEuk depoda muhafaza edilmiqtir
(Anon, 1984).

Numune Tespit ve Takibi: Piyasadan temin edilen veya deneysel

olarak iiretileri sosislerin 8 ayn yerinden 1-1.5 cm kahnhfirnda ahnan

rimeklerin tespiti, % 10'luk formaldehit (9 krsrm su- 1 lostm formof )
ig"fri"O" l1-i4 saat tutularak yaprlmrqtrr(Anon, 1974; Escher, 1931).
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Daha iyi bir doku yaprsr elde etmek ve daha diizgiin kesit alabilmek
amacryla parafin ile doku takibine gegirilerek srasryla kesit alma,
boya soliisyonlanrun haztrlanrnasr ve boyama iqlemleri yaprlmrgtrr
(Aykag, 1977; Hatg, 1959; Hildebrandt ve ark., 1984; Linke, 196l;
Schdnberg,, 1958; Tanabe ve ark., 1980). Bu iqlemleri takiben standart
Shandon Finesse mikrotom krzaklanna blokajlama yaprlmrqtrr
(Aykag, 197 7 ; Prophet ve ark., 1992; Ufiurlu, 1 989; 1 990).

Kesit Alma: Mikrotom haznesine yerleqtirilen her blofiun defiqik
bdltimlerinden olmak tizere en az 9 kesit almmrqtrr. Ahnan kesitlerin
kalrnh[rmn 6-8 tt olmasma cizen gcisterilmigtir. Lam iizerine tespit
edilen kesitler deparafinizasyon iglemi igin 70'C'lik etiivde parafinldr
eriyinceye kadar yaklaqrk 15 dakika bekletildikten sonra boyama
iglemlerine gegilmigtir (Carey ve ark. 1984; Hildebrandt ve ark. 1978;
Prophet ve ark., 1992; Ufiurlu, 1990).

Boya Soliisyonlarrnrn Hazrrlanmasr, Boyama iElemi ve
Mikroskobik Muayene: Bu gahgma kapsamrnda Haematoxylin Eosin
(HE), Aniline Blue-Orange Gold (AB-OG) ve Van Gieson (VG)
boyama teknikleri kullanrlmrghr (Aykag, 1977; Hatg, 1959; Luna,
1978). Bu tekniklerle boyanan preparatlar mikroskopta (Olympus CK
2) cince ktigtik biiyiiltme ile, daha sonra aynntrh de[erlendirme
amacryla 250, 400 ve 625'lik btiyiiltmeler kullanrlarak incelenmigtir.
Incelenen dmeklerin fotofiraflan AD Exposure Control Unit
sistemiyle gekilmiqtir. Piyasadan ahnan rimeklerin histolojik
muayenelerine iligkin de[erlendirmeler Schcinberg (1959) ile
Ziegler'in (1941) bildirdi[i ycintem esas almarak yaprlmrgtrr.

Bulgular

Qahqmanrn birinci aqamasmda piyasadan alman cirneklerden
hazrlanan kesitlerin mikroskobik muayenesi sonucu yaprlan
defierlendirmelerinde; gizglli kas, dtiz kas, ba[ doku, kan daman,
krkrrdak doku, ig organ pargalan ve difier dokular (deri, sinir,
glandular yaprlar vb.) araghnlmrg ve elde edilen sonuglar dokulann
saptanma durumlanna g<ire qok fazla, fazla, normal, M, gok az ve
gdriilmedi qeklinde defierlendirilmiqtir. Piyasadan temin edilen sosis
rirneklerinden tespit edilen dokulann oransal da[rhmlarr Tablo 2'de
verilmiqtir.
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Tablo 2: Piyasadan altnan sosis drneklerinde saptanan dokulann
oransal da[rhmr

Qizgili
Kas

Dtiz
Kas

BaE
Doku

Kan
Daman

Krkrrdak
Doku

Ig organ
Parcalarr

Diler
f)nlrr rlet

n % n % n o/o n o/o n % n % n o/"

Cok fazla 8 l6 t, 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0

Fazla 26 s2 0 0 7 l4 0 0 0 0 0 0 0 0

Normal 12 24 2 4 l5 l0 0 0 0 0 0 0 0 0

Az 3 6 5 t0 17 4 , 6 2 4 2 0 0

Cok az 2 t0 20 8 t6 t7 34 l3 26 5 l0 8 16

Gdnilmedi 0 0 33 66 2 4 30 60 35 70 44 88 42 84

TOPT-AM 20
10

0 50 100 0 r00 50

l0
0 50 100 50 100 50 100

Tablo 2'de gtiriildiifti gibi histolojik ytinden incelen sosis dmeklerinin
deperlendirilmesinde, <irneklerin % 68'inde gizglli kas oraruntn, o

l6tstnda ba[ doku oranlnln fazla-gok fazla oldu[u, o/o 66'snda dijz
kas dokusuna, oA 60'rnda kan damanna, o 70'inde krkrrdak dokuya,
% 88'inde ig organ pargalanna, Yo 84'inde ise di[er dokulara (deri,
glandular yapl, sinir doku vb.) rastlanmadrfir gciriilmi.igtiir. Iq organ ve
difer dokula] arasrnda ise <irneklenn o/o 6'stnda karaci[er, o/o 4'inde
akai[er, Yo 2'sinde rumen, 7o 8'inde sinir doku, o/o 4'inde deri ve Yo

6'srnda glandular doku saptanml$tr. Bu veriler l$lEmda; cirneklerin 8'i
(%16) en iyi kaliteli, 26;t (o/o 52) orta kaliteli, l6'sr (Yo 32) diigiik
kaliteli sosis olarak de[erlendirilmiqtir.

Araghrmarun ikinci a$amaslnda depiqik oranlarda farkh dokular
katriarak hazrlanan deneysel sosis drneklerinin tig ayn boyama
tekni[i kullanrlarak boyanmalan, mikroskopta incelenmeleri ve
fotofiaflarrmn gekilerek sonuglann deferlendirilmesi iqlemleri
gerg;kle$tirilmigtir. Bu gergevede, sosislere oA 5 ve o/o 20 orarunda i9
organ ilave edilmesi durumunda her iig boyama teknigi ile boyanan
cirieklerde yabanct dokular saptanabilmiq, ancak % 20 oranlnda-ig
organ igeren cirneklerden daha net sonuqlar almml$hr. Aynca. bu
gaLgma' kapsamtnda uygulanan farkh boyama tekniklerinin
kargrlagtrnlmastnda, HE ile boyanan kesitlerde doku ayrlml ve
tegliisinin daha kolay yaprlabildi[i, buna kargm AB-OG boyamada
doku aynmlrun giig otaugu ve yeterince iyi sonuqlar vermedigi
gririilmtiqtiir. Buni rafmen eg-OC Uoyama teknigiyle ba! doku, sinir
doku ve damarlann kolayca tanrmlanabildifii gcirtilmiigtiir. VG
boyama teknipi ile boyanan sosis cirneklerinde ise ba! doku ve kas
telierinin rahathkla aynlabildi[i ve bu cizellifiinden dolay da ba[ doku
teqhisinde baganyla kullanrlabileceEi tespit edilmigtir.
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Sonug

Histolojik analizlerde kullanrlacak uygun boyama tekniklerinin
de[erlendirilmesinde genel olarak HE boyama metodunun sosis
igeriklerinin belirlenmesinde ve katrlabilecek yabancr dokularrn
teqhisinde iyi sonug verdi[i, buna kargrn ba[ doku, damar, sinir ve
krkrrdak doku tamlannda AB-OG ile VG boyama metotlannrn
birbirini tamamlayrcr olarak uygulanabilece[i sonucuna vanlmrgtr.
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AFyoN ndr,crsiNup ruxnrinrn SUNULAN
KIYMALARDA E. COLI Ol57zH7 YE L. MONOCYTOGENES

iNsiunxsiNiN nBrinrnNunsi

Belein SIRIKEN gebnem PAMUK

Afyon Kocatepe Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dah-Afvon

6zet: Afyon ili'nde tiiketime sunulan kryrnalarda E. coli Ol57:H7 ve
L. monocytogenes insidensini belirlemek amacryla bu gahgma yaprldr.
Bu amagla, toplam 70 kryma cirne[i analiz edildi. Analiz bulgulan
gergevesinde, drneklerin o/o 39.47'den Listeria spp. izole edilirken, bu
izolatlarn oA13.l5'i L. monocytogenes, % 10.52'si L. innocua,
Yo7.89'u L. ivanovii, o/o 5.26'sr L. Seeligeri ve o/o 2.65'i L. welshimeri
olarak identifiye edildi. Bu sonuglann aksine, E. coli O157:H7 ise
izole edilemedi. Krymada L. monocytogenes'in izole edilmesi
mezbahalarda ve kryma tiretimi srrasrnda ekipman ve iqletme
s_anitasyonun ilerletilmesi gerekti[i sonucuna vanlmrgtrr. E. coli
ol57:H7 izolasyonu amacryla geleneksel kiiltiir yrintemi yerine daha
hassas metotlar kullanrlmahdrr. Ayrrca tiiketiciler, hayvanial kaynakh
grdalarrn az pigmig veya gifi olarak tiiketilmesiyti: itiqtiti riskler
konusunda uyanlmasr gerekir

Anahtar kelimeler: Kryma, Escherichia coli Ol57:H7, L.
monocytogenes

Incidence of Escherichia coli Ol57:H7 and L. monocytogenes in
Ground Beef

Abstract: The survey was undertaken to determine the incidence of E
coli Ol57:H7 and L. monocytgenes in raw ground beef. For this
purpose, q lotal of l0 ground beef samples were analysed according to
method of FDA 2001 and FDA2002, iespectively. As a result, E.Zoli
ol57:Hl was not isolated from raw ground beef. However, Listeria
!pp. wgre detected in 39.47 %o of the samples. Of these, 13.15 o/o was
identified as L. monocytogenes, 10.52 o/o-as L. innocua,7.89 oh as L.
ivanovii, 5.26 % as L. seeligeri and 2.65 % as L. welshimeri. In
conclusion, The incidence of L. monocytogenes in raw ground beef
indicated a need for improved equipment and facility Janitation in



ground beef preparation facilities aimed to_ preventation of listeriosis
a:nd of other iood bome diseases. Improved detection methods for the

detection of E. coli and HACCP-based internal control should be used

to improve the safety of ground beef.

Key words: Ground beef, E. coli O:157'.H7, L. monocytogenes

Giriq

pigmemig kryma da dzellikle Escherichia coli ol57:H7 ve L.'*l,iiiyiisrn 
6s kokenli infeksiyonlall ortava q^t*ou*d^u-en onemli

t"vnuE, Jlugturmaktadrr (Fanteliy and Stephan, 2001; R-FAO, 1999)'

Escherichia coli ol57:H7 en cinemli grda kaynakh patojen- bir
*if.roo.iu"izma olup, hemorajik kolitis, hemolyik iiremik sendrom

111USi ;; iromUotit'irombosi"t-openik purpuraya neden olur (Griffin
and Tauxe, 1 99 1 ;Swinsbanks, I 996).

pek gok sporadik olgulann yam sra Amerikal{a (1994), iskogyl^d-a

ffggil ,6 Japonya;da (I1ymiy3 19 atk.l997; Swinsbank,l996;
Wat#abe ve Ozaia,lggT) E. coli OtSl:H7 nedeniyle ortaya^g1\3n

toi" ;;hrrlenmeierin en 6nemli etkeni olarak belirlenmiqtil _(G_{{n
un'a t**., l99l; Tutle et a1.,1999).1993 yr1nda.E. coli 0157:H7 ile

torrtumirr"'olmug kryma nedeniyle 500 kigi zehirlenmiq ve 4 gocufiun

cilflmiine neden olmuqtur.

Biitiin dtinyada diigiik dtizeydeki E. coli Ol57:H7 p.arekende sattlan

rti"iA." iiof" ediimigtir. Krymadan Kuzey Amerika'da 7o 0-3.7

;;;a; i-c.irn" and tauxe , iggr; Griffin, 1?95): .I{ansa'da % 0't2

434i0 d;[in 4'i.inden) (Vernozy-Rozand et a1.,2002.), Arjantin'de %
).g-fI60 dil"k) (2001i,' isvigre;cle,/: _2.? (21 1 <irnek). (Fantelly and

Sl;pir;", zootl', ingilteie'de '/o l.]-\3216 <irnekten)-(C^hapman et al',

ZOb"tiir.-n"fl'andZ'da % l.l (57i clrnek) E. coli Ol57.H7 izole

.iilOigi, 
-Amerika'da 

yaprlan gairgmada Waqington 
-eyaletinte 

%16.8

oiu*"?l, Seattle eyaietinde ile i+OO kryml .Qrng[inin higbirinden

izole ediimedifii (Sahadpour et al., 2002) bildirilmiqtir'

Di[er bir grda kaynakh patojen mikroorganizma olan Listeria
iinocytogeies, 60 y1n tizerinde-patojgl olarak bilinmense ra[m_en,

*iut 'fq"80'lilerden sonra grda-kiynikh patojen olarak identifiye

iOifrnigti. (Jacquet et a1.,1995; Pinner et-a1.,1992; Trussel, 1989).
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Etken, Amerika ve Avrupa'da pek gok epidemilere neden olmugtur
(Fleming et al., 1985; Franciosa et al., 1998; Jacquet et a1.,1995;
Loncarevic et al., 1997;Mclauchlin, 1997).2001 ylinda, 12 Avrupa
Fi.ligi eyaletinde 860, 2002 yrhnda ise 636 listeriosis olguiu
bildirilmigtir (Online Report, 2001). Ttirkiye'de ise Do[anay 1Z0O:)
tarafindan 1987'den 2001'e kadar toplam 32 listeriosis olgusu (6
rapor edilmeyen olgu dahil) bildirilmiqtir.

Genel olarak, listeriosis olgulannda predominant klinik formu santral
sinir sistemi, sepsiz, abortus ve cilii do[um geklindedir. Diyare formu
ise genelde kontamine grdalann sindirilmesi sonucu gciriiliii (Dalton et
a1.,1997; Heitmann et al.,1997).

L. monocytogenes serotipleri arasrnda virulenslik bakrmrndan
farklrlrklar bulunmakta olup, ll2a, llZb ve 4b insan listeriosislerin o/o

95'inden sorumludur (Vines and Swami nthan,l997).

4fyol 9t ve el iirtinleriyle iinlii bir gehir olmasrna ra[men, krymalarda
E. coli ol57:H7 ve -L. monocytogenes prevalansr ilellgili gok az birgi
mevcuttur. Bu nedenle,, bu gahgma Afyon'da bulunan kasap ve
ryqE ltS_rae.satrga sunulan krymalarda L. monocytogenes ve E. coli
Ol57:H7 ile kontaminasyon diizeyini beiirlJmek amacryla
planlanmrqtrr.

Materyal ve Metot

Afyol ilinde mevcut market ve kasaplardan toplam 70 kryma kryna
cirne[i satrn ahnarak, so[uk zincir 

-altrnda 
laboratuara getirildi ve

cirnekler Listeria spp.ve E. coli ol57:H7 varhfir y6ntriden anahz
edildi.

E. coli Ol57zIJ7 izolasyonu: FDA 200T'e grire yaprldr. Bu amagla
ryngj1e;lirme slvrsl.olarak modifiye Tryptone Sbyi Broth (mTSB,
Oxoid-CM 989, Basingsloke, England, Novobiocine suppl. Sigma) ve
katr. agar _olarak TC,SMAC Agar (Oxoid-CM 813, Sirpl.SR"tTi E,
Basingsloke, En_gland) kullanrldr.. E. coli or57 :H7 giipheli kolonilei
legilerek TSA-YE Agall{a (Oxoid CM t3t-L}'t,' Basingstoke,
England) subkiiltiire edildi ve ilgili testler yaprldr. S-orbitoi
fermentasyonu negatif, indol pozitif, MuG-negatif, cellobiose
fermentasyon-negatif koloniler deferlendirmeye ahnlrak , ol57 ve H7
antiserumlan kullamlarak serotiplendirme yaprldr (Denka Seiken,
Tokyo, Japonya).
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Listeria spp. ye L. monocytogenes izolasyon ve identifikasyonu:
FDA 2o6rye gcire yaprldi. p;lr amagla Listeria Enrichment Broth
(LEB -UVU 

-Formuhtion, Oxoid, CM 863, Sup1. SR I42,
Basingstoke, England)'da on zenginlegtirme, .Fraser B:oth i9e19n

tiiplerE fB-Oxoid-CM 895., Supl. SR 156, Basingstok^e,.England)'da
seiektif 

'zenginlegtirme ve kah agar olarak Listeria Selectiv,e Agar
(Oxford Fo'rmtilasyonu) kullanrldr. izolasyon _ 

ve . identifikasyon
imacryla Gram boiama, oxidase ve katalase testleri, hemoliz, indol,
metil ied, voges pioskauer, nitrate redi.iksiyon ve hareketlilik testleri
yaprldr. Daha sonrada GAMP testi ile karbonhdrat fermentasyon
["rit"ri (rhamnose, dulcitol, salisin, mannitol ve xylose) yaprldr.

Sonuq

Analiz bulgulan gergevesinde, cimeklerin o 39.47'den Listeria _sp.p.

izole edilirlen, bu izolatlann o/ol3.l5'i L. monocytogenes, oh 10.52'si
L. innocua, yoi.8g'u L. ivanovii, oh 5.26'sr L. seeligerive o/o 2'65'i L'
welshimeri olarak identifiye edildi.

E. coli ol57:H7 ise <irneklerin higbirisinden izole edilemedi.Bu
gahgma bulgulan ile paralel 9lg$ Akkug (1996)'da 80 kryma

6*Jgi"i" tri[UirinOen bu bakteriyr izole edemezken, Noveir ve ark.

iZOObl 255 kiyma orne[inin % 0.4'iinden E. coli O157 izole ettiklerini
ancak'bu izoiatlann higbirisi H7 serotipi olmadr[rm bildirmiqlerdir-
il gahqma bulgulan'_ile paralel olarak Hinton et a1.,(1998).

trgittL."rA" satrgi sunulan .iglrylq 
. 
kryma .orneklerinden E coli

Oiil,iHl' 5n izole edemediklerini bitairmiqterdir. B'Ia karqm,- P-oy]g
and Scho6ni (1987) 146 kanatl ve srfir etlerini .E.. coli Ol57:H7

Vti"ti"a." analiz etmiqler ve sonugta '/:3.7 orantnda izole ettiklerini,
'Canada'da yaprlan gairqmada ise sr[rrlardan bu etkeni '/o0.3 lla o/o1.5

oramnda izbli editciigi bildirilmigtir (Hinton et al., 1998).

Bu gahqmada E. coli Ol57:H7 serotipi- ayaliz .edilen k'y-?
numrinetlrinden izole edilememesinin nedenlerinden biri geleneksel

ttiftUii"t"ifiinin kullanrlmrq olmast olabilir. E. coli Ol57:H7- spor"adik

oiuiut got"auqUk dtizeyd6 bulundu[u ve dolayr.qryla gok yiiksqk

Vu"S*utt mikioorganizmalann bulundugu grtam$a1 izole etmenin

[,ra*gu gug oldufii bilinmektedjr. Ytiksek di.izeyde.bulunan florada

.g.r ,itigfrt'diizeyTerde E. coli 0157 var ise bu mikroorganizmalat
Stsl 'yi maskelemiq olabilir. Yine, krymq drneklerinde ozellikle
ytiksek dtizeyde kohform bakteriler var ise SMAC.Agar'da mevcut
6labilecek oisl:tll serotipini yine maskelemig olabilir (Anon, 1994;
Hitchins et al., 1998). Void ei a1. ( 2000)'da normal mikroflorantn
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dzellikle de Laktik Asit Bakterilerinin (LAB) E. coli 0157:H7 gibi
grda kaynakh patojen bakterilerinin iiremelerini kontrol etmide
cinem-li _rol oSmadrfirnr bildirmiqlerdir. Aymca 6z ve ark. gig
kciftelerden % 1 oranrnda E coli o757:H7 'yi izole ettiklerini
bildirmiqtir. Bu nedenle E. coli o157:H7 'nin termal inaktivasyonu
igin krymalann ig srcakhklan 7l.l C'ye ulagmasr sa[lanmahdrr.

Ttirkiye' de yaprlan iki gahqma da L. monocyt ogen es krymalarda n o/olO
ve o/o 28 oranrnda izole edilmigtir (Qiftqio[1u,1992). Inoue et al.
(2000) Japonya'da , Breer and Schopfer (2000) isvigre'de kangrk
kryma cirneklerinden srrasryla %o 1,2.2 ve o/o 15 oranlannda izole
ettiklerini srrasryla bildirmiqlerdir. Yaprlan baqka bir gahgmada ise 44
g1.giq 3' t499.n (%. 9,p\) v e [ . inno cia' yr ise 44 cirne[in' 27' ind,en (oh
48). izole edildifii bildirilmiqtir (Marinek and Grebenc" zooz).yaprlan
baqka galrqmalarda da, Avrupa tilkelerinde 1973-1989 yrllari arairnda
stSrr krymal,anmn L. monocytogenes ile kontaminasyon dilzeylerinin,
Avusturya'da%o 36, Danimarka'dao/o 28 oranlann-da, Frans-a,da ise
donmug \rry11 Qrn_eklerinden 

o/o 22 izole edildigi bildirilmigtir (Ryser
?rd^yuft^r,1991)._Belgika'da ise, 2000 yrhnda 7/o t6 ve 20'01 yrlinda
ise % 14.8 orarunda izole edildi[i bildiriimiqtir (online Report, 2oory.

Sonug olarak, cirneklerdeki defiiqik mikrofl ora nedeniyle, krynalardan
mevcq! olan potansiyel tehlikeli bakterileri izole etmek ama-cryla daha
gtivenli metotlar kullanrlmahdrr. Krym ada L. mono cyt o gene s; in rzole
edilmesi mezbahalarda ve kryma tiretimi srrasmda etiprian ve igletme
s^a4?ry9nun ilerletilmesi gerekti[i sonucuna vanimrgtrr. E. coli
ol57:H7 izo_lasyonu amacryla geleneksel ktiltrir ydntemi yerine daha
hassas metotlar kullanrlmahdrr. Aynca tiiketici ler, hayvansal kaynakh
$dalarrn_ az pigmiq veya gig oiarak ttiketilmesiyti: itiqtiti iiskl"t
konusunda uyanlmasr gerekir (RFAO, 1999).
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KAYSERI ILINDE SATI$A SUNULAN SIGIR
KTyMALARTNTN uirnonivoro.lix xalirrsi

zafer G6Ivutala.N

Erciyes Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah-
Kayseri

6zet : Kayseri ilindeki perakende et satrqr yapan marketlerden
rastlanhsal olarak 100 srfirr eti krymasr rirnefii toplanarak,
mikrobiyolojik kalitesi yriniinden, incelendi. Mikrobiyolojik anahzi
yaprlan kryma cimeklerinin ortalama, koliform bakteri, E. coli, maya
ve kiif, aerob mezofilik - psikrofilik mikroorganizma, Staphylococcus
sp., koagulase pozitif Staphylococcus, siJlfit indirggyen closlridium v9,
C. perfringens' saylan'srlasr ile 1.8x107, 1.0xld's,- 5.lx107, 6.0x108,
1.9-xt66, I.7x106,'8.7x10s ve 1.8x104 i<ob/g olarak tespit edildi.
Salmonella sp. 11 rirnekte belirlendi. Mikrobiyolojik ydnden analizleri
yaprlan kr)rma cirneklerinin kalitesinin yeterli olmadr[r ve grda
zehirlenmeleri bakrmrndan potansiyel bir tehlike olugturabilece[i
sonucuna vanldr.

Anahtar kelimeler : Kryma, mikrobiyoloji, kalite, Kayseri.

Microbiological Quality of Ground Beef Retailed in Kayseri

Abstract: A hundered samples of ground beef were randomly
collected from retail markets in the city center of Kayseri and tested
for the microbilogical quality. Average numbers of- total coliform
bacteria, E. coli, yeast and moulds, aerob mesophilic microorganisms,
psychrophilics, Staphylococcus sp., coagulase positive
Staphyl_ococcus, sulftte reducing clgstridia and C. perfringer?s -were1,8x10', 1,0x10', 5,1x10', 6,0x10o, 1,9x10o, 1,7x10u, 8,7x10' and
1,8x10" cfu/g respectively in tested ground beef samples. Of 11
samples were found to be positive for Salmonella sp..The
microbiological quality of ground beef analyzed was unsatisfactory
and product could be an potential cause of food poisoning.

Key words : Ground beef , microbiology, quality, Kayseri.



Giriq

Bu gahgma, Kayseri ilinde ttiketime sunulan krymalann
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek, halk sa[h[r agtstndan cinem
taqryan bazr patojen mikroorganizmalann varh[tnr incelemek ve Tiirk
Grda Kodeksine uygun olup olmadrklannr saptamak amacl ile
yaprlmrqttr.

Materyal ve Metot

Materyal olarak, Kayseri ilindeki kasaplardan, 2002 yrh Haziran
ayrm i<apsayan.bir ayhk siiregte altnan, 100 sr[rr eti_krymasr- cirnefi
kirllamlmrgtir. Ornekler aseptik koqullarda steril torbalara almarak,
so[uk kogullarda laboratuvara getirilmiq ve hemen ana|ze altnmtqtrr.

flrneklerin Analize Hazrlanmas: Salmonella sayrmr igin her bir
cimekten ahnan 3 adet 25'er g'hk kryma numunesi incelenmigtir.
Difier mikroorganizmalann saylml igin 2 adet 10 g'lt kryma
nuirunesi Stomacherin (Bagmixer 400, lnterscience), steril poqetine
(Bag Filter 400) konulmuqtur. Kryma numunesini igeren_poqete.9.0 ml
%0.'i'tit steril peptonlu su ve Yo I Tween 80 (Sigma P,8074) ilave
edildikten sonri 6rnek homojeni.ze edilmig, bdylece 10-''lik seyrelti
elde edilmistir. Numunenin 

-10-"lik 
diliisyonundan, o/o0.1'lik steril

peptonlu s, ile 10-'o kadar seyreltiler hazrlanmtqtrr (Anon., 1978).

Numunelerdenhazrlanan seyreltiler dcikme plak ydntemine gcire her
seyrelti basamafir igin 2 peiri kutusuna 1'er ml.uygun besi ye4l9
ekildikten sonra geieken kogullarda inkiibe edildikten sonra 30-300
koloni bulundurai seyrelti basama[r esas altnarak sayrm sonuglan
deIerlendirilmigtir.

Koliform Grubu Mikroorganizma ue E.coli sayrmr _: . Koliform
bakferilerinin saymtnda violet red bile agar (Merck) kullanrlm.rqtrr.
Ekimi yaprlan petri plaklan 37+l oC',de 24 saat inkiibe edildikten
sonra l'aktoz pozitif^koloniler saylmrqtrr. Fek-1! kaynakh E. coli
sayrmrnda, vioiet red bile agar'daiireyen tip-ik kolilerden 5 tanesi E.c.
buwona inokiile edildikten sonra 44.510.2 oC'de 24 saat inkiibe
eOitiniqtir. inkiibasyon siiresi sonunda iireme ve gaz o.l-uqumu pozitif
olan tiip sayrsl, koliform grubu mikroorganizma saytst ile.garprldrktan
sonra sonui 5' e bcili.inerek fekal E.coli saylsl belirlenmigtir (Anon.,
1e78).
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Maya : {iif Saytmt : Patato dekstrose agar (Merck) besi yeri
kullanrlarak gergekleqtirilmigtir. Ekimi yaprlin pitri ptikt an z2+2
.9'd. 5- gg! _inktibe edildikten sonra tireyen kbloniler sayrlmrgtrr
(Anon., 197 8; Halkman, I 995).

Aerob Mezofilik ve PsikroJilik Mikroorganizmararm sayrmt: plate
count agar (Merck) kullamlmrgtrr. petri plaklan ekimi takiben aerob
mezofilik miroorganizma sayrmr igin 37il oc'de 4g saat, psikrofilik
mikro-organizmalq igin 5+2 oc'de r0 giin inktibe edildikten sonra
de[erlendirilmigtir (Anon., 1978; Halkman, t99S;.

salmonella Trtrbrinin iz9lgsyonu : sarmoneila izolasyonu
International Comission on Miciobiological Specifications for Foods
(lcMFS) of the International Association of Microbiological Societies'in (Ano_n., 1978) cinerdigi metoda gcire gergeklegtiriiiniqtir. Buna
gdre, 25 g kryma cirneli cin zenginlegtirme amaayla 225 ml
tamponlanmrg peptonlu su igerisine konuiarak stomacherde 2-3 dk
homojenize edilmiqtir. Homojenat 36+1 oc'de lg-24 saat inktibe
edildikten sonra seleElif zenginleqtirme igin 1 ml cin zenginleqtirme
homojenatr 10 ml Tetrathionat-Brillani Green Broth vl Selenite
Qystine Broth besi y_erinde 43+0.05 oc'de 24 saat inkiibe edilmiqtir.
Stire sonunda her bir besi yerinden brillant green agar, Bismuth stiflite
Agar ve S.S. ag-ar besi yerine ekimler yapilarak Jrrasryla 3611 oc'de
24 saat, 36tl oc'de 48 saat ve 35 oC de lg-24 saat inktiburyo.ru
brrakrlmrqtu. inktibasyon siiresi sonunda qiipheli kolonileryahk oiarak
hazrlanan l.ipl" Sggar iron Agar ve Lyiine iron Agar besi yerlerine
ekilmigtir. Tiipler 36+1 oc'de-24 

saat- inktibe ediliresinin irdrndan
lahpin! .p_ozitif suglara gram boyama, KCN, jelatin hidroliz testi ve
karbonhidrat fermentasyon testleri uygulandrkian sonra biyokimyasal
reatsiyonu pozitif veya gtipheli olan cimeklere poly A'salmonella
antiserumrl (Difco 2-534-47) ile yaprlan test sonucu agltitinasyon veren
koloniler salmonella olarak degeilendirilmigtir (An6n., 19g4; Anon.,
1978; Bekar,1997; Noveir, Dofan ve Halkmin,2b00). 

.

s_taphylococcu_s -ve Koaguloz Pozitif staphyrococcus Tiirlerinin
Saymt: Staphylococcus saylml igln baird 

-parker 
agar (Oxoid)

kullamlmrgtrr. Ekimden sonra petri plakran 36+l "c;de 30 saai
inktibasyondan sonra etrafi agrk renkli^bir alanla gevrili siyah renkii
koloni ler sayr lmr gtrr.
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Koagulaz pozitif Staphylococcus' lar, Baird Parker l3a!'d9, tipik 5

k;];;C ioagutaz fesi uygularynasl ile tespit egilmiqtir. Koagulaz

iestte poritif giican tiip sayr-si lle Staphylococcus mikroorganizmasmtn
*yrr, gu.prlmrq, sonug p|zitrf tiip siysrna boliinerek koagulaz pozitif
mit roorginizma sayrsi belirlenmigtir (Anon., I 97 8)'

s ii w i n dirg ey e n c I o s tr idiu m_ $yry, : Siil fit polym yxin stilfadi azine

ug# 1pi f*i fullamlar ak 37 oC' de 2 4 saat inkiibasyon _gonynd1_ti1eye1
rilv"r,'l.*f koloniler sayrlarak. 9efierlendirifmiqtil^ 

(lnal, 197 2). .C.
perfringens' in sayrmr igin si.ilfit polymyxin siilfadrazine agar'da
'tiiJy.n'iiyuh renkli kolonilerden alinan 5 koloni nitrat motility ve

dki";l;dtin -"Oi,rnru ekilmiq_37 
oC^'de 24 saat inkibasyon sonunda

a.i.rr.inal.ilmesi yaprlml$tlr. C. perfringerus saylst inkiibasyon.si.iresi

;;;;;A;-rit.ut, itiaitg.yen, hareke[siz ve laktoz jelatin mediumda

;;"y" r.tip olan kJloni iaysrmn-si.ilfit indirgeyen mikroorganizma
ruyrr" ile qa;prhp tiip saysina bciliinmesi ile bulunmuqtur (Anon.,

I e78).

Bulgular

Kayseri ilinde satrqa sunulan. srfrr _eti krymalanmn mikrobiyol-oj1k

unilirl"i ,on ".rndu 
tespit - edilen 

- deferler Tablo Z'de

gcisterilmektedir.

Kayseri ilindeki perakende satrq noktalanndan alman krry.u
<irdetcterinin kolifoim, E.coli, maya-ktif, toplam aerob mezofilik
mikroorganizma, psitrofilit mikroorga.nizma, .Staphylococctts,iiie"t; pozitii St iphy t o coccrzs, stilfit indirgeyen .clostridium v e C.

,nrTrinseis savrlannrn'en az, en Qok ve ortalam4 deferlep srrasr ile;
l:{;i:6f] "i #i 6n -'i:8;bi-"' ;'i 6il 0' --s t;i 0:- l 6* 1 0',, 3 8x 1 0r.-

;.;;i0-- i.i*io'.' i.i;ld- 5.3x10e- 6.0x1.08, 3.8xlo'-2.2x1Q'-
i .qi i 0'= r .ollrbi 

,- 
2.;;td - I i*i'ou,- . t .ox t or -' 6.7 x)06- 8.7x 1 0s,<

i.OXf Or - 43x10s- 1.8x104, < 1.0X10r- 4.5xl0o-8.5x10' kob/g olarak

belirlenmiqtir (Tablo 1 ).
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Tablo 1: Kryma dmeklerinin mikrobiyel kalitesine ait bulgular
(kob/g)

Koliform
E.coli
Maya - Ktif
Toplam aerob
Mezofilik m.o.
Psikrofil
Staphylococcus
sp.

Koagulaz pozitif
Staphylococcus
Siilfit indirgeyen
Clostridium
C. perfringens

< 1.0xl0r
3.8x10'
7.4xl0s

3.8x10'
< 1.0x10'

< 1.0x10'

< l.0xl0'

< 1.0x10'

8.6x10 4,5x1
5.2x105

7.5x108

5.3x 10e

l.8xl0
1.0x105

5.1 xl07
6.0x108

1.9x106
l.7xl06

8.7xl0s

l.8xl0a

8.5x 102

2.2x107
2.2x107

6.7x106

4.7xl}s

4.5x104

Koliform_grubu mikroorganizmalar ve maya- kiif kryma cirneklerinin
tamammda belirlenmigtir. E.coli 29, Staphylococcus 4, koagulaz
pozitif Staphylococcus 44, stilfit indirgeyen clostridium Zi, C.
p_erfriyggs ile- 39 ci_rnekte tespit edilememigtir. Analizi yaprlan l l
6rne[in ise salmonella yoninden pozitif oldufiu ortayakonuimugtur.

Sonug

SryTu haline- getirilmiq, etler, iglenmemig etlere gcire mikrobiyel
bo.ntlmaya daha duyarhdrr. Etlerin kryma gekline -getirildigi yei-in
nrlyenj$ durumuyla birlikte, kesilen liayvanrn tiirii de kiymanrn
mikrobiyel 

_ 
kontaminasyon diizeyini etkilemektedir. iyi hrjyenik

koqullara sahip o I an i g letmelerd e hazrlanan kr ym alar, g".ret t iHe tcasap
diikkanlanna perakende olarak satrlan kryrnalara -gclre, daha ;,
mikroorganizma igeirrler. Kasap dtikkanlarrnda etlerii pargalanmasr
ve hazrrlanmasr srrasrnda bulagma daha fazla olur ve cizbttii<te dtiqtik
kaliteli etlerin kulla.nrlmasr mikroorganizma saylslnl arttrnr. Kryma,
dig.er ycintiyle de hile ve tafigiqe son derece ujrgun bir tiriin olmasi
nedeni ile denetimine Szen gcisterilmesi gerekerr[ayvansal bir grdadrr
(G6ktan,1990; Gi.iven , Gtlmez ve Kam6er, 1997).-

Tiirkiye'd.e kryma haline getirilmiq etlere iliqkin mikrobiyel kriterler
belirlenmigtir (Anon,2001; Sa[Iam,2000). Buna gciie et satrg
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yerlerinden alman beg adet kryma ornelinin en" gok iki tanesinde
toplam aerob meTofilik bakteri sayrslnln 5x10" kob/g't, kalan i.ig

tanesinin ise 5x105 kob/g smrnnt gegmemesi gerekmektedir (Tablo 1).

Bu galrgmada belirlenen deferlerle, kryaslandr[r zamar. aero!
*.rohfit mikroorganizma say"srmn ortalajma de[Er olarak 6.0x108
kobig ile Ttirk Grda Kodeksinin belirtti$ de[erleri aqtrfir
grirtilmektedir.

Ti.irk Grda Kodeksine gcire (Anon,2001), E. ^coli sa5nsmda smrr,
krymalardan altnan beq <irnekten ikisi igin 1xl0'kob/g, i.ig tanesi igin
ise 5x 1 0' kob/g olarak 

-belirlenmiqtir.. 
E. col i say mtndan elde etti fiimi z

bulgulara gdie ortalama 1.0x10) kob/g oldu[u Ti.irk Grda
Kodeksindelii belirtilen strurlann iizerinde oldufu belirlenmigtir.

Koagulaz pozitif Staphylococcus saylsl igin kodekste belirtile4
Oege?fei (Anon, 2OO\;, ulrr,* beq oniekten en gok 2'si igin -5x103
ko6/g, 3'ii iqin 1xl0'kob/g'drr. Bu gahqmada incelenen cirneklerde
koa{ulaz politif Staphytoioccus saysrnin da 8.7x10) kob/g ile
kodeksin belirledi[i limitlerin tizerindedir.

Tiirk Grda Kodeksinde (Anon, 2001) salmonella igin 25 g drnekte
bulunmamah geklinde bir htikiim bulunurken, bu gahqmarun

bulgulannda 1-1 adet kryma cirne[inin salmonella cinsine ait
milioorganizma tle kontamine oldu[u ve bu <irneklerin kodekse
uygun olmadr[r tespit edilmiqtir.

Sonug olarak, Kayseri ilinde satrqa sunulan sr[rr eti krymalannrn
mikrobiyolojik kaiitesinin oldukqa dtiqi.ik olmasrmn, - I{k ^sa$11$t
agrsrndan potansiyel bir tehlike olugturdu[u belirtilebilir' Safihklt
kiyma iiretimini ia[layabilmek amacryla, dncelikle kesjmde safihkh
ve veteriner hekim 

- 
kontroliinden gegmig kesim hayvanlanntn

kullamlmasr, kesim igleminin asgari hijyen qartlanna sahip ve teknik
cizellikleri yeterli olan mezbahalarda gerqekleqtirilmesi, dafi1ttm ve

pazarlama iiiresince sofiuk zincirin kinlmasrm d,nleyen tedbirlerin
ahn-asr ile tiim aqamalarda gcirevli personelin e[itimi ve tiiketicinin
bilinglendirilmesiyie birlikte yasal- denetimlerin etkinleqtirilmesi
btiytik cinem taqrmaktadrr.
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KIYMA ORTAMINDA SARIMSAGIN ANTiMiKROBIYEL
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ozet: Bu gahqma kryma ortamrnda sanmsa[m antimikrobiyel etkisinin
aragtmlmasr amacryla yaprlmrgtrr. Bu amagla yeni gekilmis taze dana kryma
g*qgi 5 egit gruba aynlmrgtrr. ince kryrlmrg ve ezilmig ianmsaklar kryma
igerisine son konsantrasyonu yo\, o/ol, oh 2,5, Yo 5 ve d/o 70 olacat geliilde
ilave edilmigtir. Her b!, g*p iki krsma bciltintip strafor tabaklari igine
yerlegtirilip polietilen film ile kaplanmrgtrr. Gruplar sonra buzdolabrnda
(4"c)-ve oda srcakhfirnda (10-l8oc) muhafaza 

-edilmigtir. 
Buzdolabrnda

muhafaza edilen cirnekler 2., 6., 12, 24. ve 36. saatlerde, oda srcakh[rnda
saklanan ornekler ise 2., 6., 12. ve 24. saatlerde toplam lerob
mikroorganizma, koliform bakteri, staphylococcus-Micrococir.ts ve ktif-
maya saylsl yoniinden analize tabi tutulmuqtur. Denemeler farkh tarihlerde 3
kez tekrar edilmiqtir. Yaprlan analizler sonucunda hem buzdolabr hem de
oda srcakhfmda muhafaza edilen sanmsakh rjmeklerde kontrol grubuna
(sanmsak igermeyen) gdre daha yavaq bir mikrobiyel tireme kaydedilmigtir.
Ancak buzdolabrnda saklanan orneklerde ilk -lz 

saat iginde yapilan
gayrmlarda gruplar arasmda istatistiki anlamda bir fark saptanmamrg;-sadece
o/o..10 sarrmsak igeren g11bun 24 ve 36. saatlerinde elde edilen' topram
mikroorganizma _ve koliform grubu mikroorganizma sayrlan kontrol
grubundan <jnemli derecede farkh bulunmugtur (r<o.osy. Bununla birlikte
staphylococcus-Micrococc-us ye ki.if-maya sayrsr ycintinden belirgin bir
farklrlrk saptanmamrgtrr. oda srcakh[rnda saklananlirda ise %o l0 sa--nmsak
jc"lg" krymalarda toplam bakteri sayrsr sadece muhafazanrn 24. saatinde;
\otif-o1m grubq bakteri saylsr muhafazarun 6. ve 12. saatinde;
staphylococcus-Micrococcrs sayrsl muhafazanm 12. ve 24. saatlerinde
kontrolden farkh bulunTyltur (P<0.05). Benzer qekilde ktif-maya sayrlan
arasmda <inemli bir farkhhk_gcizlenmemigtir. Elde edilen bulgulara-grire
krymaya sanmsak ilavesinin konsantrasyona ba[h olarak muhifaza s#esi
boyunca mikrobiyel tiremeyi yavaglattrfir; ancak bu antimikrobiyel etkinin en
yri$gk konsantrasyonda (%10) bile piatik agrsrndan tatmin edici ormadr[r
gcirtilmi.iqtiir.

Anahtar kelimeler: Kryma, sanmsak, antimikrobiyel etki



A Study of Antimicrobial Effects of Garlic in Ground Beef
Medium

Abstract: This study was carried out to investigated the antimicrobial
effects of garlic in ground beef. So that fresh minced ground beef sample

was separated into five gtoups. Chopped and squeezed garlic was added into
the ground meat order to reach the final concentrations of 0 o%, 7 oA,2,5 o , 5
Yo and lO %. Each group was divided into two samples and placed in a

polystyrene dishes and wrapped with a polyethylene film. The samples were

itored in refrigerator at +4oC and ambient temperature (10-i8'C)' The

samples in refrigerator were analyzed at 2., 6., 12.,24. and 36. hours while
the bther samples were examined at 2., 6., 12. and 24 hours in order to
identify the total aerobic mesophilic microorganism, coliform bacteria,

Staphylococcus-Micrococcus and yeast-moulds. The trials were repeated

three time at different days. According to obtained results, the

microbiological growth of samples with garlic both in refrigerator and in
ambient temperature were less than the control group (without garlic). But in
the first l2.hours, samples with garlic in the refrigerator were found to be

statistically indifferent than control, whereas samples with 10 7o garlic were

found to be statistically different than the control point of wives the counts

of total aerobic mesophilic microorganism and coliform bacteria at 24. and

36. hours (P<0.05). However, a significant difference for Staphylococcu,s-

Micrococcus and yeast-moulds counts were not in gfoups determined. At the

ambient temperature, the samples with 10o/o garlic were significantly
different from control at 24 hours for total aerobic mesophilic

microorganism; at 6. and 12. hours for coliform counts; at 12. and 24 hours

for Staphylococcus-Micrococcus counts (P<0.05). Similarly yeast and mould

counts-wlre not different from each other. The results of study indicates that

the garlic has a slowing down effect on microbiological growth in ground

m.ui as depending on the concentration, but this effect were not at a

desirable level even on the highest concentration.

Key words: Ground beef, garlic, antimicrobial effect

Giriq

Sanmsak yiizyrllardrr tiiketilen bir bitki olup, insanhk tari.hi boyrnca
trbbi cizelli[i bagta olmak izete di[er birgok amagla kullamlmtqttr.
GtintimtizdJ t at.r, gofu tilkede hastthklann saEaltrmr amacryla -dog.?l
bitkisel iiriinlerin ybgun bir bigimde kullantmrna devam edilmektedir
(Mansaray 2000).'ilk olarak 1944 Cavallito ve ark.'mn kryrlmrg diq
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sanmsaklardan izole -ve identifiye edilen komponentlerin belirgin
1i!9tide antibakteriyel etkiye sahip oldu[unu tespit ettigTni
bildirilmektedir (Arora ve Kaur 199^9). Sanirsakta aniimitiouly.i
etkiyi olugturdu[u bilinen allicin, adinr Latince sanmsak bit(isl
anlamrna gelen Allium sativum'dan almaktadrr. Saf allicin ugucu bir
+ql"}til olyp,^ syda-.1o1. gciziinmekte ve taze krylmrq sarrmiaklarda
tipik koku ile fark edilebilmektedir (Block 19g5)."

Bakteri,_mantar, protozoa ve viriisler gibi birgok mikroorgan izmanrn
sanmsa[a _\1.-$,, h.assasiyet gcisterdi[i bildirilmektedir "(Ankri ;;
|{iryfma1 1 999). Allicin' in anlimikrodiyel ve inhibitcrr ettiteii ;leniqdlgtide-.Gram-negatif ve Gram-pozitif bakterilere, total aerobmezofilik mikroorganizma, -E. coli, ^t orr"ur, mif_maya
strep.tococ9y{ sp.z salmone_lla spp., iizerinde etkili olurken (Ankri've
Mirelman 1999, Aro^ra ve Kaur-i999, Leuschner ve zampaiini iooC,
Yong ve Kitts 2002, yin ve Cheng 2003), p. 'aeruginosa,

Itreplo.ggcgus B hemolyticus, Enteroco"Trt foeiirm eibi bakTerirere
rse etkrh o.lmadrgr bildirilmektedir (Ankri ve-Mirelmai teol;. Bununyarunda bjreok araqhrmacr sanmsafirn yada allicin t uyrru[t,
komponentlerin antimikrobiyel etkileri "yurrndu antiotsioatif etkileri
de o]dufiunu bildirmektedir (Aguinezebil ve ark. zooo, vin ve cheng
2003).

Etin.mikrobiyel kontaminasyonu etin kalitesini belirleyen onemli bir
faktctr olarak de[erlendirilm-ektedir (yin ve cheng zodi. Krlnna; bir
taruftan sahip oldulu iisttin besin' defierli bileiimi, ,iig.." yandan
uygulanan teknolojik igleme bafih orarik pargalanmasr vE yuieyinin
llqurl sonucu, saprofi trze patoj en mikroorgan izmarartn geli gimi i ginrdeal brr ortam cizellifiine -s?!rp o]masr -nedeniyle riitti' grdaiar
igerisinde yer almaktadri(Erol t999, Grikm.n u. Aiffit,, zoo:)]

Bu.galrqma; kryma ortamrndan yararanrraruk, belli stirelerde ve farkhmuhafaza srcakhklannda, belirli mikioorganizmiti i.izerine
sanmsafim antimikrobiyel etki sinin araqtrnlmasr imacryla yapr lmrqtri.-

Materyal ve Metot

M.aferyalin . Tepinii eahgmada but bdlgesinden taze gekirmig
yaklaqrk.2.5 kg dana krymasi kullanrlmrgtrr. [septik r.ogutraraa ahnanso[uk zincir altrnda laboratuvara getirilen kryma ciniegi aynr giin
analiz edilmiqtir.
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Matervalin Analize Hazulannqaqi Bu amagla taze gekilmig 2'5 kg
git gryla aYrrlmrgtrr' Qahqmarun

tiimiind; kullanrlan tek ianmsak grubu blender ile steril qartlarda

krylarak ezilmiq ve kryma gruplan igerisine son konsantrasyonu o/o0,

o i,Yo2.5,o 5-veYoiO otacat qekilde ilave edilmiqtir. Her.bir.g*p
iki krsma bciltinerek polystyrene tabaklann igine yerleqtirilmiq v.e

polietilen film ile kaplinmrqtir. Daha sonra A (buzdolabr kontrol, 7o0),

B (o t), C (o 2.s),D (o 5), E (%10) grupla1 !rydo-la-b11q.a e4:9)r f
(oda sicakligr kontrol, oh}), G (%l), H (%2.5), I l'l:S),-K (%10)
gruplan odi srcakhfrnda ( 1 0- 1 8'C) mu,hafaza edilmiqtir. Denemeler
farklr tarihlerde 3 kez tekrar edilmigtir.

Buzdolabrnda muhafaza edilen kryma cirnekleri 2., 6., 12.,24. ve 36.

saatlerde, oda srcakft[rnda saklanan kryma <imekleri rse 2., 6., 12. ve

24. saaflerde toplam aerob mikroorganizma, koliform bakteri,
Staphylococcrs-Iriicrococcus ve kiif-maya saylsl yciniinden analize
tabi tutulmugtur.

Toplam Mezofilik Aerob Bakteri S,avrmr:.!1yr- igin genel amagll
(PCA,- Y..* 1'05463)

kullanrlmrqtrr. Uygun desimal diliisyonlardan lml konularak diikme
plak ycinteh ile yiprlan ekimlerden son.ra. petriler 35-37oc'de 48 saat

inttitje edilmig ve stire sonunda deperlendirmeye tabi tutulmugtur.

Koliform Bakteri Savrmr: Bu amagla Violed Red.Pile Agar (VRBA,

@rgtrr. Uygun desimal dili.isyonlardan lml
konularak gift kat drikme plak yrintemiyle yaprlan ekim sonrast

petriler 35-37oc',de 24 saat inkiibe edil.rylq ve siire sonunda

deferlendirmeye tabi tutulmuqtur (Harrigan 1 998).

s t ap hvlo c o c c u s - M icr,o c o c c,t! s s.avrmt: Eu amagla. B aird .Parker Agar
UYgun -desimal diltisYonlardan

O.t.rrt-konularak yayma ycintemi ile yaprlan ekim sonrasr.petriler 35.-

37oC'de 48 saaf intiit6 edilmig ve 1-1.5 mm 9ap1 siyah parlak
koloniler s., 0.5 mm gaprnda siyah ve yaygln koloniler micrococcus
olarak de[erlendirilmiqtir.

Kiif-Mava SaVrmr: Bu amagla Yeast Glucose Chloramp.henicol Agar

@00)kullanrlmrqtrr.Uygun.desimaldil[syonlardan
o.t*t konularak ya]wrl'a ydntemi ile yaprlan ekim sonrasr_petriler 20-
25oC'de 4-7 gnnintitiUe 6almiq ve siire sonunda de[erlendirmeye tabi
tutulmuqlardrr.
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istatistiksel Analiz

Qalrgmada buzdolabr ve oda srcakhfir koqullannd a mtthafaza edilen
gruplar arasmda tespit edilen mlkrobiyolojik saylm sonuglan
logaritmik- de[erlere dciniigttiriildii. Daha 

-sonra 
gruptar arasrndaki

istl-tistiksel karqrlaqtrrmalarda tek ycinlii varyans- aializi ANovA
kullanrlarak, gruplar arasr 6nem kohtrolti Duncane Multipl testi ile
belirlendi.

Bulgular

Qahgmada kullamlan lcryrna <irneklerinin laboratuvara getirilmesinden
soffa, cirnekler gruplara aynlmadan hemen 6nce numune almarak
mikrobiyoloj qk analiz,l er yaprldr. Analizler sonucunda ortalama toplam
aerob mezofilik mikroorganizma sayrsr .2.56x106 kob/g to.+ogl,ortalama koliform bakteri sayrsr 5.9dx104 ko.b/g (5.77\: ortalama
Stap.hylococcus-Micrococclts sayrsr 7.67xlOa loUlg (4.SSS1 t;
ortalama kuf-m.aya.sayrsr 7.40x100 kob/g (4.g69) olarii< tispit 

"oitai.4yr.u kryrlarak- e_zilmig sanmsak rirnekleri krymaya ilave edilmeden
6nce mikrobiyolojik analize tabi tutuldu. Buna gcire sanms4klarda
*gEyu toplam aerob mezofilik mikroorganizma siysr 5.0xr03 kob/t
(6-..699)..olarak belirlenmiq, ancak di[er mikroorganizmalar tespii
edilmedi.

!u1{ol{1 qartlannda m'hafazaedilen A, B, C, D ve E grupla,nda 2.,
6.2 12.,24. ve 36. saatlerde tespit.editen mitaoorganizmZsdyrtan togro
cftr/g olarak Tablo 1'de gcisferilmiqtir. oda sftakh[rnda-muhafii,i
e{ifen F, G, H, I ve K grupla,nda 2.,6., 12. ve 2tlsaatlerde tespit
:d!!"L mikroorganizma sayrlan logl6 

'cfu/g 
olarak Tablo Z;de

belirtilmiqtir.

Sonug

Etin -ytizey mikroflorasmr oluqturan mikroorganizmalar, krymarun
hazrlanrnasr cizellikle gekme ve karrgtrrma igljmleri srrasrnda iirtine
dafirlmakta. ve. uygun kogullar altrnda iiriiniin dayanrkhhk stiresini
azaltmaktadl (ptikpen ve Aliqarh, 2oo3). Sciz konusu nedenler 96zciniinde bulundurulTak 

. tiiketici sa[hgi agrsrndan 6nem taqryan
krymanm mikrobiyel yiikti rizerine 91t- sayida gahgma yaprhr$trr.
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Yiicel ve ark. (1991), Bursa' hazrr krynalan incelenmiqler (n:t^s),*
total aerob mezofiiit< mikroorganizma saylslnl ,ortalama 1.3x10'

kob/g, koliform bakteri saylslnl ortalama 2.5x10" kob/g, S. aureus

*yrriil ortalama 2.3x104 [oyg olarak saptamrqlardrr. Gtiven ve ark.

<llggll, Kars ilinde inceledikleri krymalarda (n180),. total aerob

ir"rofitit mikroorganizma saysrnr ortalama 4.4x10o kob/g, koliform
bakteri sauslru ortalama t.:itO5 kob/g, S. aureus saylslnl ortalama

i.8;i0- [ob/g olarak bildirmiglerdii. Bu bakrmdan galtqmada,

,u"Ixrugr" aritibakteriyel etkilerinin g9ruJm9qi amactyla, birgok

*it roo.:gut izmanrn glliqmesi iqq ideal bir besiyeri ortamt

oluqturdufiu dtiqiiniilen kryma kullanrlmrqtrr.

Yaprlan analizler sonucunda hem buzdolabr hem de oda srcakhfirnda

muhafaza edilen sanmsakh rjrneklerde kontrol grubuna 
- 
(sanmsak

ii.*r"V"rl ;d; daha yavag bir mikrobiy.el iireme. kaydedilmigtir.
Ancak'buidilabrnda ruklurun drneklerde itt< tZ saat iginde yaprlan

sayrmlarda gruplar arastnda istatistiki anlamda bir fark saptanmamtg;

sadece o% 10 sanmsak igeren grubun 24ve 36. saatlerinde elde edilen

t"pl"", mikroorga nizma ve k"oliform_ gryb.u. mikroorganizma_ saylan
i."""tr"i g*L";i* cinemli derecedJ farkl bulunryuqtur (P<0.05).
gununiu"tirlikte staphylococcus-Micrococcus ve kiif-maya saylsl

;6;ii;a;" betirein iii farkhlk saptanmamtgtr (P0.05). -Oda
ilkfifuu- ruiTunu"larda ise % 1o sanmsak igeren-.lrymalarda
;;;l;"b;il".i sayi, sadece muhafazann24. saatinde; koliform grubu

Ua'tteri sayrsr muhafazamn 6. ve 12. saatinde; Staphylococcus-

Micrococcr, ,uy.i muhafazann 12. ve 24. saatlerinde kontrolden

farkh bulunmugtur (P<0.05). Benzer gekilde..kiif-maya. sayilan

uiarrrAa 6nemli' bir firkhlk'gcizlenmemigtir. Elde edilen bulgulara

s6re krvmava rurr,,rut ilaiesinin konsantrasyona ba[1 
"lu.."k;r;;rf;:iii..i U"vrnca mikrobiyel iiremeyi yavaqlattrgr; ancak bu

,rii."if.r"Uiyef ett#n en yiiksek tonsantraiyonda (%10) bile pratik

agt stndan tatmin edici o lmadr [r g6riilmiiqttir'

Sonug olarak dofal ve diyetetik ozelliklerine dayanarak, et ve et

tiru"rlri- G di[e"r grda maddelerinde sanmsaftn antioksidan ve

,rtiUry"tif. .ttifT *u"dd. olarak, belirli konsantrasyonlarda kullanrmt

;;^$r,ik' .dii*.fi, aynca antimikrobiyel etkilerinin tam olarak ortaya

qrkanlmasr; .u"rnJuE,n Jig.. antimikrobiyel etkili katkr maddeleriyle

I;;il"k,}i.rii* r"imkai I an nrn araEtrn imasr i 9 i n 9a1 qm al a, n daha

da arttrnlmast gerekmektedir.
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Grup los," cfu/s* (4oC)

2. Saat 6. Saat
'12. Saat 24.saat 36. saat

Toplam
Bakten
Sayisi

6.650 t 0.09', 6.7 54 x 0.19 6.970 !
0.430"

7 .284 + 0.315 7.815 + 0.052'

B 6.528 1
0. I 39"

6.677 !
0.1 52"

7.056 r
0.283"

7.381 + 0.318" 7.814 t 0.034"

C 6.333 1
0.124'

6.483 r
0.987'

6.652 r
0. I 53'

6.854 + 0.010* 7.357 + 0.389-

D 6.329 +
0. r 07'

6.503 1
0. I 64'

6.665 +
0. I 53"

6.861 X0.277* 7.267 x0.400*

E 6.331 +
0.007"

6.460 +
0.1 91 "

6.604 i
0. r 87'

6.733 t0.267' 7.O40 + 0.342',

Kolifomr
Bakteri

Sayrsr

A 4.865 r
0.069"

5.232 t
0.366"

5.962 t
0.270"

6.676 + 0.213"o 7.551 + 0.129'

B 4.852 t
0.061"

5.r92 r
0.365"

5.896 r
0.362^

6.574 + 0.376* 7 .464 x0.212^

C 4.830 l
0.091'

5.008 t
0. I 26"

5.608 1
0.460n

6.379 !0.366* 7 352 r0.144*

D 4.772 !
0. l 38"

4.990 !
o.l57a

5.557 r
0.535'

6.166 x0.402* 7.220 + 0.228

E 4.7 54 +
0.1 r0"

4.875 r
0. I I2"

4.375 +
o.373^

5.955 + 0.391', 7 039 + 0.1 58'

Stafilakok

Mikokok
Sayrst

A 4.874 t
o.266"

5.142 t
0.352"

5.276 !
0.342'

5.372 !0.722' 6.032 + 0.318',

B 4.816 +
0.743^

5.078 r
0.3 32"

5.324 x
o.443'

5.652 r 0.375' 5.976 r 0.307'

C 4.184 !
0.242^

5.019 t
0.356"

5.151 t
0.366n

5.486 + 0.332' 5.734 + 0.333'

D 4.7'10 +
0.248"

4.917 +
0.290"

5.059 t
0.336'

5.324 + 0.290' 5.554 + 0.302'

E 4. 686 t
0.274"

4.790 !
0.332"

4.628 !
0.506"

5.058 + 0.349', 5.306 r 0.371'

Krif-
Maya
Sayrsr

4.844 !
o.722^

5.051 r
0.309'

5.112 +
0.309"

5.1 90 + 0.326' 5.248 + 0.326'

B 4.177 +
0.2684

4.927 !
0.253'.

5.003 l
0.253^

5.081 + 0.227' 5.202 + 0.267^

C 4.739 +
0.253'

4.889 l
0. l 98'.

4.963 x
0.1 98'

5.036 + 0.208' 5.090 + 0.245"

D 4.769 +
0.328"

4.904 +
0.3 14"

4.975 +
0.3144

5.165t 0.415' 5.0491 0.253',

E 4.636 t
0.301"

4.
7 1 I 10.320"

4.873 t
0.320'

4.894 + 0.227' 4.9s8 t0.232'^

Tablo 1: Buzdolabrnda Muhafaza Edilen Gruplarda Saatlere Gore

Mikroorganizma De[i gimi

* Her bakteri grubunu temsil eden si.itunda farkh harflerle gtisterilen

ortalama de [erler birbirinden farkhdrr (P<0. 05 )
Tablo 2z Oda Iststnda Muhafaza Edilen Gruplarda Saatlere Gtire
Mikroorganizma De[i gimi

cfu/s* (10-l
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2. Saat 6. Saat I 2. Saat 24.saat

Toplam
Bakteri
Sayrsr

A 6.716 !
0.112^

7.262 + 0.325^ 7.496 + 0.242" 8.456 + 0.142^

B 6.641!
0.1 I 1"

7.056 + 0.2394 7.398 + 0.234^ 8.274 + 0.202^0

C 6.608 +
0.116"

6.936 + 0.217', 7.225 + 0.200^ 8.093 + 0.lg7"b

D 6.643 !
0.091"

6.739 + 0.089', 7.208 + 0.235', 7.997 + 0.21'1

E 6.397 +
0.050u

6.609 + 0.0974 6.979 !.0J624 7.715 + 0.2230

Koliform
Bakteri
Sayrsr

A 5.545 +
0.150'

6.599 + 0.181" 7.316 + 0.209^ 7.630 + 0.2784

B 5.516 +
0.170^

6.546 + 0.292^o 7.217 + 0.217^0 7.390 + 0.1 97"

C 5.356 +
0.125^

6. 1 91 + 0.1 53'D 6.993 + 0.133^0 7.284 + 0.205^

D 5.061 r
0. I 70"

5.934 + 0.17l"b 6.920 + 0.1 53"b 7.180+0.136'

E 5.045 +
0. I g5n

5.524 + 0.251b 6.532 r 0.288', 6.988 + 0.225'

Stafilakok

Mikokok
Saysr

A 5.807 +
0.362^

6.931 + 0.404^ 7.563 + 0.337^ 8.095 + 0.237"

B 5.615 +
0.390"

6.778 + 0.458^ 7.437 + 0.319^b 8.01I + 0.255"

C 5.541 +
0.253^

6.395 + 0.309'. 7.228 + 0.303'b 7.734 + 0.108*

D 5.450 +
0.261^

6.159 + 0.317^ 6.651 + 0.33 I 7.204 + 0.24i

E 5.127 t.
0. I 33"

5.764 + 0.402' 6.396 + 0.3 10" 6.812 + 0.305c

Kiif-
Maya
Sayrst

A 4.978 +
0.253^

5.049 + 0 239^ 5.216 + 0.277^ 5.338 + 0.272^

B 4.946 +
0.295^

5.015 + 0.220" 5.172 + 0.254^ 5.297 + 0.272"

C 4.917 +
0.269u

4.978 + 0.213^ 5.110 + 0.2414 5.159 + 0.2414

D 4.888 +
0.257^

4.932 + 0.222^ 5.012 + 0.280' 5.107 + 0.247^

E 4.821 !.
0.235u

4.884 + 0.231' 4.957 + 0.2234 5.042 + 0.246^

* Her bakteri grubunu temsil 
"aeortalama de[erler birbirinden farkhdrr (p<0.05)
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ESANSIYEL YAGLARIN QiG -TOTTEDE SALMO NE LTI,NIN
iNaxrivAsYoNu uzBniNr nrrir,rni

Mehmet CALICToGLU irfan iLn^q.x Abdullah oirici
Frat Universitesi Veteriner Faktiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah-

ElazrS

6zet: Bu gahgma bazr esansiyel yaflan Ttirkiye'de yaygn ttiketimi
olan ve gi[ hyma igeren bir iiriin olan gi[ kciftede Salmonella'ntn
ya$aml izertne etkilerini aragtrrmak amacryla yaprldr. Qig kcifte lokal
bir restoran tarafindan hazrrlandr. Yiiksek seviyede (6.50 logls kob/g)
5 Salmonella su$unun kangrmryla inokule edildi ve daha sonra 6 gruba
aynldr. Her bir grup %1.8 (v/w) oranlannda serum fizyolojik
(kontrol), carvone, cineole, eugenol, linalol ya da limonenle muamele
edildi. Qi[ kcifteler 4 'C'de 3 saat mlhafaza edildi. Esansiyel ya[lann
uygulanmasmdan 30 dk ve 3 saat sonra her gruptan alman gift seri
<imeklerde XLD agarda Salmonella sayian tespit edildi. Sonuglar
gdsterdi ki drnekleme zamanrna ba$r olmaksrzrn kontrol ve limonen
gnrbu harig biittin gruplarda Salmonella saylan istatistiksel dnemde
(P<0.05) azaldr. Kontrol, carvone, cineole, eugenol, linanol ve
limonen gruplannda Salmonella saylan srrasryla 6.43, 4.77, 5.33,
<1.0, 3.90 ve 6.34 logro kob/g olarak bulundu. Eugenol uygulanan
cimeklerde patojen saylsr uygulamadan 30 dk sonra bile tespit
edilebilir seviyenin (<1.0 logls kob/g) altrna diigtti. Ancak canh
Salmonella hticreleri zenginlegtirme meloduyla izole edilebildi. ikinci
bir deneyde ise, gif kcifte Salmonella ile inokule edildikten sonra 5
gruba aynldr ve o/o1.8, yol.5, oAl.0 ve o/o0.5 seviyelerinde eugenolle
muamele edildi ya da herhangi bir uygulama yaprlmadr (kontrol).
Uygulamadan 1 saat soma gruplardan ahnan qift seri cimeklerde
patojen saylsr tespit edildi. Sonuglar gdsterdi ki %1.8,o/o1..5,%o1.0 ve
oh0.5 oranlannda eugenol uygulanan gi[ k6fte drneklerinde patojen
sayrsr srasryla <1.0, 2.60, 3.78 ve 5.45 logls kob/g seviyelerine
dtiqerken, kontrol grubunda 6.31 logls kob/g olarak tespit edildi. Bu
gahgmamn sonuglan esansiyel yaplann dzellikle de eugenoltin gip
kcifte gibi iiretiminde gergek bir bakterisidal agama bulunmayan
grdalarda Salmonella'nrn nontermal inaktivasyonu amacryla
kullanrlabilece[ini gdstermi gtir.

Anahtar kelimeler: Esansiyel yallar, Salmonell a, antimikrobiyel, gi[
kdfte, kryrna



Effects of Essential Oils on Inactivation of Salmonella in Cig
Kofte

Abstract: This study was undertaken to investigate the effects of
selected essential oils on viability of Salmonella in gi[ k6fte, a

commonly consumed snake food in Turkey containing raw ground
beef. Qi[ krifte was prepared by a local restaurant, inoculated with
high levels of 5-strain mixture of Salmonella (6.501ogr0 cfi/B), and
then divided in to six groups. Each group was treated with 1.8% (v/w)
levels of normal saline (control), carvone, cineole, eugenol, linalol, or
limonen. Treated gi[ kcifte batches were stored at 4"C for 3 h.
Duplicate samples were taken from each group 30 min and 3 h after
treatment for enumaration of Salmonella using XLD agar. Results
indicate that regardless of the sampling interval, the numbers of
Salmonella were significantly (P<0.05) reduced in all treatments
except in control and limonen treated samples. Salmonella numbers
were reduced to 6.43, 4.77,5.33, <1.0,3.90 and 6.34logro cfu/g in
control, carvone, cineole, eugenole, linalool, and limonene groups,
respectively. The numbers of the pathogen decreased below detection
limit (<1.0 lo916 cfrr/g) even after 30 min eugenol treated samples.
However, viable Salmonella cells were recovered by enrichment. In a
second expriment, a batch of gi[ kcifte was inoculated with Salmonella
mixture (6.45 logro cfir/g) and divided into 5 groups for treatments
with eugenol at the levels of L.8o/o, 1.5o/o, 1.0o , and 0.5o/o eugenol,
respectively and to 6.31 lo916 cfi.r/g in control batch. These results
revealed that essential oils, eugenol in particular, mnY be used for non
thermal inactivation of Salmonel/a in foods that do not have an actual
bactericidal step in production such as gi[ kcifte.

Key words: Essential oils, Salmonella, antimicrobial, cig kofte,
ground beef

Giriq

Ulkemizde, cizelliklede Do[u ve Giineydo[u Anadolu bcilgelerimizde
yaygm olarak ttiketilen 9i[ k6fte halk sa[h[t agtstndan mikrobiyolojik
riskler tagrmaktadrr (Arslan ve ark, 1992; Pekel ve ark, 2003; Sa[un
ve ark, 2003, Uzunlu, 2002). Bu risklerin en <inemlilerinden biri grda
kaynaklr gastroenteritlerin en yaygrn nedeni olan Salmonella'dr.
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Qi[ kciftenin giivenligi, kullanrlan kryma ve di[er katkr maddelerinin
hijyenik kalitelerine baflrdrr. Krymarun, fazla sayrda aerob genel
canlr, koliform, stafilokok ve fekal streptokok mikroorganrzmalan
igerdi[i ve halk saflrfir agrsrndan potansiyel bir tehlike
olugturabilecefii bilinmektedir. Salmonella'nrn, tilkemizde krl,malarda
bulunma oran o/o2-5 arasrndadrr (Erol, 1999; Gdkalp ve ark, 7982;
Sangcil, 1982). Aynca gi[ kcifte yaprmrnda kullanrlan baharatlann da
yeterli mikrobiyolojik kaliteye sahip olmadrgr ve kullamldrklarr
tiriiniin bozulmasmda bir rilgtde etkin rol oynayabilecekleri
belirtilmektedir. Kiipliilti ve ark. (2003), Ankara'da satrga sunulan gifi
k<ifteler ijzet',ne yaptrklan bir gahgmada, incelenen gig kdfte
cirneklerinin mikrobiyolojik kalitelerinin diiqtik oldupunu ve bunlarrn
halk saghfir agrsmdan risk olugturabileceklerini saptamrglardrr. Uzunlu
(2002), S. enteritidis inokule edilmig 9i[ kcifte cirneklerinde yaptr[r bir
galrgmada, hammaddede bulunan mikroorganizma sayrlannrn, gi[
kciftenin farkh muhafaza srcakhk ve siireleri i;erisinde cjnemli cilgtide
defiiqmeden canh kaldrklannr ifade etmiqtir. Yine ilarsl an lZOOZy,
tarafindan yaprlan bir gahgmada, higbir rsrl iqleme tabi olmadan
hazrlanan ve tiiketilen gig kcjftenin Escherichia coli Ol57: H7
ydniinden riskli oldu[u ve hijyenik koqullara gerek seyyar satrcrlarda
gerekse lokantalarda yeterince uyulmadrpr tespit edilmigtir. Arslan ve
ark.'nrn (1992), Elazr! piyasasrndan topladrklan 45 adet 9i[ k6f-te
rirnefiinde yaptrklan bir gahqma da da, cirneklerin oh6.6' snda i 0-- I Ou/g
arasrnda koagulaz pozitif S. aureus,-srrasryla o/o55.5'inde koliform,
%15.5'inde ise fekal streptokok 10'-l0o/g arasrnda saptamrglardlr.
Tiim bu gahqmalar, gig kciftenin halk safihfir agrsrndan riskti bir grda
oldu[unu o.rtaya koymasrna ra[men, literatiirde gig kciftenin
mikrobiyolojik giivenli[ini arttrrmaya ydnelik 

- 
gahqmalara

rastlanmamrgtrr. Qi[ kciftenin mikrobiyel gtiveniifinin arttrirlmasrnda,
kah hijyen prati[inin yanrnda antimikrobiyel grda katkr maddelerinin
de kullanrlmas-r gerekmektedir. Esansiyel yaglar, dofiar kaynakh
olmalan, kendilerine ozgi lezzet ve aromalan ve antimifuobiyel etki
dahil geniq bioaktivite profiline sahip olmalan nedeniyle bu-amaqra
gi[ t6_ftede kullanrlabilecek cjnemli- altematiflerdendir (crowell'et
9!,1_192; Crowell, 1997, Kalemba and Kunicka, 2003, Blaszyk and
Holley, 1998)..Bu maddelerin insan sa[hfir agrsrndan, antikanierojen
etkiyi (Crowell et al,l992; Crowell, l99h de kapsayan gok sayda
olumlu. biyolojlk .aktivitelere sahip olduklan 'ortiya 

konmugtur
(Kalemba and Krrnicka, 2003). Et iirtinlerinde antimikrobiyet olaiak,
1"\- y?da _ d1[er antimikrobiyellerle kombinasyon- halinde
kullanrldrlrnda Eugenol'un bozulmay a neden olan bakieriler tizerine
etkili oldufu-rapor edilmigtir (Blaszyk and Holley, 1998). Sonug
olarak bu gahqmanln amacl, cin galiqmalar sonucu antimikrobiyei
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<izellikleri nedeniyle segilmiq bitkisel kaynakh esansiyel ya!
izolatlannrn, deneysel olarak Salmonella ile kontamine edilmig 9i[
kciftede, patojenin yaqaml tizerine olan etkilerini araqtrrmaktrr.

Materyal ve Metot

inokulumun haurlanmast:

Refik Saydam Hrfzr Srhha Enstitiisii kiiltiir koleksiyonundan temin
edilen 5 farkh Salmonella sugu, ayn ayn 10 ml'lik nutrient besi
yerinde 35oC de 24 saat btiyi.ittildii ve santrifiijle supernatant
uzaklagtrnhp peletler steril serum fizyolojik ile ykandr. Tekrar
santrifiij edildi ve daha sonra tiim peletler %0.1 peptonlu suda
si.ispansiyon haline birleqtirilerpk 17 ml'ye tamamlandt. Bu
karrgrmdaki patoj en yo[unlu[u 1 0' kob/ml olarak belirlendi.

Qi! kdftenin inokulasyonu ve esansiyel ya{lann uygulanmau:

Her bir tekerrtir igin, lokal bir lokanta tarafindan taze olarak
hazrlanan 1050 g gig kcifte kullanrldr. Inokulasyondan cince

numuneden tuz, pH ve Salmonella analizleri igin cirnekler ahndr.
Kalan miktara Salmonella mix kiilttir ilave edildi ve kanqtrrrldr.
inoki.ilasyon seviyesini belirlemek igin altnan 25 g'hk iki <irnekten
sonra kalan 900 g'hk gi[ kcifte, 6 eqit gruba aynldr. Her bir gruba
%1.8 (v/w) oramnda, filtrasyonla sterilize edilmig carvon (Sigrna-
Aldrich), cineol, eugenol, linalol, limonen (Merck)ve steril serum
fizyolojik (kontrol)- eklendi ve yo[urularak kanqhrrldr. Ornek
ahnmadan cince gifi ktifteler 30 dk oda tststnda bekletildi ve daha
sonra 4 oC de 3 saat muhafaza edildi.

Orneklerin ahnmasr ve analizi:

Her gruptan 0. ve 3. saatlerde 25 g'hk 2'qer adet ,l*91.- ahndr. Her
6rne[ 225 ml steril peptonlu suda 2 dk homojenize edildikten sonra
1/10'luk diizende t/f0&e kadar seyreltilerek, her diliisyondan gift seri
XLD agar (Acumedia) plaklanna 0.1 ml yiizey yayma ycintemi ile
ekimler yapriOr ve 35 oe de 24 saat inkiibe edildi. Saym yaprl-1n

plaklardan tesadiifen segilen 3 koloni, polyvalent Salmonella-antiserumu ile (Serobact, Eurobio) "O" antijenin varh[rna bakrlarak
dofrulandr. Saimonella saylm tekni[inin duyarhhk seviyesi 10
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Tetrathionate Broth (oxoid) besi yerlerinde zenginlegtirmeye tabi
tutuldu.

Eugenoliin minimum antimikrobiyel etki seviyesinin belirlenmesi:

Ikir^rci bir deneyde, a)ml y<intemle haztTanan ve inokflle edilen gi[
kcifte 5 gruba ayrrlarak her gruba oAl.8, oAl.5, yol.O, oh0.5 ve 6/od

(kontrol) oranlannda eugenol eklendi. Bir saat sonra her bciliimden
2'qer cirnek ahnarak Salmonella saytsma bakrldr.

Di{er analizler:

Her tekerrtirde kullanrlan gi[ k<iftelerin tuz oranr Mohr ycintemi
kullanrlarak belirlendi.Ayrlca, 3 saatlik periyodun sonunda deney
gruplanndan 1'er 6rnek almarak, pH'sr ve su aktivitesi belirlendi.

Deneysel dizayn ve verilerin istqtistiksel analizi:

Deneylerl'er hafta arayla 3 tekerri.irden olugtu. Log,o kobrg'agevrilen
veriler "tekerriir saylsl x cirnekleme zamaru x test-gr:uplai x her test
grubundan bir seferde ahnan cirnek saylsl" olacak -qetiitoe 3x4x6x3
faktciryel dizayna uygyn olarak fix etkiler ve de[igkenler arasl
interaksiyonlar yrinrinden varians analizine tabi tutu'idu. General
Linear Models. _(GLM) prosedtirlerine gcire, en diigtik kareler
ortalamalan Fisher's Least significant -difference (LSD) testi
kullanrlarak ayngtrnldr ve bunda iitatistiksel cinem seviyeii o/o5 olarak
kabul edildi. Su aktivitesi.ve.pH defierlerinde sadece itandart rup-u
$^eqg]qri .hesaplandr. verilerin analizi, Statistical Analysis Sydtem
(SAS) kullanrlarak yaprldr.

Bulgular

Deneylerde kullanrla-n gig kciftelerde salmonella'ya rastlanmadr.
ortalama tuz oranr %2.86+0.56 olarak bulundu. Esansiyel yagtann
etkileri Tablo 1. de.verilmigtlr. inokulasyon soffasr ulagrlan o.tilama
6.50. log seviyesindeki salmonella,' muhafaza siiresine bagh
olmaksrzm kontrol ..ve. limonen- grubu harig di[er esansiyel y;i
gruplarrnda istatistiksel cinemde- azarmrqti. Birnlardan eugerroi
grubunda ise salmonella sayrsr direk ekim ycintemiyle tespit eaitEuitir
seviyenin altrna diigmi.igti.ir. Alcak zenginlegti.-" yo.rt"-iyle yaprlan
atalizlerde canh salmonella hiicreleri -izole edilmigtir. D6neyde test
edilen esansiyel yaplar, salmonella i.izerine en etkiliiinden baqlayarak
eugenol, linalol, carvone, cineole ve limonen geklinde srralanmrqtri.
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Tablo 2,de verilen pH ve aw de[erleri, esansiyel ya! ilavesinin 9i[
kciftedeki pH ve a* bariyerlerini onemli derecede defigtirmedi[ini
gristermektedir. $ekil 2'de ise, fark! dtizeylerde^eklenen.eugenolun
"Salmonella iizerine inaktivasyonu verilmigtir. Salmonella s.aylan,

%0.5 seviyesinde eugenol ilave edilen grup haricindekilerde, kontrol
grubundan istati stiks Jl onemde azaldrpr bulunmu-$tur. En-dtiqi.ik seviye

6t*, yrO.S seviyedeki eugenol 0.85 log1e kob/g azalmaya neden

olurken, o/o1.8 dtizeyinde-ise 26.30 lo916 kob/g azalmaya neden

olmugtur.

Sonug

Qi[ k6fte, Salmonella igin bakteriostatik bir ortama sahiptir. Bu
puioj.n uzun bir siire, saysrnda bir azalmaryeyda.nl gelmeksizit,.gig
tOft6O" canhhfirnr devim ettirmektedir. Ttiketici sa[hfirm. tehdit
edebilecek bu- riskin cjnlenmesi yada minimize edilmesi igin,

Salmonella'run yaqamr iizerine hrzh etkiye sahip antimikrobiyel katkt
maddelerinden yaiarlanrlabilir. Bu gahqmada, G\{! stati.isiinde olan
eugenol, linaloi, carvone ve cineolun gi[ t6ftede Salmonella_'yr
iniktive' etmek i gin kullamlabilecekleri ortaya konmuqtur. 

_ 
Eu genolun

o%1.8 oramnda kullamldr[rnda Salmonella saytstnda 6O tog16 kob/g
,rn iizerinde bir azalmiya neden olmasr, bu maddenin thermal
olmayan grda igleme ieknolojileri igin - etkil! Ut . altematif-
antiniikrobi-yel katkr maddesi olarak diigiintilebilecefiini
gristermektedir. Bu esansiyel Yf[lann giiglti aro.may? sahip

Slmalanndan dolay, gi[ kdftede kullammlan tavsiye edilmeden <ince

iirtiniin duyusal niteliklerine etkisi belirlenmelidir.
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Tablo 1: Esansiyel ya$ann gi[ krifteye inokule edilmig olan salmonella
populasyonu tizerine etkisi (lo916 kob/g, standart sapma, N:3,
n:2).

Test gruplan

omekleme Kontrol Carvone Cineole Eugenol Linalol Limonen
zamam

inokulasyon 6.50 t 6.50 * 6'50 * 6.50 + 6.50 + 6'50 +

sonrur, 
' o.2g^' o.2g ^' o.2g ^" o.2g ^" o.2g ^' o.2g ^'

Esansiyel
vaElar
IiiJfil,u", u-,-]ru* 

t;.\rlre i:]i* < r 00Ev 3?9* 3;tr1i-
sonra
(0. saat)

3 saat 3;!?l t;irZe |:l!"i < r.00Ev 'r;.22i |;'rtrl
ABCDE, Aynl suada yer alan ortalamalardan farkh iist simgeyi tagryanlar

istatistiksel dnemde farkhdr (P<0. 0 5).

zy: Aym siitunda yer alan ortalamalardan farkh iist simgeyi tagtyanlar istatistiksel

tinemde farkhdu (P<0. 0 5).

Tablo 2: Salmonel/a ile inokule edildikten sonra esansiyel ya[larla
muamele edilen gip ktifte tirneklerinin ortalama pH ve a*
defierleri (n:3, standart saPma) .

Test gruplan

Kontol Carvone Cineole Eugenol Linalol Limonen

ifo 4.88 + 4.92* 4.89 + 4.93 + 4.94* 4.94 +
P' 0.16 o.t4 o.l3 o.l3 o.ll o.l2

" 0.875 + 0.873 + 0.906 + 0.877 + 0.883 + 0.881 +aw o.o2r 0.019 0.021 0.020 0.013 0.016

a : pH and a* de$erleri gip kiifteler 4oc de 3 saat tutulduktan sonra belirlenmigtir.
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lnk.Son. Kontrol

$ekit 1: Farkh seviyelerdeki eugenolun giS kdftede Salmonella'nrt
inaktivasyonu iizerine etkisi (N=3, n=2)

t/.1.8.hl.5
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qiG xOrrEDE LISTERTz ruRrBniNiN v,lnr,IGr

Ozeiir islnyiCi Yakup Can SANCAK Emrullah SAGUN
Kamil nriCi

Ytiziincii Yrl Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dah-Van

6zet: Bu gahgmada Van'da ttiketime sunulan 50 adet gi[ kofte orne[i
Listeria ttirlerinin varhfr yontinden incelenmiqtir. Listeria ttirlerinin
izolasyon ve identifikasyonunda USDA/FSIS (United States Department
of Agriculture/Food Safety and Inspection Service) tarafindan <inerilen
metot kullanrlmrgtrr. Orneklerin 10 adedi (%20) Listeria tiirleri ydniinden
pozitif bulunmug, I omekte (YoZ) sadece L. monocytogenes,4 <irnekte
(%8) sadece L. innocua, 4 ornekte (%8) L. monocytogenes ve L. innocua
ve 1 omekte de (%2) L. monocytogenes, L. innocua ve L. seeligeri birlikte
bulunmuqtur.

incelenen drneklerde Listeria ttrlerinin cizellikle de L. monocytogenes'in
bulunmasrrun halk saflr[r agrsrndan risk olugturabilecefi sonucuna
vanlmrghr. Bundan dolayr, L. monocyt o genes'ten kaynaklanan potansiyel
riski mtimktin olan minimum seviyeye indirmek igin, bu iirtintin
iiretiminden safigrna kadar olan tiim agamalarda hijyen kurallanna
uyulmasr gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: Qi[ kdfte, Listeria spp., Z. monocytogenes

Presence of Listeria Species in Cig Kofte

Abstract: In this study, 50 Cig kofte samples consumed in Van were
collected and investigated in respect of Listeria species. For Listeria
9p_e9ies. !rylatlon and identification, the method recommended by
USDA/FSIS_ (United States Department of Agriculture/Food safety ani
Inspection Service) were used. 10 samples (20%) were found io be
positive with to Listeria species; one- (Zo/o) of them was only Z.



monocytogenes, fo:ur (8%) were only Z. innocua, four (8%) were Z.
monocytogenes and L. innocua and one (2oh) were L. monocytogenes, L.
innocua and L. seeligeri.

According to this investigation, the excistance of Listeria species,
particularly L. monocytogenes in Cig Kofte samples examinated in this
paper indicated that could be public health hazard. Therefore to reduce
potential risk posed by L. monocytogenes as possible to minimum level,
good hygien practice have to be done both during production and
marketing of this products.

Key words: Cig kofte, Listeria spp., Z. monocytogenes

Giriq

Amerika Birlegik Devletleri'nde (Fleming ve ark., 1985; James ve ark.,
1985) ve Kanada'da (Schlech ve ark., 1983) 1980'li yrllarda goriilen ve
dltimlerle sonuglanan listeriozis vakalanndan sonra Listeria'lartn,
ozellikle de insanlarda hastahk yapan L. monocytogenes'in bir grda
patojeni oldufu anlagrlmrg ve bu mikroorganizmamn grdalardaki varhfir
ve yaygrnhfir tizerine aragttrmalar artmtgttr (Charlton ve ark., 1990; Da
Silva ve ark., 1998; Baek ve ark., 2000; Dhanashree ve ark., 2003).
Listeria ttirleri; siit ve siit tirtinleri (Charlton ve ark., 1990; Da Silva ve
ark., 1998; Baek ve ark., 2000), gif et (Johnson ve ark., 1990; Dhanashree
ve ark.,2003), hazrrkryma (Buncic, 1991; Inoue ve ark.,2000), sr[rr eti
(Inoue ve ark., 2000), sucuk (Buncic, 1991) ve salam (Steinhauserova ve
Smola, 1996) gibi birgok grdadan izole edilmiqlerdir.

Qi[ kdfte Ttirkiye'nin hemen her yerinde sevilerek ttiketilen geleneksel
bir et tirtiniidi.ir (Erol ve ark., 1993). Qi[ kdfte, ya$srz sr[rr krymasr ile
ince o[iitiilmiiq bulgura sofan, pul biber, sanmsak, baharat, tuz, salga ve
maydonoz gibi maddelerin ilave edilmesi ve bulgur yumugaylncaya kadar
yo[rulduktan sonra el ile gekil verilerek tiiketime hazr hale getirilmesiyle
hazrrlanan bir grda maddesidir (Gengcelep ve ark., 2001a). Qig kofte
yaprmrnda kullamlan katkr maddelerinin miktar ve gegidi ile kryma ve
bulgur oranr istefie gore farkhhklar g<istermekte, bu konuda bir standart
bulunmamaktadrr (Sa[un ve ark., 2003; Gengcelep ve ark., 2001b).

Birgok araqtrrmacr (Arslan ve ark., 1992; Erol ve ark., 1993; Sa[un ve
ark., 1997; Goktan ve Tungel, 1998), gifi koftelerin S. aurelts, E. coli,
koliform ve fecal streptokoklar gibi onemli patojenleri igerdi[ini, hijyenik

140



kalitelerinin iyi olmadrfrm ve halk sa[h[r agrsmdan bir tehlike
oluqturabileceklerini belirtmi glerdir.

Qi[ k6ftelerde Listeria'lann varh[r iizerine yaprlan herhangi bir gahgmaya
rastlanm_amr$trr. Bu gahgma, Van gehir merkezinde satrla sunulan Q1[
kriftelerde Listeria ttirlerinin, dzellikle Z. monocytogenes'in varh[ini
aragtrrmak amacryla yaprlmrgtrr.

Materyal ve Metot

Bu gahgmada, Van - gehir merkezinde bulunan lokanta ve seyyar
sahcrlardan ahnan toplam 50 adet gi[ kofte materyal olarak kullanrlmigirr.
ornekler steril cam^ kaplara asepti"k gartlarda Lhnarak so[uk zincirle
laboratuvara getirilmig ve aynr giin analize ahnmrgtrr.

orneklerde n L i s t eri a ttirlerinin izolasyonunda USDA/FSIS (United States
Department of Agriculture/Food Safety and Inspection Service)
tarafindan rinerilen metot kullanrlmrqtrr (Mcclain ve Lee, 1988; cook,
teee).

!y- aryag_la Listeria 
-Primgry selective Enrichment Broth'da (oxoid

CM863+Oxoid SR142)- il!_ zenginlegtirme, Fraser Broth'da Oa 6e;(oxoid 9M89.5tgloid SR156) ikinci zenginlegtirme yaprlmigtrr.
Izolasyonda_ selektif .9.:,ygl_ olarak Modified Oxiord Agir' (MOX)
(oxoid cM856+oxoid SRl57) kullanrlmrghr. MoX Agar'd'a tirbyen i
mq q_?p-rnqa ve etrafi siyah haleli olan tipik ktigiik kJloniler Listeria
gtipheli koloniler ohryJ. defierlendirilmigtir. Her petriden tipik 5 koloni
saflagtrrma ve identifikasyon iglemleri 

'igin, yoo'.6 yeast Extract (yE)
(Oxoid L2l) igeren Tryprone Soya Agar'a (TSA) (Oxoid CVi:fj
gegilmiqtir.

Listeria ti.irlerinin identifikasyonu igin TSA+yE'da iireyen kolonilere,
.G.uT boyama, katalaz._, oksidaz, SnA Medium'da (Oxoid CM435j
Fl:k_?t,_lnethyl red, Voges Proskauer, nitrat rediiksiyon, B-hemoliz,
.CA.MP. 

(staphylococcus aureus * Rhodococcus equi ile; iestieii ve awca
karbonhidrat fermentasyon testleri (D-mannitol, L-iamnoz, D-ksilor,
salisin ve dulsit) uygulanmrgtrr (Amdt ve ark., 199i; Anonyrnous, 1994).
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Bulgular

incelenen orneklerde tespit edilen Listeria ttirleri ve dafirhmlan Tablo
I'de sunulmugtur.

Tablo 1: QiE k<jfte drneklerinden izole edilen Zlsleria tiirleri.

6mek Listeria
saylsl Spp.

L. L.
monocytogenes innocua

L. L. monocytoSenes, L
monocytogenes innocua ve L.
ve L. innocua seeligeri

o//o

2

n%o
48

n

4

n

I

Sonuq

Qi[ koftelerin mikrobiyolojik kalitesi kullamlan kryma ve di[er katkr

maddeleri ile yakrndan ilgilidir. Qi[ kofteyi yapan personel, tiretimde

kullanrlan ekipman ve kullamlan baharatlar onemli bir kontaminasyon

kaynafr olabilir (Bago$u, 1982; Arslan ve ark., 1992).

Bu aragttrmada elde edilen bulgular, tilkemizde son ylllarda difier et ve et

iiri.inlerinde yaprlan gahgmalarda elde edilen sonuglara benzerlik

gdstermektedir. Gtiven ve Pahr (1998), 100 adet taze kryma orne[inde
yapmr$ olduklan bir gahqmada, orneklerin %35'inde Listeria spp.
o/ol3'tinde L. monocytogenes,'/o26'snda L. innocua, o/o4'idinde ise her iki
tiirtin birlikte bulundu[unu tespit etmiglerdir. Qiftqio[lu (1992),

krymalarda yaptrfr bir araqtrrmada %ol1 orantnda L. monocytogenes, Yo20

oranrnda L. innocua, %ol orantnda L. ivanovii ve oh2 orantnda da Z.

seeligeri tespit etmiqtir. $ireli ve Erol (1999), 100 adet hazrr kryrna

ornefiinin %o97'sinde Listeria spp., o/o92'sinde Z. innocua, o/o29'inde L.

monocytogenes, YolO'unda Z. muruayi, o/o9'unda L. grayi, Yo3'inde L'
s e e I i g e r i v e o/o22' sinde L. w e I s h i m eri btlmuqlardrr.

Bazr araqttrmacrlar (Qiftgioflu, 1992; Giiven ve Pattr, 1998; $ireli ve

Erol, 1999) et ve et tiriinlerinde yapttklan ara$tlrnalarda, bu gahqmada

elde edilen sonuglarla benzer olarak L. innocua'yt dominant tiir olarak

%

2

o//o

8

nYon
5010201
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bulmuglardrr. Di[er aragtrrmalarda (Giiven ve Patrr, 1998; $ireli ve Erol,
1999) oldugu gibi bu gahgmada da 9i[ kofte orneklerinin bazrlannda aynr
ornekte iki hatta ig Listeria tiiri.i birlikte izole edilmigtir.

Qig koftede Listeria ttirlerinin varh[r iizerine yaprlan bir aragtrrmaya
rastlanmamrgtrr. Bu gahgmada gi[ k6fte orneklerinde elde edilen bulgular,
tilkemizde gegitli et tiriinleri iizerine eiftgioflu, 1992; Sharif ve Tunail,
1995; Gi.iven ve Patrr, 1998; $ireli ve Erol, 1999) tarafrndan yaprlan
aragtrrmalarda belirlenen bulgularla farkhhk gostermektedir. Bu durum,
incelenen cirneklerin ve bu orneklere katrlan katkr maddelerinin farkh
olmasrna, orneklerin bilegim ve hijyenik kalitelerinin farkh olmasrna,
aragfirmada kullanrlan analiz y<intemlerinin farkh olmasrna, gevresel
kontaminasyonlara ve bdlgesel farkhhklara bafilanabilir. Gengcelep ve
ark. (2001b), qig kdftelerde kullanrlan kryma oranrnrn azalmasrna ba$h
olarak mikroorganizma sayrsrnrn diigtti$inii bildirmiglerdir.
Qig kOftenin en dnemli hammaddesi olan krymalarda Listeria
kontaminasyonu karkas yada parga etlerden daha fazladr ve
kontaminasyonun kaynafr genellikle iiretim agamasrndaki brgaklar, brgak
saplan, toprak, feges, su, iggiler ve diler ekipmanlardrr (Roberts, 1990;
Skovgard, 1998). Mezbaha ve gevresinin kontaminasyonda dnemli bir
kaynak oldu$u, Listeria'lann grda igletmelerinde ve imalathanelerinde
ekipman ve malzemeye yerlegtili ve buradan grdalara bulagarak
kontaminasyonlara neden oldufiu bildirilmektedir (-steinhauserova ve
Smola, 1996; Gtiven ve Patrr, 1998).

Sonug olarak, Van'da ttketime sunulan gi[ kciftelerde Listeria ti.irlerinin,
dzellikle de L. monocytogenes'in izole edilmesi bu iirtiniin halk sa[hfi
agrsrndan bir risk olugturabilecefiini gostermektedir. Bu nedenle,
i.iretimden sahqa kadar olan ttim agamalarda hijyenik kurallara dikkat
edilmesi, kaliteli hammadde kullanrlmasl ve personel hijyenine cizen
gosterilmesi gerekmektedir.
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AFyoN r6r,cnsiNor UnnrimN SUcUKLARDA
SALMONELII Spp.,, LISTERIA $pp.ve ESHERICHIA COLI

OI 57 :H7 DA ZEYLERININ BELIRLENME SI

Belein SIRIKEN ' gebnem PAMqKt giineyt 6z.q.KIN'Suna. 
GEDiKoGlu 2 -

tvtete EyiGOR3

'Afyon Kocatepe Universitesr Vetffffilll;ffii Besin Hijyeni ve Teknolojisi

'ulrdug Universitesi rrp Fakiiltesi u"T;;1"* Hastahklarr ve Ktinik Mikrobiyoloji-

3Adnun 
Menderes Universitesi TflffiH3;Ykrobiyoloji ve Ktinik Mikrobiyoloji

6zet: Bu gahgma, Afyon ilinde tiretilen sucuklann Salmonella spp., r.
monocytogenes ye E. coli Ol57:H7 ile kontaminasyon diizeylerinin
ortaya konulmasr amacryla yaprldr. Bu amagla, toplam 100 sucuk
6rne[i analiz edildi ve pH de[erleri 619iildti. Analiz edilen toplam
sucuk rirneklerinin 7 (% 7)'sinden Salmonela spp., 9'undan ise
Listeria spp. izole edildi. izole edilen Listeria spp. ttiidagrhmlanndan
7'sinin (% 7) L. monocytogenes, f inin (%l) L. ivanoiii, f inin de
(%l) L. innocua oldu[u identifiye edildi. Yaprlan serotiplendirme
galrqmalan sonucu 7 Salmonella spp. izolatrnrn da Salmonella
enterica Paratypi B (1,4,12; b:1,2) oldufiu, 7 L. monocytogenes
izolatlannrn ise, 3'iiniin ll2 ab,3'tintin 5rcAb,l'inin ise 1/ab oldugu
belirlendi. Bu sonuglarrn aksine, E. coli ol57:H7 ise izole edilemedi.
Orneklerin pH de[erlerinin 4.8 ila 6.5 arasrnda defiigti[i ve yalnrzca I
6rne[in pH de[erinin ise 7.2 oldugu saptanrldr. 

- 
Gen6l trendin

listeriosis ve salmonellosis olgu sayrlannrr artmasr ycintinde oldu[u
dikkate ahndr[rnda, igletmelerde risk defierlendirilmesi ve koruyucu
cinlemlerin ilerletilmesine ihtiyag duyulmaktadrr. Gtivenli sucuk
iiretimi amaayl a HAC CP si stemi uygulanmah drr.

Anahtar kelimeler: Sucuk, Salmonellq spp., Listerict spp., L.
monocytogenes, Esherichia coli Ol57:H7



The Incidence of salmonella Spp.r lisleria Spp. alnd Escherichia
coti Ol57.H7 Serotypes in Turkish Soudjouck, Afyon

Abstract: To survey was undertaken to determine the incidence of-iitii""tt, 
spp., ,. konocytogenes and E. coli Ol57.H7 in soudjouck

;;pi.. ;;fiJ&da from bu'tch6r shops and markets in Afyo-n province,

T;[t. ioi tfri. purpose, a totai -of 100 soudjouck- (heated and

f"trr"it"Jl- ru-pt"'r were purchased and_analyzed. pH values also

*.i" -"urured.'The p....n.. of Salmonella spp. were detected in 7

1i;t1 o{ite samples'and all of the isolates were Salmonella enterica

i"i"ivpti g (t,+,iz;b:1,2). Listeria spp. was detected in 9 (2y:) 9lt1'
r-.piJr.-itr iitt iu"tlon *u. 7 (7 o/o)- L. monocytogenes, !. O n +'
ivanovii and | (l% ) L. innocuo. Serological studies of Z.

monocytogenes *u. also carried out and as a result, 3 of -I'
monocytogenr, *"ii ll2 ab,3 gf I:. monocytogenes wete 5/6 ab and 1

of L. monocytogentis *r. il ab. In contrast to above results, E. coli

Otil,lll dii n"ot detected all of the samples. The pH values were

m"a."..0 from 4.8 io 6.5 and, only one sample was 7 .Z,In conclusion,

iil;;;;i ttra.n.v to*utat increasing number.s,ol,l]:'"tiosis and

sai*"oneltosis cases indicates that there ale needed in risk assessment

;Ai;; r-proved preventive measures. HACCP-based intemal control

io"ta be uied to improve the safety of soudjouck'

Kev words: Soudiouck, Salmonella spp', Listeria sPP'' L'

mohocytogenes, Eshelichia coli Ol57 :H7

Giriq

Fermentasyon ve kurutma iqlemi- gok eski. ga[lardan beri etlere

il;;il;'-iunafaii y,ini.*i"rinden birisidir. Sucuk da bir eeqit

fermente et fiflinii o1ip, fermentasyon strastnda genelde laktik asit

i"ttlrif".i- gra" f."Vra[i, puioj.n bakterilerin iiremelerini ve toxin

;;;l;;;ri""i t"'rtfi .'t*.d. <inemli rol ovnar' {3cak' sadece

ffi;t;t; iglemi her zaman patojen 
- 
bakterileri kontrol

edemeyebilir (Tiiitemw ong, 2002).

Listeria(Hil1eta1.,1995),Salmonella(Foster,.1991)veE.coli
Ot1i:H7 (Garren J il.,lg6g) gibi pltgjen'bakterilerin genelde asidik

ortu*u adapte oruuiroitr.ii" a,igiqi-t araqtrmacrlar tarafindan

Uiiai.if*ttii.'USe;4" lgg+ yhn[a fermente edilmiq salamlann
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tiiketimi sonucu E. coli 057:H7'nin neden oldu[u toplu zehirlenmeler
bildirilmiqtir (Tilden et al., 1996). Bu olaydan sonra genelde fermente
iiriinlerin. patojen bakteriler tarafindan gtivenli -grdalar oldu[u
dti.qtincesi ykrlmrqhr. Shiga-toksin E. coli'nin de fermente sucuk gi6i
ltiq+ _g_rd.alarda canh kalabildifi (Glass et al., t99Z), yine E. Zoti
0157: H7'nin taze, \grutglmug sucuklardan (dry sausage) ve di[er et
iirtinlerinden izole edildigi bildirilmiqtir (chineri et al., 2oot1. Alrrca,
kurutulmug-krirlenmig salamlann da E. coli ol57:H7 ycintinden
<inemli bir kaynak oluqturdu[u ve bu nedenle fermente sucuklann E
ggli ol_57:H7 yciniinden bir risk olugturabilece[i endiqesi mevcuttur
(Tomicha et al. 1997).

salmonella.spp. ttim diinyada.yaygrn olan ve ekonomik cineme sahip
B(3-.kaynakh_ patojen bakterilerden bir digeridir (Chapman et a1.,
2001). Sucuklann Salmonella spp. ile - % O- 

'% 
9.1 orarunda

kontamine qtd}gl_ -de[igik aragtirmacrlar tarafindan bildirilmigtir
(Mattick et a1.,2002; Mousa et a1.,1993; Schmidt, 1989;).

Grda kaynakh. -patolen mikroorganizmalardan bir difieri ise L.
monoc-ytogenes'dir._ Qi[ siit ve gig siitten yaprlmrg pelmirler grda
kaynakh listeriosislerden sorumlu luturmak[a'berabei (nite, riae;
kontamine et iiriinleri ve piqmig etlerin de listeriosise- neden
olabilecekleri bildirilmigtir (Farber 

-and peterkin,lggl; Ryser and
Marth,1991). Nitekim,yaprlan gahqmalarda, deligik iraqtrrmacrlar
de[igik tip sucuklardan bu-etkeni' %'3.7 ila % 20.-3 

'oranlannd 
a izole

ettiklerini bildirmiglerdir ( Gallardo et al., 1998; Noack and Jackel,
te93).

Bu gahgma A,fpzon'd_a tiretilen ve de[igik kasap ve marketlerde satrga
sunulan sucuklann L. monocytogenes,'salmonblla ve E. coli ol57:H7
ile kontaminasyon diizeylerini belirlemek ve sucuklann ttiketimi
sonucu halk saEhgr agrsmdan bir risk olugturup olugturmadr[mr ortaya
koyrnak amacryla yaprldr.

Materyal ve Metot

Bu-aragtrrmada, Afyon ilinde de[iqik firmalar tarafindan iiretilen ve
toplam 100 adet sucuk cirne[i maleryal olarak kullanrldr. Sucuklar E
coli ol57:_I_{7 (FD4, 2001),-Listeria-spp. (FDA 2oo2) ve Sarmonella
:pp. .$.P.H.A. 1976; Vassiliadis et 

-a1., 
1978) ydnunden izole ve

identifiye edildi. pH'lan pH metre (wrw, Inola6 ievel I) ile cilgtildii.
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E. coli Ol57zH7 izolasyona: Bu amagla zenginleqtirme stvtst olarak
modifiye T Tryptone Soya Broth (mTSB, Oxoid, Novobiocing sugql'
Sigmal ve kiti agar olarak TC-SMAC- Agar (Qxoid; -kullanrldr.
SirUltot fermentaiyonu negatif, indol pozitif, MUG-negatif,
cellobiose fermentaiyon-negatif koloniler deferlendirmeye almarak,
0157 ve H7 antiserumlan-kullamlarak serotiplendirme leri yaprldr
(Denka Seiken, Tokyo, JaponYa).

Listeria spp. ve L. monocytogenes izolaslryn ve _identifikasyonu:Bu
amagla iisteria Enrichmeni Broth (LEB UVM Formulation,
Oxoidy,da cin zenginleqtirme, Fraser Broth-'da (Oxo.id) selektif
zenginleqtirrne ve [atr igar olarak T jsteria Selective Agur. (Oxford

amacryla'Grum boyama, oxidase ve katalase testleri, hemoliz, indol,
metil ied, voges prbskauer, nitrate rediiksiyon ve hareketlilik, CAMP
ve ilgili t<arUintriirat testleri yaprldr. lzole ve identifiye edilen Listeria
.pp.bo BBL Crystal rM Syitehs (Becton, Dickinson-3nd CompalY,
uSa; ile dofirulandr. Serotiplendirme ise ticari o ve H antiserumlart

kullamlarak yaprldr (Denka Seiken).

Salmonella spp. izolasyonuz Bu amagla Tamponlanmrq Peptonlu Su

(oxoid),da on zenginGgtirme illemi, Rappaport Vassiliadis Broth

iO."ial,A" selektif"zenginlegtirme iqlemi-ve katr agar olarak da

bnl5ant Gren (Modified) agar kullamldr. Daha sonra gram boyama,

Ulyof.i*Vu.uf iestler ve ierolojik. testler yaprldr. lzole 
"911:l

Salmonella spp. BD BBL Crystal rrvr Systems gram negahve

iA.ntifr"ution'iards (Becton, Dickinson and Comp_any, USA) -ile
a;g|iin,ar- Serotiplindirme ise ticari O ve H antiserumlan

kullam larak yaprldr (Difco).

Bulgular

Analiz edilen toplamsucuk <irneklerini,r.r_ I L%.7)'sinden- Salmonella

spp., 9'undan ise Listeria spp, 11o!e edildi. Izole edilen Listeria spp-.

iiia"grh*iun.,dan 7'sinin'(o/o 7) L- monocy.t9gery2s, f i+il. (% l).L
iioioiii, t'inin de (% t) L.'innocuc oldl[u identifiye 9a1ta! Yaprlan

..ioipfd"airme galigmalan sonucy7 SaTmoryella spp. izolatmtn da

Salmonella entbrica Paratypi B (14,12;b:1,2) oldu[u, 
7 -. +

;;;;;i;;"nis izolatlannrn ise, 3'tiniin Yz ab,3'iintin-5/6 ab, f inin
ir. 17iu 

"Tau[ur 
belirlendi. Bu ignuglann aksine, E. coli 0157:H7 ise

ir"f" edilemEdi. Orneklerin pH d-efierlerinin 4.8 ila 6.5 arasmda

J.gr$tigi ve yalnrzca 1 orne[in pH de{erinin ise 7 .2 oldugu saptanrldr.
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Sonug

Etler, E. coli o157:H7 ile mezbahalarda kesim prosesi srrasrnda da
kontamine olabilmektedir (cutter ve Siragusa, lg94). Farkh
iilkelerden geqitli _tipteki sucuklarda Escherichla tdrlerinin'uartrgr"a
iliqkin 

-p:I.^qo_\ 9.ahgm1 bildirilmiqtir (Cosansu ve Ayhan, 2000; F;ith
9t-11., 1998; Little et a1.,1998; Noveir ve ark., 2O0O; Tomicka'et ai.,
1997). Bu gahgma sonuglanna_pq{el olaraik Littie et al. (199gi
verocytotoxin iireten E. coli ol51:H7'nin kuru veya yafl kuru'sucuk
iirtinlerinde izole edemedikleri bildirilmiqtir. Noveii ve ark. (2000) ,d;
inceledikleri 101 sucuk drne[inden yalizca f inden ot5z'serotipini
izole ettiklerini ancak bu izolatrn daHT olmadrlrnr bildirmiqlerdir.'___-

E- coli ol57:H7 dahil pek gok patojen mikroorganizma, sucuklann
ktir-lenmesi, Japlml. ve- depolanmasi srasrnda "tamamryla 

elimine
edilemezler. Bu teori {tgg "fu*trmacrlar 

tarafindan da desiekle"*iqiii
(Cosansu ve.Ayhan, 2000; Faith et a1.,.199g; Tomicka et al., tgilt
ornesin, Fai-th et al. (1998)_ ve Tomicka et al. (1997) yaptklin
deneysel _gahqmalarda sucuklann fermentasyon've kurutulmasr
srrasmda E. coli or57: 17.'y\ r-2log indirge,iaigi,ri bildirrnill;di;.
cosansu ve Ayhan (2000)' da yaptr-klan g-ahgm"a sonucunda Ttirk
sucuklannda E. coli ol57:H7 sayrsrnrn fermentasyon ve kurutma
srasmda 3 lo g' luk bir azalma gri steidi gini bi ldirmi gleidir.

Bu- gahgmada sucuk rirneklerinde E coli ol57 :H7 rzole
edilememigtir.- Glass v-e a+. (t99})'ninde belirttig gibi bu durum
kullanrlan etlerin gok dtiqiik veya hiE E. ""ofi ol57: H7
igermemesinden kaynaklana6ilece[i 

- 
gibi, 'sucuk imalatr srrasrnda

uygulanan rsr uygulamasr nedeniylJ@reeman,1996) ya d,abu etkenin
rzolasyonu . amacryla - .gelerreksel kiiltiir tekni[iriin kullanrlmrg
olmasrndan kaynaklanabilir (Hitchins et al., l99g). -

Q e gitli sucuklarda s a \n o 
ry 

e^lq p_reval ansrna ycinelik pek gok 9 ah gm alar
mevcuttur (Little et_a]., lggg; Mattick et it, zooz; sihmiot, iesll.Bu galrgmalarda salmonella izolasyon orunran'%o 0 lla yo 9.'r
oranlannda saptanmrgtrl Pr, gahqmada ise o/o 7 orarunda bulunmuqiuive btttin izolatlar salmonelia enterica paratyphi B oroirgu
bulunmuqtu r . s a I m o n e I I a. ! yvhi 

.v e s a I m o n e I I a p ar aiyphoid s erotip I Jri
gok qiddetli ateq ve enteritis6 neden olmaktadrr.

Grdalardaki Salmonella spp. genelde lslya kargr rezistansh defiillerdir.
Pigmig -iininlerde bu etkenin var oiugu genellikle rsrl "iglemin
yetersizli[inden kaynaklanmaktadrr (Lake et al., 2oo2). Ancak,
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Mattick et al. (2002)'un yaptrklan gahqmalarda Salmonella enterica

ffi;; iypf,i,iiirium DT 104'tin piqirine iqlemiyle yok olmadr[tnt

bildirmiqlerdir.

Farklr tip sucuklarda L monocytogenes %0'21 oranlannda izole

.JiiA*f.f; qeqitli araqtmcrlar tarifinlan bildirilmiqtir'.. (Rorvik and

Ga".tua, iggt; Wang and Murina,1994; Lunden, 2004)'

Johnson ve ark. (1988) yaptrklan galtqmada,_ sert salamlann ( h3{d

5uiurni t"*tulmair ve ferniant_asygiry strasmda L. monocytogenes' tn

vaklarsk 1 log azaldrfirm bildirmiqlerdir' Uyttendalg ve Debevere

i i999f;";t,kfi" a;I,$,"ada sosis ,e Bacon gibi pigmi$_ et iiriinlerinde

i-;;.;;;;;;;;"i iV" 4.9 oranlannda, fermente sucukta ise o/o rr'7
oruirniu'iroie ettiklerini bildirmiqlerdir. Pigmi' et iiriinleri iiretimi

;,;;;;a; *t iqt"t,;tg;lr*"tr aanlt muhtem-elei L' mono.cvtogenes' r

elimine ettigi urr"uti pigmig et . 
tiriinlerinde bu etkenin bulunuqu

muhtemelen" qupii"kontaminasyondan kaynaklanabilece[ini

bildirmiglerdir.

Afyon' da iiretilen sucuklann Salmonella spp'' Listeria

m o n o cy t o pen es v e 
-diier 

L is t er i a t1.rlen i le kontamine ol ab i lmektedir.

6;;i'ir;;rain listeri6sis ve salmonellosis olgu saylanntn artmast

"-O-"ti"a" 
oiaupu aitlut" ufr"at[rnda, iqletmelerile risli degerlendirmesi

i,;'^-i;yff 
-tinr.*rioi" 

ilerletilmesine- 
- 
ihtiyaq duvulmaktadrr'

Ctiu."fi "sucuk iiietimi amactyla HACCP sistemi uygulanmast

gerekti[i sonucuna vanlmtqtrr.
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AFyoN sdrcnsiNon rurnriun SUNULAN
sucuKI.AnrN uirnosiyoro.rir xarirrsi vn Nirnar-

Nirnir KALrNTrsr yONUNDEN ARA5TTRTLMAST

Belein SIRIKENT Mehmet OZOE,Vfin 2 Hidayet YAI/[JZ'
$ebnem PAMUKT

lAfyon 
Kocatepe Universitesi Veteriner Faki.iltesi Besin Hrjyeni ve Teknolojisi

Anabilim Dah-Afyon

2 
Afyo., Kocatepe Universitesi Veteriner Fakiiltesi Farmakoloji ve Toksikoloji

Anabilim Dah-Afyon

6zet: Bu gahgma, Afyon ilinde de[iqik firmalarca tiretilen toplam 100
adet sucuk 6me[i, mikrobiyolojik, nitrat ve nitrit kahntrsr ile pH
yciniinden analiz edilmiqtir. Mikrobiyolojik analiz bulgularl
gergevesinde; aerob mezofil genel canh ^ saylslnln o 73'i >10'
k.o.b/g'rn tizerinde ve o/o2O'sinin ise 10e-ldro k.o.b/g^ a.as*da;
laktobasillerrn Yo73'i >106 k.o.b.lg ve.o/o 4}'tntn >t-08 t<.o.U.lgi
mikrokok ve stafilokoklann o 23'i">106 k.o.b./g; enGrobakterleri-n
0615'i>101 k.o.b./g; koliformlanno/olf i_ 104 k.o.b"G dtzeylerinde; E
coli o/o 5; enterokoklann oh{l'i >10* k.o.b.lg ve maya ve kiif
saylanrun ise % 17'si >104 k.o.b./g dtiziylerinde seyretti$
gd{iilmjigttir. Koagulaz pozitif stafilokoklar 9 (%9) sucuk dme[inde
l0'-10' k.o.b/g diizeylerinde bulunurken, anahz edilen sucuk
cirneklerinin hig birisinden B. cereus ve siilfit indirgeyen anaerob
bakteriler izole edilememiqtir. Sucuk drneklerinin pH ycintinden %
32'sinin, %o 18'inin nitrat, Yoll'inin ise nitrit kahntrsr yriniinden Tiirk
Grda Kodeksine uygun olmadr[r sonucuna vanlmrqtrr.

Anahtar kelimeler: Sucuk, mikrobiyoloji, rezidii, nitrat, nitrit



Abstract: In this study, a total of 100 soudjouck (heated and
fermented) samples were purchased from butcher shops and retail
markets, in Afyon province. The results of the microbiological
analvsis of the soudiouck samplesl the numbers of APC was found to
be >'107 cfu/g in 73i/o and^lOqbetween 1010 cfu/g in 2Ooh. 4Oo/o of the
iampt.t co"ntained >108 cfu/g lEctobacilli," 23 yo>.106 cfulg
miciococci/staphylococci, I 5% >,10" cftr/g enterobacteriaceae, 10"

cfu/g in I l% coliforms, 41 o/o>10" enterococci and 17/o lQ* c-fu ygas_t

andhould. Coagulase positivJshphylococci were 102-103 cfu/g in O

(9%) of the samples. In contrast to above results, B. cereus and
sulphite-reducing- anaerobic bacteriae did not detected all of the
samples. The pH value is measured from 4.8 to 6.5 and,_ortly one
sample was 7.2. The pH values of 32 oh samples was >5.8. We found
that residual level of natrate and nitrite found to be over of 18 % of
samples, and sodium nitrite was also found to be over of lL % of
samples according to the regulations permitting.

In conclusion, the results indicate that, the microbiological quality of
the soudjouck samples analysed unsatisfactory, ?9q the product could
be an important cause of food poisoning. In addition, residual nitrate
and nitrit level are over according to the regulations permitting.

Key words: Suodjouck, microbiology, residue, nitrate, nitrite

Microbiological Quality and Residue of Nitrate / Nitrite Levels in
Consumed Soudjoucks in Afyon Province

Giriq

Hijyenik ytinden kaliteli sucuk iiretimi, baqta e1, ya!, baharat olmak
uiire kulianrlan ham materyalin ve sucufia katrlan di[er maddeler ile
dolum yaprldr[r bafirrsalin minimum dtizeyde. mikroorganizma
igermesi-ve iqlelmedelsgaii h1 yenik kurallann yerine getirilmesi gibi
bir gok faktriie ba[hdrr. Hijyenik qartlarda sucuk iiretiminin yaru srra,

teknoloji gere[i kitrlan nitrat/nitritierin son iiriindeki kahntr miktan da
hak sdlfgr igrsrndan cinemlidir (El-Gohary, 1994; Johnston and
Tompkin, 1992; Von-Holey et al.,1992).
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Sucuklann olgunlaqtrnlmalan srrasmda gergeklegen fermentasyon ile
uygulanan rsr iglemi, ayrrca katrlan tuz, nitrat ve nitrit gibi kiirleme
ajanlan, di[er etkilerinin yail srra iirtinde mikrobiyel rediiksiyona
neden olabilmekte ve [rtintin raf cimriinii uzatabilmektedir (Rahkonen
and Kaitala, 1993). Ancak, uygulanan rsr iqlemi veya gergekleqen
fermentasyona rafmen, S. aureus (Wirth, 1986), bazr Salmonella
serotipleri, L. monocytogenes, E. coli, E. coli O157: H7, enterokoklar,
sti.lfit indirgeyen anaeroblar, B. cereus, maya-kiif gibi
mikroorganizmalar varhklannr siirdtirebilmektedir. Uriinler aqca,
iiretim sonrasl bu bakteriler ile sekonder kontaminasyona da maruz
kalabilmektedir (Johnston and Tompkin, 1992; Pior and Badenhorst,
1974). Uygun olmayan muhafaza kogullan da bakteri tiremesini
destekleyen difier bir etmendir. Igte bu nedenlerden dolayr bu iirtinler
grda kaynakh infeksiyon ve intoksikasyona neden olabilen et tiriinleri
kapsamrnda yer almaktadrr (Johnston and Tompkin, 1992; Labbe and
Harmon, 1992). Defiqik araqtrmacrlar, gahqmalannda bu
mikroorgan izmalan %l - 6 4 oranlannda izo le ettiklerini bi ldirmi g lerdir
(Baran and Stevenson, 1975; Cheville et al., 1996 El-Gohary, 1994;
Erol, 1999; Prior and Badenhorst, 1974; Vernozy-Rozand et al., 1997;
Von-Holey et al., 1992).

Uretimde kiirleme etkisinin gabuk olugmasr ve ekstra nitrit kalma[r
sa[lanmasr bakrmrndan, nitrat ve nitritin birlikte kullammr iercih
edilmektedir. (Kramlich et al., 1980). Et iiriinleri imalatr srrasrnda
katrlan nitrat ve nitrit, iiriinlerde parlak krrmrzr bir renk, sabit tat ve
koku, aroma, antioksidan ve antibakteriyel etkiler olugturmaktadt. Az
kullamlmasr iirtinde renk hatalan ile mikrobiyel bozulmalara neden
olurken (Bayraktar et al., 1998; Toth, 1983), fazla kullanrlmasr da
insan sa[h[rnr (karsinojenik nitrozaminler, mutajenik ve teratojenik
etki) tehdit etmekte ve hatta dltime neden olabilmektedir (Baran and
Stevenson, 1975; Borchert and Cassens, 1998; $anh ve Kaya, 1988).

Bu gahqma, Afyon ilinde tiretilen rsr iglemi gcirmiig birinci srnrf
sucuklann mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak ve kahntr nitrat-
nitrit miktarlannr siptamak suretiyle, bu sucuklinn tiiketilmesi sonucu
halk salhfirm tehdit eden patojen mikroorganizmalar ile kahntr nitrat-
nitrit yclntinden potansiyel bir tehlike oluqturup olugturmadr[rnr ortaya
koymak amacryla planlanmrqtrr.
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Materyal ve Metot

Bu aragtrrmada, Afyon ilinde defigik firmalar tarafindan iiretilen ve
tiiketime sunulan toplam 100 adet birinci smtf sucuk cirne[i materyal
olarak kullamldr.

Mikrobiyolojik Analizler: Her bir sucuk <irne[i, aseptik gartlar altrnda
steril pogetlere 10'ar g tartrlarak, 90'ar ml Peptonlu Su (Oxpid) ile 1-
2 daklka stire ile homojenize edildi ve her bir cirnekten 10-"ye kadar
hazrrlanan desimal dilusyonlardan (% 0.1 peptonlu su ile) aerob
mezofiI genel canh (Baumgart, 1986), laktobasil, mikrokok/stafilokok
(De Waart et al., 1968), enterobakteri, koliform, enterokok (Baumgart,
1986), ve maya-kiif izolasyonu damla plak ycintemleriyle, B. cereus,
siilfit indirgeyen anaerob bakteri saylan igin ise yayma plak
ycintemiyle Tablo 1'de belirtilen besiyerlerine ekimler yaprldr. Baird-
Parker besiyerinde tireyen tipik ve atipik kolonilerden Coagulase
Plasma EDTA (Difco 0803-46-5) ile ttipte koagulaz testi yaprlarak
koagulaz pozitif stafilokoklar tesbit edildi (Thatcher and Clark, 1978).

E, coli izolasyonu: Violet Red Bile Agar'da i.ireyen koloniler, Endo
Agara 6ze 1\e ekimleri yaprlarak plaklar 37 oC'de 24-48 saat siire ile
inktibe edildi. Endo Agarda metalik parlakhk veren E. coli gtipheli
kolonilerden Indol, Metil Red, Voges Proskauer ve Sitrat (IMViC)
testleri yaprldr ve sonuglar E. coli ydniinden defierlendirildi.

Nitrat-nitrit ve pH tayini: Sucuklann nitrat ve nitrit igerikleri
spektrofotometre ile kolorimetrik ydnteme gcire tilgiildti (Sen and
Donaldson, 1978; $anh ve Kaya, 1988). Sucuklann de[i9ik
noktalanndan pH dlgi.imti pH metre ile (WTW-Inolab Level D
rilgtilerek, ortalama pH de[eri ahndr.

Bulgular

Analiz bulgulan gergevesinde; aerob mezofil genel canh saylslnln
o/o73'ii >10' kob/g 'tn tizerinde ve Yo2}'sinin ise 10"-10'" kob/g
arasrndaJlaktobasiilenn o/o73'd- >t06 kob/g ve o/o 40'nLn Z10E kob/g;
mikrokok ve stafilokoklann oA23'i>10" kgb/g; enterobakterlerin
o/o l5'i >104 kob/g; koliformlann ohll'i 101 toUlg di.izeylerinde;
enterokoklann oh 4f i >10* kob/g ve maya ve kiif saylanntn ise
%ol7'si >104 kob/g diizeylerinde seyrettigi bulunmugtur. Grda
kaynaklr patojen mikroorganizmalardan; E. ccli 5 (.%5) sucuk
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cirne[inde, koagulaz pozitif stafilokoklar 9 (%9) sucuk cime[inde 102-
l0' kob/g diizeylerinde bulunurken, analiz edilen sucuk cirneklerinin
hig birisinden B. cereus ve siilfit indirgeyen anaerob bakteri izole
edilememigtir.

pH De{erleri.' pH de[erlerinin 4.8 ila 6.5 arasrnda de[igtifii ve 1

sucuk cimefinde ise 7.2 oldu[u g6rtilmektedir. Sucuk rimeklerinin %
32'sinde pH de[erlerinin >5.8'in iizerinde oldu[u gdrtilmektedir.

Nilrat ve Nitrit Diizeyleri: Analiz edilen sucuk cirneklerine ait sodyum
nitrat ve nitrit diizeyleri Tiirk Grda Kodeksi Ycinetmeli[inin (1997),
Grda Katkr Maddelerinin EK-3'tinde belirtilen satrq noktalannda
kiirlenmig et tiriinleri ve et konservelerindeki kahntr sodyum nitrat (E
251) ve kahntr sodyum nitrit (E 250) miktarlanrun srrasryla %o 18 ve
% 11 cirnekte rzin verilen slrunn i.izerinde oldu[u saptanmrqtr.

Sonug

Laktik asit fermentasyonu patojen bakterilerin iiremesini ve toksin
iiretmelerini kontrol etmede <inemli rol oynar (Tuitemwong et al.,
2002)._4r.u!., olgunlagma siiresi ve depolama kogullanna da ba[h
olmakla beraber, fermentasyon iqlemi patojen bakterileri kontrol altrna
almada yetersiz kalabilir. Baran ve Sterenson (1975), yaptrklan
deneysel qahgmalannda fermente hindi suiulilannrn
olgunlagtrrllmllan srrasmda Salmonella, Cl. perfringens ve
enteropalojenik E coli'nin olgunlaqtrrma peryodu bbyunca azaldrgr,
ancak S.aureus ve enteropatojenik E. coli'nin fermente hindi
sucuklannda canh kaldr[rnr bildirmiglerdir. Erol (1991), yaptr[r
deneysel_ gargmalannda ,S. carnosus ve S. carnosui+L. plaitirum
starter kiilttirlerinin Ttirk fermente sucuklanrun 14 giinliik
olgunlaqtrrma siiresi boyunca S. aureus, S. typhimirium, L.
monocyto-genes ve Cl. perfringens ijzet'rne etkilerini incelemiq, ve
s-on}gta S. carnosus+L. plantarum 'rtn bazr patojen bakterileri 

-daha

fazla inhibe etti[ini bulmugtur. El-Khateid (1997) ise sucuklarda cl.
perfringens'si oh26, koagulase-pozitif stafrlokoklan %o29 oranmda
saptamrqtrr. Sabioni.et al., (1999), 30 taze.sucufiun mikrobiyolojik
anahzlei sonucu, I sucuk' cirn6gini >106 k.o5./g dtizeyinde "S.

aureus u ve B. cereus bakterisini ise o/o 82 oramnda izole 
-etiklerini

bildirmiqlerdir. Little et ol., (1998) toplam Z98t depigik tip
sucuklardan S. aureus'uYo\.9 kuru/yari kuru sucuklarda >107 i<.o.b./g
dtizeyinde saptamr glardrr.
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Geleneksel olarak et iiriinlerine klostridialann tiremelerini dnlemek
amacryla ilave edilen nitritlerin, yaprlan gahqmada sadece
klostridialara de[il, aynl zamanda Salmonela, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes ve Staphylococcus aureus iizerine etkili
oldufiu saptanmrqtrr. Bu gahgmada, siilfit indirgeyen anaerob bakteri
izole edilememiqtir. Bu durum ktirleme ajanlanndan ve uygulanan lst
iqlemi ve fermentasyon sonucu gekillenen pH dtigiigiinden
kaynaklanabilir. Fermente sucuklarda gekillenen laktik asit ve ilave
edilen nitratrn indirgenmesi sonucu oluqan nitrit kombinasyonu gtda
kaynakh patojenlerin geliqmesini cinlemede cinemli bir bariyer
olugturmaktadrr. Condon (1998) tarafindan yaprlan galtgmada,
fermente sucuklarda, laktik asit ve nitrit kombinasyonun Salmonella
typimurium, Staphylococcus aureus ve Listeria monocytogenes'in
tiiemesini yalmz laktik asit oluqumundan gok daha fazla engelledifiini
bildirmiglerdir ve 40-100 ppm nitrit ve laktik asit konsantrasyonlanntn
pH <5.0'da S. typhimuriurz'u inhibe etti[ini ve bu inhibisyonun
bakteriyostatik oldufiunu bildirmiglerdir. Bu gahgmada, E. coli 5 (%5)
sucuk cirne[inden izole edilmiqtir.

Ulkemizde satrEa sunulan sucuklarda ortalama nitrat ve nitrit
diizeyleri, Ankara'da 155.87 ve 30.93 ppm ($anlt ve Kaya 1988),
Adana'da 229.87 ve 20.93 ppm (Ozer ve Ya[mur, 1997), Bursa'da
89.58 ve 4.94 ppm (Soyutemiz ve Ozenir, 1996), Manisa'da 343.49 ve
10.53 ppm (Kayaardr, 1998) olarak bildirilmigtir. Araqtrrmada
incelenen 89 sucuk rirnelindeki nitrit miktanmn Ti.irk Grda Kodeksine
uygun limitler arasrnda oldufiu, ancak 44.21 ppm ortalama ile
Arikara, Adana, Bursa ve Manisa'da sattqa sunulan sucuklardaki
di.izeylerden daha yiiksek oldu[u gdrtilmektedir.

Sonugta, fermente sucuklann olgunlaqmast strastnda qekillenen asitlik
ve dtiqiik pH ve uygulanan rsrl iqleminin halk sa[h[rm tehdit eden
patojen 

- 
mikroorganizmalan baskrlamada yetersiz - kaldr[t

gtiruhektedir. pH de[erlerinin maksimum stntrdan yiiksek olmast,
tirtinde yeterli fermentasyonun da gekillenemedifiini gostermektedir.
Bu nedenlerle, tiriinde standardizasyonu oluqturmak, mikrobiyel
gtivenceyi artrrmak ve yeterli laktik asit olugumunu safilama! gibi
olumlu 6tt<iteri nedeniyle, imalatgrlan sucuk yaprmrnda starter kUlttir
kullanrmrna tegvik edilmesi gerekir. Starter kiilttir seqiminde de

cizellikle patojen mikroorganiimalar iizerine antibakteriyel etkileri
kanrtlanmig llktobasil, pediokok gibi laktik asit bakteri ti.irlerinin
uygun suglanrun kullanrlmasr rinerilmektedir (Foegeding et a1.,1992;
Hugas et a1.,1995; Lticke, 2002; Papamanoli et al., 2003). Aynca,
sucuk imalatr strasrnda kullamlan ham madde ve katkr madde
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kalitelerinin kontrol edilmesi, iiretimden ttiketimine kadar ttim
agamalarda hijyenik tedbirlerin almmasr ve HACCP (Hazard Analyses
Critical Control Point) sisteminin uygulanmasr gerekir. Teknoloji
gere[i katrlan nitrat ve nitrit kullanrmrnda da kritik kontrol noktalan
kapsamrnda ele almmasr dnerilmektedir.
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Tablo 1: Mikrobiyolojik analizlerde kullamlan besiyerleri ve
inktbasyon koqullan

Mikroorganiz
ma

Besiyeri InkSrcaklrt
I

inkSiiresi Inkiibasyon
l(osrllerr

Aerob Mezofil
Genel Canh

Plate Count Agar (Oxoid, CM
32s. UK)

l0'c 48-72 saat Aerob

t-aktobasil MRS Aear (Oxoid CM 361) 30 "c 24-'72 saat Anaerob

Mikrokok ve
Stafilokok

Baird Parker Agar (Oxoid CM
275. UK)

37"C 2448 sail Aerob

Enterobakteriler Violet Red Bile l-actose Glucose

Asar (Oxoid. CM 485, UK)
37"C 2448 saEt Anaerob

Koliform Violet Red Bile Agar (Oxoid

cM 107)

37 "C 2448 saat Anaerob

E. coli Endo Agar Base (Oxoid CM 4'79

TJK)

3'7 "C 2448 sazl Aerob

Enterokok Slanetz and Bartley Medium
(Oxoid CM 377)

37 "C 2448 saat Aerob

Bacitlus cereus Bacillus Cereus Agar Base
(Oxoid CM 617. suppl. SR 99)

30'c 2448 sa€,t Aerob

Maya ve Kiif Rose Bengal Ch'loramphenico
Agar (Oxoid CM 549, SuPPI.SI

781

2s"c 3-5 gtin Aerob

SUlfit
indirgeyen
Anaerob
Bakteriler

Perfringens Agar Base (Oxoid) 37'C 24 sa€t Anaerob
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BAZI ET URUNLERiNDE KALINTI NITRAT VE NiTRiT
nuznyrrni

Yakup Can SANCAK Kamil EKICI dzgiir igrrvici
Ytiztincii Yrl Universitesi Veteriner t$J,i:T:3.rin Hrjyeni ve Teknolojisi Anabilim

6zetz Bu gahqmada, Van piyasasrndan sallanmrg 5 firmaya ait 40
fermente sucuk ve 40 pastrrmadan oluqan toplam 80 adet iglenmiq et
tirtiniintin nitrat ve nitrit igerikleri araqtrnldr. Qahqmada kadmiyum
kolonu ile indirgeme ve spektrofotometrik 6lgrim esaslna dayanan bir
ycintem kullanrldr.

Gergeklegtirilen analizler sonucunda, cimeklerin hepsinde nitrat ve
nitrit saptandr. Sucuk ve pastrma cirneklerinin nitrat igeri[inin
srasryla 1.56 ile 553.18 ve 1.95 lle 176.19 ppm, nitrit igeri[inin ise
0.80 ile 82.13 ve 1.60 lle 49.87 ppm diizeyleri arasmda de[i9tifii
belirlendi. Et tininii gegidi dikkate ahnarak yaprlan de[erlendintreler
sonunda ortalama nitrat ve nitrit igeriklerinin srasryla sucukta 64.06
ve 1 1.48 ppm, pastrmada ise 58.54 ve 12.53 ppm oldufiu saptandr.

Yaprlan istatistiksel delerlendirmede de[igik firmalara ait gruplar
arasmda nitrat ve nitrit deferleri agrsrndan cinemli farkhhklar
bulunmuqtur. Sonug olarak, incelenen pastlrma <irneklerinin
tamamrrun Ttirk Grda Kodeksine uygun oldu[u, ancak sucuk
iirneklerinin o/o2.5'inin nitrit, o/o5'inin de nitrat ycintinden belirlenen
limitleri agtr[r belirlendi.

Anahtar kelimeler: Fermente sucuk, pastrrma, nitrat, nitrit.

Nitrate and Nitrite Residue Levels in Some Meat Products

Abstract: In this study, the nitrate and nitrite contents of 40 sausage
and 40 pastirma a total 80 products obtained from 5 diffrent
companies in Van were analysed. The analysed products were
Turkish dry fermented sausage (40) samples, pastrrma (a0) samples.
The analyses were carried out using a method dependent on reduction
in a cadmium column and spectrophotometric measurements. It was
found that both nitrate and nitrite were present in all of the samples.
The results of individual sausage analyses showed that nilrate
concentrations were between 1.56 and 553.18 ppm, nitrite
concentrations were between 0.80 and 82.13 ppm. The results of



individual pastirma analyses showed that nitrate concentrations were
between 1.95 and 176.19 ppm, nitrite concentrations were between
1.60 and 49.87 ppm. The average nitrate and nitrite concentrations
were 64.06 and-i1.48 ppm in Turkish dry fermented sausage and
58.54 and 12.53 ppm in pastirma.

There were significant differences between the nitrate and nitrite
levels of the same types of products produced by different companies.
it can be said that ilie nitrate 5 o/o and nitrite 2.5 in sausages residue
levels may be hazardous for public health and all pastirma samples
examinedln this study are pertain to Turkish Food Codex.

Key words: Fermented sausage, pastirma, nitrate, nitrite.

Girig

Eskiden beri nitrat ve nitritlerin sodyum yada potasyrm tuzlan et

iiriinlerinin ki.irlenmesinde <inemli bir katkr maddesi olarak
kullamlmaktadrr. Nitrat ve nitritler, et iiriinlerinde ktrmtzt rengin
stabilizasyonu, lipitlerin oksidasyonunu <inleyerek oksidatif stabiliteye
katkrda bulunma ve dolayrsryla tat ve lezzet bozulmastntn ciniine
gegme, clostridium botuliium gibi patoje$.grin tizerine inhibitor etki

[Oitererek halk sa[h[rm koruma gibi defiqik nedenlede et iirtinlerine
fatrlmaktadrr (Gray ve ark., 1981; Morries ve Tichivangona, 1985;

O'Boyle ve ark., 1990; Gokalp ve ark., 1987).

Nitratrn nitrite ddni.igmesi insan ve hayvanlarda sindirim kanahnda
meydana geldi[i giUi, sulu grdalarla Yeya ?$rn derecede

mikroorgani2ma-igeren organik maddelerle kontamine sularda da

meydani gelebilir-(Piringcl ve ark., 1986; Piringci ve Keleqtimur,
lgdT. insin ve hayvanlarda vi.icuda alman nitrat ve nitrit miktanna ve

kimyasal yaprsrna ba[h olarak akut veya kronik zehirlenmeler
meydana feGtiti.. Nitrit, hemoglobini methemoglobine ddniiqtiirerek
toklik efii gcisterdifii gibi nitrit iyonlan doprudan damar dijz
kaslanrun giniglemesine sebep olarak sistemik arteriyel kan
basrnctnda -diigmelere, dolaqtm bozuklu[u ve . goka neden

olabilmektedir. Bunun drgrnda nitrat ve nitrit, karsinojenik e.t!1Ve

sahip N-Nitrozo bilegiklerinin prekiirs<ir maddelgridir (Gray, 1979;
Hotihkiss ve Cassens,1987; Ohshima ve ark., 1989).

Tiirk Grda Kodeksi'ne (Anonim, 1997) g<ire tst iglemi gcirmi{,
kiirlenmig veya kurutulmuq et iiriinlerinde kahntr sodyum. nitrit
miktanmn en-gok 50 mglkg, kahntr sodyrm nitrat miktannln ise en
gok Z5O mblkg olabilecegii belirtilmiqtlr. . TUlk . Standartlarr
Enstitiisti'ne (Anonim, 1992) gdre et tiriinlerine katrlabilecek en
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yiiksek nitrat ve nitrit miktarlan srrasryla 300 ppm ve 150 ppm olarak
bildirilmektedir. Ulkelere gcire az gok defiigmekle birlikte iglenmig et
tiriinlerine 500 ppm dolaylannda sodyum nitrat, 200 ppm'e kadar
sodyum nitrit yada eqdefer bileqiklerin katrlmasr ola[an sayrlmrqtrr
(Tyczkiewicz ve Baldwin, 1986; Gray ve Randall, 1979).

Geleneksel fermente Tiirk sucufiu, hammadde, et ve yafi kangrmrna
defiiqik oranlarda baharat ve katkr madddelerinin ilave edilmesiyle
hazrlanan ve belirli koqullarda olgunlagtrnldrktan soma tiiketime
sunulan defierli bir et iiriini.idtir ($enol ve Nazh, 1996). Pastrrma ise
go[unlukla srfirr karkaslanrun belirli bcilgelerinden grkanlan etlerin,
uzun ve gegitli iglemleri kapsayan, tuzlarup kurutma iqlemlerinden
sonra gemenlenmesiyle elde edilen ve ince dilimler halinde kesilerek
tiiketilen uz\rn, yassr bir et tiriiniidtir (Tekinqen ve Do[ruer, 2000;
Do[ruer ve ark., 1995).

Bu aragtrmada, Van piyasasrnda ttiketime sunulan fermente Ttirk
sucuklannda ve pastrrmalarda nitrat ve nitrit dtizeyleri tespit edilerek
halk _ saflr[r igin bir tehlike oluqturup olugturmadrklan ortaya
konulmaya gahgrlmrgtrr.

Materyal ve Metot
Bu gahgmada Van'daki market ve btifelerde sahlan 5 ayrr firmaya ait
tiretim tarihleri farkh 40 adet fermente sucuk ve 40 adet pasirrma
olmak izere toplam 80 6rnek materyal olarak kullanrlmrgtrr.

Nitrat ve nitrit dtizeylerinin tespitinde iso ltnternational organisation
for Standardisation) tarafrndan et ve et tiriinlerinde nitrai ve nitrit
tayini igin cinerilen referans metotlar kullanrldr. Analizler, kadmiyum
indirgeme kolonu ile indirgeme ve spektrofotometrik cilgiim esasrna
dayanan bir ydntemle gergekleqtirildi (Anonim, 1975a; Anonim,
teTsb).

Grup ortalamalan arasrndaki farkrn belirlenmesi amacryla, Duncan
goklu kargrlagtrrma teknifi kullanrldr (Di.izgiinep ve ark., 1987).
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Bulgular

Araqtrrma sonucunda elde edilen bulgular Tablo 1.'de gristerilmigtir.

Tablo 1: De[iqik firmalara ait sucuk ve pastrma rirneklerindeki nitrat ve

nitrit miktarlarr

Sucuk
6rnekleri

Nitrat
1molko\

Nitrit
(ms/ks)

Pastlrma
Ornekleri

Nitrat
(mo/kg\

Nitrit
/mo/ko\

A Max. 99.22 82.13 A Max. 68.37 48.80

Min. 3.51 5.60 Min. t.95 8.27

Ort. 3?.7l*31.07 26.33+24.10 Ort. 27.59+20.28 2't.63+13.62

B Max. 76.1 8 12.53 B Max 51.57 13.60

Min. 1.56 2.66 Min. 5.4'.7 2.93

Ort. 21.63+24.85 5.96+2.90 Ort. 24.51+16.01 6.43+3.55

C Max. 133.99 6.13 C Max. r 5l .58 49.47

Min. 21.09 2.66 Min. 23.83 11.20

Ort. '72.56+44.14 3.63+1.16 ()rt. 77.1Gl50.41 20.53r12.68

D Max 109.00 1.56 D Max. 139.86 10.67

Min. 6.40 0.80 Min, 25.39 1.87

Ort. 33. I 5*44 2.39J.1.76 Ort. 89.16147.77 4.t3+3.21

E Max. 553. I 8 49.60 E Max. 176.19

Min. 12.11 3;73 Min, 2'1.74 r.60

Ort. 160.27+ 190.25 19.1G}13.27 Ort. 74.31+51.93 3.93+2.45

Tiim
6rnekler

Max. 5s3. I 8 82.1 33 Tiim
6rnekler

Max t76.19 49.87

Min, 1.56 0.80 Min. 1.95 r.60

Ort. 64.06+100.80 I1.48+i5.20 Ort. 58.54+47.09 12.53+12.82

Sonug

Et iiriinlerine kahlan nitrat ve nitritin btiyiik bir krsmr olgunlaqrya
esnasrnda yrklma u$rayarak di[er kimyasal bileqiklere dcintiqmektedir'
Sucuk ve pastrrma gi6i iqlenmiq et iiriinlerinin tiretiminde kullanrlan
nitrat ve riitritin bit zaiarh etkilerinden dolay smrlandmlmast ve

devamh kontrol altrnda tutulmasr gereklidir (Gray ve ark., 1979;

irldrnm, lg79). Nitritler vticutta mevcut sekonder aminlerle

reaksiyona girerek kanserojenik etkili nitrozaminleri oluqturur
(Gdkalp, 1984; Kaplan ve ark., 1990).

incelenen iiriinlerin tamammda nitrat ve nitrite rastlanml$ olup, Tablo

i-'d. de g6riildtigti gibi, sucuk ve pastrrma cirneklerinin nitrit
dtizeyinin slrasryli0.s0 ile 82.13 ppm arasrnda ortalama 11.48 ppm

,. ilOO ile 49.8i ppm arasrnda ort-aiama 12.53 ppm, nitrat diizeyinin
ise 1.56 ile 553.fti ppm arasrnda ortalama 64.06 ppm _ve 1.95 ile
176.19 ppm arasmda'ortalama 58.54 ppm olduE"- l9sPil"9.tlmi9lir' R-u

galrgma'cla incelenen sucuk drneklerinden sadece l'i (%2.5) Tiirk Grda
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Kodeksi Ycinetmelifii'nde (Anonim, 1997) verilen limitin (50 mglkg)
tizerinde kahnl nitrit igerirken,2'si (%5) verilen limitten (250 mglkg)
daha fazla kahntr nitrat igermektedir. Pastrrma <imeklerinin ise
tamamrmn kodekste verilen limitlere uygun dtizeyde kahntr nitrat ve
nitrit igerdikleri belirlenmigtir. Aksu ve Kaya (2001), Erzurum'da
satrlan pastrmalarda kahntr nitrit miktannr 0.93 ile 11.59 ppm
arasrnda, kahntr nitrat miktanm ise 39.35 rle 522.35 ppm arasinda
bulmuglardrr. Pastrrma cimeklerinde elde ettifimiz niliit bulgulan
Aksu v,a Kaya'mn belirttigi defierlerden daha ytiksek nitrat de[erleri
ise daha diigiiktiir. Servi (1993), Elazr!'da ti.iketime sunulan
sucuklarda nitrat diizeylerini ortalama 58.3 ppm, nitrit dtizeylerini ise
ortalama 59.7 ppm, pastrmalarda ise nitrat dtizeyini ortalama 33.6
ppm, nitrit diizeyini ise ortalama2S ppm olarak tespit etmiqtir. Elde
etti[imiz nitrit sonuglan Servi'nin sonuglanndan daha dtiqtik nitrat
diizeyleri ise daha yiiksektir. Kayaardr (1998) sucuk cirneklerinde
ortalama olarak nitrat ve nitrit dtizeylerini srrasryla 343.49 ve 10.53
ppm olarak tespit etmigtir. QahEmada sucuk rirneklerinde elde edilen
sonuglar Kayaardr'nrn tespit ettifii nitrat defierlerinden daha diigiik,
nitrit defierlerinden ise yi.iksektir. El-Khateib ve ark. (1987) Bati
Almanya'da iiretilen.ve Ttirkiye'den getirilen 16 pastrrma cirne[i
iizerinde- yaptlklan bir gahgmada ortalama nitrit dr:}eyrni 12 ppi,
nitrat diizeyini de 400 ppm olarak bulmuqlardrr. pastrima
cirneklerindeki nitrit diizeyleri El-Khateib ve ark.,run buldufiu
de[erlerle benzer nitrat ise daha dtigiiktiir. $anh ve ark. (1988) ise
Ankara piyasasrnda yaptrklan bir gahqmada, iucuk cirneklerinde nitrat
miktanm 155-87.ppm, nitrit miktannr 30.93 ppm olarak saptarken,
pastrrma drneklerinde ise nitrat miktanm 79.79 ppm, nitrit miktannr
da 28.62 ppm olarak belirlemiglerdir. $anh ve ark.'mn sucukta ve
pastrrmada tespit ettikleri nitrat ve nitrit delerleri bizim
sonuglanmvdan daha yiiksektir. Bulunan sonuglann- farkh olmasr
firmalara gcire standart b ir iiretimin o lmamasrndan' kaynaklanab i lir.

Yaprlan istatistiksel analizlerde, sucuk ve pastrma rirneklerinin
ortalama nitrat ve nitrit igerikleri bakrmrndan firmalar arasrnda p<0.05
diizeyinde dnemli bir fark bulundu. Orneklerin nitrat ve nitrit
igeriklerinin birbirinden iinemli rilgiide farkhhk gcistermesi, iiriinlere
farkh oranlarda nitrat ve nitrit katrlmasrndan ve tiretim yapan
firmalann standart bir [retim yapmamasrndan kaynaklanmrq otauitir.

Sonug olarak, bu gahqmada elde edilen bulgular incelendi[inde
pashrma dmeklerinin tamamrnrn Tiirk Grda Kodeksi'ne uygun oldu[u
ancak, sucuk <imeklerinden Yo2.5'nin nitrit, % 5'nin- de nitiat
yciniinden belirlenen limitleri agtrfir tespit edilmiqtir. Standartlara
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uygun olmayan sucuk cimeklerinin orarunln diigiik olmasrna rafimen,

"f 
firurte.inde standartlarda belirtilen limitlerin iizerinden bulunan

nitrat ve nitritten kanserojenik etkili nitrozaminlerin oluqabilece[i
diigiiniildii[iinde halk safihgr agtsmdan tehlike arz edebilecefii
kamstna vlnldr. Bundan dolay, bu konuda iireticilerin uyanlmast ve
denetimlerin srklagtrnlmasr halk sa[hgr agtsrndan bUytik 6nem

tagrmaktadrr.
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ESCHERTCHIA colr o157'NiN izora.syoNuNDA sarisix-
RAMNoz.-sBr,roniyoz-4-MurirunnnnnirnniL-B-o
GLUKURoNiT-sonsiror MACCoNKEv (sRC-MUG-

SMAC) AYIRICI AGARIN KULLAIIILMASI

LeylaVATANSEVER Abamiisliim
GUVEN

Berna DUMAN Qi[dem SEZER

Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah-

9Z:t, Bu gahqmalu, E. coli Ol57 suglanrun izolasyonunda baqanyla
kullanrlabilecek bir yrintem aragtrnldr. Bu amag igin, 8 referans suqa
paralel olarak grda cirneklerine (beyaz pelmir, gi[ siit ve kryma) ait iik
lzolagyon besi yerinden (sefiksim-tellurit (CT) igeren iorbitol
MacConkey agar, CT-SMAC) segilen 1130 tipik koloni bir tek
yQgtemle izole edilmeye gahgrldr. Salisin (S), ramnoz (R), sellobiyoz
(9) u. MUG igeren ayrncr agar (SRC-MUG-SMAC) plaklanrun-42
"C'de 6 saat inktibasyonundan soffa, 1130 sugun sadece 47
(4,15o/o)'sinin tipik E. coli o^157 dzelli[inde tiredi[i gcizlendi. iteri
izolasyon igin baqka biyokimyasal teste ihtiyag duyulmadr. Koloni
segim aqamasmda tek bir aylncl agar pla[rnrn kullanrlmasrnrn ilk
izolasyon katr besi yerlerine karbonhidratlann ve MUG'un
kattlmasma kryasla oldukga avantajh oldufu gciriildii. Sonug olarak, E.
coli OI57 izolasyonunda MUG ile birlikte su$un fermente edemedi[i
1 y"yu daha fazla karbonhidrat igeren bir ayrncr agar pla[r
kullanmarun hrzh, kolay, dofirulaycr ve :uouz olmasr nedeniyle
cizellikle rutin tarama laboratuarlan igin ideal oldu[u kanaatine
vanldr.

Anahtar s0zciikler: E. coli o-157, salisin, ramnoz, sellobiyoz, MUG.



use of Salicin-Rhamnose-cellobiose-4-Methylumbelliferyl-B-I)
Glucuronide-s orbitol Macconkey (src-Mu g-S mac) Differential

Agar for the Isolation of
Escherichia coli Ol57

Abstract: In this study, a differenti al agat.procedure for. the further

dJection of presumttiT'e E. coli 0.157 slrains amolg typical sorbitol

;;;;t'il^ 
""d 

t;li;ffi .-tellurite res i stant strains has b een investi gated'

ii;? thir t;.p"r., in parallel to 8 reference strains, 1130 other strains

;AA- 'fro'- - it 
" 
' surface of cefixime-tellurite (CT)-sorbitol

ilAr"b"rf."y (SMAC) (CT-SMAC) agar plates^of food 1umel9: 
(whitg

"fr..r., 
ir# ,iiift u*i liound beefl wlre^transferred to the differential

asar oiates. After a O tiincubation period at 42oC, only 47 \!.^\S%) 9f.
Ui. fiiO-.oio"i.-t uppeared as typical as E- coli 0157 on differential

,-g"r prrt"r frOoxii ryry) .,{ryqi1s -s{-ic-r1^(S), 
rhamnose (B),

"Eiiotio." 
(C) and MUG (SRC-MUG-SMAC), gt'{9:d into 2s

numbered se"fions. When violet red bile lactose agar (VL) was used

in the same manner as SRC-MUG-SMAC, only 16 (l'41%) of the

1130 colonies remained as typical' In this procedure, no more

bichemical tests required for f,ittft.t isolation. Use of only a single

aiii.i""ti"i agar plaie raidly after colony selection step appggg{ to
d;t;;y ad"veniages thanhddition of the carbohydrates and MUG to

il,,,,,y i;"iution ,i"Oia As a result, the testing presumptive E. coli

6iS7 6ofonies by using a differential agar plate including MUG and

three or more sugars that are not fermented by the -organlsm, 
rs a

;upiA, .uiv, pr".ile and inexpensive isolation procedure, especially

id^eal.use iir routine screening laboratories.

Key words: E. coli 0157, salicin, rhamnose, cellobiose, MUG'

Giriq

ozellikle kontamine srfirr krymalanmn sorumlu ol4qgl grda kapakt

""fit.iy""lara 
neden 6lan'Escherichia coti Ol57:H7 ttim diinyada

Orr-fi graa giivenli[i sorunlanna neden olmaktadrr (MacRae ve ark.,

lg;it. "CrOi endiiitrisi bu patojenin iiriinlerinde rutin olarak

uiuqti.tr*uri igin hrzh, basit yiuT tarama prosediirilne ihtiyaq

a-")r-"ktudrr lntais ve ark., 1997)..Ancak, mevcut durumda uluslar

;;ri dir"tae'kabul gdrmtiq bir rutin metodun olmadr[r bildirilmigtir
(Chapman,2000).

Sorbitol bazh katr besi yerlerinde sorbitol pozitifve Ol57-haricindeki
r"iUit"i negatif kolonil6rin yo[un iiremesf nedeniyle, az fakat cinemli
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sayrdaki E. coli OI57 suglannrn kiiltiirel ycintemlerle grdalardan izole
edilmesi zordur (MacRae ve ark., 1997, Jolnson MacRae ve ark.,
1998, Fujisawa MacRae ve ark., 2002). Sorbitol, salisin, adonitol,
inozitol, sellobiyoz ve sorboz gibi birgok karbonhidratn E. coli
Ol57:H7 tarafindan fermente edilemedi[i bildirilmigtir (Ratnam ve
ark., 1988; Chapman ve ark., 1991; Hitchins ye ark., 1998; Leclerck
ve ark., 2001). Aynmr kolaylaqhrmak igin sorbitollii katr besi
yerlerine salisin, ramnoz ve sellobiyozdan birisinin 4-
metilumbelliferil-B-D glukuronit (MUG) ile birlikte, ya da tek baqrna
katrlmasmrn dnerildifii aragtrrmalar mevcuttur (Thompson ve ark.,
1990; Chapman ve ark., l99l; Fujisawa ve ark.,2000). Keza, MUG
ve/veya ramnoz igeren sorbitol bazh ticari katr besi yerleri
iiretilmektedir.

Birden fazla gekerin ilk izolasyon besi yerine katrlmasmrn teknik ve
ekonomik agrdan uygun olmadrlr bildirilmiqtir (Okrend ve ark.,1990;
Fujisawa ve ark.,2000). Bu nedenlerden dolayr bu araqtrrmada, ilk
izolasyon besi yerinin ardrndan kullanrlabilecek hzh, basit ve ucuz bir
aylncl agar ycintemi geligtirilmeye gahgrldr.

Materyal ve Metot
Referans sugfpr, Bir adet E. coli Ol57:H7 (Suq no. 937)Dr. Y. 0zba9
(Hacettepe Universitesi) tarafindan ve kendi laboratuanmrzda
krymalardan izole edilen diler 7 E. coli O1,57:H7 sugu olmak izere
toplam 8 referans sug kullamldr.

Besi yerleri. Qig siitlerin zenginleqtirilmesinde novobiyosin igeren gift
giiglii modifiye tripton

soya buyyon (Oxoid) (mTSBn) ve peynir cirneklerinin
zenginleqtirilmesinde mTSBn kullanrldr (Reinders ve ark., 2002).
Ktyma cirneklerinin zenginlegtirilmesinde Modified E coli broth
(mEC, Oxoid) kullanrldr. Cefixime-tellurite (CT, Oxoid) ilave edilmig
SMAC agar (Oxoid) (CT-SMAC) selektif katr besi yeri olarak
kullamldr.

Ayncr agar formtilasyonlan gu qekilde hazrrlandr:

1. Salisin (S, 5 gl, Difco)- 4-Methylumbelliferyl-B-D
glucuronide (MUG, 100 mglI, Difco)-SMAC agar (S-MUG-SMAC).
2. Ramnoz (R, 5 g/1, Sigma)-MUG-SMAC agar (R-MUG-
SMAC).

3.- Sellobiyoz (Cellobiose (C), 5 g/1, Sigma)-MUG-SMAC agar
(C-MUG-SMAC).
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4. Salisin ramnoz sellobiyoz-MUG-SMAC agar (SRC-MUG-
SMAC).

5. Violet red bile lactose agar (VL, Difco).

Salisin, R, C ve MUG besi yerlerine otoklav iqleminden cince,

novobiyosin ve CT saplementleri ise otoklav lgleminden_ sonra ilave
edildi. vL haricindeki ttim besi yerleri 121 oc'de 15 dakika steril
edildiler.

Orneklerin analizi. Toplam 298 cimek: 150 kryma ve 90 beyaz
peynir (her bir 6mek 500 g) ile 58 9i[ siit (her biri 1 litre)- olmak
izere Eyli.il-Kasrm 2003 tarihleri arastnda Kars ili perakende satrq

yerlerinden sattn ahnarak sofiuk zincir altrnda 1 saat _igerisinde
iaboratuara getirildi. Qi[ siit cirneklerinin her biri steril poqetler
iqerisine ahndrktan sonra galkalamak suretiyle kanqtrnldr ve her
cimekten alman 100 ml.'lik ktstm 100 ml gift giiglii mTSBn'ye ilave
edildi. Peynir ve ktyma drnekleri steril poqetleri igerisinde dr$tan
ovma hareketleriyle homojen hale getirildikten sonra her drnekten
alman 25 g.'\k krsrm ayri ayn steril poqetlere almarak-her birinin
flzerine 2ZS mt zenginleqtirme besi yeri ilave edildi. Ornekler ile
zenginlegtirme besi yerlerinin iyice kanqmasr sa[landrktan sonra
aqa[rdaki iqlemlere tabi tutuldu:

0n canlandrma:25 oc'de 2 saat inktibasyon.

Zenginlegtirme:42 oc'de 22 saat inktibasyon.

Selektif katr besi yerine ekim: zenginlegtirmenin ardtndan her drnefiin
%0.85'lik steril 

- FTS igerisinde 6 seri seyreltisi haztrlandr.
Zenginlegtirilmig timeklerden ve seri seyreltilerinin her birinden
50'qer pl-CT-SMAC besi yerlerine ekildi. Ekim yaprlan petriler aerop
ortamda 42oC'de l6 saat inkiibe edildi.

Ayrrrcr testler. $iipheli E. coli O157 kolonilerinin tespiti.igin, Irgff.te
gcirtilen selektif katr besi yerleri (CT-SMAC)'nin iizerindeki tipik
[oloniler (sorbitol negatif, ienksiz) arasrndan segilen 5-10 koloniden
her biri aylncr katr beli yerleri (S-MUG-SMAC, R-MUG-SMAC, C-
MUG-SMAC, SRC-MUC-SUAC ve Vl)'nin ytizeyine tek nokta
tarzrnda ekildi. Bdylece her bir aylncr besi yeri yuzeyrl! 2 mm'lik
noktalar halinde 25 iug ekildi. inklibasyon sonunda (41 "C'de 24 saat)
tipik koloniler renksiz ve MUG negatif (366 nm UV rqrk kaynafit
(Merck) altrnda karanhk odada mavi floresan yok) tirediler.
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Bulgular

itt izolasyon besi yerlerinden (CT-SMAC) ahnan toplam 1130
sorbitol negatif su$un 1083 (%95.85)'ii ayrncr katr besi yerlerinde
krrmzr renkli koloniler olugturduklan igin, velveya MUG pozitif
cizellik gcisterdikleri igin kolayhkla elimine edildiler. Salisin, ramnoz,
sellobiyoz ve MUG'un ayru sorbitol bazh aytncr besi yerine ilave
edilmesi durumunda 1130 sorbitol negatif koloninin sadece 47
(%4.15)'si tipik cizellik (renksiz ve MUG negatif) gcisterdi. Laktoz
test pla[r (VL) bu ayrncr katr besi yerine paralel olarak kullanrldrfrnda
(SRC-MUG-SMAC), 1130 koloninin sadece 16 (%1.41)'sr tipik E
coli Ol57 6zelli$ gtisterdi. Tablo l'de gcirtildti[ti gibi, selektif katr
besi yerlerinden segilen sorbitol negatif kolonilerin elenmesinde en
etkili ajan ramnoz oldu.

Her bir petride 25 koloninin test edilebilmesi sorunsuz olarak
gergekleqtirildi. Her ekimin 2 mm gaprnda bir ytizey alanma yaprlmasr
hrzh koloni geligimini sa$adr. Bu metotla 6 saat iqerisinde tipik
renksiz koloniler, atipik krmrzr renkli kolonilerden kolayhkla ayrt
edilebildi ve MUG reaksiyonunun okunmasmda da higbir sorun
yaganmadr.

Tablo 1: Qi[ stt, beyaz peynir ve kryna cirneklerine ait ilk izolasyon
besi yerlerinden (CT-SMAC) segilen qiipheli E. coli 0157 (sorbitol
negatif) suglannrn aylncr katr besi yerlerindeki test sonuglan.

Testler/Ornekler Klyma
n:1 50

Beyaz peynir
n:90

Qi[ siil
n:58

TOPLAM
n:298

Sorbitol negatif sug igeren tirnek ee (66.00) 76 (84.44) 37 (63.79) 242 (81.20)

Test edilen toDlam sus savlsr 600 368 162 I 130

Laktoz pozitif sus savrsl (7o) 3 l 3(52.1 6) 293 (79.61\ 85 52.46 691 (61.1s)

Salisin nesatifsus savrsr (7o) 405 (67.50) t44 (39.13) 60 37.0 609 (53.89

Ramnoz negatifsus sayrsr (%o) 2r7 (36.16\ 34 (9.24\ 84 5l .8 33s Q9.64
Sellobivoz nesatif sus savrsr (7o) 298 @9.66\ 128 (34.78) 55 33.9 481 (42.56

MUG* nesatif sus savlsl (Yo) 370 (61.66) I I I (30.16) 99 (61.1 580 (5 I .32

SRC** ve MUG negatif sug
savrsr(o/")

26 (4.33) e (2.44) t2 (7 .40) 47 (4.1s)

SRC ve MUG negatit lal(oz
nnzilif sus sevrsr /o/^\

7 (i.16) 3 (0.81) 6 (3.70) 16 (1.41)

+: MUG; 4-metilumbelliferil-p-D glukuronit, **: SRC; salisin (S), ramoz (R), sellobiyoz (C)
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Sonug

E. coli Oli7'nin izolasyonunda ve identifikasyonunda kullanrlan
ahgrlagelmiq metotlara alternatif olabilecek birgok metot vardr. Fakat,

s"gicin" duyarh olmalanna ra[men bu _metotlar birgok rutin tant
laboratuan igin oldukga pahal ve zordur (Chapman ve ark.,2000; De
Boer ve Heuvelink, Z0O0). Oysa selektif kiiltiir metodu basit, hrzh ve

ucuz olup suglar ticari olarakmevcut olan bir lateks test kiti ile hrzh
ve gtivenilir'bir gekilde izolasyon tamamlanabilir. Tablo l'deki
bulg-ular 298 grda cirne[inden 242'sinin selektif katr besi yeri (CT-
SMLC) tizeriide tipik lioloni verdi[ini, v9 bq y<intemle segilen_ en_az

1 130 suga ileri izolasyon testlerinin- gerekli gldu[u1u gcistermektedir.

Oysa S1fC-VfUC-SMAC ayncr bEsi yeri$1 devreye sokulmast
sonucunda sadece 47 sug ileri izolasyon testlerine ihtiyag duydu. Bu
sonuglar gdstermektedir ki; bu yeni teklik uygulandr[rnda 0157 ve

H7 iateki aglutinasyon, mikro-identifikasyon sistemi (4lI test

sistemi), ELISA ve 
- 
PCR gibi ileri izolasyon__ve .identifikasyon

giiniimiizde en gegerli [tilttir ycintemi (Hitchins ve ark,

Te93y'nd"kinden ain'a az su$a uygulanacaktrr. Bciylece maliyet,
i qgriiti v e zamar, tasamrfu s a[lanmr I o lac akhr.

E. coli suglanrun oAgs'i sorbitoli.i fermente eder ve o/r92'si de MUG'u
hidrolize'eder (Ratnart ve ark., 1988; ThomPqon- ve-.ark', 1990;

Hitchins ve ark.,1998). E. coli 0157 suqlan sorbitol, salisin, ramnoz

ve sellobiyozu ferrnente edemedi[i ve MUG'u hidrolize edemedifi
igin bu t,,g.n izolasyonunda kullamlan ilk izolasyon kalr besi y.erleri

oiarat sorbitol ile- birlikte MUG velveya ramnoz ilave edilerek

hazrrlanmrq ticari besiyerleri iiretilmiqli.I. Salisin, iamnoz ve

rillobiyor.it da bu besi yerlerine_ilave edilmeleri g.Igltigl- yaprlan

bazr araqtrrmalarda bildiriimigtir (Chapman ve ark., 1991; Chapman,

2000; Fulisawa ve ark., 2006; Iv1anafi, ?009, Manafi ve.ark', 2001;
Fujisawa"v e ark. 2002: Karakulska ve ark., 2002).Iukul bu durumda

U#, ot,r-ruzluklann meydana gelece[i; en 6,nemli sakmcarun besi

yr.te.i"a. bulunan qekerl6rin O1SZ trafrcindeki di[er.kontamine flora

[arafindan fermente edilmesi sonucunda meydana gelen asitli[in besi

yerinin ve iizerinde tireyen \ot*it_rtl renk profilini. bozmasr oldufiu
[,itairit*iqtir (Weagantie ark.1995; Hammack ve ark.,1997; Johnson

ui iit , rbqgi Fuji-sawa ve ark., 2oo2). Hem besi yerinde meydana
gelen iqrn asitlifiin, hem de b.esi yeri-iizerindeki aqrn iiremenin benzer

Iukrrr"uy meyd-ana getirdipi, bu {r1rumda ise besi- -yerilg aytlcl

"-rql, 
kmrtari UUCiibi rJnk bilegiklerinden yarar elde edilemedifi

UiiOiritmefctedir (Okreid e ve ark., 1 990; Fujis aw a ve ark., 2002). Yine
bu durumlar sonucunda MUG hidrolizi ionucunda meydana gelen
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rengin petri igerisinde yaylaca[r, ve bu durumda hangi koloninin
MUG' u hidrolize etti[inin anlaqrlamayaca[r bildirilmi gtir (Fuj i sawa ve
ark., 2002). Ancak yaprlan bu gahgmada yukanda belirtilen
sakrncalann tiimi.ini.in ortadan kalkmasr sa[landr. SRC-MUG-SMAC
ayrncr agar kullanarak qtipheli E. coli Ol57 kolonilerinin di[er
segilmig sorbitol negatif koloniler arasrndan tespit edilmesi son derece
kolay oldu. Tek bir ayncr besi yerine 4 farkh geker ve MUG ilave
etmenin, yine tek bir petri i.izerinde 25 koloniyi bir arada test etmenin
sakrncasr 96zlenmedi.
Patojen bakterilerin ileri izolasyonu ve identifikasyonu igin, ilk
izolasyon katr besi yerinden kolonilerin ahnarak bagka bir besi yerine
aktanlmasr zorunludur (Hitchins ve ark., 1998; Tortorello ve ark.,
1998; De Buer ve Heuvelink, 2000). Bu ycintemde hem koloni segimi
hem de E. coli Ol57 suqlanrun cin tanrsrnr sa[layacak yeterlilikteki
testlerin bir tek aylncl besi yerinde birleqtirilerek tek test haline
getirilmesi ig gticii ve zaman agrsrndan oldufu adar ekonomik agrdan
da oldukga avantajhdrr. E coli suqlan cizellikle zenginlegtirme
kiilttirlerden katr besi yerlerine gegildiginde bu besi yerleri iizerinde
16-18 saat sonra tipik koloniler meydana getirebilmektedirler. Bu
galrqmada 16 saat selektif agar ve 6 saat aymcl agar inktibe edilerek,
zenginleqtirilmiq grda cirneklerinden 24 saat igerisinde hedef su$un
segimi ve bu su$un lateks testi gibi hrzh testlerde kullanrlmayahazr
hale getirilmesi saflanmrq oldu.

Bazr ramnoz ve/veya MUG pozitif E. coli 0157 suglanrun bulundu[u
bildirilmigtir (Gunzer ve ark.,1992;Hayes ve ark.,1995; Colombo ve
ark., 1998; Ikedo ve ark., 2001; Leclercq ve ark.,2001). Bir baqka
galrgmada ise, O serogrubundanbazr suqlar igin (0103, 068) ramnoz
negatif lzellifiin patojeniteyi de belirleyen 6zellik oldulu bildirilmiqtir
(Camguilhem ve Milon, 1989). Bu bilgiler rgr[rnda patojenite ile geker
fermantasyonu arasmdaki iligkinin Ol57 su$lan igin de detayh olarak
araqtrnlmasr cinemli olabilir. Aynca aylncl besi yerlerine katrlacak
olan geker kombinasyonunun da aranan suqa gdre ve amaca gcire
de[igtirilmesi mtimkiindtir.

Sonug olarak, SRC-MUG-SMAC gibi bir aymcr besi yerinin ilk
izolasyon besi yerlerinden segilen qiipheli E. coli OI57 suglannrn cin
izolasyonunda kullanrlmasmm ekonomi, iggticii ve zarrran kazancr
saflayaca[r, baqka bir biyokimyasal teste gerek duyulmayabilece[i
sonucuna vanldr

Teqekkiir: Yazarlar, E. coli OI57:H7 su$unu saflayan Dr. Y. Ozbag'a
tegekkiir eder.
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piriq xrsivtraNurniNun xn sivl igrnvriNirv onGi gir
A$AMALARINDA CAMPYLO BAC TER JEJUNI
KoNTAMiN,q.syoNUNUN gnriRLBNvtESi.

uavdar OzoEMiR U. Tanset $innri irfan EROL

Ankara Universitesi Veteriner t"Sjfiffir,l Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim

6zetz.Bu gahqma, pilig etlerinin mezbaha baznda Campylobacter
j_ejuni ile kontaminasyon dtizeyi, kesim iqleminin de[iqik aqahalannrn
kontaminasyon iizerine rolii, muhtemel kontaminasyon kaynaklan ve
bunun son tiriintin kontaminasyonu tizerine etkisinin iaptanmasr
amacryla yaprlmrgtrr.
Bu gergevede., farkh 2 pilig kesimhanesi ayhk dcinemler halinde 6, qar

1", periyodik olarak ziyaret edilerek, kesim cincesi aqamada
iq_aretlenen piliglerden kesimin baglangrg ve bitiqine yakrn saatlerde
olmak izere kesim igleminin degiqik agamalannda toplam 528 cirnek
ahnmr$trr. _Yaprlan anahzler sonucunda, kesim iql-eminin deligik
agamalannda ahnan toplam 528 cirnefiin 79'unda (% 14.9) C. ieiini
saptanmrgtr. C. jejuni ttiy yolma soffasl, ig organ grkarma sonrasl,
so[utma tankr grkrgr ile paketleme dncesi btittin pilig rins drneklerinde
srrasryla % 29.1, 37.5, 37.5 ve 20.8 dnzeynde saptanmrgtr. Buna
ilaveten_ ttiy yolma makinesi ve iqci elleri swap cimekleriyle, so[utma
tankr grkrg su cirneklerinde srrasrylao/o 37.5,20.8 ve zs duznyinde c.
j_ejyn-i saptanmrgtr. C. jejuni'nin2. iqletmede bulunuq oraru (6/o 18.1),
f . iqletmeye oranla (% lr.7) daha ytiksek olup, igletmeler aiasrndaki
bu farkhh[rn_ istatiksel ycinden de cinemli 

-oldulu 
(p<0.001)

saptanmrqtrr. Her iki igletmeden, kesimin baglangrg diineminde ahnan
264 itmepin 39'u (% 14.7), bitig zamanrna yakrn ddnemde alnan 264
cirnefiin ise 40'rnda (% 15.1) C. jejuni saptanmrg olup, kesimin
baqlangrcr ile bitig zamantr,a yakrn diinemde alman drn-eklerde c.
jejuni'nin bulunugu arasrndaki iliqkinin istatiksel ycinden cinemli
olmadrfir (p>0.05) saptanmrghr. Benzer gekilde, mevsimsel farkhh[rn
belirlenmesi amacryla srcak aylarda ahnan cirneklerde C. jejuni-o/o
15.5, sofiuk aylarda ahnan cirneklerde ise % 14.3 dtizeyinde fiuir*rq
9lup, - 

mevsimsel farkhh[rn istatistiksel ycinden cinemli olmadr[i
(p>0.05) saptanmrgtrr.

- Bu gahqma, TUBITAK tarafindan VHAG-1688 (100V096) nolu proje ile
desteklenmigtir



Sonug olarak, kanath kesimhanelerinde kesim iqleminin dgeilik
uqu*ilu.rrda cizellikle tiiy yolma makineleri ve ig-organ grkarma

makineleri baqta olmak iliete, sofutma tanklan ve gahqan personelin

kanatlr etlerinin C. jeiuni lle qapraz kontaminasyonunda cinemli

derecede rol oyradrfr" saptanmrgtrr. Qahqma sonuglanna. gore, 
.C..

jejuni orijinli grda infeksiyonlannrn. oluqumunda potansiyel riskli
giaututt.r 6agrnd-a yer alan kanath etlerinin iiretiminde, kesim iqleminin
iii- ugu-ulinnda gerekli hijyenik ve teknik kog.ullara .uyulmastntn
ti"emri oldu[u kairsrna vinlmrgtrr. Safhkh pilig .ti iiretiminin
.rglurr*us ig"in de, HACCP sisteminin kanath kesimhanelerinde etkin
ollrak ,rygr1u.r*usln1n, halk safh[r agrsrndan cinemli olaca[t
gdriiqiine vanlmtgtr.

Anahtar kelimeler: Pilig kesimhanesi, pilig, c. jejuni, kontaminasyon

Determination of campylohacter ieiuni contamination at the
Different Stages of Piocessing in Poultry Slaugterhouses

Abstract: The objectives of this study a1e; i) to determine the

pr".t elunce of Canipylobacter jeiuni 
-on 

chicken carcasses and plant

invoirement ii) to investigate [he effect of processing stages.gn tfe
contamination'level of c-hicken carcasses and iii) to identify the

potential sources of contamination.

Two different poultry slaughterhouses visited onceper month duli.ng a

6 month perioi, totaily 52E samples were collected from the chickens

itrut *"r" *arked prior to slaughter and they were followed during the

aiifent stages of processing by the starting through the end of the

work day.

C. jejuni detected rn79 of 528 (14,9_%) samples that were taken from

*re different stages of processing. From the-samples of rinsed whole

"u..urr"., 
C. jijuni ditected iri defeathering, 

^e-v^is991at1on, 
chilt-ng

outl.t and prelp"uckaging stages with the rates of 29,1 oA,37,5 Yo,37 ,5
oh and, ZO,b rt , respe"ctiiely.ln addition to that defeathering machine,

worker hands 
- 
and water iamples in chilling tank outlet were found

contaminated with C. jejuni ai the rates of 37,5 yo, 20,8 o, 25,0 oh,

respectively.

The isolation of C. ieiuni was higher in the second plant (18,1 l,).th}n
in tt. first plant" (tt,l %) anA the difference was statistical]Y
significant 1p < O,OO1;. At the beginning.of the s]aqSfrtel process,.39

oFzu ru*il". (l'4,7 6'/,) taken were positive- fo. Q. iejuni on the other
hand 40 of 264 (ts,t rlrl samples collected through the end of process

were C. jejuni positive.'It is found out that the sampling time was not
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dependence did not show statistical significance (p > 0,05) in plants
with the C. jejuni positive isolations of samples in warm months (15,5
o/o) and in cold months (14,3 %).

Data obtained from this study indicate that during the different stages
of poultry meat processing in poultry slaughterhouses, mainly in
defeathering and evisceriation machines, chilling tanks and the
personal hands have great importance for the cross contamination of
poultry meat with C. jejuni. The results showed that hygienic and
technical compliance is needed in all stages of poultry processing to
reduce the contamination and to prevent the public health hazard. An
intgrated HACCP plan must be used for the prevention of C. jejuni
infections.

Key words: Chicken slaughterhouse, chicken, C. jejuni,
contamination

Girig

Son yrllarda iizellikle geliqmiq iilkelerde yaprlan epidemiyolojik
gahgmalar insanlardaki akut bakteriyel gastroenteritlerin en cinemli
nedeninin Campylobacter jejuni oldufiunu, Campylobacter
infeksiyonlannrn en <inemli kaynafirnrn ise kontamine giE veya
yetersiz piqirilmig kanath eti oldu[unu ortaya koymaktadrr (Annan-
Prah ve Janc, 1998; Anon, 1998; De Boer ve Hahne, 1990;
Genigeorgis ve ark. 1986;Izatve ark. 1988).

Evcil ve yabani srcak kanh hayvanlann golu hastahk belirtileri
gcistermeksizin C. jejuni'yt tagryarak rezer. uar oluqtururlar.
Yaprlan gahqmalarda kanath hayvanlann % 30-100'Uniin srfirrlann oZ

40-60'rnrn ve domuzlann da % 60-80'inin ba[rrsaklannda etkeni
tagrdrklan saptanmrqtrr (Berrang ve ark. 2000; Diker ve ark. 1987;
Doyle ve ark. 1997).

Kanath kesim iglemi gok sayda kanath hayvan kesim kapasitesine
sahip, haqlama, tiiy yolma, kloaka aqma, ig organ grkarma, solutma ve
pargalama gibi iqlemlerin biiytik cilgtide otomatize oldufiu, ancak
gapraz kontaminasyon riski yiiksek bir yaprya sahiptir (Bryan ve
Doyle, 1995; Doyle ve Jones, 1992). Nitekim kanath mezbahalannda
kesim prosesine yrinelik olarak yaprlan bir gok gahqma, kanath
karkaslannn C. jejuni ile yiiksek diizeyde kontamine oldu[unu, bu
durumun rizellikle kesim iqleminin tiiy yolma ve ig organlann
grkanlmasr agamalannda olugan gapraz kontaminasyon sonucu
oluqtufiunu ortaya koymaktadrr (Atanassova ve Ring, 1999; Berrang
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ve ark. 2000; Genigeorgis ve ark. 1986; Ono ve Yamamoto, 1999;

Oosterom ve ark. 1983).

Bu galtqmada, pilig etlerinin mezbaha baznda C. iejuryi ile
kontaminasyon btizby, kesim igleminin de[iqik 

- 
agamalanrun

kontaminasyon i.izerine rolii, muhtemel kontaminasyon.kaynaklan ve

bunun son tiriiniin kontaminasyonu iizerine etkisinin saptanmast

amaglanmtqttr.

Materyal ve Metot

Orneklerin ahnmasr: Bu gahqmada, farkh 2 pilig kesimhanesi ayhk
d<inemler halinde periyodik otarat< 6'qar kez ziyate! edilerek, kesim

cincesi agamada igiretl-enen piliglerden, kesimin baglangrg ve bitiqine
yakrn siatlerde kesim iqldminin de[igik . aqamalannda <irnekler
'alrnmrqtrr. Bu kapsamia, C jeiuni'nin varl[rm saptlma]<

u.u.rytu igaretlenen biiti.in piliglerilen, baqta kloakal swap olmak
tiiii.'f..rilir igleminin haglaina tankr grkrqi,_ ttiy _yolma sonrasr, ig

organlann grkinlmasr soffasl, so[utma tankr grkrgt ve. paketleme

on"cesi aqamalannda yrkama (rins) 
-cirnekleri ahnmrlttr. Ahnan btittin

pilig karkas dmeklerine ilave olarak; haqlama tankt, sofutma tankr

gili$ r; grkrglanndan su cirnekleri, ig organ grkarma somasr ba[rrsak
i'c..ipi. tiiy yolma makinesi, i9 organ grkarma makinesi, taqtma kabr ve

iliiiitit"iir' ellerinden s*ap rirneicleri alnmrgtrr. C. jejuni'nin
toriu*i.u.yon dtizeyini saptimak amaayla, kesimin aynt aqamastnda

iqaretlenmig olan di[er bir pilig karkasrndan ise haqlama tankt gtkrqt,

iiiy yofrnu sonrasl,'ig organtairn grkanlmasl somasr, so[utma tankt
qrfr$, ve paketleme oniesi agamalannda gcifiiis swap 6rnekleri
ahnmtgttr.

Campylohacterrlerit izolasyon ve identifikafyonu:. Orneklerde C.
jei uit; nin izolasyon ve identifi kasyonunda ISO'nun (The Intemational
"drganization io. Standardizafion, 10272) referans- y_<intemi

kul'iamlmrqtrr (Anon, 1995). Bu amagla altnan ttm cimekler Preston

r.t.mif zdnginleqtirme buyyonuna (Nutrient broth, Oxoid CM67,
srpptemerrt bxoid SR 204E, Oxoid SR 84, oxoid SR 4q)^transfer
ediftrek, 42"C'de 24 saat siireyle mikroaerofilik ortamda (Campgen

oxoid cN 25,35) inktibasyona brrakrlmrqtrr. Inktbasyon sonrasr

zenginlegtirme 
'srvrsrndan i oze dolusu altnarak, campylobacter

gto6a-nle Selective Agar (CCD agar- Oxoid CM739, TPn]9m^e11
oxoid sR 155) ve caripylobacter agara (Karmali agar-oxoid cM
935, supplement Oxoid Sii 167E) ekim yapllVra.k, plaklar. 42oC'de 48-

72'sait^ stireyle mikroaeroflik ortamda -inktibasyona. btraktlmrqttr.
inkiibasyon s6nrasr CCD ve Karmali agarda iireyel tipiktolonilerden
5'i segilerek, kanh agarda (Columbia Agar Base,.Oxoid CM 33l,oh 5

koyun tanrj ktittiirtf yaprimrgtrr. Bu iglemi takiben Gram negatif,
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hareketli, oksidaz v e katalaz pozitif koloniler ayrrlarak, identifikasyon
testleri yaprlmrqtrr. C. jejuni'nin identifikasyonunda sodyrm hippurat
hidrolizi, nalidixic asit ve cephalothin duyarhhk testi ile TSI agarda
H2S oluqumu testleri yaprlmrgtrr.

istatistiksel Analizler: Bu gahgmada elde edilen verilerin istatistiksel
ycinden defierlendirilmesi, iki ytizde arasrndaki farkrn <inemlilik testine
gcire yaprlmrgtrr.

Bulgular
Bu galrgmada, kesimhanelere yaprlan her bir ziyarette kesim igleminin
baqlangrg ve bitig ddnemine yakrn zamanda ahnan cimek saysr 44
olup, gahqma kapsamrnda ahnan toplam 528 cirne[in 408'inde C.
jejuni'nin varhfir, 120 gdfiiis swap cirnefiinde ise C. jejuni'nin sayrsal
diizeyi saptanmrgtrr.

Qahqma kapsamrnda iki iqletmede, kesim igleminin deligik
agamalanmn kontaminasyondaki rolii ve kontaminasyon dtizeyini
saptamak amacryla ahnan toplam 528 cimefin 79'unda (% 14.9) C.
jejuni saptanmrqtrr. Tablo l'de gdrtildii[ii gibi, f . igletmede alman
toplam 264 orne$in 3f inde (% ll.7),2.iqletmede ise alman toplam
264 ornep.in 48'inden (% 18.1) C. jejuni izole ve identifiye edilmiqtir.

Kesim iqleminin defiqik aqamalanm olugturan cirnek ahm yerlerinin
kontaminasyondaki cinemi bakrmrndan, f .iqletmenin tiiy yolma
makinesinden alman 12 drnelin 7'sinde (% 58.3), ig organ grkarma
sonrasr 12 karkas ykama (rins) cirnelinin 5'inde (% 41.6), so[utma
tankr grkrgr alman 12 karkas ykama drne[inin 4'tinde (% 33.3),
paketleme dncesi 12 karkas yrkama cirne[inin 3'iinde ( % 25), iqqi
elleri ile taqrma kaplanndan ahnan 24'er swap cimefiinin 2'qer
adedinde (% 8.3), ig organ grkarma makinesi swap cirnefii ile haqlama
tankr qrkrq ve tiiy yolma sonrasl 72'Ser adet karkas yrkama
cirneklerinin 1'er adedinde (% 8.3) C. jejuni saptanmrqtr.

Benzer qekilde 2.igletmede, 24 adet iggi elleri swap <imeklerinin
8'inde (% 33.3), ttiy yolma somasl 12 karkas yrkama 6rne[i ile
so[utma tankr grkrg su cirne[inin 6'gar adedinde (% 50), sofutma tankr
grkrqr 12 karkas ykama cirnelinin 5'inde (% 4I.6), iq organ grkarma
sonrasr 12 karkas yrkama dmefiinin 4'iinde (% 33.3), 12'qer adet
kloakal swap ve haqlama tankr giriq su cirne[inin 3'ii (% 25) ile 24
adet tagrma kaplan rjrneklerinin 3'iinde (% 12.5), 12'qer adet
paketleme cincesi karkas ykama, tiiy yolma makinesi swap ve
so[utma tankr girig su <irneklerinin 2'si (% 16.6) ile 12 adet ig organ
grkarma makinesi swap cirne[inin f inde (%8.3) C. jejuni
saptanmrgtrr. Kesimin farkh noktalanndan ahnan 12'qer adet
f .iqletmeye ait klokal swap, haqlama tankr giriq ve grkrg su drnekleri
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ile so[utma tankr giriq ve grkrg su <irneklerinde, 2.iqletmede ise

haglamla hnkr grkrg [arkas ytkama, bafrrsak igeri[i swlp- ile.haqlama
tankr grkrq su rirneklerinde C. jeiuni saptanamamrqtrr (Tablo 1).

Tablo 1. Kesim igleminin defiiqik aqamalannda altnan cirneklerde
Campylobacter j ejuni'nin da[rhmr

6rnek allm yeri/agamast

I. igletme 2. ipletme

Ahnan
iirnek
sayrsr

Poziti
f

iirnek
saylsr

pozitif

Ahnan
iirnek
sayrsr

Pozitif
iirnek
saylsr

pozitif

Kloakal srvap t2 0 0 12 3 25

HaElama tankr grkrg btitiin pilig
(rins)

t2 8.3 t2 0 0

Tiiy yolma sonrasr biitiin Pilig
/ri n s\

12 8.3 t2 6 50

iq organ grkarma sonrasl biitiin
nilic (rins) 12 5 4t.6 t2 4 33.3

lg organ qrkarma sonrasl

baErrsak iceriEi
t2 2 16.6 12 0 0

Sogutma tankr grklgr biitiin
oilic (rins)

t2 4 1r.J t2 5 41.6

Paketleme 6ncesi biittin Pilig
(rins)

12 3 25 t2 2 r 6.6

Gdptis swaD (5 avn noktadan) 60 3 5 60 3 5

Tiiv volma makinesi (swao) t2 7 58.3 t2 2 16.6

ig organ grkarma makinesi
ltswan\

t2 8.3 t2 I 8.3

Haslama tankr sins su dmeEi ) 0 0 2 3 25

Haslama tankr su omeEi 2 0 0 2 0 0

SoEutma tankr giris su 6meAi 2 0 0 2 2 16.6

SoEutma tankt crkrs su 6meEi 2 0 0 2 6 50

lsci elleri (swap)
1^ 2 8.3 z4 8 33.3

Tasrma kaplan (swap) 24 2 8.3 24 3 t2.5

Toolam 264 3l ll.7 264 48 1 8.1

Qahqma sonuglannda da gdriilece[i gibi, kesim igleminin -{..g:flk
aqamalannrn 

'c. jeiuni ile kontaminasyondaki 6ngpi farkhhklar
gbstermektedir. G-enelde f . iqletmede ttiy yolma makinesi, i9 organ

[rka.ma makinesi ile sogutma tanklanmn esas kontaminasyon
kalmaklarrnr olu$turdu[u saptanmrqtlr. ikinci iq-letm-e{g Q. -ieiuni'nin
buiunug orail (;/o 18.1), l.-igletmeye oranla (% ll7) !uh" Yufsek
dtizeyd-e bulunmuqtur. Nitekim igletmeler arasmdaki farkhhfrn
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istatistiksel ycinden de cinemli oldu[u (P<0.001) saptanmrqtrr. Aynr
gekilde 2. igletmeye ait sonuglardan da anlagrlacalr gibi, kesim
iqleminin defigik aqamalan igerisinde ozellikle ttiy yolma makinesi, ig
organ gtkarma makinesi, solutma tanklan ile personel ve ekipmanrn
kontaminasyonda cinemli rol oynadrltnt ortaya koymaktadrr.

Yine bu gahgma kapsamtnda, kesim iqleminin defiqik agamalarrndaki
kritik noktalardan kaynaklanabilecek, kontaminasyon diizeyini
belirlemek amactyla alman toplam 120 gci[tis swap cirnefinde, her iki
igletmede de 3'er drnekte (% 5) C. jeiuni izole edilmigtir. Bu
rimeklerde kontaminasyon dtizeyi, l. igletmede, kesim 

^iqleminin
baglangrg dcjnemindeki paketleme sonrast 1.6x10' kob/cm' , kesim
iqleminin bitiq zamantna yaktn dcinemindeki ttiy yolma sonrasr ile iq
organ grkarma sonrastnda strastyla, 1.2x10' ve 2.4x10' kob/cm'
diiZeyinde saptanmrgtrr. Aynr qekilde 2. iqletmede kesim iqleminin
baglangrg ddnemindeki haglama,tankr grk^rg ve ttiy yolma sonrasl
gci[i.is swap cimelinde 1.0x10'kob/cm', kesim igleminin bitiq
zamanrna yakrn zamanda altnan ig organ grkarma sonrastnda 2.4x10'
kob/cm' dtizeyinde C. j ejuni saptanmtqtr.

Her iki iqletmeden, kesimin baglangrg dcineminde alman 264 orrrep.in
39':u- (Yo 14.7), bitiq zamantna yaktn dtinemde altnan 264 6me[in ise
4O'rnda (% 15.l) C. jejuni saptanmtq olup, kesimin baqlangrcr ile bitig
zarnailna yakrn dtinemde altnan cirneklerde C. jejuni'nin bulunugu
arasrndaki iliqkinin, istatistiksel ytinden cinemli olmadr[r (P0.05)
saptanmrqttr. Kesim iqleminin baglangrg dcineminde f. igletmeden
ahnan 132 <irnefin ise 14'[ (10.6), bitiq zamanrna yakrn dcinemde
alrnan 132 cirnelin ise l7'sinde (% 12.8) C. jejuni saptanmastna
karqrn, 2. igletmede kesim iqleminin baglangrg ddneminde alnan 132
rirne[in 25'i (y, 18.9), bitig zamantna yakrn ddnemde alnan 132
cirne[in 23'iinde (% 17 .4) C. jejuni saptanmtqtrr.

Pilig etlerinin C. jejuni ile kontaminasyonunda, mevsimsel farkhh[rn
etkisini saptamak amacryla dmekler her iki iqletmede de, relatif so[uk
aylar (ekim-mart) ile relatif stcak aylar (nisan-eyltil) arastnda
alrnmrgtrr. Bu gergevede srcak aylarda alman 264 lrr,e[in 47'rtde (oh

15.5), sofiuk aylarda altnan 264 lmepin ise 38'inde (% 14.3) C. jejuni
bulunmuq olup, mevsimsel farkhh[rn istatistiksel ycinden cinemli
olmadrfr (P>0.05) saptanmtqttr. Iqletmeler yriniinden ise, f . iqletmede
srcak aylarda ahnan 132 cirnelin l4'iinde (% 10.6), so[uk aylarda
alman 132 <irne[in l7'sinde (% 12.8) C. jejuni saptanmrg olmastna
kargrn, 2. igletmede srcak aylarda alman 132 cirne[in 27'sinde (%o

20.4), sofiuk aylarda alman 132 cimefiin ise 2f inde (% 15.9) C. jejuni
saptanmtgttr.

191



Sonug

Sonug olarak, kanath kesimhanelerinde kesim igleminin. de[iqik
agamilan igerisinde cizellikle tiiy yolma makineleri ve ig organ
gika.ma makineleri bagta olmak izere, so[utma tanklan ve personelin
kanatlr etlerinin C. jejuni lle gapraz kontaminasyonunda cinemli

derecede rol oynadrfr saptanmrqtr]. Qahgma sonuqlanna. gore, 
.C..

jejuni orijinli lrda infekiiyonlanmn olugumunda potansiyel riskli
giadur iglrinOJ <inemli yei alan kanath etlerinin iiretiminde,_ gerek

letigtiricilik aqamasrnda 
-gerekse 

kesim iqleminin ti.im agamalannda
-geret ti teknik ve hijyenik koqullara uyulmasrrun onemli oldufiu
Ionocuna vanlmrgtrr. su baglamda kanath etlerinin c. iejuni.lle
kontaminasyon riikini minimize etmek ve safihkh pilig eti tiretimi igin
gerekli HACCP sisteminin, ttim kanath kesimhanelerinde etkin olarak
[ygulanmasrnrn halk sa[hfir sa[h[r agtsrndan cjnemli oldu[u gtirtiqiine
vanlmtqtrr.
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6zet: Bu gahqmad,a, C. perfringens'in tavuk etinden yaprlan kryma ve
hamburgerlerdeki varh[r ve kontaminasyon dtizeyinin MPN teknifi
ve .standart izolasyon prosedtinine ilave olarak ytiksek duyarhhfa
sahip asit fosfataz ve reverse-CAMP testlerinin de kullanrlarak
saptanmasr amaglanmr gtrr.

Qahqmada, $ubat-Eyltil 2000'de farkh kanath kesimhanelerinden
alman 40'ar donmuq tavuk kryma ve burgerden olugan toplam 80
<irn9k materyal olarak kullanrlmrghr. Orneklerde C. perfringens'in
varlr[r, Baumgart ve ark. (1990), Baumgart (1997), Labbe (1919) ile
Schalch ve ark. (1996) tarafindan cinerilen ycinteme g6re,
kontaminasyon diizeyi ise MPN tekni[i (Labbe, 1989) kullanrlarak
belirlenmiqtir.

Bu galrgmada incelenen 40 tavuk krymasr cime[inin 28'inden (% 7O.O)
ortalama 2.6 MPN/g dtizeyinde, 40 tavuk burger dmefiinin yalruzca
f inden. (% 2.5) 0.36 MPN/g diizeyinde C. perfringens izole
edilmiqtir.

Toplam 28 pozitif tavuk krymasr cirnefiinde C. perfringens izolasyon
oranrHaziran- Eyltil bagrna kadar olan srcak aylard-a %-67,9 ile Ekim-
Aralrk sonunu kadar olan so[uk aylardan (% 32.1) daha ytiksek
b_ulunmugtur. C. perfringens izole edilen tek tavuk burger cirnefii
Hazir an aynda ahnmr gtrr.

st?n{art biyokimyasal testler kullanrlarak dofirulanan tiim izolatlar
asit fosfataz ve reverse-cAMP testleri ile de pozitif bulunmuq ve bu
iki testin C. perfringens'in identifikasyonunda duyarh, htzh ve
giivenilir olduklan saptanmrgtrr.



Sonug olarak bu gahgma kapsamrnda incelenen donmuq tavuk
krymalannrn cizellikie tcak yaz aylannda C.. p.erfringer.s Vcintin$e1
cinemli bir kaynak oldu[u saptanmA ve giivenli kanath eti- ve i.irtinleri
iiretilmesi i{in GMP ve- HACCP sistemlerinin etkin olarak
uygulanmasr cinerilmiqtir.

Anahtar kelimeler: Tavuk ktyma, tavuk burger, C. perfringens, MPN

Occurrence and Enumeration of Clostridium perfringens in
Frozen Ground Poultry and Poultry Burgers

Abstract: The objective of this study was to determine the occurrence
and the enumeration of C. perfringens in poultry ground and burgers

using the MPN technique 
-and 

selected biochemical tests, including
acid phosphatase and reverse-CAMP tests.

Forty raw frozen ground chicken and 40 frozen chicken burger
.u*pl.. were purcliased from different pogltry processing plants in
Turkey, betwe^en February to September 2000. The samples were
taken 

-aseptically 
and transported to the laboratory in refrigerated

containers and tested the same day.

using the techniques described by Labbe (1989)_,^Baumgart et al.
(199d), Schalch 

-et 
at. (1996) and Baumgart (1997). carried out

isolation and identificaiion 
.of 

C. perfringens. The level of
contamination of analyzed samples with C. perfringenrs 

-ryas
determined by the MPN-(Most Probable Number) technique (Labbe,

1989).

c. perfringens was isolated from 28 (7_Qr0 \of the 40 ground poultry
rrirpti,r althe mean number of 2.6 MPN/g. The minima].and maximal
,rr-b.., of ground poultry samples positfue fo! C perfring-ens varied
from 0.30 6 9.3 MPNig.- Onlyone-(2.5%) of the 40 poultry burger
samples was found posltive for c. perfring_es at the mean number of
O.:O VtpNl g. C. p"r'hingens was found higher in the 

-w3rm 
months of

July to eurly Sept"mUei 619 o/o) than in months of October to late

December Qz1^%) in 28'positive poultry ground samples. Only one

poultry burger sample positive fof C. perfringens was taken in the

month of July.
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In conclusion, ground poultry may be considered a significant source
of C. perfringens mainly in warm months. The high incidence of this
bacterium in ground poultry may indicate insanitary conditions and
improper handling at processing plants.

Key words: Ground poultry, poultry burger, C. perfringens, MPN

Girig

Clostridium perfringens, anaerobik, spor formlu ubiquiter clzellikte bir
bakteri olup, srkhkla toprakta, suda, hayvanlann ve insanlann barsak
kanalrnda bulunur. C. perfringens, insanlarda yaygrn olarak gciriilen A
tipi klasik diyare ile, nadiren gcirtilen C tipi nekrotik enteritisin
nedenidir. Grda kaynaich C. perfitngens infeksiyonlan, gramrnda 106
veya izerindeki sayda canh vejetatif C. perfringens ile kontamine
grdanrn ahnmasrnr takiben, etkenlerin ince barsaklarda sporlanmasl
ve asrl virtilens faktcirii olan enterotoksinleri (CPE) oluqturmasr
sonucu ortaya grkar (Lin ve Labbe, 2003; McClane, 1992; Saito,
1ee0).

Epidemiyolojik gahgmalann go[u, grda kaynakh C. perfringens
olgulanrun biiyiik bdliimtintin kontamine krrmrzr et ve kanath eti
ttiketiminden kaynaklandr[rnr ve restoran, yemek fabrikalan, okul,
hastane gibi toplu yemek yaprlan yerlerdeki pigirme, rsrtma ve
sofutma hatalannm infeksiyonlann olugumunda rinemli rol oynadrfirm
ortaya koymaktadrr (Adams ve Moss, 1995; Hobbs ve Roberts, 1993;
Labbe, 1989).

C. perfringens, kanath kesim ve iqleme agamalannda srkhkla izole
edilen cinemli bir bakteridir. Kesim iglemini takiben uygulanan
haqlama, ttiy yolma, ig organlann grkanlmasr, yrkama ve pargalama
iqlemleri gapraz kontaminasyonun en cinemli kalmaklannr
oluqturmaktadrr. Bu qekilde hayvanlann barsak kanahnda bulunan
etkenler karkas ve parga et ve tirtinlere bulaqmakta, dolayrsryla kanath
etlerinde C. perfringens'in insidensi yiiksek olmaktadrr (Craven,
2001; Fruin, 1997). Tavuk kryma ve hamburger iiretiminde uygulanan
kryma haline getirme ve di[er iglemler de bu i.iriinlerin kontaminasyon
dtizeyini etkilemektedir.

Bu galrgmad4 C. perfringens'in tavuk etinden yaprlan kryma ve
hamburgerlerdeki varhgr ve kontaminasyon diizeyinin MPN teknifii
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ve standart izolasyon prosedtirtine ilave olqraf .yiiksek. du-yarhhfia

rrtip-mii fos;fataz ,. .ru.rre-CAMP testlerinin de kullanrlarak

saptanmast amaqlanmr ;trr.

Materyal ve Metot

Bu gahqmada, $ubat-Eyltil 2000'de farkh kanath kesimhanelerinden

ahnan 40'ar donmuq tavuk kryma ve donmuq tavuk burgerden oluqan

toplam 80 6rnek materyal olarak kullanrldr.

Aseptik kogullarda altnan omekler so[uk zincir altrnda laboratuvara

eetirildikten hemen sonra c. perfriigens yoniinden analiz edildi'

6*"ti.iOt C. perfringens'in 
'varhgr, Baumgaf .Y"^^9Ik' (1-em1,

B;;sil Ogs7;,I-abbE (1989) ile Sihalch ve ark' (19?q tarafindan

iinerilJn ybnteme grire,'kontaminasyon dtizey ise MPN teknifii
(Labbe, 1989) ile belirlendi.

Bu kapsamda ilk aqamada omeklerde -C. 
perfringens'.in yarllg-{3t

ir.in.i uqurnuau C. 
'perfringens pozjtif bulunan orneklerde MPN

i"higivl'; C. perf,ngnrl ,u"yrt,ra bakrld'' On -zenginleqtirme 
ilt-"ryi

i;ilri'til"f. iis fil rerfringens Enrichment Medium (pEM: Fluid

t'fr@i:7""Uate Medium + Perhingens (TSC).Supp.lement Oxoid SR
g8j iT"'h;;oi."ir" edildikten sonla anierob koqullarda 46'C'de 20

;;; ;ii.;ti. inttit" edildi. Zenginlegtirne soffasr gaz ve bulanrkhk

;G;h'piLrO* Uir <ize dolusu"homojenat almarak Tryptose Sulphite

CuJtor".i" e asar (TSC, Oxoid CM 5-87) yiizeyine gizme ycintemi ile

;dil;iiJ, ,% ,futfar anaerob koqutlaidi (Gas generating kit Oxoid

ft i8i +'dC,O. )0 saat inkiibe eOit6i. TSC agarda-iireyen 24-Vy
;"pr;tl"k, siyufr ."nkti C. perfringens _qtipheli kolonilerden 3-5'i
I.iif.i"i. iJ"iriinU.yon igin ytiniddn TSC-agara gegildi ve.plaklar
+d"C'1" zO saat iirktibuiyonu brrakrldr. Bu saflagttrma iglemini

tatiu e, yrp t lan katalaz test, laktoz fermentasyo.nu, j elatinaz o luqumu,

"itrut 
..iti'tsiyonu, motilite, asit fosfataz reaksiyonu, hemoliz test ve

reverse CAVip-test sonucu izolatlar biyokimyasal olarak identifiye

edildi.

Pozitif cirneklerder. c. perfringens'rn saysal tayininde 3x1g; 3x0.1g

".1*o.org 
drnekleme'kuilamlarak_ yukanda agrklanan izolasyon ve

identifikaslon prosedtirii kapsamrnai UpN (MgsJ Probable Number)
i;k"igi krittanildr (Labbe, 

'1989) ve C; .perfringens sayrsr MPN
tablolundan (De Man, 1983) yararlantlarak belirlendi'
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Omeklerin pH de[erleri dijital bir pH-metre Qrlel Electronic) ile
olgiildii.

Bulgular

Bu galrgmada incelenen 40 tar,uk krymasr cirne[inin 28'inden (% 70.0)
ortalama 2.6 MPN/g diizeyinde C. perfringens izole edilmigtir
(Qizelge 1). Pozitif tavuk krymasr <irneklerindeki en diigtik ve en
ytiksek C. perfringel,s saylsl 0.3 ve 9.3 MPN/g olarak bulunmuqtur.
Qalrgma kapsamrnda anahz edilen toplam 40 tavuk burger cirne[inin
yalmzca f inden (% 2.5) 0.36 MPN/g C. perfringens izole edilmigtir.

Toplam 28 pozitif tavuk krymasr 6me[inde C. perfringens izolasyon
oraruHaziran- Eyltl bagrna kadar olan srcak aylarda % 67.9 ile Ekim-
Aralrk sonunu kadar olan so[uk aylardan (% 32.1) daha ytiksek
bulunmuqtur. C. perfringens izole edilen tek tavuk burger rirnefii
Hazir an aynda ahnmr gtr.

Tablo 1: Tavuk kryma ve burger drneklerinde C. perfringens'in
varh[r ve saylsl

Ornek Test edilen C. perfringens Pozitif cirneklerde ortalama
<imek sayrsr pozitif cimek savrsr C. pe{,frirser?s savrsr (MPN/g)

Tavuk kryma 40 28 (70.0) 2.6

0.36Tavuk burger 40 r (2.5)

Standart biyokimyasal testler kullanrlarak dofirulanan tiim izolatlar
asit fosfataz ve reverse-CAMP testleri ile de pozitif bulunmuq ve bu
iki testin C. perfringens'in identifikasyonunda duyarh, hrzh ve
giivenilir olduklan saptanmrqtr.

C. perfringens saptanan tawk kryma ve burger drneklerinin ortalama
pH de[erleri 6.6 ve 6.1 olarak cilgi.ilmtigttir.

Bu gahpma sonuglan Craven (2001) ile Miwa ve ark. (1998)
sonuqlanm teyit etmektedir. Craven (2001) test etti[i kanath karkas
drneklerinin Yo 67'sinde, benzer gekilde Miwa ve ark. (1998) %
S4'iinde C. perfringezs saptamrqlardrr. Bu sonuglar tavuk karkas ve
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krymalanntn bu enteropatojen ile kesim iglemi srasrnda kontamine
oldufiuna igaret etmektedir.

C. perfringens'rn tavuk burgerlerdeki varh[tna ytinelik olarak
yayintinmrq bir gahqmaya rastlanmamtqhr. Tavuk -kry-u
brneklerinden farkh olarak bu gahqmada test edilen burger
cirneklerinin yalnrzca f inden C. perfringens izole edilmiq olmast, bu
iirtintin yaprmrnda kullamlan tuz, sodyrm laktat, 

_ 
sodyum nitrit,

sodyum prbpionat ve sorbik asit gibi kimyasal maddelerin inhibitcir
etkiierinden^ kaynaklanabilir (Kalinowski ve Tompkin, 1999;
Thippareddi ve ark. 2003 ; Zalka, 2003.)'

Sonug

Sonug olarak bu gahqma kapsamrnda incelenen donmug tavuk
krlmrilannrn cizellikie stcak ya| aylannda C. perfringens. yciniinden

cinemli bir kaynak oldufiu- saptanmtqtrr. Bu bakterinin tavuk
krymalanndaki ytiksek insidensi kesim ve iqlemedeki uygun olmayan
hijyenik ve teknolojik koqullara bafih olabilir. Giivenli kanath eti ve

iirtinleri iiretilmesi ve halli sa[hfirmn korunmastnda ktimesten sofraya
olan ti.im aqamalan igeren GMp ve HACCP sistemlerinin etkin olarak
uygulanmasr cinerilir.
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rnisoovuM FoSFATTN KANATLT cOGUs onnisiNB
TUTUNMU$ SALMONELLA TYPHIMURIUM YE LISTERIA

M o No c YTo GE NE s UznniNn Brrisi

Haydar OzoEuin Yeliz YILDIRTM Ahmet KOLUMAN

AnkaraUniversitesiVeterinerFaktiltesiBesinHrjyen,"-",
06 1 I 0-Drgkapr/Ankara.

6zet: Bu gahgma farkh konsantrasyondaki trisodyum fosfatrn (TSF),
de[iqik uygulama strelerine baflr olarak, pilig gdfitis derilerinde
,S. Typhimurium ve L. monocytogenes tizerindeki redtiksiyon etkisini
saptamak amacryla yaprlmrgtrr. Bu amagla deneysel olarak 

^S.
Typhimurium ve Z. monocytogenes ile kontamine edilen pilig gtifitis
derileri 15 dakika ve 15 saniye si.ireyle steril gegme suyu (control), 8,
10 ve o/o 12 (wlv) konsantrasyonundaki TSF solusyonuna daldrnlarak,
4oC'de mlhafaza edilmigtir. Muhafaza stresinin 0., 1., 3. ve 5.
giinlerinde cjrneklerde TSF'tn S. Typhimurium, Z. monocytogenes
tizerindeki etkisi ile pH-defierleri saptanmrqtrr. TSF solusyonuna 15

saniye streyle daldrnlan drneklerde kontrol grubuna oranla ,S.

Tlphimurium 1.82-3.87 log, L. monocytogenes 1.73-2.251og diizeyde
rediiksiyon olmuqtur. TSP solusyonuna 15 dakika stireyle daldrnlan
drneklerde ise S. Typhimurium 2.2L-5.I4log, L. monocytogenes 1.77-
4.39 lo g dtizeyde rediiksiyon olmuqtur.

TSF'rn etkisinin konsantrasyon, uygulama siiresi ve mthafaza
siiresine baflr olarak arttr[r ve bunun istatistiksel ycinden cinemli
(P<0.00 1 ) oldufiu saptanmtqttr. Omeklerdeki pH-de[erleri arasmda ise
uygulama stiresi ve konsantrasyona baflr olarak diigtik diizeyde
farkhhk bulunmugtur. Sonug olarak TSF'rn konsantrasyon, uygulama
siiresi ve muhafaza stiresine ba[h olarak, pilig go[tis derilerinde etkili
bir dekontaminant oldugu kantstna vanlmrqttr.

Anahtar kelimeler: Pilig gci[tis derisi, trisodyrm fosfat, S.

Typhimurium, L. monocytogenes.



Effect of Trisodium Phosphate on SalmonellaTyplimurium and

Listeria monocytogenbs Lttached to Chicken Breast Skin

Abstract: This study was undertaken to determine the effect of
different concentrations of TSP (trisodium phosphate) depen{ing on

"ppf-i.Ji", 
peri,ods in reducing Silmo.nella.TyphimuriuP,lld Listeri a

monocytogenes on.tti"t.r, bieast skin. Chicken breast skin samples

inoculited' with S. Typhimurium and L. monocytogenes were

i;;;;;"d in steril tap water (control), in 8, 1o, l2^yo.(w/v) TSP

solutions for 15 ... uird 15 min and were stored at 4'C. All samples

were evaluated for the effect of TPS on S. Typhimurium and L.

*rrriyiiiir, *a for the pH values after days- 0, f .J' and 5 of
ieni ge'r'utJa storage. Comp.ared. with control 

- 
glguptl TSP treatments

foi f"j r." reducei S. Typhimurium between 1.82 and 3.87 log and .I.
ioii"yiog"n, b"t*een'1.73 and 2.25 log *ltrlg TSP. treatments for

ii;i;, b-acterial reductions varied between 2.2L-5.14log and l'77-
h; b;iois. rvpnimurium and L. monocytogenes respectively.

The reductions observed during this study increased due to the

concentration of tne fSp solutio"n, treatment time and storag^e-period

;;a G;; r;ults found to be statistically significant (P<0.001). The

pH values of the samples showed no significant difference according

i"^tfr. 
""*.nliutio",'treatment 

time ind the storage period. It is

co"ciuded that TSP is an effective decontaminant for the chicken

breast skins due to the concentration of the solution, treatment time

and the storage Period.

Key words: Chicken breast skin; trisodium phosphate; S'

Typhimurium; L. monocYtogenes

Giriq

Son yrllarda Diinya'da ve Ttirkiye'dg pilig eti iiretiminde gcirtilen

;;h#;F ba[1 6tarak, pitig eti tiikeliminden kaynaklanan grda

ili;ii;i6" r."into[ritriyd, s!)nsrnda biiytik artrqlar gciriilmektedir'

eruliirilu.rru. (Bryan 've Dbyle, t9ci5; Erol ve . 
ark' 1999;^S"iril.fr-.t"[luie'ark. 

1996; Wlise, .t996) kan_ath etlerinin baqta C.

iiiiii "i Saimonella serotip.leri o.lmak izere, L. monocytogenes,.S.
' iu-i iu t i "Z i "rf, in g en s gili i p atoj en mikroorgan izmalarla kontamine

oldu[unu bildirmiqlerdir.

Karkaslardan patojen mikroorganizmalann eliminasyonuna yonelik

;6*k a.dqit de'kontaminasy6n uygulamalan kullanrlmakta olup,
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bunlardan birisi de trisodyum fosfattrr (Sofos ve Smith, 1998).
Trisodyum fosfatrn etkisi solusyonun srcakhk derecesi,
konsantrasyonu, uygulama gekli ve stiresine ba[h olarak defiiqiklik
gcisterir. Trisodyum fosfatrn antibakteriyel etkisinin ytiksek pH deferi,
[anath derisindeki ya[r gcizmesine bagk olarak, {cizunmig yug- lte
birlikte kanath derisine tutunmuq mikroorganizmalan
uzaklaqtrrmasrndan kaynaklanrr (Bolder, 1997).

Yaprlan galrqmalarda (Capita ve ark. 2002; Ellerbroek ve ark. 1997;
Kim ve ark. 1994; Li ve ark. 1997; Lillard 1994; Salvat ve ark. 1997;
Slavik ve ark. 1994; Wang ve ark. 1997) trisodyum fosfat
solusyonunun kanath etlerinde toplam aerob bakteri, enterobakteri,
koliform, Pseudomonas, Salmonella spp., L. monocytogenes, C.
jejuni, S. aureus ve E. coli tizerinde de[igik dtzeyde rediiksiyon etkisi
olugturdu[u bildirilmektedir.

Bu gahgma, farkh konsantrasyondaki trisodyum fosfatrn (TSF) de[iqik
uygulama stirelerine baflr olarak, kanath go[tis derilerinde Salmonella
Typhimurium ve Listeria monocytogenes i.izerindeki redtiksiyon
etkisini saptamak amacryla yaprlmrgtrr.

Materyal ve Metot

Bakteri solusyonunun hazrrlanmast

Bu galrqmada, S. Typhimurium (RSKK 95091) ve L.monocytogenes
(RSKK 472,112 a) stok kiiltiir suglan kullanrldr. Bu amagla, suglardan
birer lob brain heart infusion broth'a (BHI broth, 10 ml) gegilerek, S.
Typhimurium 37"C'de, L.monocytogenes 35oC'de 18-20 saat
inkiibasyona brrakrldr. Inktibasyon somasr bakteri solusyonlanndan
tekrar 0.1 ml BHI (10 ml) broth'agegilerek, aynr kogullarda inktibe
edildi. Baglangrgta yaklagrk 1.8x10" kob/ml olan ^S.Typhimurium ve
8.6x10" kob/ml di.izeyinde bulunan L. monocytogenes sayrsrm l log
diizeyinde diiqiirmek igin, bakteri solusyonlan 90 ml steril peptonlu
(0.1%) su ile dilue edildi.

Bakterilerin iirneklere inokulasyonu

Pilig kesimhanesinden, kesim iqleminin sofutma iglemi (water
chilling) sonrasr 80 pilig karkasrrun gcifitis derileri aseptik kogullarda
alrnarak, sofiuk zincir altrnda (yaklagrk 45 dakika) laboratuvara
getirildi. Laboratuvarda steril bir makas yardrmryla gcifiiis denlei 7x7
cm boyutlannda (yaklaqrk 25-30 g) kesilerek, 5'erli gruplara aynldr.
Bunu takiben, cimekler 20 ml bakteri solusyonu ve 180 ml steril

205



DeDtonlu su kanslml bulunan steril kavanozlar igerisine daldlnlarak,
6Al-ri."t iigrnda'S dakika siireyle bekletildi. Daha sonra bakteriyel
iut"*u aiacryla,drnekler solusyondan glkalhp steril poqetlerde 30

aatita siireyle oda srcakhfirnda uettetitai (capita ve ark. 2002).

Antimikrobiyet iglemler ve iirneklerin gruplandrrtlmasr

Bakteri inokulasyonu yaprlan pilig gci[iis derileri l0'arlt sekiz gruba

ffiaiut, 1. gruiptakiler'steril'9.rytg !yl*a (t<.o^nlr9!),-?.; 3 -, u9 -L
giipiu[irLr s % f'pH 12.rs),10 7, (pH r.2.28) ve.r2% (pH 12,!6) TSF

fM;*k, Al-uryiy solusyonuna lisaniye siireyle, 5. gruptakiler steril

i"q*. iryoru-((ontrol), 6., 7.ve 8.- -g*ptuti 6.mekler ise a5mt

l"lir""timyonaut i TSF' solusyonuna 15-dtkika t.u].ylg. daldrnldr.

D;tarrma iqlemi sonrasr cirnekier, oda srcakhlrnda 10 dakika siire-yle

stiztilerek. steril kavanozlarda 4oC'de analiz amactyla mtthafaza

.Oil1r. Orneklerin yansr mikrobiyolojik analizlerde, yansr pH-

de[erlerinin saptanmasr igin kullanrldr.

Mikrobiyolojik analizler ve pH-defierlerinin iilqiilmesi

pilig gdfiis deri cimeklerinde, TSF uygulamalanntn s. Typhimr.iq*
u" L.hinrcytogenes iizerine rediiksiyon etkisini saptamak_ amactyla,

iuhafaza stiiesinin 0., 1., 3., ve 5. gtiirlerinde her diliisyondan paralel

mircrouiyoroj* ekimier 
-yaprldr. 

Bu- amaqla cirneklerden aseptik

[ogullarila 1b g ahnarak, iizerine 90_ml steril_peptonlu i],ilave 9d1l!n,
sto'macherde (" Lab-Blender 400 Seward, London, U-K) 2 dakika

tiit.Vf. homojbnize edildi. Homojenizasyon sonrast cirneklerden steril
peptonlu su ile desimal dili.isyonlar -haztlanarak, 

S. Typhimurium tqm

bfi-S (Brillant-green Phenol-red Lactose Sucrose A-g-ar-Merck

l .O7 n7 ) ve XLD-(Xylose Lysine Deoxycholate-Merck 
_1 

. 05 2 8)_ agara,

L. monocytogenes i{in faliam agara (MeryJ5,-l.1.1755, :}Pp^lelne^nl
Merck, l.l2i22) 0.1'ml ekilerek, BpfS ve XLD plaklan.37"C'de 24

saat, palcam piuklun ise 35oC'de 48-72 saat siireyle inkiibasyona
brrakrldr (Baumgart, 1997).

orneklerin pH deperleri, elektronik pH metre (Mettler Toledo, lnlab
izil it" otgtilat. Eu arnagla 5 g ctm^ek ahnarak, i.izerine 15 ml steril
distile deiyonize su ilave edilip stomacherde 2 dakika homojenize
edildi (Capita ve ark. 2002).
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istatistiksel analizler

Qahgmadan elde edilen mikrobiyolojik analiz bulgulannrn, istatiksel
olarak de[erlendirilmesi varyans analizi (GLM) kullamlarak yaprldr.
Bunun igin SPSS ver.10.0 istatistik paket programr kullamldr.

Bulgular

Bu gahqmada, farkh konsantrasyondaki TSF solusyonuna farkh
siirelerde daldrrma iqleminin, deneysel olarak S. Typhimurium ve Z.
monocytogenes ile kontamine edilen pilig gcifiis derilerinde muhafaza
stiresince redtiksiyon etkisi araqtrnlmrq olup, sonuglar Tablo I ve 2'de
gcisterilmiqtir.

Tablo 1: Trisodyum fosfatrn, Salmonella Typhimurium ile kontamine
pilig gciltis derilerinde muhafaza siiresince etkisi (log16 kob/g).

Muhafaza siiresi (4oC)

Daldrrma
suresl

15 saniye

15 dakika

Iglem 0

Qegme suyu 7.20
(kontrol)

% 8 TSF s.84
% l0 TSF 5.55
% 12 TSF 5.38

Qegme suyu 7.04
(kontrol)

% 8 TSF 5.58
% l0 TSF 5.11
% 12 TSF 4.7s

l3

7.38 7.14

4.75 4.58
4.41 3.75
4.07 3.55

7.17 7.32

4.53 3.76
3.72 2.70
3.66 2.61

5

7.25

3.82
3.66
3.38

7.14

3.17
2.39
2.00

Tablo 1'de gciriildti[ii gibi, farkh konsantrasyondaki TSF solusyonuna
15 saniye siireyle daldrnlan pilig giifiiis derilerinde, iglemden hemen
soma yaprlan (0. gUn) mikrobiyolojik analizlerde, ,S. Typhimurium
sayrsl kontrol grubunda 7.20 log kob/g, % 8, 10 ve 12
konsantrasyonundaki TSF solusyonuna daldrnlan <imeklerde ise
srrasryla 5.84, 5.55 ve 5.38 log kob/g di.izeyinde saptanmrgtr.
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Muhafaza stiresinin 0. gtintinde rediiksiyon 1.82,7. giiniinde 3.31, 3.

gtniinde 3.59, 5. grinde ise 3.87 log diizeyde bulunmuq olup,. bu

fiuptaki timeklerde kontrol grubrlna gdre-^{. Typhimurium
Iediiksiyonu 1.82-3.87 log diizeyde olmuqtur. .TSF solusyonuna 15

dakika 
'daldrnlan <jrneklerde ide 0. giinde kontrol grubunda s.

Typhimurium 7.04log kob/g dtizeyinde bulunmastna karqtn, oh 8, l0
u"' tZ konsantrasyon-unda 1SF iolusyonuna daldrnlan <imeklerde

srasryla 5.58, 5.11 ve 4.75 log kob/g -diizeyinde 
saptanmtqtr.

Mthifaza siiresinin 0. giintnde redtiksiyon 2.29, l. gtintinde 3.51, 3.

giiniinde 4.7 l, 5. gi.inde-ise 2.0 logdtizeyinde bu-lunmugtur. 1 5 dakika

iiireyle TSF solusyonuna daldrnlan cirneklerde, kontrol grubuna gdre

S. Typhimurium redtiksiyonu 2.21 -5 .l 4 log diizeyinde olmuqtur'

TSF solusyonuna farkh stirelerde daldrnlan cimeklerde s.

Typhimurium rediiksiyonu uygulama stiresi, konsantrasyon ve

mnhafaza stiresine bafiir olarak artrq gdstermig olqP,. konsantrasyon,
uygulama stiresi ve- muhafaza stiiesinin rediiksiyon iizerindeki
efkilerinin istatiksel ycinden dnemli (P<0.00 1 ) oldu[u saptanmr$tlr.

Tablo 2'de gcirtildii[ii gibi, farkh konsantrasyondaki TSF solusyonuna
15 saniye itireyle-daldrnlan pilig gci[iis_ derilerinde uygulamadan
hemen sonra yaprlan (0. gii") mikrobiyoloji\ a11lt7lerde, L'
monocytogenes saylsl konirol gruUunaa 6.23 ]og kob/g, o/9 8,10 

"e ]?
konsantraiyondaki TSF' a daldirrlan rirneklerde ise srrasryl a 5 .38, 4.7 3,

4.50 log 'kob/g diizeyinde saptanmrqtrl. _ 
Mu]rafaza siiresinin 0.

gtiniinde"redtikJiyon 1.73, 1. gtintinde 1.90, 3. giiniinde 1.75, 5.

ltintinde ise 2.25'log di.izeyde bul_unm5 o-lqP_, pu gTptukj cimeklerde

iediiksiyon kontrol gruUuria oranla 1.73-2.25.1og di.izeyde olmuqtur.

Benzer" qekilde TSF solusyonuna 15 dakika_ siireyle daldrnlan
<irneklerde uygulamadan 6emen sonra yaprlan mikrobiyolojik
analizlerde , L.'tonocytogenes saylsl kontrol grubunda 6.34 log-kob/g,
o/o 8, 10 ve 12 konsantrasyonunda TSF solusyonuna daldrnlan
drneklerde strastyla 5.50, 4.84 ve 4.57 log kob/g- {qzeyinde
saptanmrqtrr. Mrthifaza siiresinin 0. gtiniinde redtiksiyon _1.77 log, l.
gtinde 2.86, 3. gi.inde 3.96, 5. gtinde. iie 4.39 log diizeyinde bulunmuq

51up, bu grupta[i rimeklerde rEdtiksiyon kontrol grubuna oranla 1.77-

4.39 log dtizeyinde olmuqtur.
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Tablo 2: Trisodyum fosfatm, Listeria monocytogenes rle kontamine
pilig gci[tis derilerinde muhafaza siiresince etkisi (log16 kob/g).

Muhafaza Siiresi (4oC)

Daldrrma Siiresi

15 saniye

15 dakika

Iqlem

Qegme suyu
(kontrol)
%8 TSF
% IO TSF
% 12 TSF

Qegme suyu
(kontrol)
%8 TSF
% IO TSF
% 12 TSF

0

6.23

s.38
4.73
4.50

6.34

5.50
4.84
4.57

1

6.34

4.86
4.12
4.44

6.43

4.62
3.15
3.57

3
6.39

5.28
5.41
4.64

6.83

4.88
3.75
2.87

5
6.84

5.70
5.75
4.59

1.20

3.74
3.54
2.81

Tablo2'de gciriildtifiii gibi TSF'tn L. monocytogenes iizerindeki
rediiksiyon etkisinin konsantrasyon, uygulama stiresi ve muhafaza
siiresine ba[h olarak arttr[r gcizlenmig olup, konsantrasyon, uygulama
siiresi ve muhafaza siiresinin redtiksiyon tizerindeki etkilerinin
istatistiksel yonden de dnemli (P< 0.001) oldu[u saptanmrgtrr.

L. monocytogenes saylsl hem 15 saniye, hemde 15 dakika iglem
uygulanmrg kontrol grubunda, mlhafaza siiresinin 3. giini.inden
itibaren sayrsal olarak yaklagrk 0.61-0.86 log dtizeyde arttg
gcistermigtir (Tablo 2). Bu artrq 15 saniye siireyle 7o 8 ve 10
konsantrasyonunda TSF' a daldrrrlan drneklerde de muhafaza siiresinin
3. ve 5. gtinlerinde gtiriilmiiqtiir.

Tiim kontrol grubu timeklerinde pH de[erleri mtthafaza siiresince
artarak seyretmi$ ve muhafaza stiresinin 5. giintinde 6.52-6.57,6.62-
6.45 de[erlerinde saptanmtqhr. Iqlem grirmtig cirneklerde ise pH
de[erleri TSF'rn konsantrasyonu ve uygulama siiresine paralel olarak
baglangrgta 10.16-10.81, 10.12-10.92 diizeyinde bulunurken,
muhafaza stiresine bafih olarak dtigme gcistermigtir (sonuglar
gdsterilmemiqtir).
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Sonuq

Sonug olarak,TSF solusyonuna daldrrma iqleminin {' fW.himurium 
ve

L. monocytog"n", 
-ili' 

kontamine_ pilig 
- 
gtiftis .derilerinde 

patojen

Uutt"riieriir ?edflksiyonu y6niinden uygun oldugy saptanmtqttr.
g;;""tu birlikte ba-kteriyei redi.iksiyonun TSF'tn konsantrasY.otu:

ililfi"--riii.ri r" iuhafaza siiresine - ba[1 olarak de[iqtifi
U6flif ""*i 

q olup, uygulamalarda bunlann dikkate alnmasr cinemlidir.
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HINDI KIYMALARINDA C LOS TRID I AM PE R F RINGENTS'IN
VARLIGI

Devrim SARIGUZEL irfan EROL

Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah
Ankara

6zet: Hindi krymalannda Clostridium perfringens'in varltfitrun
saptanmasr amacryla yaprlan bu gahgmada, Arahk 2003-A[ustos 2004
aylan arasrnda Ankara'da defiqik marketlerde tiiketime sunulan 8

farklr firmaya ait 200'er gramhk toplam 100 hindi krymasr rirnefi
materyal olarak kullamlmrqtrr.

Orneklerde Clostridium perfringens'in varlt[t, Baumgart ve
ark.(1990), Baumgart (1997), Labbe (1989), Schalch ve ark. (1996)
tarafindan cineri len ycinteme gcire saptanml $tr.

Anahz bulgulan sonucunda toplam 100 hindi krymasr cime[inin
58'inde (% 58.0) Clostridium perfringens saptanmrqtrr. Arahk-Mart
dcinemini kapsayan sofiuk aylarda ahnan toplam 40 hindi kryma
<ime[inin lf inde (% 27.5) , Mayrs - A[ustos dcinemini kapsayan
srcak aylarda alman toplam 60 hindi kryma cirnefinin 47'sinde (%o

78.3) Clostridium perfringens izole ve identifiye edilmigtir.

Sonug olarak, cizellikle srcak aylarda ahnan cirneklerin cinemli bir
bciliimiiniin Clostridium perfringens ile kontamine oldu[u gdzdniine
alrndrfirnda, uygun olmayan mthafaza ve hazlllama kogullanna balh
olarak hindi hymasr tiiketiminden kaynaklanabilecek halk saflrlr
riskinin <inlenebilmesi igin gerekli ti.im hijyenik ve teknik kogullann
sa$anmasr onerilir.

Anahtar Kelimeler: Hindi kryma, C. perfringens, saptama



occurrenc e of Clostridium perfringens in Ground Turkey

Abstract: The objective of this study was to determine the occurrence

i Clostridiu* pirVtngens ffL ground tr$.y. A total oj t.0O ground

ilrk"y ."*pleJ from" 8 diffe-rent p:oducers were obtained from

ailf"I""t mirkets in Ankara between December 2003 to August 2004.

tfr" sa*ptes were taken aseptically and brought to the laboratory in

cold chain tested the same daY'

The method for the isolation and identif,rcation of Clostridium
perfringens was used accordingto guy.--g1{et al' (1990), Baumgart
'(tggl),l-aAbe (1989) and Schalch et. all. (1996).

Clostridium perfringens was ir"olated from 58 (58.0 %) _of 100

gfo""a turkey turnp"t.t tested. _Clostridium perfringens was detected

fiigfr"r in the *u.rn months of June to Auguit ylth the rate of 78.3 %
(qTi60ftlri" in cold months of Decembel to March with the rate of
27.s % (1y40).

Because of the high incidence of C. perfringens in raw ground turkey

;;pi; t".t"O pirticularly in warrrmonths, it i,s concluded that the

g.il"a turkey must be produced. P.nqer ]ryeienic and technological
Ionditions foi the prevention of public health.

Key words: Ground turkey, C. perfringeres, detection

Giriq

C. perfringens, toprakta suda, attksuda, insan ve hayval intestinal
[uriutriAu iulunabilen ubiquiter bir mikroorganizmadrr (Hatheway,

iq9-01. f"prakta ve drqkida bulunabilen C . 49.rfr1ys-e.rys .ryffl?n
int..rl.,'lt..,f bir fekal kontaminasyon kayna[r ve indikat<iriidi{ (Fujioka
; Shisumra, 19S5). Do[ada boi miktarda bulunabilen bu

*it ooigu"izma ve sporlan 6iiyit iiretim yapan grda endtistrisinde

srkhkla problemlere yol agmaktadrr.

Ozellikle restorantlar, hastaneler ve huzurevlerinde gdriil.e!. grda

t"yrrtt, infeksiyon etkenleri arasrnda C. perfringeres cinemti bir yer

tutrnaktadrr. Bununla birlikte giintimiizde zaman zarflan ciltimle de

;;|^lrg1""* buyuk 9apl1 ol[ula_nn srklkla bildirilmesi, Cl

;;;i;;;;;r'io gidu gtiventigi ve-halk sa[1[r vdniinden taqrdrfir <inemi
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ortaya koyrnaktadrr (Hobbs ve Roberts,1993; Adams ve Moss, 1995;
Erol, 1999; Erol 2000; Bryrestad ve Granum,2002). C. perfringens
grda infeksiyonlanna tiim diinyada yaygn olarak rastlanmaktadrr
(Labbe, 1989). Hastahfirn hafif seyirli olmasr ve hastahktan
etkilenenlerin gok kUgiik bir krsmrnrn rapor edilmesi nedeniyle gergek
saylnln rapor edilen olgu sayrsrrun gok tizerinde oldu[u tahmin
edilmektedir (Jay, 1992).

ABD'nin Hastahklan Kontrol Merkezine (CDC) 1987-1991 yllan
arasrnda bildirilen kanath eti triketiminden kaynaklanan toplam 128
grda infeksiyon ve intoksikasyonu olgusunda 3500'iin iizerinde kiginin
etkilendili rapor edilmig, hindi eti tiiketiminin % 36 oranrnda bir
paya sahip oldu[u ve bu olgulann o/o 28'rnden C. perfringens'in
sorumlu bulundufiu belirlenmigtir (Anon,1991). CDC, ABD'de; 1990
yrhnda 20,1991yrhnda 645,1992 yrhnda I00,1994 yhnda 56,1996
yrlrnda 80, 1999 yrhnda da 13 kiginin C. perfringens'le kontamine
hindi eti tiiketilmesinden kaynaklanan grda infeksiyonlanndan
etki I endi[ini b i ldirmi gtir (Anon, 200 | ; 20 03 a,b).

ABD'de Halk Sa[h[r Laboratuvar Servisi Bulaqrcr Hastahk Denetim
Merkezi (Public Health Laboratory Service Communicable Disease
Surveillance Center), 1992-1999 yrllan arasrnda kanath eti
tiiketiminden kaynaklanan grda infeksiyonlanndan o%10'unun hindi
eti tiiketiminden kciken aldr[rnr belirlenmiq olup sorumlu tutulan
etkenlerin YoZl'nin C. perfringezs oldu[u bildirilmigtir (Kessel ve
ark.,2001).

Finlandiya'da yaprlan epidemiyolojik araqhrmada 197 5-1999 yllarr
arasmda C. perfringens'e ba$h 238 grda kaynakh salgrnda 6.900
kiginin etkilendifii ve scizkonusu 25 yl iginde bunun ttim salgrnlann
o/o20'sini olugturdulu bildirilmigtir (Lukinmaa ve ark., 2002).

Yaprlan qahgmalarda kanath eti ve iiriinlerinin dnemli bdltimiiniin
ytiksek dtizeyde kontamine olmasrna, cizellikle kesim iglemi srasrnda
hrjyenik koqullann yeterli olmayrqrna bafih olarak drgkr ve ba[rrsak
igeri[inin gapraz kontaminasyonla karkas ve igorganlara bulagmasrrun
neden oldu[u bildirilmigtir (Uyttendale ve ark.,1998; Erol, 2000).

De[igik aragtrncrlar tarafindan yaprlan gahqmalarda kanath eti ve
Urtinlerinin C. perfringens lle dnemli dtizeyde kontamine oldufu
bildirilmiqtir.
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Ali ve Fung (1991) 55 hindi krymasr cirnefiinin 40'rnda (% 73) C.

perfringens-siptadrklannr bildiriniqle{ir. Kontaminasyon di.izeyine

itigtin"olarak 
^yaprlan galqmalarda Ifatheway ve Farmer _(1991)

Kanada'da ttikeiilen hindi tjtlerinin 105 > kob/g dtizeyinde, Lin ve

Labbe (2003) ise ABD'deki de[iqik marketlerde sahqa.sunulan hindi
etlerinin 42',7 MPN/g diizeyinde C. perfringens ile kontamine
oldu[unu bildirmiqlerdir. Aym qekilde Ankara'nrn defiigik
remil.rittdeki market ve kasaplardan altnan srfirr kryma cimeklerinin
o/o 65'inin 2.51 MPN/g dtizeyinde C. perfringens ile kontamine
oldu[u saptanmrgtrr (Qakmak ve Erol, 2002).

Yukanda belirtilen nedenlerle bu gahqmada, uygun olmayan kesim
qartlan, muhafaza ve tagrma kogulan ile yetersiz personel hijyeni ve
gapraz kontaminasyon gibi nedenlerle kontamine hindi krymalannda,

lrda infeksiyonlanna yol agabilecek olan C. perfringens varh[rnrn
saptanmast amaglanmtqttr.

Materyal ve Metot

Bu gahqma kapsammda Ankara'da tiiketime sunulan 8 de[igik
firmiya-ait 100 hindi krymasr cirne[i materyal glarak kullanrlmrqttr.
Aseptik gartlarda en az 260 gram ollcak qekilde ahnan 6rnekle! sofiuk
zincir altrnda laboratuvara getirildikten hemen soffa C. perfringens
yoniinden analiz edilmigtirl ornekpl!.ekr_ q .perfringens'in varltft
Labbe (1989), Baumgarl ve ark.(1990), Schalch v.e ark. (1996) ile
Baumgart (1997) tarafindan <inerilen yontem gereEince.saptanmtqhr.
Bu gJrgevide i0 gram hindi krymasr cirnefii, 9g_ml-Perfringens
Enriihment Medium (PEM: Fluid Thioglycollate Medium Merck
g191 + D-Cycloserine bxoid TSC Supplement sR88) ile steril torba
igerisinde stomacherde homojenize edildikten sonra 46"C'de 20 saat

siire ile anaerob koqullarda inkube edilmiqtir. Zenginleqtirne sonrasl,

Tryptose Sulphite iycloserine (TSC Agar, Oxoid-CM587).agara ekim
yairilarak ptaHar 46oC'de 20 saat anaglob gartlarda (.AnaeroGen,
'Oioid eN'OOzSe; inki.ibe edilmigtir. TSC agarda anaerob kogullarda
iireyen siyah renkli c. perfringens gtipheli kolonilgrden.en az 5'i
segilerek biyokimyasal teitldr yiprlmrqtri. B9r? g<ire Gram bo-y1n1^ile

kitalaz (% 3), haieketlilik, niirat, laktoz,jelatin, reverse-CAMP (Srr'

agalactia ile) ve asit fostafaz testleri yaprlmrqtr-r. Testsonuglanna gcire

dru* pozitif, katalaz negatif, reverse-CAMP testi pozitif, laktoz
pozitif^jelatin pozitif reakJiyon veren koloniler C. perfringens olarak
deIerlendirilmigtir.
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Bulgular

Bu gahgmada, Arahk 2003-A[ustos 2004 tarihleri arasrnda Ankara'da
tiiketime sunulan de[iqik firmalara ait 100 hindi krymasr dmefiinde
Clostridium perfringens'in varhfr belirlenmigtir. Analiz bulgulan
sonucunda, toplam 100 hindi krymasr cirnelinin 58'inden (% 58.0) C.
perfringens izole ve idendifiye edilmiqtir.C. perfringens 'in
varhfimrn yanl sra mevsimsel farkhhktan kaynaklanan olasr insidens
farkrm ortaya koyabilmek amacryla bu gahqma, Arahk 2003
A[ustos 2004 tarihlerini kapsayan periyot iginde yaprlmrqtrr. Bu
qergevede; so[uk aylarda (Arahk - Mart) ahnan 40 cirne[in l f inde
(% 27.5), srcak aylarda (Mays - Afustos) ahnan 60 cimefiin 47'sinde
(%78.3) C. perfringens saptanmrqhr (Tablo 1; gekil 1).

Her bir ddnemde incelenen cirnek sayrlarr baz alnarak C. perfringens
saptanan cirnek saylanrun de[erlendirilmesi sonucunda meviime
b1[lr srcakhk artrgrna paralel olarak C. perfringens'in izolasyon ve
identifikasyonunda artrq oldu[u tespit edilmi$tir.

Tablo 1. Hindi krymalanndan izole edilen C. perfringens'in
mevsimsel dafirhmr.

6rneklerin
Ahndrfr Aylar

Ornek Saysr Pozitif 6rnek
Savrsr

Yiizde Deferleri

Srcak Aylar
(Mayrs,Haziran,

Temmuz,AEustos)
60 4l %78.3

So[uk Aylar
(Arahk,Ocak,

$ubat,Mart)

40 1l %27.5

Toplam r00 58 Y" 58.0

$ekil 1. Hindi krymalanndan izole edilen C. perfringerzs'in mevsimsel
da[rhmr.

Srcak Aylar
o/" 21.7

"/" 78.3
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Sonug

Bu gahqmada Ankara'da ttiketime sunulan de_[^igik firmalara ait

ioptu* iOO tinAi krymasr rirnefinden 58'inin (%58.0).C. perfringens

ile' kontamine oldufii saptanmrglrr. Orneklerin tinemli bir bdliimiiniin
to"tu.rl"" oldufu lOrciritin" alindrfirnda, dzellikle srcak mevsimlerde

;*; ;111 oyu, "-ria faza v e hazrlama ko qul lan-na. b a4 r.. o I arak hindi

[ifturtrrm potansiyel safhk riski oluqturabilece[i diiqiiniilmelidir' Bu

a;fi 6;tiitte qiE veya"yetersiz pigirilmip hindi kryma tiiketiminde
daha da btiyiik tinem kazanmaktadr.

Ulkemizde tiiketimi her yl btaz daha artan hindi eti ve tiriinlerinden
iaynaklanabilecek grda infeksiyon _ 

ve intoksikasyonlardan halk
,uplrpr-r, korunmasi ile ekonomik kayrplann azalhlmast ; sag_lt!
iifiai siirtilerinin veteriner hekimlerin kontroliinde HACCP
[o"."pti"i" uygulandrfir kesimhanelerde AB normlanna uygun lekf{e
kesilniesi, qi;r* k6ntaminasyonun <inlenmesi, so[uk zincirin
;ii;kiiifii"in ' sa[lanmasr, person_elin e[itimi ve tiiketicinin
bilinglendirilmesi ile gercekleqtirilebilir.

Ayrrca tilkemizde c. perfringens _infeksiyonlanrun. oluqumund-a

oiellikle et ve et tirtintdrinin rolii DNA analizlerine 4uy1l,
epidemiyoloiik qahqmalarla lapor edilip, suqlann antibiyotik
direnq li lik I eri U etiiten-erek gerekli rinlemler ahnmahdrr'
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ANKARA'DAKi nnci$ix su KAYNAKLARI irr xasaPLIK
sIGn vE KOYUN DI$KILARINDA CRYPTOSPORIDIUM SPP,

oorisrrnniNiN vl.RLtGr

6zen KURSUNT irfan EROL'
rAkdeniz Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim

2Ankara universitesi veteriner a"?ill;3t'r* Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dah-Ankara

6zetz De[iqik su kaynaklan ile kasaphk st[tr ve koyun drqkrlannda
Cryptosp oridtum ookistleri varltfitntn belirlenmesi amactyla _yaprlan
bu galrqmada, Temmuz 2002- Haziran 2003 tarihleri arasrnda_ kuyu
sulanndan, ASKI anttm sisteminden, ytizeysel su kaynaklanndan ve
Ankara Ticaret Borsast mezbahast antrm tesislerinden altnan Su

omekleri ile aynr mezbahada kesilen stflrr ve koyun drgkr omekleri
materyal olarak kullanrlmrqtrr. Su drneklerinde Cryptosporidium
ookisilerinin varhfir gdkttrme, yi.izdtirme iqlemlerini takiben
mikroskobik bakr ycintemi ile, drqkr omekleri ise direkt mikroskobik
bakr uygulanarak saptanmrgttr. Qahgma bulgularr kapsamtnda, lqyq
suyu cirneklerinin o/o 15.9'unun (231144), sr[rr ve koyun giftlikleri
yakrnrndaki yiizeysel su kayna[r 6meklerinin % 100'nnnn .(24124),
ASKi'ye baflr su antma sistemi giriginden altnan cirneklerin %
41.6'strun (5112), grkrqrndan altnan cimeklerin o% 0.0'mtn (0112),

Ankara Ticaret Borsast Mezbahasr anttm sistemi giriqinden (13/13) ve
grkrqrndaki (l3ll3) altnan cimeklerin % lOO'iini.in, a)ml mezbahada
kesiien sr[rr drqkrlannln % 38.3'iiniin (23160) ve koyun drgkrlannrn %
6.6'smm (4160) Cryptosporidium spp. ookistleri igerdifii saptanmrqttr.
Mev sims el da[rhm y<iniinde yaprlan de[erl endirme I erde lTkb ahar, y az,

sonbahar ve krq mevsimlerinde kuyu sulannda strasryla % 19.4 (7123),

% 22.2 (8123), % 13.9 (5123) ve % 8'3 (3123) orarunda
Cryptosporidium ookisti tespit edilmiqtir. Aynt zamarda Qgbuk y9
Mlmak-bc,lgesine ait kuyu sulannda srastyla % 82.6 (19123) ve o/o

17 .4 (41 23) Cryptosp oridium ookisti saptanmrg olup bcilgeler arastnda
farkhhfrn istatiksel agtdan dnemli (p< 0.001) oldu[u gdriilmiiqtiir.

Anahtar kelimeler: Cryptosporidium ookist, su, sl[r, koyun, drqkr,
mevsimsel da[rhm.



Occurrenc e of Cryptosporidium spp. Oocysts in the Different
Water Samples and Feces of Slaughtered Cow and Sheep in

Ankara

Abstract: The objective of this study was to determine the occurrence
of Cryptosporidiim oocysts in different water sources including well
watei-raw water and ireated water, sewage water and also fecal
samples of slaughtered cattle and sheep. Waters samples were taken
between July 2072 to June 2003 from wells, water treatment plants of
Ankara Municipality, surface water sources, sewage water treatment
plant of Ankari Tiiaret Borsast slaughterhouse and also slaughtered
^cattle 

and sheep feces. Cryptosporidium oocysts in water samples was
detected by using the flocculation, flotation method and microscopic
examination and faeces samples were examined using direct
microscopic examination. Crypiosporidium oocy;ls were detected in
the well water samples at the rate of % 15.9 (231144), the surface
water source samples close to cattle and sheep farmq at q!9 rate of o/o

l0O.O (24124), entrance the water treatment system of A-Slil at the rate

of % 4t.6 (5112), and existence samples at the rate of % 0.0 (0112),

entrance (13/13) and existence (13/13) samples of the water treatment
system oi Ankira Ticaret Borsast slaughterhou-sg ?! tlr-e^ rate of oh

tbo.o, fecal samples of cattle at the rate of % 38.3 (23160) and fecal
samples of sheep at the rate of % 6.6 (4/60) taken--from the same

slaughterhouse. the seasonal distributions in the well water 
-sqmples^

*eri, oA t9.4 (7 of 23), % 22.2 (8 of 23), % 13.9 (5 of 23), % 8.3 (3 of
23) in spring,' summer, autumn and winter months, resp-ectively. In
addition, thJ difference of findings for well water samples between

Qubuk and Mamak region was statistically significqt.(p: 0.00-1), and

t'hese were % 82.6 (19 of 23), oA 17 .4 (84 of 23) at Qubuk and Mamak
well water sources, respectively.

Key words: Cryptosporidium oocyte, water, cow, sheep, feces,

seasonality.

Girig

Cryptosporidium spp. ya$am dtingiisiinii 1.k konakqr i9]nd.9

taririmlimaktadrr. Drgi<i ile afrlan ookisller sofluk, nemli ve rutubetli
ortamlarda canhh[rni devam ettirmektedirler. Drq ortamda bulunan
ookistler, kirli su-ve grdalarla a[rz yolu ile ahnmaktadtr. Bu form
infeksiyonun konakgrdan konakgrya geqiqini safilamaktadrr. (Janoff ve

222



Reller, 1987; Dubey ve ark., 1990; Crawford ve Vermund, 1988).
Cryptosporidium ookistleri gevre qartlanna ve dezenfektanlara kargr
direngli olup uygun kogullarda canhhklannl uzun stire devam ettirirler
(Boch ve ark., 1982).

Fekal kontaminasyonun fazla oldufu, antlm uygulanmamrg ya da
filtreden gegirilmemig atrk sularda, yofiun yaEt$ sonrast su
kaynaklanna akan gamurlu sularda, kanalizasyon sulannda, yer allr
sulannda, yiizeysel su kaynaklannda ve antrm uygulanan sularda
Cryptosporidium ookistleri saptanmaktadrr (Anonymous, 1993).
Aynca evlerinde gereksinimlerini kargrlamak amaayla filtre
edilmemig sulan ttiketen kigiler daha btiytik tehlike altrndadrrlar
(Fayer ve ark., 2000a).

Defiiqik fllkelerde Cryptosporidium ookistlerinin sulardaki varh[r ve
kontaminasyon diizeyi iizerine gahgmalar ve epidemiyolojik
aragtrrmalar yaprlmasrna karqrn, Tiirkiye'de Cryptosporidium
ookistlerinin igme, kuyu ve ytizeysel su kaynaklannda varhfir ile
mezbaha atrk sulannda varh[rna iligkin bir gahgmaya
rastlanmamr$trr.Belirtilen nedenlerle bu gahgma sularda ve kasaplik
layvan drgkrlannda Cryptosporidium spp varh[r ve mevsimsel
da[rhmrm saptamak amacryla yaprlmrqtrr.

Materyal ve Metot
Bu_ gahgmada, Temmuz 2002 ile Haziran 2003 tarihlerini kapsayan I
yrlhk periyotta, Ankara'nrn deligik bcilgelerindeki su kuyulanndan
(n:144) ; ASKI'ye balh su antma tesislerinden antma cincesi (n:12) ve
sonrasr (n:IZ); bazr sr[rr ve koyun giftliklerinin yakrnrnda bulunan
yizey su kaynaklanndan (n:24); Ankara Ticaret Borsasr
Mezbahasrnrn antma sistemi girigi (n:13) ve grkrgrndan (n:13) aym
zamanda bu mezbahada kesilen koyun (n:60) ve sigrr (n:60;
drqkrsrndan olugan toplam 338 rirnek materyal olarak kullanrldi.
Aseptik gartlarda steril kaplara ahnan rirneklei, so[uk zincir altrnda
laboratuvara getirildikten hemen sonra Cryptosporidium ookistleri
ytintinden incelendi. cryptosporidium ookistlerinin varh[r su
cimeklerinde .griktiirme ve ytizdiirme iglemlerini takiben, - drqkr
cirneklerinde ise direkt ycintem ile haznlanan boyah preparatiar
qikroskobik bakr ydntemiyle saptandr (Kaufrnann, 1996; karanis ve
Kimura, 2002; Tsushima ve ark., 2001).
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Bulgular

Qalrgmada 144 kuyu suyu tirnefinin 23'tinde ('h-.15.9),-ASK| antma
<incesi ahnan 12 

-su 
cirnefiinin 5'inde (% 41.6), ASKI su antma

tesislerinden antrm sonrasr ahnan 12 su cimefinin hig birinde (% 0.0),

vi.izevsel su kaynaklanndan alman 24 stt ornefinin tamamrnda (o/o

iOO.O1, Ankara Ticaret Borsasr Mezbahasr'nrn antma sisteminin

antrrn'cincesi ve anttm Sonrasl altnan 13'er su omefiinin tamamtnda
(%100.0), aynl mezbahada kesilen srfrrlardaa a-l1n1n 60 drqkt

brneginin 23;i.inde (% 38.3) ve 60 koyun drqkr <imefiinin 4'iinde. (%

6.6)" Cryptosporidium ookisti saptanmrgtrr. -Ankara bolgesinde

topianan"iu ve drgkr cirneklerinde Cryptosporidium ookisti da[rhmr
fibto f . ile Grafik 1.'de gcisterilmigtir.

Tablo 1: Ankara Bolgesinde Toplanan Su ve Drgkr orneklerinde

C ryp t o s p o ri dium O okisti Da[rhmr.

@ Yiizeysel Mezbaha Arrnm
Sularr SuYu

Girig Qtktl
Su Suyu

Kaynakla Girip
rl

Dlgkt
Srflr Koyun

Qrkrg

x/n 231144 5ll2
% 15.9 41.6

24t24 13113

l 00.0 100.0
0lt2
0.0

l3/r3
100.0

23t60

3 8.3

4/60
6.6

x/n (x:pozitif bulunan; n: muayene edilen)

$ekil 1: Ankara Brilgesinde Toplanan Su ve Drgkr orneklerinde

Cry p t o s p oridiurn Ookisti Da[rhmr.

Ankara bcilgesinde toplanan 144 kuyu suyu cime[inin 23'tinde

(%15.g) cryptosporidium ookisti bulunmugtur. cryptosporidium

ookisti.poziiif 2j Omekten 4'i.iniin (% 17 .4) Mamak bolgesinden,

l9'unun da (% 82.6) Qubuk bcilgesinden altnan kulu sulanna ait

oldulu saptanmrgtrr. Qubuk ve Mamak bdlgesi arastndaki pozitif

cirneflere 1tigti,, farkrn istatiksel agrdan onemli (p<0.001) oldu[u
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belirlenmiqtir. Bcilgelere gcire kuyu sularnda Cryptosporidium spp.

ookisti insidensi Tablo 2 ve Grafik 2'de g<isterilmiqtir.

Tablo 2: Bolgelere Gcire Kuyu Sularnda Cryptosporidium spp. Ookisti

Dafirhmr.

rneklerin Pozitif iirnek savtst

Qubuk
n:48

Mamak
n:96

Toplam
N:144

1e (3e.s)

4 (4.1)

23 (1s.9)

f Qubuk Biilgesi

I Mamak Biilgesi

$ekil2: Bcilgelere Gcire Kuyu Sulannda Cryptosporidium spp. Ookisti
Da[rhmt.

Cryptosporidium ookistlerinin varhglrun. qaptanm^as1 yarunda

m6vsimiel farkhhktan kaynaklanan olasr insidens farkrnr o{?y?
koyabilmek amacryla bu gahgma T€mmuz 2002- Haziran 2003
tarihlerini kapsayan periyoi igerisinde yaprlmrqtrr. P, g...qgve{^e;
Cryptosporidium' ookisti iaptanan kuyu suyu Qrnell-erin 7'sinin (oh

tq.4) ltkUahar aylarrnda (mart- mays), 8'inin (% 222) yaz aylannda
(haziran- a[ustoi), S'inin (% 13.9) sonbahar aylannda (eyltil- kasrm)
ve 3'iintin - (%'8.3) krq aylannda (arahk- gubaQ ahnan cirneklere ait
oldu[u saptanmrqtrr (Tablo 3; Grafik 3). Her bir dcinemde incelenen
ome[ sa)4srnrn eqit tutuldu[u bu gahqma sonuglannda, yaz aylannda
artrg gdzienen cryptosporidium ookisti izolasyonunda krq aylannda
aruima oldufiu gclrtitmtiq olmastna karqthk, bu farkrn istatiksel aqrdan

<inemli olmadr[r (p> 0.05) saptanmrgtrr.
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Tablo 3: Ankara Brilgesinden Toplanan Kuyu Sulannda Cryptosporidium
spp. Ookistinin

Mevsimsel Da[rhmr.

Mevsim Ahnan 0rnek sayrsl (n) Pozitif iirnek saylst
(n)

ilkbahar
Yaz
Sonbahar
Kr$
Toolam

7

8

5

3

23

36
36
36
36
144

19.4

22.2
I 3.9
8.3

ls.9

lt[

2n

$ekil 3: Ankara Bcilgesinden Toplanan Kuyu Sulannda
Cryptosporidiumspp. Ookistinin Mevsimsel Da[rhmr'

ASKi'ye baflr su antma tesislerinden antrm dncesi altnan toplam 12

su Orneginin 5'inde (% 41.6) Cryptosporidium ookisti saptamrken,
antma sonrasr altnan toplam 12 su cirnefiinin hig birinde (% 0.0)
Cryptosporidium ookisd saptanamaml$tlr. Antrm cincesine ait su
rimeklerinde mevsimsel da[rhm incelendi[inde, ilkbaharda ahnan 3

drnelin tamamtnda (%100-.0) ve yaz aylannda alman 3 6rne[in
2'sinde (%66.6) Crypt os poridium ookisti pozitif bulunurken sonbahar
ve krg aylannda ahnan <irneklerde Cryptosporidium ookistlerinin
varlt[tna rastlanmamrgtrr (Tablo 4).

Ankara Ticaret Borsast Mezbaha'srnda kesilen sr[rrlardan ahnan 60
drgkr <irne[inin 23'tinde (% 38.3), koyunlardan altnan 60 drqkr
dmelinin 4'tinde (% 6.6) Cryptosporidium ookisti saptanmt_$-ttr.

Cryptosporidium ookisti saptanan drqkr ornekleri Tablo 5'de
gdsterilmiqtir.
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Tablo 4: ASKi Antrm oncesi ve Antrm Sonrasr Su orneklerinde
Crypt o s p o ridizrn Ookistinin

Mevsimsel Da[rhmr.

Mevsim Arltlm tincesi Arrtlm sonrast
Ahnan iirnek pozitif iirnek

sayrsr saylsr (%o)
Ahnan Pozitif 6rnek

Ornek saylsl savlsr (7o)
ilkbahar

Yaz

Sonbahar

Kr$

Toplam (%)

3 (r00.0)
2 (66.6)

0 (0.0)

0 (0.0)

s (41.6)

0 (0.0)

0 (0.0)

0 (0.0)

0 (0.0)

0 (0.0)

J

J

J

3

l2

3

3

3

3

l2

Tablo 5: Cryptosporidium spp. Ookistleri Saptanan Drgkr Ornekleri.

Ahnan iirnek sayrsr(n) Pozitif iirnek sayrst (7o)

Stf,r
Koyun
Toplam

60
60

t20

23 (38.3)
4 (6.6)

27 (22.5\

Ankara bdlgesinde su kayna& olarak kullanrlan kuyu sulannda o/o

15.9, ASKI antrm sistemi giriginde oh 41.6, yi.izeysel su kaynaklannda
o/o100.0, su kaynaklanna akltllan Ankara Ticaret Borsasr Mezbahasr
antrm sistemi sulannda % 100.0 olarak bulunan Cryptosporidium spp.
prevalansl Grafik 4'de gcisterilmiqtir.

IKuyr Sulan

EAsKictrig
: llbztEha Antm Oncesi

Ili&zbaha Antm Sonrasr

YiizelEol Su Kaynaklan

$ekil4: incelenen Su Orneklerinde Cryptos poridium spp. Prevalansl
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Su kaynaklannda Cryptosporidium ookisti var[[rnrn belirlenmesine
yonelik yaprlan gahqmalarda, iilkelerin cofirafik yaplslna, iklimine,
6Otgede 

-bulunan 
hiyvan popiilasyonuna gcire_ etkenin _saptanma

orairnrn yiizeysel su kaynalilannda % 4.4- 100.0, igme _sulannda 
o/o

7 .O-37 .0, atrk iulard a ise Y,25.5-100.0 arasmda de[iqti[i bildirilmigtir
(Smith ve Rose, 1990). Bu gahgmada antrry iglemi uygulanmayan
kuyu sulannda, ASK| anttm sistemine dahil olan su kaynaklarlnln
buiundu[u hat tizerindeki hayvancrltk yaprlan bcilgelerdeki -yiizeysel
su kaplklan ile yine bu su kaynaklanna boqaltrlan_ mezbaha anttm
sisteminden grkan su cirnekleri incelenerek Ankara bcilgesinde
Cryptosporidium spp. ookistlerinin varltfitrun - ve mevsimsel
dalihminrn aragtrnlmisrna gidilmigtir. Bu do[rultuda ahnan sonuglar
ise" hayvancrhkla ufraqrlan b<ilgelerde bulunan su kaynaklannda,
mezbaha antrm sulin ite eSfI antrm cincesi iglem gdrmemiq su

cirneklerind e Cryptosporidium spp. ookistleri saptanmrq olup bulgular
bu konuda yaprlan galqmalan destekler niteliktedir.

Sonug

Sonug olarak cryptosporidium ookistlerinin kulu sulannda, yiizeysel
su k'aynaklanndi ve mezbaha atrk sulannda ytiksek _diizeyde
bulundlfiu dikkate ahndr[rnda, anttm yaprlmamrq sulann ttiketilmesi
insan salh[r igin biiyiik risk olugturmaktadrr.Bu nedenle su kaynakh
salgrnlarin- ortaya 

- 
grkmasrm cinlemek igin . igme. sulanntn

sa[ianmasrnda ve antrlmasmda gerekli ttim- iqlemlerin titizlikle
uy"gulanarak ve kontrollerinin yaprlalak gtivenli hale getirilmesi biiytik
<inem taqrmaktadtr.
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ANKARA, qANKIRT vE KASTAMoNU innniNnn
BULUNAN B AZt sur igrnrvrprnniNiN arrxsuLARrNDA

eEvRE riru,iliGi aqrsrNoaN dNcuri
pARAMErnprnniN SApTANMASI *

Fatma Seda nil,iR OI{MINCI

Ankara Universitesi Veterinir Faktiltesi Besin Hrjyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dah- Ankara

6zet: Bu.gahqma, Ankara, Qanktn ve Kastamonu illerinde, gegitli siit
igletmelerinin atrksularmda, gevre kirlili$ agrsrndan 

- 
cinemli

parametrelerin incelenmesi amacl ile yaprldr. Ankara ve Kastamonu
illerinde antma cincesi, Qankrn ilinde arrlma <incesi ve sonrasl ahnan
cirnekler ROi,KOi, AKM, ya[ ve gres, pH, srcakhk, aerob mezofil
genel canh saylsl yciniinden analiz edildi. Ankara iline ait atrksu
rirneklerinde, ortalama de[erlerin BOi 9451 mg/I, KOi 13299 mg/|,
AKM 2137 mgll, ya! ve gres 195;ngll,pH 5,7,-srcakhk22oC, aefub
mezofil genel canh saylsl 1.0x10'oldufiu saptandr. Qankrn iline ait
antma cincesi atrksu cirneklerinde, ortalama de[erlerin Boi +854 mg/I,
KOI .124_40^Tgl1, AKM 1804 mg/I, yag ve lres ta! mgll, pi t3',
srcaklrk 21o c, aerob me.zofil genel canh 

-s 
ayrsl z,4x7o6 koS/mi oldu[u

saptandr. Qankrn iline ait antma soffasl atrksu drneklerinde, ortalaria
defierlerin-Boi 32 mglI, KOi 149 mgll, AKM 28mg/1, ya[ ve gres 30
pglI, pH 8,4, srcaklrk 23 oC, aerob mezofil genel cinir-siysr t-.0xtO6
kob/ml oldu[u saptandr. Kastamonu iline-ait atrksu cimeklerinde,
Ortalama degerlerin BOI 9787 mg/I, KOi 14394 mgll, AI{NI 2075
mgll, yaS ve gres 202 mgll, pH 5,7, srcakhk 24 oC-, aerob mezofil
genel canh saylsl 2.7x10'kob/ ml oldu[u saptandr.

So_nug olarak antrlmamrq siit endtistrisi atrksulannda, atrk yiiktiniin
yiiksek oldu[u saptandr. Stit endiistrisi kaynakh kirlili[in gelecekte
artmamasr, gevre saflr[r ve ekolojik dengenin korunmasr igin, stit
endiistrisi atrksulannda mutlaka antma uygulanmasr gerekti[i
gciriigiine vanldr.

Anahtar kelimeler: Askrda katr madde (AKM), atrksu, biyolojik
oksijen ihtiyacr (BOi), kimyasal oksijen ihtiyacr.(KOi); sti[ endustrisi



Determination of the Important Pollution Parameters in Wastewater
of Some Dairy Factories Around Ankara, Qanlorr and Kastamonu

Provinces

Abstract:The objective of this study was to investigate the main
pollution parameters of wastewater in various dairy-processing plants
in Ankara, Qankrn and Kastamonu provinces. The samples were
tested for the BOD (Biological oxygen demand), COD (Chemical
oxygen demand), TSS (Tota1 suspended solid), FOG-(Fat oil grease),

temperature, pH and total aerobic mesophilic.count before treatment
wherease th6 samples from Qankrrr province tested also after
treatment . The wastewater samples collected from Ankara region
showed that the average levels of gOp 9451 mgfl, COD 13299 mg/|,
TSS 2137 mg/I, FOG 195 m{1, pH 5,7, temperature 22oC, total
aerobic mesophilic count 1,0x10'cfu/ml. The wastewater samples pre

treatment collected from Qankm region showed that the average

levels of BOD 4854 msll,'COD 12440 mg/l, TSS 1804 mg/l, FOG
l4lmgll, pH 4,3, tempelature ?4oC, average total aerob^ic mesophilic
count Z,4xlOo cfu/ml. The wastewater samples after treatment
collected in Qankrn showed that the average levels of BOD 32 y*),
COD I 49 mg/l,TSS 28 mg/I, FOG 30 mg/),pl-l 8,1,temperature23"C,
total aerobii mesophilic count 1,0x10o cfg/ml. The wastewater
samples were colleited from Kastamonu -r-egion .lt9y:d that; the

uu.*g. levels of BOD 9787 mgll, COD 1439 4 m{1, TSS 2075 mg/I,
FOG"2O2 mg/I, pH 5,7, tempiratute 24oC, total aerobic mesophilic
count 2,7x10'cfulml.

In conclusion, untreated wastewater samples of dairy industry tested

in this study contained high levels of pollution parameters. To avoid
of environmental health fr6m pollutionit is recommended to establish

of wastewater treatment systems for dairy industry'

Key words: BOD, COD, dairy industry, TSS, wastewater

Giriq

Endtistrilerde antmamn iqletmeye ek
antma sistemlerinin 6zellikle biyolojik
olmast, aynca gevre ile ilgili yasalann
yasalann yeterince uygulanamamasl

bir ekonomik yiik getirmesi,
antmamn maliyetinin Ytiksek

yeterli olmamasr veYa mevcut
gibi nedenlerle antma go[u
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zaman goz ardl edilmektedir. Herhangi bir antma iqlemine tabi
tutulmaksrzln veya uygun olmayan y6ntemler ile antrlarak deqarl
edilen endi.istriyel ahksular insan ve gevre sa[hfir agrsrndan tehlike
olugturmaktadrr (Bilgin, 1 996).

Bu gahgmada Ankara, Qankm ve Kastamonu illerinde bulunan siit
igletmelerinin atrksulannrn yasal diizenlemelere uygunlulu incelenmiq
ve bu igletmeler igin gevre ve halk safihfirnr korumada yardrmcr olacak
en uygun antma sisteminin saptanmasl amaglanmrqtr.

Stit endtistrisi atrksulanrun anhlmasrnda kullanrlacak antma
sisteminin segiminin, atrksuyun karakteizasyonu nedeni ile son
derece zor oldufiu bildirilmektedir. Si.it endi.istrisine ait atrksularda
atrksuyun ya!,laktoz ve protein igermesi ve saptanan ytiksek KOi ve
BoI degerleri nedeniyle birkag antma sisteminin birlikte uygulanmasr
g.erekmektedir (Gough ve ark., 2000). Yaprlan bir gahgmada siit tozu,
cheddar peyniri, peSmir altr suyu iiriinleri i.ireten igletmelerde
anaerobik antma ve damlatmah filtreler en cinemli basamaklar olarak
bildirilmigtir (Bough ve carawan, 1996). Ti.irkiye qartlarrnda ise, si.it
endiistrisi atrksulannda tam bir arfima igin kullanrlmasr 6nerilen
ycintemler: Mekanik antma (lzgaralar, Kum tutucular, Ya[ tutucular),
ci.1 antma (Flotasyon, Qcikeltim havuzlan), biyolojik antma
(Damlatmah filtreler, aktif gamur ycintemi, biyo disk, stabilizasyon
havluzlan, Havalandrrmah lagi.inler), kimyasal antma ve bitkisel
antmadrr. Bu ycintemlerin hepsinin bir arada uygulanmasmrn gerekli
olmadrfr,_ igletmenin tipine gcire bir segim yaprlmasr geiektifii
belirtilmektedir. ($engiil,l99l, Ttinay ve ark., 1991,

Materyal ve Metot

Materyal

Bu gahgmada kullanrlan ahksu drnekleri, Ankara, Qankrn ve
Kastamonu illerinde bulunan siit igletmelerinden ahndr. Bu gergevede
$ubat 2002 - Kasrm 2002 taihleri arasmda, Ankara ilinden 15 ve
Kastamonu ilinden 15, Qankrrr ilinden antma cincesi 15 ve antma
somasl 15'ger adet atrksu rirnefii olmak izere, toplam 60 adet atrksu
<irnefii toplandr. Tekni[ine uygun olarak ahnan atrksu <irnekleri,
Ankara Universitesi veteriner Faktiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dah Laboratuvarlannda ve Qevre Bakanhfir Araqtrrma ve
Uygulama Laboratuvarlannda analiz edildi.
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Metot

drneklerin Ahnmast

Atrksu dmekleri "Su Kirlili[i Ydnetmeli[i Numune Alma ve Analiz
Metotlan Tebli[i'ne" uygun olarak ahndt. Aynca, Tiirk Standartlan
Enstitiisii'ntin (TSE) Su Kalitesi Numune Alma Programlannr
Hazrlama Kurallan, Numune Alma Teknikleri Ktlavuzu ve
Numunelerin Muhafaza ve Tagmma Kurallan'na uyuldu (Anon, 1975,
Anon, 1991, Anon 1997b, Anon 1997c, Anon 1997d).

Srcakhk Otgiimti

Atrksu cimeklerinin srcakhk 6lgiimleri iqletme igerisinde, civah
termometre ile yaprldr.

pH Deferi Otqiimti

Atrksu cirneklerinin pH defierleri iqletme igerisinde dijital bir pH metre
(Santex, model no:TS-2) ile dlgiildii.

Biyolojik Oksijen ihtiyacr (BOD Otgiimti

BOi analizlerinde kullanrlacak numune hacmi sabit olmadr[r igin,
KOi analizlerinden elde edilen defierler baz ahnarak test igin ahnacak
cirnek hacmi saptandr. Atrksu drnekleri BqI qigelerine konuldu,
oksitoplar WTW oxitop) takrldr. $iqeler Z}oC'ye ayarlanmrg olan
BINDER marka inkiibatcir igerisine yerleqtirildi. Beg gi.in boyunca
giqeler inktibatcir igerisinde tutuldu. Beg gtiniin sonunda oksitopdan
okunan deler cirnek hacminin fakttir de[eri ile ve cirnekten diliisyon
hazrrlanmtgsa, diltisyon saylsl ile garprlarak BOI defieri elde edildi
(Anon,2002b).

Kimyasal Oksijen ihtiyacr (KOi) Otqtimti

KOi'nin saptanmastnda direkt fotometrik metot uygulandr (Angq,
1989a). Bu-amaqla Merck spectroquant 14541numarah hi.icre test kit
ve 14691 numaralt hiicre test kitleri kullamldr. Spektrofotometrede
(Nova 60 spektrofotometre) 600 nm dalga boyunda sonuglar okundu.

Askrda Katr Madde (AKM) Otgtimti

Askrda katr madde dlgiimti igin gravimetrik metod (Anon,1989c)
kullamldr. Bu amagla 0.45 pm'lik filtreler (Schleicher and Schuel, BA
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85 membranfilter) kullamldr. Aqa[rdaki formiil yardrmryla sonuglar
hesaplandr.

(A-B)x1000
Formiil; AKM (mdD:

Numune Hacmi (ml)

A: Filtre kalrdr+filtre edilebilen katr madde, mg
B: Filtre kafrdrmn a[rrh!r, mg

Ya[ ve Gres Otgiimti

Ya! ve gres <ilgtimii krsmi gravimetrik metot ile yaprldr (Anon,
1989a). Aa[rdaki formtile gcire sonuglar hesaplandr.

(A-B)x1000
Formiil; Ya[ ve ya[ gres (mgll):

A: Balonun son a[rrh[r
B: Balonun darasr

Numune Hacmi (ml)

Aerob Mezofil Genel Canh Sayrmr

{erob me_zofil genel caqh sayrsmln belirlenmesi igin, Tryptone Soya
Agar (OXOID-CM 275) kullamldr. Dpmla plak ydntemi ile ekim
yaprlarak, plaklann_aerob ortamda, 30oC 'de^, 72'saat inkiibasyonu
sonunda olugan kolonilerin tamamr sayrldr (Swanson ve ark.,1992,
Baumgart, 1 99 4, Harigan, I 998).

istatistiksel Analizler

Atrksu cimeklerinden elde edilen analiz sonuglannrn istatistiksel
de[erlendirmesi SP S S paket pro gramr kullam larak yaprldr.
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Bulgular

Ankara, Qankrn ve Kastamonu illerinde.segilen stit iqletmelerinden

ahnan 
' 
atrksu <imeklerinde gevre kirliiigi aqtslndan cinemli

puiu*.t."ferin dtzeyinin saptanmasl amacl ile.yaprlan bu gahqmada,
'u.rt*u dncesi ahnan atrksti omeklerinin analizlerinden elde edilen

aegerierin ortalama sonuglan givglggdg-gcisterilmiqtir (Qizelg9. 3.1)'

Arikara, Qankrn ve Kastamonu illerindeki igletmelerin antma cincest

ve soffasl atrksu <irneklerine ait minimum, maksimum ve ortalama

deferler ise Qizelge 3.2;de gdsterilmiqtir.

Tablo 1. Ankara, Qankrn ve Kastamonu illerindeki iqletmelerin antma

dncesi atrksu rirneklerine ait ortalama de[erler

Iller BOI
(me/l)

KOI
(mg/l)

AKM
(me/l)

Y/G
(me/l)

AMGC
(kob/ml)

pH Srcakhk

cc)
9451 3299 2137 195 l.0x 0' 5.7 22

2 4854 2440 I 804 l4l 2,4x 0" 4,2 24

3 9787 4394 2075 202 2.7x 0 5.7 24

Ortalama 8030 337',l 2005 179 l.3x 0 \) 23

l:Ankara 2:Qankrrt 3: Kastamonu

Ankara ilindeki siit iqletmesile ait antma tincesi atrksu cjmeklerinde

;;;h-" d.[erlerin BOi, t<Oi, AKM, -ya$-ve 
gres igin srras-ryla 9.451

-yl, tiZg1'ig1, 2137 m'4, ieS mg/[ glAugu; ortalama pH, srcaklk
deEerlerini.r u. u".ob-^"iifri genel ianh safsinrn strastyla 5,7,2,2o9,

;;"1Gibi kob/mt dtizeyinde 6targ,, saptandr. E1 Xtikge\ dlEerlerin
Bbi; [Oi, AKM, ya[ vt gres igin-srrasivla- 11736 .ryglJ, -16270 

mg4,

liOO *e/i,268 mg/l"oldulu; en yiiksek-pH, srcaklkteEerlerinin ve

aerob mezofil genel canlt saytsr.rr, ,ruityiV 6,0, ?g"9" ve 3'6x107

t"Ul."f atir.y*?. "iard-.rpiu"a. 
qn Atiqtit<_de[erlerin BOi, KO-i,

AKM, ya[ v-e gres igin"srrasiyla 6065 ryefi, \l?7! mg/\,7170 m$'
tiO rr,elt6taug"r; en dtiqiik pti, srcakhk de[erleri*". u: aerob mezofil
gEnel ianl ,ufrrin,n .,rugyiu 5,5, 17oC vJl.2x10o kob/ml di.izeflnde

oldu[u saptandr.

Cankrn ilindeki siit iSletmesine ait arttma cincesi attksu cirneklerinde
il;l;*" a;gerlerin Bbi, Koi, AKM, .ya$-ve gres igin srrasryla 4854

ie/l,liqaO"*glf, 1804 mg/I, l4l mg/i otaugu; ortalama pH, srcaklk

236



deE_erlerinin- ve aerob mezofil genel canh saylsmln srrasryla 4,2,24oc
ve 2,4x10" kob/ml diizeyinde oldufiu saptandr. En ytiksek defierlerin
P9! KOi, {I!M, y?g 

_v,e 
gres igiri srrairyla 5340 mgfi, |Z6SZ mg/t,

2628 mgll, 185 mgll oldufu; en yiiksek pH, srcakhk-de[errerinin-ve
-ae1ob mezofi genel canh sayrsrnrn srraslyla 4,5, 33"C ve 6,0x106
t o_!/ryt diizeyinde oldu[u saptandr. En dtigiik de[erlerin eOi, KOi,
AKy, I?g ve gresigin srrasryla 2140 mgll,8627 mgll,1135 mgll,lOg
mg/l oldufiu; en diigtik pH, srcakhk defierlerinin-ve aerob lnezofir
genel canh sayrslrun srrasryla 3,8, 13oc vi 1,8x105 kob/ml diizeyinde
oldu[u saptandr.

Qankrn ilindeki stit igJetmesine ait antrlmrg ahksu cjrneklerinde
ortalama^de[erlerin BOi, KOi, AKM, ya[ ve gres igin srrasryla 32
ryql, -l4.9.mgll, 28 mgfl, 30 mgA oldrigu; ortalama pH ve sicakhk
de[-erlerinin ve aerob mezofil genel canlisaylslrun srrasryla g,4, z3oc
ve 1,0x10'kob/ml dtizeyinde oldu[u saptandr. En ytiksek de[erlerin
Boi, Koi, 4Klt4, yap ve gres igii srrasryta st ie/t, zil ig/t, +o
mgfl, !0 mg/l oldu[u; en ytiksek pH ve srcakhk defi6rrerinin vJaerob
mezofil genel canh saylslrun 8,6: 3z"c ve. 4,2x106-kob/ml diizeyinde
oldu[u .up_tu"-dr. En-dtiqtik d_e[erlerin BOi, KOi, AKM, yag ve gres
igin srrasryla 2l mgll,.9O mgll,2l mgll, 19 mg/l oldu[u;-en IUgU."pff
ve srcakhk d-eEerlerinin vg aerob- mezofif genel -canh 

sa)nsrrun
srrasryla 8,2, 120-C ve 1,2x 1 0s kob/ml dtizeyinde"oldu[u saptandi.

Kastamonu ilindeki stit igletmesine ait antma cincesi atrksu
dmeklerinde ortalama defierlerin BOi, KOi, AKM, ya! ve gres igin
srrasryla 9787 mfl1,.14?94 ,mgl\, 2075 mgll, 202 mgll-oldu[u;
ortalama pH, srcakhk delerlerinin ve _aerob mezofil Ienel cinti
sayrsrnrn srrasryla 5,7, 24oC ve 2,7.x10/.kob/ml duzellde olduflu
saptandr. _En yiksek delerlerin BOi, KOi, AKM, yafi ve gres igin
srrasryla l?843 mgfl, t7463 mgll, 3088 mg/I, 2g5'm1ll oldufu; 'en

ytiksek pH, srcakhk deferlerinin ve 4erob mezofiT senel- c,anlr
sa)nsrrun srrasryla 6,1, 32.'C. ve 1,2x10E.kob/ml diizeyiide oldufiu
saptandr. En^dtigtik {e!_ellerin BOi, KOi, AKM, ya[ ve gres iqin
trlu:lyl1]292.mgfl, 11587 mg/I, 1030 mg/I, 148 

-mglt 
otdufiu; en

dtigiik pH_, grca]<.f$ delerlerinin-ve aerob meZofil genel-canh sayrslrun
srasryla 5,1, 13oC ve 2,0x10o kob/ml diizeyinde ol-dugu saptandi.
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Tablo 2. Ankara, Qankrn
rincesi ve sonrasr atrksu
ortalama de[erler.

ve Kastamonu illerindeki igletmelerin antma
<imeklerine ait minimum, maksimum ve

PARAMETRE ANKARA QANKIRI
(a.ti)

QANKIRI
(a.s)

KASTAMONU

MINIMUM
BOI 6065 2140 21 7292

KOI t1271 8627 90 I 1587

AKM I 170 I 135 21 1030

Y/G 120 109 t9 r48

AMGC 1.2x10" 1.8x10' 1.2x10' 2,0x10'

PH 5.5 3.8 8,2 5,1

SICAKLIK t] l3 t2 13

MAKSiMUM
BOi 11736 5340 5l 12843

KOI 16270 l 8696 273 t7463

AKM 3100 2628 40 3088

Y/G 268 185 40 285

AMGC 3,6x10' 6.0x10" 4.2x10' l,2x l0'
PH 6,0 4.5 8.6 6,5

SICAKLIK 29 JJ 32 32

ORTALAMA
BOI 9451 4854 32 9781

KOI 13299 12440 t49 t4394

AKM 2131 I 804 28 201 5

Y/G 195 141 30 202

AMGC l.0xl0' 2,4x10' l,0xl0" 2.7xt0'

PH <'7 4.2 8.4 5,7

SICAKLIK 22 24 23 24

Sonug

Sonug olarak, bu gahqmada elde edilen. bql-gylarl-- gole-, siit
endtistrisine ait antma dncesi attksularda, BOI, KOI, AKM, Ya[ ve

gres deEerlerinin yasal slmrlardan ytiksek oldu[u .saptandl. Antma
iorrtu.t 

"alman atrlisu cirneklerinde ise bu de[erlerin yasal strurlara
uyacak qekilde diigtti$i g<izlendi. Endiistriyel atrksulann anttlmast
g6rektiEi kanunlarla 6eliilenmig olmasrna rafimen,,yasal boqluklar
tedeni-ile qofu iqletmede antma sistemi bulunmadr[r, -aynca 

yetelli
denetim olmidrgi igin antma sistemi bulunan bazr igletmelerde de
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1kst1a .maliyet _gerektirdi[i igin sistemin kullanrlmadr[r saptanmrqtrr.
Bu bulgulara dayanarak, siit endiistrisi kaynakh ytiklirin' gelecekte
artmamasl, gevre sa[hgr ve ekolojik dengenin korunmasr 19in, siit
endtistrisi atrksulannda mutlaka afltma- uygulanmasr gi,r"ktigi
sonucuna vanldr. Antma amact ile cincelikle dengeleme hivuzlai,d{a sonra .kimyasal antma (g6kttirme) ve plf,r, ayarlanmasr,
arkasrndan aktif gamur yrintemi ile biyolojik 

-antma, 
son olarak

havalandrrma hav:uzlan ve degarj uyguianmasrmn yerinde olaca[r
belirlendi.

Kaynaklar

Anon, (1975). Kirli su El Kitabr.T.c. Enerji ve Tabii Kaynaklar Bakanhgr Devlet
su igleri Genel Mridtirliisii Aragtrrma Dairesi Bagkanhgr.yayrn No: 5g2.

Anon, (1989a). Standard Methods For The Examination of water And wastewater
.17 Th Ed., American Public Health Association (Apha), American water works
Association (Awwa), water Pollution conhol Federation (wpc0, washington D.c.

Anon, (1989c). Su Kalitesi, Toplam Askrda Kah Madde Tayini., Ts-7094/ Mayrs
1989

Anon, (1991). Su Kirlili$i Kontrolii Ydnetmeligi Numune Alma ve AnalizMetotlarr
Tebligi. 7-Ocak-1991 Tarih,2O748 Sayrh T.C. Resmi Gazete.

Anon, (1997b). Ts 5089 En2566j-1, Su Kalitesi-Numune Alma-Bdltim l: Numune
Alma Programlannr Hazrlama Kurallarr, Kabul Tarihi: 30.12.1997

Anon, (1997c). Ts 5090 F,n25667-2, su Kalitesi-Numune Alma-Bdliim 2: Numune
Almateknikleri Klavuzu, Kabul Tarihi: 15.O4.lgg7

Anon, (1997d). Ts 5106 Iso s667-3, su Kalitesi-Numune Alma-Briliim 3:
Numunelerin Muhafaza ve Tagrnma Kurallarr, Kabul Tarihi: 02.04.1997

Anon, (2002b) Boi cihazr ve oksitoplarrn Kullanrmr.T.c. eevre Bakanhgr
Aragtrrma Planlama ve Koordinasyon Kurulu BagkanhSr, Ankara.

Baumgart, J. (1994). Bestimmung Der Keimzahl in Mikobiologische untersuchung
von Lebensmitteln. J. Baumgart (Ed.),Behr's Verlag, Hamburg.

Bilgin, s. A. (1996). Adapazan Katr Atrklanrun eevreye Etkisi ve Altematif
Sahalarrn Segimi. Sakarya Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Qevre Mtihendisli[i
Anabilim Dah. Yiiksek Lisans Tezi.

239



Bough, Vy'. A., Carawan, R. E. (1996). Wastewater Pretreatment in Dairy Plants;

Does it Save Money? Published by North Carolina Cooperative Extension

Service.Publication Number: Cd39. North Carolina,USA.

Gough, R.H., Samkuty, P. J., Mcgrew, P., Arauz, J', Adkrnson,W' (2000).

Prediction of Effluent Biochemical Oxygen Demand In A Dairy Plant Sbr

Wastewater System. J. Environ.Sci. Health, A35(2): 169-175.

Harrigan, W.F. (1998). Laboratory Methods in Food Microbiology. Third Ed',

Academic Press, San Diego, California.

Swanson, K.M.J., Busta F.F., Peterson, E. H., Jhonson, M.G. (1992). Colony Count

Methods. (In): Compendium Of Methods For The Microbiological Examination of
Foods. C.Vanderzant, D.F. Splittstoesser (Eds)., Third Ed., American Public Health

Association (Apha), Washington, Dc.

$engiil, F. (1991). Endiistriyel Ahk Sularur ozellikleri ve Antrlmasr, 2. BaskL

Ookuz EyliilUniversitesi Miiheudislik-Mimarhk Fakiiltesi Yayrnlarr No:172., izmir.

Ttinay, o., orhon, D., Bederli, A. (1991). Endiistriyel Afiksulann 6n Arrtmasr. Su

Kirlenmesi Aragtrmalan Tiirk Milli Komitesi, istanbul Sanayi Odasr Teknoloji

iletimi Semineri No:1, iso- Skatmak., istanbul.

240



FARKLI DEPOLAMA SICAKLIGI VE DEPOLAMA
sunnsiNiN par,auur rarrcr rirrrosuNuN rizixspr

vr riuyASAL KoMpozisyoNraRrNA rrrisi
ilknur MERiCT Fikri AyDINt Nuray t<otslrucl'

t Ankara Unversitesi ZiraatFakiltesi Su Uriinleri Bciliimii-Ankara
'Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Grda Mtihendislifii Bdliimii-Ankara

6zet: Gtintimiizde insanlann besinlerini dofial durumlanna en yakrn
tiiketme yciniindeki efiilimleri, besinlerin donmug durumda
depolanmasJnm yaygrnlagan bir teknoloji olmasrnr sa[lamrqtrr.
Dondurma iglemi ve sonraki soluk depolama yardrmryla bozulmilar
yavaqlatrhp, geciktirilebilir. Ancak dondurmak ve donmug ko gullarda
depolamak kalitenin iyileqmesini saplamaz, sadece uelli bii kalite
diizeyini korumaya olanak verir. Dondurulmug bahk iirtinlerinin
kalitesi tizerine yaprlan gahqmalarda ayru koqullar altrnda
dondurularak depolanan bahk tiirlerinin raf cimrti gdzlemlenmiqtir.

Bu gahqmada ise; palamut gibi yafih bir deniz bahlr ti.irtine tek bir
igeme metodu uygulanarak, 10 ay boyunca iig farkh srcakhkta
depolanmasl sonucu, cimeklerde olugan fiziksel ve kimyasal kalite
kaybr miktannrn saptanmasr ve donmug depolamamn bahkta kalitenin
korunmasr yarunda bahk etinin raf cimri.inin uzatrlmasrndaki <inemli
roltiniin belirlenmesi amaglanmrqtrr.Araqhrmada, materyal olarak
palamut (Sarda sarda Bloch, 1793) bah[r kullanrlmrgtrr. Bahklar
laboratuara buz iqinde tagrndrktan sonra, iemizlenerek fileto haline
getirilmig, strofor tabaklara konularak iizerleri strech film ile
kaplanmrgtr.Hazrlanan bu rirnekler -12oC, -18'C ve -24"C depolama
srcakh[rna. sahip so[utma iinitelerine yerlegtirilmiq; ikf ayhk
periyotlar ile analize ahnmrqtrr. Fiziksel anaiizlerden et verimi;
kimyasal analizlerden pH, protein, ya!, kuru madde ve ktil analizlelj,
cirneklere sadece deneme baqlangrcrnda; TBA (Tiyobarbiturik asit),
lVq-N (Total yolatil baz azotu), TMA-N (Trimetilamin azotu), SyA
(Serbest yaf asitleri) ise 10 ayhk depolama siiresince uygulanmrgtrr.

TBA, TVB-N, TMA-N ve SYA delerlerinde depolama siiresi ile
do[ru orantrh olarak artr$ gdrtilmtiqtiir. Farkh depolama
srcakhklannda parametreler arasrnda istatistiki agrdan cinemli 6ir art
(p< 0.05) olugmug ve ttim parametrelerde en iyi de[erler -24oC de
gdzlenmiqtir. Elde edilen bulgulara gdre, dondurularak tig farkh
srcaklrkta 10 ay stiresince muhafaza edilen palamut bah[r filetolannrn



4 ay stire ile tiiketilebilir cizelli[ini korudu[u, ancak depolama siiresi
sonunda ti.iketim srrurlannr agtrfir tespit edilmigtir.

Anahtar kelimeler: Dondurulmuq depolama, bahk filetosu, Sarda
sarda, lipid oksidasyonu

The Effects of Different Storage Temperatures and the Storage
Time on Chemical and Physical Composition in Bonito Fillets

Abstract: In recent years, the tendency of human for the consumption
of food in state of nature, ensured the frozen storage become a
widespread technology. By the help of frozen process and ultimate
chilly storage, deterioration can slow down; however freezing and also
frozen storage doesn't make the quality better, only make possible to
protect a limited quality level. The quality of frozen fish has been
studied and the shelf-life of various fish species stored frozen under
the same conditions have been observed.

The aim of this study was to determine the important role of frozen
storage on not only protection of quality but also prolong the shelf-life
of fish flesh and in the mean time the physical and chemical quality
loss of bonito fillets.

Bonito (Sarda sardq Bloch, 1793) used for the experiment were
transported to the laboratory on ice. On arrival, fish were dressed and
filleted by hand. Fillets samples were packaged to styrofoam plates,
coated with strech film and stored at -l2oC, -18"C and -24"C. The
samples were analyzed in two months intervals. Meat yield, pH,
protein, lipid, dry matter, ash analyses were applied to fillets for only
initial day; whereas TBA (Thiobarbituric acid number), TVB-N (Total
volatile base nitrogen), TMA-N (Trimethylamine nitrogen) and FFA
(Free fatty acids) were carried out for l0 months storage period .

The amount of TBA, TVB-N, TMA-N and FFA were increased
directly proportional to the storage time. The variations of parameters
between different storage temperatures were statistically significant
(p< 0.05) and best values of parameters were determined at -24'C.

The results showed that bonito fillets were edible for up to 4 months
of frozen storage at three different temperature, however they passed
over the consumption limits at the end of the storage time.

Key words: Frozen storage, fish fillets, Sarda sarda,lipid oxidation
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Giriq

Ulkemiz cofirafi yaplsl ve bulundulu iklim kugalr nedeni ile deniz ve
i9 sulanmrzda gegitli su tiriinlerinin yetiqtirilmesine ve geligtirilmesine
olanak verecek kaynaklara sahiptir. Ancak bu iiretim potansiyelinden
yeterli diizeyde yararlanrldrfrm sriylemek miimktn de[ildir (Yrldrz
1995). Agrn avcrhk ve kirlilik gibi geqitli etkenler, do[al
stoklanmrzdaki su iirtinlerini giderek azaltmaktadrr (Qakh vd. 1997).
Bu da cizellikle geliqmemiq iilkelerde hayvansal protein yetersizli[inin
giderilmesinde en dnemli rolti oynayan bahk bagta olmak tizere su
iiriinlerinin direkt insan grdasr olarak ttiketilmesi gerektifii sonucunu
dofurmaktadrr (Gci[tig ve Kolsancr 1992). Bahk etleri avlandr[r
andan itibaren ttketilinceye kadar gegen si.ire iginde bir sra fiziksel ve
kimyasal de[igikliklere ufrar. Bu yiizden bahklar avlandrktan hemen
sonra ti.iketiciye ulagtrnlana kadar orjinal tazeli[ini koruyacak qekilde
muhafaza edilmelidir (Metin 1995, Gci[tiq ve Kolsancr 1992,
Garthwaite 1992). Iyi qartlarda dondurulmuq olan bahklarr aylarca
hatta yllarca bozulmadan ti.iketmek mi.imkiindiir. Dondurulmug bahk
teknolojisinde en cinemli nokta bahklann taze durumda iken taqrdrklan
tadr, lezzeti, kokuyu ve yaplyl higbir koruyucu kimyasal madde
kullanmadan dondurulmug durumda da mu,hafaza edebilmesidir
(Metin 1995). Bu nedenle 10 ay si.iresince tig farkh srcakhkta
depolanan palamut bahfir filetolannda fiziksel ve kimyasal kalite
parametrelerinde meydana gelen de[igimlerin saptanmasr bu
gah gmarun amaclnl olugturmuqtur.

Materyal ve Metot

Materyal

Bu gahqmada, araqtrma materyali olarak Ankara Bahk Hali' nden
temin edilmiq olan 36 adet palamut (Sarda sarda Bloch, 1793) bahfir
kullanrlmrgtrr. Bahklar laboratuara buz iginde tagrndrktan hemen sonra
iE organlan, solungaglan ve kafalan temizlenerek, el ile fileto haline
getirilmigtir. Ornekler 17 cm x 26 cm cilgtilerindeki strofor tabaklara
yerlegtirilerek, tizerleri strech film ile kaplanmrgtr. Hazrlanan bu
cirnekler, 10 ay stire ile depolanacaklan - 12"C, - 18"C ve - 24"C deki
so[utma iinitelerine yerlegtirilmigtir.

Rastgele segilen cirnekler, 2 ayhk periyotlar ile analize ahnmrq;
cirnekler analize ahnmadan bir gece Once buzdolabr srcakhfirnda (+
4"C) tutular ak buz gciztimii sa[lanmrqtrr.
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Metot

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Fiziksel analizlerden et verimi Giilyavuz ve Unltisayrn (1999)' a g6re;
kimyasal analizlerden pH dlgiimii ise 10 g. homojen- bahk eti

kullanrlarak Digital pH meter E 532 Metrohm Herisau ile
gergekleqtirilmiqtir (V-arhk vd. 1993). Nem, kiil ve ya! analizle,ri
Gcigiiq ve Kolsanu (1992)', mn rinerdifi metotlara.gcire yaprlmrgtr.
Proteih anahzi igin AOAC (1995) de belirtilen prosediirler
uygulanmrqtu. Bu analizler, sadece denemenin kurulma aqamasmda

<imekler dondurulmadan cince yaprlmrqtrr.

B iyo kimyas al A n alizl er

Serbest ya[ asitleri (SYA) analizi, Vural ve oztan (1226)] rn cinerdifii
ycintem ku-ilanrlarak, total volatil baz azottt (TVB--.N) dlEeri ise su

6uhan destilasyonu ycintemine gcire gergekleqtirilmigtir (Pearson ve

Cox 1962). 
' Trimetilamin azotrt (TMA N).- tayininde

spektrofotometrik bir metot olan AOAC (1995) de belirtilel y9n!97
kullanrlmrgtrr. Tiyobarbitiirik asit (TBA) sayrsl Tarladgis et al. (1960)'.

rn geligtirmig oldufu metota gdre tespit edilmiglir. Btitif analizler iki
tek-erri.irlti .rre her Iekerriirde 19 paraletli olarak yi.iriittilmtigtiir. E!d9

edilen verilere, Minitab paket prbgramr kullanrlarak varyans artahzi,
MSTATC paket prograrru kullamlarak da Duncan goklu karqrlaqtrrma
testi uygulanmrgtrr (Diizgiineq vd. 1993).

Bulgular

10 ayhk depolama siiresince tig farkfu srcakhkta depolanan palamut
bahfir filetolannda fiziksel ve kimyasal kalite_ parametrelerinde
*ryiurru gelen de[igimleri belirlemek amacryla yaprlan anayz
sonuglan taUlot ve Tablo 2' de gcisterilmiqtir.

Aragtrrmada; palamut bahfr filetolanna ait et verimine iligkin de[er
ortaiama olarak % 76,56 olarak tespit edilmiqtir. pH de[erinin
ortalama olarak 5,99+0,50; kuru madde (K.M), kiil, protein ve yafi
miktarlanntn ise strastyla Yo 38,67+4,37; o/o 4,01+0,65; o/o 19,89+0,24
ve o/o 12,59+2,53 oldu[u saptanmtqtr.
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Tablo 1. Palamut bah[r filetolanna ait kimyasal analtz sonuglanna
iliqkin ortalama de[erler.

Analizler K.M (%) Kiil(%) Protein (%) Yag (%)

38,67*4,37 4,01r0,65 19,89+0,24 12,59+2,53 5,99+0,05

Serbest yafi asitleri (SYA) analiz bulgulanna gtire; cirneklerin 0. giinde
oZ 0,50+0,05 (oleik asit) olan SYA diizeyleri 10. ayda - 12"C de
6,63+0,15; - 18'C de 5,63+0,37 ve - 24'C de 5,51t0,44 olarak
belirlenmiqtir. Bu sonuglara gdre SYA de[erlerinde aylara bafih
olarak meydana gelen de[iqim depolama stiresince dnemli
bulunmuqtur (p< 0.05).

Total volatll baz azotu (TVB-N) analiz sonuglan incelendi[inde,
palamut bah[r filetolanna ait TVB-N defierlerinin depolama si.iresince
de[igken bir artrg gcistererek 0. gtinde 21,23i3,12 mg/100 g iken 10
aylrk depolama sonunda - l2'C de 23,79+0,88, - 1SoC de 21,46+0,72
ve - 24"C de 21,23+1,37 oldufu tespit edilmiqtir.

Aragtrrma sonunda 0. giinde 0,59+0,26 mgl100 g olan trimetilamin
azotu (TMA-N) de[eri, 10. ayda - 12"C de 7,00t0,08; - 18"C de
6,23i0,25 ve - 24oC de 6,14*0,50 olarak bulunmugtur.

Orneklere ait tiyobarbitiirik asit (TBA) de[erlerinin 0. gtinde
5,03+0,86 mg MA/kg iken, depolamarun ilk 4 aynda hrzh bir artrq
gdsterdi[i, ancak 6. ayda ani bir qekilde diigtii[ti ve depolama
sonucunda - l2'C de 15,73+0,30, - 18oC de 15,27+0,65 ve - 24"C de
I 4,9 0*.0,47 defierlerine u lagtr[r s aptanmr qtr.
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Tablo 2. Palamut
ortalama

de[erler

bahfirna ait biyokimyasal analiz sonuglanna iliqkin

Depolama

Siiresi

Depolama TVB-N

Srcakh[r mg/I00g

TMA-N

mg/100g

TBA

mgMA/kg

SYA

% oleik asit

0. Gtin

2.Ay

4.Av

6.Av

8. Av

10. Ay

- lz"c

- 18'C

-24',C

- lz"c

- 18"C

- 240C

- lz'c
- 18'C

-24'C

- 12C

- l8"c

-24"C

- lz'c
- 18'C

-24"C

- lz'c
- l8'c
- 24"C

21,23r3,t2 0,59+0,26

21,23+3,12 0,59+0,26

21,2313,12 0,59*0,26

19,60+3,75 0,74L0,41

18,66+2,89 1,00+0,24

23,33*2,89 1,1810,84

24,0311,37 2,65+0,16

22)6+1,05 I,69+0,18

18,89i0,76 1,55*0,09

20,76+1,63 4,63+0,81

20,5312,60 2,95+0,44

18,89+3,16 2,59x0,26

19,13Ll,M 6,01r0,16

17,49+3,40 4,0110,06

17 ,73+4,12 3,80+0,12

23,79+0,88 7,00+0,08

21,46*0,72 6,23*0,25

21,23*1,37 6,14*0,50

5,03+0,86

5,03+0,86

5,03*0,86

0,50+0,05

0,50+0,05

0,50i0,05

15,1810,32 2,17L1,46

15,06+0,46 1,39+0,'74

14,68+0,74 1,36+0,23

16,98+0,25 2,42L0,21

16,19+0,61 1,82*0,32

15,47L0,72 1,75+0,21

9,95+0,68

7,98*.0,70

8,01+0,53

3,37+0,32

2,27*0,56

2,19+0,42

t4,57+]0,39 4,8910,22

12,8510,73 3,55*0,22

12,92+0,53 3,44+0,21

15,73+0,30 6,63t0,15

15,27+0,65 5,63+0,37

14,90L0,47 5,5110,44
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Sonug

Bahklarda verim, bahfirn tiirtine, cinsiyetine, yaglna, iireme
mevsimine, beslenme durumuna, avlandrEr srradaki mide igerifiine
gcire defiqmektedir. Deniz alasr, alabahk, torik, orkinos, palamut,
Eipura gibi balrklarda verim o/o70' in iizerindedir (Gtilyavuz ve
Unltisayrn 1999). Bu gahqmada kullanrlan palamut bah[rnrn et verimi
ortalama % 76,50 olarak bulunmuqtur. Elde edilen veriler
araqtrncrlann bildirmi g o ldu[u de[erlere paralellik gcistermektedir.

Genel olarak taze bahklann pH de[eri 6.0-6.5, tiiketilebilirlik defieri
ise 6.8-7.0 olarak bildirilmektedir (Ludorff ve Meyer 1973, Varhk
1992). pH de[erinin bah[rn ciltim sertli[i oldufu srada gok daha aqa[r
dtiqebildifii bilinmektedir (Schormiiller 1 968) . Analiz sonucunda elde
edilen pH de[eri 5,99+0,05 olarak tespit edilmiqtir. Bu de[erin
literatiir verileriyle uyum iginde oldufu grirtilmektedir.

Kuru madde miktannrn, bah[rn biiyiiklii[iine, ttiriine, lrumurtlama
zamantna ve yetigtifii ortama bafh oldufiu bilinmektedir (Lohs ve
Klmpke 1980). El-sebaiy ve Metwalli (1985), kefal bahklan ile
yapmr$ olduklarr gahqmada, btiytik boydaki bahklarda kuru madde
miktannr % 24,90 olarak bulmuqlardrr. Incelenen cirneklerde %
38,67+4,37 olarak bulunan de[er ile aragtrncrlann bildirmig oldu[u
bulgular arasrnda paralellik oldufiu gcirtilmiiqttir.

Bahfirn ttirii, beslenme ve qevre gartlan, mevsimsel ve sekstiel
defiqimler gibi farkhhklar ki.il miktarrnr etkilemektedir. Metin (1995)
yaptr[r qahgmada grikkugafir alabahfirnrn ktil miktarrnt o/o 1,74+0,01
olarak, Aoki er al (1991) ise mercan bahklarrnda kiil oramm o/o 1,3-oh
1,5 arasrnda de[iqtifiini tespit etmiqlerdir. Elde edilen veriler ile
aragtrncrnrn bulgulan uyum igindedir.

Balrklarda protein oram o/o 15-20 arasrnda defiigmektedir. Bu oran
uskumru bah[rnda %o 16-20, mezgit bah$rnda %o 15-19, palamut
balr[rnda % ?!,5, dil bahfirnda To 18,8 olarak tespit edilmiqtir
(Giilyavuz ve Unltisayrn 1999). Qahqmada protein analizi sonucu oZ

19,89+0,24 de[eri elde edilmiq, bu de[erin literattir verileriyle uyumlu
o ldufiu gcirtilmtiqttir.

Giilyavuz ve Unltisayrn (1999), mezgrt bahfirnda yafi orarunr o/o O,l-
0,9; palamut bah[rnda ise % 0,3-14,0 arasrnda degigti[ini
bildirmiglerdir. Araqtrrmada yafi oranr yo 12,6012,53 olarak saptanmrq
olup, aragtrncrlann bulgulan ile uyumludur.

TVB-N deperi deniz bahklannda ve tatl su bahklannda bozulma
derecesini ve depolama srrasmdaki bahk eti kalitesini belirlemek igin
kullanrlrr (Qakh vd. 1997, Cobb ve Vonderzont 1975). TVB-N,
bakteriyal bozulma ile ba[lantrh olarak defierinde gcirtilen artrg ile iyi
bir kalite indeksi olarak gdriilmektedir (Simeonidou er al 1997). Genel
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olarak.25 rng/_1_00 g bahk TV!-N igelen cirnekler "gok iyi", 30 mg/l00
g bahk TVB-N iqglgr drnekler 

'"iyi",35 
mg/10b g 

-bahk fVe-N
iqerenler pazarlanibilft ve 35 mgitOO g iahktai fazla TVB-N
1C_elgnlgr ise bozulmuq olarak nitelendirilmektedir (Ludorff ve Meyer
1973, Schormiiller 1968). Qahgmada TVB-N de[erlerinde dtizensiz
de[igimler oldulu gciriilmiigtiir. Bu dizensiz defiiqimlerin
gQ{ipgpgyen volatil elemanlann elimine edilmesi ytiztinden
olabildi[i Nunes et al. (1992)' rn buzda depoladrklarr 

- 
sardalya

bahklan ile yaptrklan araqtrma sonucu bildirilmiqtir. Elde edili:n
sonuglara gdre TVB-N ycintinden cirneklerin depoiama sonucunda
srnrr de[erler iginde kaldrfr gciriilmiiqtiir.

Bahk yakalandrktan sonra, bakteriyal bozulma ve enzimatik aktiviteye
balh olarak TMAO dekompozisyonu sonucu TMA olugmaktadir.
Srcakhk dtigtirtiltip bakterilerin geligimi dnlenene kadar enzimatik
griztnmeden dolay TMA miktannda artrq gciriilmektedir (Simeonidou
et al. 1997). Nogueras et al. (2001)' e gcire, taze bahkta TMA-N
dtizeyi 10-15 mg/100 g bahktan daha az olmahdrr. Araqtrrmada
depolama sonunda elde edilen veriler ile araqtrncrlann bulgulan uyum
igindedir.

Yaprlan gahqmalar, TBA igerifinin dondurulmug bahfirn kalitesinin
saptanmasrnda iyi bir kriter oldufiunu gcistermigtir (Tarladgis et al.
1960, Vareltzis et al. 1988). Bu gahgmada TBA de[erinde
depolamanrn ilk 4 ayhk dcineminde hrzh bir artrg gcirtilmiiq, ancak
denemenin 6. aynda istatistiki agrdan 6nemli bir dtiqiig saptanmrqtr.
De[erlerde gciriilen bu diigligtin malonaldehitin, aminler, niikleik
asitler, amino igeren fosfolipidler, proteinler ve lipid oksidasyonunun
difer yan iiriinleri olan aldehitler ile interaksiyonundan
kaynaklanabileceli belirtilmigtir (Simeoni dou et al. 1997).

Dondurulmug depolama boyrnca SYA lerinde g6ri.ilen artrg, tiim bahk
tiirlerinde lipidlerin hidrolizinin bir gdstergesidir (Yrldrz 7995,
Ohshima et al. 1984, Srikar ve Hiremath 1972). Srikar et al. (1989),
yaptrklan bir gahqmada depolama boyunca SYA de[einin Yo 1,6
(oleik asit) den o/o ll,4 (oleik asit) e kadar grktr[rnr tespit etmiglerdir.
Bu galrqmada elde edilen en ytiksek defer 10. ayda yo 6,63L0,15
dir.Bu sonug ile araqtrncrlann bildirdili sonuglar birbirini destekler
niteliktedir.

Aragtrrma sonucunda elde edilen verilere gcire; palamut bahfrna ait
filetolann 10 ayhk depolama sonucunda her iig srcakhkta da diigtik
TVB-N ve TMA-N seviyesiyle tiiketim limitlerini agmadr[rnr, ancak
TBA de[erlerinin 2. aydan itibaren tiiketim srnrnm gegti[i ve SYA
de[erlerinin depolamarun 4. ayndan sonra hrzh bir qekilde arttr[r
belirlenmiptir.
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nGinoin cOlU rnnBvirlnniNiN (ASTACUS
LE p ro D A c rYLa $ Mixnogiyor,o.lir x,q.rirn si

Abduuah DiLER Soner ALTUN 6znur nif,nn Behire I.
oioiNrN

Siileyman Demirel Universitesi Esirdir Su Urtinleri Fakiiltesi E[irdir-Isparta

6zetz Bu galrgma E[irdir Gcilti kerevitlerinin (Astacus leptodactylus)
mikrobiyolojik kalitesi ve giivenlifiini belirlemek igin yaprldr.
Ortalama aerob mezofil genel canh, mikrokok-stafilokok, enterekot
ve kol^iform mikroorg4n'izma ruy,iu.t srrastyla 1.5x106, 4.6x103,
1.4x103 kob/g ve 1.3xiOr MPN/g oiarak tespit eaital. Bununla birlikte,
incelenen higbir <irnekten E.coli ve koagiilaz pozitif S.aureus izole
edilemedi. Incelenen cirneklerin o 68'i insan ti.iketimi iqin uygun iken
Yo32'sinin stnr de[erlerde oldu[u saptandr.

Aynca, kerevitlerden Staphylococcus, Micrococcus, Streptococcus,
Pseudomonas, Aeromonas, Acinetobacter, Flavobacterium,
Moraxella, Alkaligenes ve Yersinia cinsine ait bakteriler identifiye
edildi. Florada coryneform grup ve Enterobacteriaceae tiyelerine de
rastlandr.

Anahtar kelimeler: Mikrobiyoloj ik kalite, kerevit

Microbiological Quality of Fresh Water Crayfish (Asatcus
leptodactylus) in Efirdir Lake

Abstract: Fresh water crayfish Astacus leptodactylzs in Efiirdir Lake
was microbiologically evaluated in order to determine its safety and
quality as human food. The average aerobic plate, micrococci-
staphylococci, enterococcj counts/g and coliforms counts/g were
t.sxtb6, 4.6x103, 1.4x103 and t.:-xto3 of the examined ilmples
respectively. However, E. coli and coagulase positive S. aureus could
not be isolated from any of the examined samples respectively.
However, E.coli and coagulase positive S.aureus could not to be
isolated from any of the examined samples.68 Yo of the samples were
safe for human consumption, while 32o/o were marginally acceptable.

In addition, bacterial genera identified in the fresh water crayfish
included Staphylococcus,Micrococcus, Streptococcus, Pseudomonas,
Aeromonas, Yersinia, Acinetobacter, Flavobacterium, Moraxella,



Vibrio and Alkaligenes. Coryneform group and Enterobacteriaceae
were also detected.

Key words: Microbiological quality, cray fish

Giriq

Kerevit tath sularda bulunan istakoza benzeyen ancak ondan daha
ktigtik olan bir kabukludur. Tiirkiye'de mevcut olan tek ti.ir Ti.irk
kereviti ya da dar krskagh kerevit olarak adlandrnlan Astacus
leptodactyhzs olup, tilkemizin pek gok gdl, g6let ve nehirlerinde
yaygrn olarak bulunmaktadrr. 1980'lerin ilk yrllannda- 5000 ton
dti2eyine kadar grkan kerevit tiretimi (Kciksal, 1988), 1980'1i yrllann
ikinci yansrnda crayfish plague (kerevit vebasr) hastah[rmn yol agfifir
o/o90,n i.izerindeki (nan6 ve Soylu, 1989) kayrplar y{iziinden rinemli
cilgtide diiqiig gcistermig ve 200 tona kadar inmigtir (Harho[lu, 2904).

Ancak keieviipopulasyonunda grirtilen iyileqme sonucu_ son yrllarda
do[al ortamdan yaprlan avcrhkta bir artrq gciri.ilm_ti9tiir. Mesela 1995

yrlinda 551 tonluk-bir tiretim sciz konusu iken 1998',de yaklagrk 1500

ionluk bir iiretim gergeklegtirilmigtir (Anonim, 2001).

Efiirdir Gdliinden avlanan kerevit miktan 1976-198_5 yrllarr arastnda

yilrk olu.ak yaklagrk 2000 tot {iizeynde gerqekleqmiqtir (Bgl1t,
2OOt1. Bu rakim 1985 yrhnda Tiirkiyetnin toplam \e.1evi.t 

tiretiminin
yaklagrk o/o72'sini olugturmugtur. Gdlde kerevit avcrhfir plak hastllt$t
ytiztinden lg87 -1999'yrllan 

-arasrnda 
yasaklanmrS]rr. Eyliil 1999' da

ivcrh[rn serbest brrakrimasryla aym yri yaklaErk ]J^s-ton olan kerevit
iiretirii, 2001 yhnda 800 ton (Anonim, 2003), 2003 yrlnda da 500

ton olarak gergekleqmigtir (Anonim, 2004).

Ttirkiye en btiytik kerevit iireticisi iilkelerden biri olarak, iiretiminin
<inemii bir krsmrnr AB tilkelerine pazarlamakta, gok azbir krsrm ise i9

piyasada tiiketilmektedir. Kerevit ihracatr canh, piqirilmig ve konserve
geklinde gergekleqtirilmektedir.

Genel olarak yeni yakalanan safihkh bahk ve kabuklulann etleri ve i9

organlan hemen hemen steril kibul edilmektedir. Fakat bakteriler deri,

soiungaglar ve barsaklarda de[iqen -sSylarda_^lyfunlnaktadrrlar
(She#ari, 1962; Liston,1980; Hayts, 1992; Jay, 1992;. Kerevitlerin
avcrh[r ve iqlenmesi strastnda ilkel ycintemlerden g-eliqmiq ydntemlere

kadar- de[iqen uygulamalar sriz konusudur. D_olaysryla tamamen

hijyenik "oldugu 'fadar potansiye! 
. 
olarak tehlike olu_gturabilecek

driirrmlarda oiuyu grkabi lmektedft 0 iston, 1 980) SonYg.olarak avcrhk
r; soffasl yaprlan uygulamalar' ile igleme teknikleri srrasrnda
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bakteriler, av malzemelerinden, gahganlann ellerine kadar de[iqik
kaynaklardan kerevitleri kontamine edebilirler (Hayes, 1992).

Kabuklular kirli sulardan ve uygun olmayan qartlarda avlandr[r zaman
bir gok patojen tarafindan kolayhkla kontamine edilebilir. Buna bafih
olarak da bdyle kabuklular satrcrlar ve tiiketiciler agtsmdan potansiyel
bir safilrk riski olugturabilir (Frazier ve Westhoff, 1988). Su
tiriinlerinden kaynaklanan hastahk patlamalan nn Yol2' sini bakteriyel
enfeksiyonlar oluqturmakta ve E. Coli, Salmonella, Staphylococcus,
Vibrio spp. ve Bacillus cereus en yaygln olan sorumlu organizmalardrr
(Huss, Reilly ve Karim Ben Embarek, 2000).

E[irdir Gdlii kerevitlerine iligkin yaprlan gahqmalar plak hastahfir
(Rahe ve Soylu, 1989), di[er p.araziter (Diler ve Diler, 2003) ve
fungus enfeksiyonlan (Seger ve Ozkul, 1988; Diler, Bolat ve Kuqat,
1999; Diler ve Bolat, 2001) ile populasyon yaprsr (Bolat, 2001)
konularrnda yo[unlaqmrqtrr. Kerevitlerin mikrobiyolojik kalitesi
konusunda herhangi bir gahgma yaprlmamasmdan dolayr cjnemli bir
ihrag iirtinii olan E[irdir Gcilti kerevitlerinin mikrobiyolojik kalitesi ve
giivenli linin b elirlenmesi amac ryl a bu gah gma yiirtitiilmti gtiir.

Materyal ve Metot
Efiirdir Golti'nden Temmuz 2002-Ocak 2003 aylan arasmda 6 ay
siireyle avlanan ortalama 55 g afirrhfirnda 50 adet kerevit canh olarak
laboratuara getirildi. Kerevitler suda yrkandrktan sonra steril makas,
bistiiri ve penslerle kabuklanndan ayrklanar. iti kerevitin eti bir araya
getirilerek tek <irnek olarak kullanrldr.

Mikrobiyolojik analizler

ikiqer kerevitten elde edilen 10 g kerevit eti %0.1'lik 90 ml steril
peptonlu su igerisinde 2 dk _stire ile blenderde homojenize edildi.
Homojenizasyon sonrasr 10-6 ya kadar hazrlanan dilusyonlardan
aerob mezofil genel canh izolasyonu igin Plate Count Agar'a (PCA,
Merck) iki paralel halinde dcikme plak ydntemiyle ekimler yaprhp
30oC'de 48 saat stireyle inkiibe edildi.

Mikrokok ve stafilokok igin Baird-Parker Agar (BP, Merck)
kullanrlarak 37oC'de 24-48 saat inkiibasyona brrakrldr. Tipik
kolonilerden Coagulase Plasma EDTA (Difco 0803-66-0, Detroit, MI,
USA) ile tiipte koagtilaz testi yaprlarak koagiilaz pozitif stafilokoklar
tespit edildi. Enterokok sayrlan Slanetz and Bartley Medium'da
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(Oxoid CM377) 37oC'de 24-48 saat siireyle inktibe edildikten sonra
belirlendi (APHA, 197 6).

Total koliforrn ve E. Coli tiglti ttip ycintemine gci;e MPN teknifine
gdre belirlendi. Hazrlanan drneklerin 10-'....10-' dilusyonlanndan
1'er ml ahnarak igerisinde Durham ttipti bulunan Lauryl Sulfate
Tryptose broth'a (LST, Merck) ekim yaprldr ve tiipler 37oC'de 24-48
saat inktibasyona brrakrldr. Inktibasyon sonunda gaz ve bulanrkhk
olugturan tiiplerdeki tahmini koliformlar Brilliant Green Lactose Bile
broth'da (BGLB, Merck) 37oC'de 24-48 saat ve EC broth'da (EC,
Merck) 44.5"C'de 24-48 saat inkiibe edildi. BGLB'de do[rulama
sonrasl koliform saytlan MPN tablosuna gcire de[erlendirilerek tespit
edildi. EC broth' igeren gaz ve bulanrkhk oluqturan tiipler de fekal
koliformlar olarak belirlendi. Gaz pozitif EC ttipleri indol testine tabi
tutularak indol pozitif olanlar E. coli olarak deferlendirildi (APHA,
r976).

Bulgular
Efiirdir Gcili.ine ait 50 kerevit cirne[inin mikrobiyolojik ycindgn
inielendi[i bu gahgmada, anahz sonuglan Tablo 1, 2 ve 3'de
verilmistir.Tablo t'deki sonuglara gcire ortalama aerob genel canlr
sayrsr 

- 
1.5x106 kob/g, koliform pakteriler 1.3x10' MPN/g,

stifilokok/mikrokoklarrn sayrsr 4.6x10' kob/g ve enterokok saytst ise
1.4x103 kob/g olarak tespif edilmiqtir. Fekaf koliformlara sadece bir
rirnekte (Tenimuz ayr; 2.txt0' MfN/g di.izeyinde rastlanmrqtrr. Elde
edilen bu sonuglar Mtsr'da Nil nehrindeki kerevitlerden
(Procambarus clarkii) (Elmossalami ve Emara, 1999), Nijerya'daki
tig mollusk tiirii kabukludan (Ekanem ve Otti, 1997) ve Hindistan'da
giftlikte yetigtirilen tathsu karideslerinden (lu[acrobrachium
iosenbergii) 1I-alittra ve Surendran, 2004) bildirilen mikrobiyolojik
de[erlerJgcire <inemli cilgtide diigiikti.ir. Bunun nedeni <incelikli olarak
iklim ve colrafyamn farkh olugu, de[iqik cins ve ttir farkhh[t, avctltk
veya yeti$tiricilik faktcirlerinin yanl slra incelenen kerevitlerin
aviandigr sulann temizli[i ve avlanma sonrasl yaprlan. iqlemlerin
etkisine ba[lanabilir. Jay (1992), kontaminasyon diizeyinin bahk ve
kabuklulann yetiqti[i sulann kirlilik derecesine ba[h oldufunu
belirtmektedir.

Tablo 2'deki mikroorganizmalann frekans dafrhmrna gcire* aerob
genel canh sayrsr drneklerde qo[unluk olarak (% 36) l0'-19'!qU{g
arasrnda seyreimektedir. Enterokok sayrlan ise aynr gekilde (% 36) 0-
<l0r kob/g'olarak kaydedilmiqtir. MPN teKnigi ile belirlenen koliform
bakteri diiTeyi de genel olarali (% 52) 103-104 MPN/g geklinde tespit
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edilmiqtir. lnternational Commission on Microbiological
Specifications for Foods (ICMSF) (1986)'nin tavsiye etti$
mikrobiyolojik limitler goz ciniine ahndr[rnda incelenen kerevit
cirneklerinino/o 68'inin insan ti.iketimi igin uygun oldu[u, gerikalano/o
32'sinin de marjinal olarak kabul edilebilece[i gdriilmektedir.

Tablo 1: E[irdir Gdlti kerevitlerinin (Astacus leptodactylus)
mikrobiyoloj ik analiz sonuglan (kob/g)

Sayrlar Min. Max. Ort SH*

Aerob mez.g.canh
Stafilokok/Mikrokok
Total koliformu
Enterokok

lxl 0a

<l0r
4.3x10t

<l0r

5. lxl06
2x1Oa

>2400
5.3x103

1.5x106
4.6x103
1.3x103
1.4x103

8.7x105
3.2x103
5.lxl02
9.2x102

*SH, Standart hata
a, MPN/g

Tablo 2: Kerevit dmeklerinde
mikroorgan izmalann frekans da[rhmr

pozitif olarak belirlenen

0-<10' l0r-<102 102-<103 103-<104 l0o-<105 105-<106 106-<107

Sayrlar No (%) No (%) No (%) No (%) No (%) No (%) No (%)

AGC
Koliform
Fekal ko.
Entero.

Tablo 3'deki verilere gcire, incelenen kerevitlerin % 100'iinde
koliformlar ve % 64'tinde enterokoklann varh[l gtisterilmiqtir.
Grdalann hijyenik kalitesinin indikatcirii olarak bu grup
mikroorganizmalar oldukga biiyiik 6neme sahiptir. Bahk ve
kabuklularda koliform ve fekal koliform bakteriler ile enterokoklann
varh[r sulann atrklarla kirlendi[i veya avlanma srrasrnda ve
sonrasrnda yaprlan iglemlerde, taqrmada ve pazarlama strasmdaki
kontaminasyondan da kaynaklanabilmektedir (ICMSF, 1 986; F razier
ve Westhoff, 1988).

00 0 0 0 0 0 0 936 8 32 832
008324161352000000
416 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
93683200832000000
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Di$er taraftan patojen mikroorganizmalardan koagiilaz pozitif
stafilokoklar ve E. coli bnynk <inem tagrmaktadrr. Bu araqtrrmada
kerevitlerde stafilokok/mikrokok diizeyr <10-10* kob/g (ortalama
4.6x103 kob/g) arasrnda de[iqiklik g,irt"ri.k"r,, koagfild pozitif
stafilokok mikroorganizmalara rastlanmamrgtrr. Bahk ve kabuklular
kirli sulardan avlanmadrkqa salmonella ve stafilokoklar gibi yaygn
gda patojenlerinden genel olarak aridir. Ancak hasat sonrasr yaprlan
muamele ve igleme teknikleri srasrnda kontamine olabilirler (Matches
ve Abeyta, 1983). Su tiriinlerinde stafilokoklann di.iqiik saylarda
bulunmasr ciddi bir problem oluqturmamaktadrr.

Tablo 3: Kerevit cirneklerinde belirlenen mikroorganizmalarrn
insidensi

Pozitif
Noo

Koliformlar
E. coli
Enterokok
Koa. poz. stafilokok

E[irdir Gdlii'nden avlanan kerevitlerde koliform bakteri belli di.izeyde
tespit edilirken, gok dtigtik diizeyde fekal koliformlara rastlanmtq ve
higbir dmekte E. coli belirlenememigtir. Dolaysryla patojen
mikroorganizmalar agrsrndan da kerevitlerin tiiketime uygun oldu[u
ortaya grkmaktadrr. Efiirdir Gtilfi suyunun mikrobiyolojisi ile ilgili
yaprlan bir gahgmada toplam heterotrofik b4kteri saylst <10-10"
kob/ml, toplam koliform bakteri saylsl <10-10' KMS/I00 ml olarak
belirlenmigtir. Aynca gcilde fekal kirlilik indikatcirii olan E. coli'nin
varh[r tespit edilmigtir (Diler, Altun ve Atay, 1998). Bu gahgmada
kerevit <irneklerinde E. coli nin belirlenmemig olmastna rafimen yine
de griliin kirlilik dtizeyi agrsrndan her an potansiyel bir tehdit
oluqturabilece[i dikkate ahnmaltdr.

Kabuklulann yiizeyindeki mikroo r ganizmalar sudan ve sedimentten
kaynaklanmaktadrr. Solungaglar ve barsaklarda bulunan bakteriler
zedelenmig veya hasarh bcilgelerden kaslara ulaqabilirler (Jay, 1992).

Diper taraftan bu gahgmada E[irdir G6lii kerevitlerinin bakteriyel
mikroflorasrndan rzole ve identifiye edilen bakteri cinsleri
Micrococcus, Acinetobacter, Flavobacterium, Streptococcus,

25 100
00
16 64
00
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Aeromonas, Pseudomonas, Staphylococcus, Moraxella ve Alcaligenes
olarak belirlenmigtir. Aynca Enterobacteriaceae ve coryneform grup
bakteriler de tespit edilmiqtir.

Elirdir Gcilii'ndeki di[er su tirtinlerinden sudak bahklannrn
(Stizostedion lucioperca) mide-barsaklannda (Diler ve Diler, 1998) ve
Carassius auratus'lartn barsaklannda (Diler, Altun, Diler ve Iqrkh,
2003) tespit edilen florarun da bu gahqmada elde edilen bulgulara
benzerlik gcisterdi[i belirlenmigtir. Gram ve ark. (1990) Viktorya
G<ilii'ndeki Nil levre[inde de (Lates niloticus) stcak su bahk ttiru
olmasrna rafimen, bu gahgmadakine benzer bir flora tespit etmiglerdir.
Ancak gevrenin fonksiyonu goz ciniine ahndr[rnda genel bir
yaklagrmla srcak su bahklannrn florasr daha mezofilik Gram-pozitif
(mikrokoklar, basiller, coryneformlar) dan olugurken, so[uk su
balrklarr predominant olarak Gram-negatrf (Mor axella, Acinetob acter,
Psuodomonas, Flavobacterium ve Vibrio) bir mikrofloraya sahip
olsuklan ortak gciriiqii kabul edilmektedir (Shewan, 1962; Liston,
1980; Ward ve Baj, 1988). Buna kargrhk Ukrayna'daki Juodis
Gdlt'ndeki kerevitlerin (Astacus astacus) sindirim kanalrrun
mikroflorastnda Pseudomonas, Bacillus ve Bacterium cinslerinin
predominant bakteri ler oldu[u (Mickeniene, I 98 3 ), dolayrsryla de[iqik
habitatlarda ya$ayan farkh ttirlerdeki florarun da birbirinden
farkhhklar gdsterebilece[i de dikkate ahnmahdrr.

Sonuq

Sonug olarak Efiirdir G6lti kerevitlerinin mikrobiyolojik
de[erlendirme sonucu insan grdasr olarak ttketime uygun oldufiu
belirlenmigtir.Ancak gcili.in farkh kaynaklardan patojenik bakterilerle
kontamine olmasr sdz konusu oldu[undan halk saflr[r agrsrndan
muhtemel bir tehlike oluqturabilece[i dikkate ahnmahdrr. Bundan
dolayr gcile ulagan atrklann anhlmasr kadar, kerevitlerin avlanmasr ve
sonrasrnda yaprlan iqlemlerde hijyenik tedbirlere uyulmasr ve
ttiketilmeden 6nce pigirilmesinin dnemli oldu[u gerge[i gdz ardr
edilmemelidir.

Kaynaklar
Anon (2001) Su iiriinleri istatistikleri Devlet istatistik Enstitiisii.

Anon (2003) Isparta il Tanm Mtidiirli.igii kayrtlan.

Anon (2004) Isparta il tanm Miidiirliigi kayrtlan.

257



Apha (1976) Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods.
(ed. M.L. Speck), American Public Health Association, Washington.

Bolat, Y.(2001). Elirdir G6lii Holran Biilgesi tathsu istakozlarrnrn (Astacus
leptodactylus salinus, Nordman, 1842) populasyon biiytikltigi.iniin tahmini. (Doktora
tezi) SDU Fen Bilimleri Enstitiisii. 116s.

Diler, O., Altun, S., Atay, R. (1998) Egirdir Gdlii su kalitesi, fziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik parametreleri. Isparta'run Diinil Bugilnil ve Yanru Sempozyumu II
Bildirilet'i. l6-17 Mays 1998. c:2,99-108, Isparta.

Diler, O., Altun, S., Diler, A., Igrkh, B.I. (2003) E[irdir Gdlii'nden avlanan
Carassius auratus (L.1758)'larda bafiusaklann bakteriyel florasr iizerinde bir
ara;trma. SDU Fen Bitimleri Enstitilsii Dergisi 7,1-8.

Diler, O., Bolat, Y. (2001) Isolation of Acremonium species from crayfrsh, Astacus
leptodactylus in E$irdir Lake. Bulletin of the European Association of Fish
P atho lo gists 2 l(4), | 64-1 68.

Diler, O., Bolat, Y., Kugat, M. (1999) Elirdir G6lii kerevitlerindeki (Astacus

leptodac6lus) mantar hastahgr iizerinde epidemiyolojik bir aragtuma. SDU E|irdir
Su iri)nleri Fakiiltesi Dergisi 6,1-17.

Diler, O., Diler, A. (1998) Efiirdir G6lii sudak bahklannda (Stizostedion lucioperca
L.1758) mide-barsak mikroflorasmrn kalitatif ve kantitatif deligimleri. Tiirk
V et e rin er lik v e H ayv an a lt k D e r gi s i 22,325 -328.

Diler, O., Diler, A. (2003) The occurrence of Psorospermium sp.in narrow clawed
crayfish Astacus leptodactylus in Elirdir Lake, Turkey. Diseases of Fish and

Shellfish, I lth Intemational Conference of the EAFP, 2lst-26th September 2003,
Malta, (Abstract).

Ekanem, E.O., Otti, B.N. (1997) Total plate count and coliform levels in Nigerian
periwinkles from fresh and brackish water. Food Control 8(2), 87-89.

Elmossalami, M.K., Emara, M.T. (1999) Safety and quality of freshwater
crayfrsWrocambarus clarkii in the river Nile. Nahrung 43(2), 126-128.

Frazier, W.C., Westhoff, D. (1988) Food Microbiology. 4th.Ed., Mc Graw-Hill
Book Company Inc., New York.

Gram, L., Wedell-Neergaard, C., Huss, H.H. (1990) The bacteriology of fresh and

spoiling Lake Victorian Nile perch (Lates niloticus). International Journal of Food
Microbiolog,, 10, 303-3 16.

Harlroglu, M.M. (2004) The present situation of freshwater crayf,rsh, Astacus

I epto d actylus (Eschscholtz, I 823) in Turkey. A quaculture 230, I 8 l - 1 87.

Hayes, P.R. (1992) Food Microbiology and Hygiene. 2nd Ed., Elsevier Applied
Science, London and New York, Elsevier Science Publishers Ltd.

258



Huss, H.H., Reilly, A., Karim Ben Embarek, P. (2000) Prevention and control of

hazards in seafood. Food Control ll,149-156.

International Commission on Microbiological Specifications for Food ICMSF

(1986) Microorganisms in Foods 2. sampling for microbiological

analysis:Principles and spesific applications. 2nd Ed., University of Toronto Press,

Toronto.

Jay, (1992) Modern Food Microbiology 4th Ed., New York:Chapman & Hall'

Lalitha, K.V., Surendran, P.K. (2004) Bacterial microflora associated with farmed

freshwater prawn Macrobrachium rosenbergii (de Man) and the aquaculture

environment. Aquaculture Res earch 35, 629 -635.

Liston, J. (1980) Microbiology in fishery science. ln:Advances in Fish Science antl

Technology (ed. J.J. Connell) Fishing News Books Ltd. Farnham, Surrey, England.

pp. 138-157.

Matches, J.R., Abeyta, c. (1983) Indicator organisms in fish and shellf,rsh, Food

Technologt June, I l4-lll.
Mickeniene; L. (1983) Microflora of the digestive tract of the crayfish Astacus

astacus L. Freshwater Crayfish 5,445-449.

Rahe, R., Soylu, E. (1989) Identification of the pathogenic fungus causing

destruction to Turkey crayfish stocks (lslacus leptodactylus). Journal of the

Invertebrate Pathologt 54, l0-15.

Seger, S., $zkul, A. (1988) A research on spot disease (Happch's spot disease) of
freshwater crayfish in Turkey. Journal of Aquatic Product 12,9'22.

Shewan, J.M. (1962) The bacteriology of fresh and spoiling fish and some related

chemical changes. ln:Recent Advances in Food Science Vol.l (eds.J'Hawthorn and

J.M.Leitch) London, Butterworths pp.l 67 -193.

ward , D.R. Baj, N.J. (1988) Factors affecting microbiological quality of seafoods.

Food Technologr March, 85-89.

259





OTLU LORLARIN MINERAL MADDE VE AGIR METAL
iernixrnni

Fevzi KILIQELT ZekaiTARAKQI2 Hakan SANCAK2
Hisamettin DURMAZ3

tYtiziincii Yrl Universitesi Fen-Edebiyat Fakiiltesi Kimya Briliimii-Van
2Yiiztncii Yrl Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi

'Harran Universitesi v"r"rir..tlil'/,'.Tr'rilltllil*ri ve reknolojisi Anabilim
Dah-$anhurfa

6zet, Bu araghrma, Van'da tiretilen 30 adet Otlu lorun bazr kimyasal
dzellikleri ile mineral madde ve a[rr metal igeriklerini sade lorlar ile
kargrlagtrrmak amacryla yaprlmrq ve sonuglar kurumadde iizerinden
defierlendirilmigtir. Orneklerin fosfor (P) igerikleri W
s_pektrofotometresinde, kalsiyum (Ca), sodyum (Na), magnezyum
(Mg), ginko (Zn), bakr (Cu), demir (Fe), mangan (Mn), kobalt (Co),
krom (Cr), nikel (Ni) ve kadmiyum (Cd) igerikleri ise atomik
absorbsiyon sp ektrofotometresinde belirlenmigtir.

Otlu lorlarda kurumadde 'h26.31-39.53, t:uz Yo8.57-17.95 ve ktil
%13.40-24.20 defierleri arasrnda; ortalama Ca 638.43+101.04
ag/lQQS, Na 3212.96+218.97 mg/l00g, P 422.66134.76 mg/l00g,
Mg 38.50*11.42 mgll}}g; Zn 29.19L3.45 mg/kg, Cu 8.18+1.32
mglkg, Fe 74.77t13.54 mglkg, Mn 6.93+0.83 mglkg, Co 0.29+0.13
mglkg, Cr 0.25+0.15 mg/kg, Ni 0.30+0.11 mglkg ve Cd 0.20+0.08
mdkg olarak belirlenmigtir. Otlu lorlar arasrnda kurumadde, tuz ve
kiil miktarlan ycintinden farkhhklarrn olmasr standart bir iiretimin
olmamasmdan kaynaklanmaktadrr. Sade lorlarda kurumadde %30.78-
35.47, ttz %4.82-7.86 ve ktil %10.70-13.15 de[erleri arasmda;
ortalama Ca 808.55+90.70 mgl100g, Na 1733.70+35.41 mg/100g, P
454,58+14.34 mg/1009, Mg 34.65t5.44 mg/100g; Zn 26.56+0.97
mglkg, Cu 8.01+0.93 mglkg, Fe 24.20+2.39 mglkg, Mn 6.93+0.85
mg/kg, Co 0.16+0.08 mglkg, Cr 0.27+0.12 mg/kg, Ni 0.31+0.11
mg/kg ve Cd 0.33+0.07 m/kg olarak belirlenmiqtir.

Sonug olarak, Otlu lorlann t\2, ktil ve Na igeriklerinin sade lorlara
gdre ytiksek olmasr iiretimde fazla mlktarda tuz kullanrlmasmdan
kaynaklanmaktadrr. Aynca, Otlu lor ile sade lorlar arasrnda Ca, Fe, Co
ve Cd igerikleri yciniinden de dnemli farkhhklarrn oldufu
saptanmrqhr.

Anahtar kelimeler.' Otlu lor, sade lor, mineral madde, afrr metal



Mineral and Heavy Metal Contents of Herby Lors

Abstract: This study, 30 Herby lor samples produced in Van was
compared to plain lors in terms of some chemical characteristics,
mineral and heavy metal contents. The obtained values were based on
dry matter. P content of samples was determined in [fV spectrometry
and Ca, Na, Mg, Zn, Cu, Fe, Mn, Co, Cr, Ni and Cd contents of
samples were determined in atomic emission spectrometry.

The dry matter, salt and ash contents of Herby lors were determined
between 26.31-39.530, 8.57-17.95%, 13.40-24.200A, respectively.
The mean of the Ca, Na, P, Mg, Zn, C:u, Fe, Mn, Co, Cr, Ni and Cd
contents of Herby lors were obtained 638.43+101.04 mg/100g,
3212.96+218.97 mg/l00g, 422.66134.76 mg/100g, 38.50+11.42
mg/l00g; 29.19+3.45 mgkg,8.18+1 .32 mg/kg, 74.77+13.54 mglkg
6.93+0.83 mgkg, 0.29+0.13 m9lkg, 0.25+0.15 mdkg, 0.30t0.11
mg/kg and 0.2Gt0.08 mglkg, respectively. The dry matter, salt and ash

contents differences among Herby lors have not been a

standardization manufacturing. The dry matter, salt and ash contents
of plain lors were determined between 30.78-35.47yo, 4.82-7.86oh,
10.70-13.15o/o,respectively. The mean of the Ca, Na, P, Mg, Zn,.Cu,
Fe, Mn, Co, Cr, Ni and Cd contents of plain lors were obtained
808.55+90.70 mg/l00g, 1733.70+35.41 mg/100g, 454.58i14.34
mgll 00g, 3 4.65+i.44 mg/1 00g; 26.5 6+0.97 mdkg, 8.0 1 +0. 93_ mg/kg,
ZI.ZWI.ZS mgkg, 6.93+0.85 mdkg, 0.16+0.08 mdkg, 0.27+0.12
mg/kg, 0.31+0-11 mg/kg and 0.33+0.07 mg/kg, respectively.

In conclusion, the salt, ash and Na contents of Herby lor higher than
plain lor, which are used high amount salt in manufacture. In addition,
Ca, Fe, Co and Cd contents compare of Herby lor and plain lor
determined signifi cantly differences.

Key words.'Herby lor, plain lor, mineral, heavy metal

Girig

Peynir tiretim tekniklerine gcire de[igmekle birlikte, siit bileqenlerinin
yaklagrk olarak yansr peyniraltr suyuna (PAS) geger._Uretim strasrnda,

frhtrnin stiztilmesiyle kazein ve bir krsrm yaf prhtrda kalrrken qeriyg
i'AS kalrr. PAS; liktoz (o/o5), ya! (%0.5), protein (%o 9) ve mineral
madde (%0.6) yciniinden zengin bir kaynaktrr (Demirci ve $imqek,
1997). PAS,' daha gok ktigUk igletmelerde lor iiretiminde Yeya
dofirudan hayvanlann beslenmesinde kullamhr. PAS rsrtrhnca
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yaplslndaki proteinler prhtrlaqrr, tortu si.iztilerek iqlenir ve lor elde
edilir (Demirci ve $imgek, 1997). Otlu lor tiretiminde Van ve
yciresinden elde edilen sirmo, mendi ve helis isimleriyle bilinen otlar
kullanrlrr ve bu otlar lora defigik tat ve koku vermesinin yarunda
mineral madde yciniinden de zenginlik kazandrnr.

Siit ve siit iirtinleri Ca ve P ycintinden zengindir. Kalsiyumdan sonra
viicutta en gok bulunan P kalsiyumla birlikte kemik ve diglerin yapr
maddesini olugturur (Walstra ve Jenness, 1984; deMan, 1990; Miller,
1996; Metin, 2001). Mg kas ve sinir iletiminde etkin bir rol oynarken,
Fe hemoglobin ve enzimlerin yaprsrnda yer alr, eksikli[inde anemiye
neden olur ve halsizlikle ilgili pek gok belirti ortaya grkar. Mg ve Fe
igerifii yciniinden stt ve siit iirtinleri fakir olmasrna kargrn, sebzeler
daha zengindir (Walstra ve Jenness, 1984; deMan, 1990; Miller, 1996;
Demirci,2002).

Stitiin peynire ve PAS'nun da lora iqlenmesi srrasrnda, minerallerin bir
krsmr daha yo[un hale gelirken bir krsmr da zarar g6ri.ir. Mineral
madde ve a[rr metal yciniinden lor ve benzeri iiriinlerde yaprlan
araqhrmalann birkagr aqa[rda verilmiqtir.

Ricotta, PAS'ndan iiretilen lor benzeri bir peynirdir. Cimino ve ark.
(1991) Ricotta peynirlerinde Ca, Na ve Mg igeriklerinin srrasryla2lS-
295, 28-41 v e 27 -38 mgl I 00g arasmda de[iqtifini bildirmiglerdir. Inek
ve inek-koyun stitii kanqrmr PAS'ndan iiretilen Ricotta peynirleri
ljzenne yaprlan bagka bir aragtrrmada Ca, Na, Mg, Zn ve Fe igerikleri
260+9 ve 446+8,80+0 ve 183+3, 10+0 ve 44+1,0.48+0 ve 0.35+0,
0.15+0.01 ve 0.24+0.01 mg/100g; Co ve Cr igerikleri 0.25+0 ve
0.19+0.01, 7.30t0.33 ve 7.90+0.58 pgll00g olarak tespit edilmiqtir
(Gambelli ve ark., 1999).

Amerika'da kegi siitiinden iiretilen Otlu peynirlerde, kurumadde
yo40.90+2.11, kiil 06l.60|0.6l, Ca 1120+336, Na 3360+1370, P
2250+312, Mg 153+39.1, Zn 7.75+2.33, Cu 6.68+1.86, Fe 17.7+10.3
ve Mn 1.056+0.327 mgkg olarak belirlenmiqtir (Park, 1990).

Erzurum'da tiiketime sunulan lorlar tizerine yaprlan bir araqtrrmada,
kurumadde yo32.27, ttz o/o3.48, kiil %3.84, Ca 133..3, Na 835.3, P
184.2 ve Mg 8.39 mg/100g olarak belirlenmigtir (Ozdemir ve ark.,
2000).

Tarakgr ve ark. (2003) tarafindan yaprlan bir araqtrrmada, Darende
Dumas qcikele[inde kurumadde '/o34.93, tuz Yo7.64, kiil o/o2.39, Ca
687.53, Mg 53.85, Zn l2-2, Ct 6.71, Fe 10.26 ve Mn 1.69 mgkg
olarak bildirilmiqtir.
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Bu araqtrrma, Otlu lorlann mineral madde
belirlemek ve elde edilen sonuglan sade
amacryla ytiriittilmii gttir.

ve aglr
lorlar

metal igeriklerini
ile karqrlagtrrmak

Materyal ve Metot

Aragtrrma materyalini Van'da ti.iketime sunulan 30 adet Otlu ve 5 adet
sade lor olugturmuqtur. Kurumadde, tuz ve kiil miktarlan AOAC
(2000)'ye gtire belirlenmiqtir. Mineral madde ve a!_rr--metal
inaliziehnde, ttit haline getirilen cirneklere 10'ar ml 6 N HCI ilave
edilerek <irneklerin rsrtrcr tablada qtiziinmesi sa[lanmrq, filtre
kalrdrndan siiziilen cirnekler bidistile su ile 50 ml'ye tamamlanmtg-ve
dil-tisyonlar renkli qigelerde muhafaza edilmiqtir. Ca, Na, \g, Zn,.Cu,
Fe, 

-Mn, Co, Cr, Ni ve Cd igerikleri atomik. absorbsiyon
spektrofotometresinde (Unicam 929, C_ambridge-I1gilt91e), I
iierikleri ise UV spektrofotometresinde (Shimadzu UV-1201 V,
Kyoto-Japonya) standart kurvelere g6re okunmug 

_ 
ve sulandtrma

katsaylan griz- oniinde tutularak hesaplamalan yaprlmrqtrr (AOAC,
20oo).

Bulgular

Otlu ve sade lorlarda belirlenen kimyasal anahz bulgulan ile mineral
madde igerikleri Tablo 1 ve 2'de, a[rr metal igerikleri ise Tablo 3 ve
4'te verilmigtir.

Tablo 1. Otlu lorlarda b.elirlenen kimyasal analizbulgulan ile mineral
madde igerikleri (n:30)

rnek Kurumad
No de

(%)

Tuz Ktil
(%) (%)

Ca
(mg/100g)

Na
(mg/100g)

P

(mg/100g)
Mg

(mg/100g)

Min.
Mak

26.3r

39.53

4l s.88

854.75

2741.25

3520.00

252.89

489.38

I t.l3
56.00

8.57 13.40

t7.9s 24.20

Ort. 33.72
+3.82

13.88
L2.49

19.04
i2.91

638.43
rl0l.04

3212.96
*218.97

422.66
+34.76

38.50
ttl.42

De[erler kurumadde iizerindendir
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Tablo 2. Sade lorlarda belirlenen kurummade, ktil ve ttz miktarlan ile

Ornek Kurumad Tuz Ktil Ca Na P Mg
No de (%) (%) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)

(%)

Min.
Mak.

30.78

35.47

4.82

7.86

10.70 705.25

13.15 927.00

28.25

42.50

t687.25
t779.00

43',7.18

469.80

32.62
+1.87

34.65
+5.44

6.04
rl.l3

t t .73 808.s5 1733.70 454.58
+0.99 +90.70 +35.41 +14.34

Defierler kurumadde iizerindendir

Tablo 3. Otlu lorlarda belirlenen afirr metal igerikleri (n:30).
Omek Zn Cu Fe Mn Co Cr Ni Cd
No (mg/kg) (mg/kg) (me/kg) (mg/kg) (mgikg) (mglkg) (mg,&g) (mg/kg)

23.49 6.01 54.51 5.26 0.03 0.03 0.06 0.04

35.78 10.40 99.76 8.50 0.57 0.57 0.49 0.34

Min.
Mak.

29.19 8. 18 '74.77 6.93
t3.45 +1.32 t13.54 10.83

0.29 0.25 0.30 0.20
t0.13 +0.15 r0.l I +0.08

Tlblo 4. Sade lorlarda belirlenen aErr metal igerikleri (n:5)'
Ornek Zn Cu Fe Mn Co Cr Ni Cd
No (me/kgl (mg/kg) (mg/ke) (mg/ke) (mg,&g) (mg/kg) (mg/ke) (mg/kg)
Min. 25.30 7.18 21.93 5.73 0.09 0.ll 0.16 0.25
Mak. 27 .63 8.90 27 .35 7 .78 0.30 0.40 0.41 0.44

0. 16 0.27 0.3 1 0.33
+0.08 *0.12 +0.11 +0.07

De[erler kurumadde tDerindendir

Sonug

Otlu lorlann kurumadde, tuz ve ktil miktarlarr Ozdemir ve ark.
(2000)'run bildirdikleri de[erlere benzerlik gcisterirken, tuz ve kiil
miktarlan Tarakgr ve ark. (2003)'nrn bildirdikleri defierlerden ytiksek
bulunmugtur.

Otlu lorlardaki Ca igerifii, sade lorlar ile Tarakgr ve ark. (2000)'nrn
bildirdikleri deperlerden dtigiik, Gambelli ve ark. (1999)'nrn
bildirdikleri de[erlerden ytiksek bulunmugtur.

Ortalama 3212.96+218.97 mg/100g olarak belirlenen Otlu lorlardaki
Na igeri[i, sade lorlar ve Ricotta peynirinde (Cimino ve ark., 1991)

26.56 8.01 24.20 6.93
t0.97 +0.93 *2.39 a0.85
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bildirilen de[erlerden yflksek bulunmuqtur. Bu fark, Otlu lor
iiretiminde kullamlan fazla mlktardaki tuzdan kaynaklanmaktadrr. Su
ve asit-baz dengesini, osmotik basrncr ve besin <ifielerinin
membrandan emilimini di.izenleyen sodyumun giinli.ik tiiketimi 5-6 g'r
gegmemelidir. Viicuttaki sodyum birikimi cidemlere ve kan bastncrrun
artmasrna neden olabilir, apca fazla sodyum altmt ile hipertansiyon
arasrdaki iligki dikkat gekicidir (deMan, 1990; Miller,1996; Demirci,
2002).

Otlu lorlarda belirlenen P igeri[i sade lorlar ile Park (1990)'rn
bildirdili defierlerden diiqiik, ortalama 38.50+1 1.42 mg/100g olarak
belirlenen Mg igerifi, inek-koyun siiti.i kanqtmt PAS'ndan i.iretilen
Ricotta peynirlerinde (Gambelli ve ark., 1.999) bildirilen defiere
benzer, sade lorlar ile Erzurum lorlannda (Ozdemir ve ark., 2000)
bildirilen defierlerden ytiksek bulunmuqtur.

Otlu lorlardaki Zn igeri[i sade lorlar ile Dumas gokelefii (Tarakgr ve
ark., 2000), Fe igeri[i sade lorlar ile Ricotta peynirleri (Gambelli ve
ark., 1999) ve Mn igeri[i ise Otlu peynirlerde (Park, 1990) belirlenen
defierlerden ytiksek bulunmugtur. Otlu lorlann Fe igeri[inin yiiksek
olmasr, iiretimde kullanrlan otlardan kaynaklanmrq olabilir. Nitekim
birgok kaynakta (Walstra ve Jenness, 7984; deMan, 1990; Miller,
1996; Demirci, 2002) yeqil sebzelerdeki Fe igeri[inin yiiksek
miktarlarda oldufunun bi ldirilmesi bunu destekler mahiyettedir.

Otlu lorlann Cu igerifi sade lorlarda belirlenen de[erlere benzer,
Dumas qtikele[inde (Tarakgr ve ark., 2000) bildirilen defierlerden
dtiqtik, Otlu peynirlerde (Park, 1990) bildirilen deferlerden yiiksek
bulunmugtur. Cr ve Ni iqerikleri sade lorlarda belirlenen delerlere
benzer, Co ve Cd igerikleri farkhdrr. Aynca Otlu lorlann Co ve Cr
igeriklerinin Ricotta peynirlerinde (Gambelli ve ark., 1999) bildirilen
delerlerden daha ytiksek oldugu belirlenmigtir.

Sonug olarak, Otlu lor drnekleri arasmda kurumadde, tuz ve kiil
miktarlannrn gok farkh olmasr ilretimde standart bir teknolojinin
uygularrmamasmdan kaynaklanmaktadrr. Otlu lorlardaki bazt
minerallerin sade lorlara gdre daha fazla bulunmast iiretimde
kullanrlan otlardan kaynaklanabilece[ini diigiindtirmektedir. Sade
lorlara gcire cizellikle de Fe igeri[i ycini.inden bu durum dikkat
gekicidir. Stit ve stit i.iriinlerinin iiretimi strastnda uygulanan teknolojik
iglemler tekni[ine uygun olarak yaprlmah ve iirtinler tiiketime
sunuluncaya kadar uygun materyal ve kogullarda saklanmahdrr.
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6zetz Bu gahgmada, otlu peynirlerde iiretim ve olgunlaqma
periyodunc a List eria m onocyt ogen es' in canh kalma siiresi aragtrrrldr.
Tam ya[h pastdrize inek stiti.i 10' kob/ml L. monocytogenes ll2b ve
4b ile inokule edilerek peynir iiretildi ve 150 gtin boyunca toprafa
gcimtilerek olgunlaqhnldr. L. monocytogenes saytslm belirlemek
amacryla oA0.l'l1k steril peptonlu su ile diltisyonlan yaprlan <irneklerin
Oxford agar'a ekimleri yaprldr. L. monocytogenes saylsl
olgunlagmanrn 30. giiniinde maksimum seviyeye ulagtr. Daha sonra
olgunlaqma periyodu boyunca azalarak en dtiqtik defier 150. gtinde
kaydedildi. Bununla birlikte, patojen tamamen elimine olmadr. Sonug
olarak, pastdrize inek stittinden yaprlan otlu peynirlerde L.
monocytogenes uzun siire canh kalabildi[i ve dolayrsryla bu patojenle
kontamine otlu peynirlerin hassas bireyler tarafindan ti.iketilmesi
durumunda ciddi hastahklara neden olabilece[i kanaatine vanldr.

Anahtar kelimeler: Listeria monocytogenes, otl,:u peynir, iiretim,
olgunlaqma

Fate of Zisteria monocytogenes during Manufacturing and
Ripening of Herby

Cheeses Made from Pasteurized Milk

Abstract: In this study, the ability of Listeria monocytogenes to
survive during making and ripening of cheese were examined. Herby
cheese was manufactured with pasteurized whole cow's milk



inoculated to contain 103 CFU L. monocytogenes (serovars ll2b and

4b) per ml and ripened in the soil for 150 days. L. monocytogen.el

.ourit in the cheese was determined by diluting samples in sterile

0.1% peptone water and planting on Oxford-a_ga1. L. monocytogenes

counts r'eached to maximum level at the 30 days of ripening. z.

monocytogenes counts decreased dgrilg further ripening- and

minimlm"level was recorded at the 150th dar. However, this pathogen

did not disappear completely at this p9ri9g. -4t. u result, L
monocytogenii rs able toiurvive at long period i.n Hepylheese made

pasteurize? whole cow's milk. Thus, contaminated Herby cheese

bould potentially cause serious illness if consumed by susceptible
individuals.

{ey words : Listeria mono cyto genes, herby cheese, manufacturing,
nperung

Girit

Listeria genusu iginde yer alan Listeria monocy_togerees do[ada gok
yaygrn bilunan patoj en 

-bir 
mikroorganizmadrr. 

_ Qevreye genig dlgiide
yuyr-t*rg olmasrmn, olumsuz qartlar altrnda uzun stire canlt
i<aiabilmesinin ve buzdolabr qartlannda i.ireyebilme yetene[ine sahip

olmasmrn bir sonucu olarak Z. monocytogenes grda kaynakh ve

rinemli bir patoien olarak kabul edilmiqtir. (Farber ve Peterkin, 1991)'

Ozellikle t9SO;ti yrllarda bazr iilkelerde <illim oranr yiiksek Listeriozis
vakalanrun ortayi grkmasr dikkatlerin bu patojen tizerine gekilmesine
sebep olmugtur (Schtech ve ark., 1983; Fleming ve ark., 1.985; Linnqn
ve aik., 1988). Konu ile ilgili yaprlan gahqmalar sonucunda insanlarda
listeriozis vakalannda sti ve stit Urunlerinin dnemli rol oynadr[r,
peynirlerin tiretim, olgunlagma ve. depolama. esnastnda L'
monocytogenes rle kontamine olabildi[i ve bu Patgje$l olgunla;ma
stiresincelirgok faktdrlerin etkisi altrnda kalarak defigik diizeylerde
canh kalarak halk safih[r agrsrndan tehlike oluqturdu[u ortaya
konulmugtur (Schlech vE ark., 1983; Linnan ve ark., 1988; Schuchat
ve ark., 1992; Bemrah ve ark., 1998).

Otlu peynir Do$u ve Gtineydo[u Anadolu bdlgelerinde-<izellikle Van,
Bitlis, Diyarbakrr, Siirt ve Baiman'da iiretilen ve sevilerek ti.iketilen
mahalli 6ir peynirdir. Bu peynirlerin hijyenik olmayan qartlarda

i.ireti lip p azariaimasr p atoj en 
-mikroorganizmal 

ann p el,nire geqmesine

sebep' 6labilmekte ve insan sa[h[r tizerine btiytik bir tehdit
olugt-urmaktadrr (Akytiz ve Coqkun, 1996; Coqkun -ve Tunqttirk,
1998). Nitekim 

-yaprlan 
aragttrmalarda, otlu peynirlerin hijyenik
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kalitesinin iyi olmadr[r (Yetigmeyen ve ark., 1992; Sancak ve ark.,
1996) ve incelenen 250 otlu peynir cirne[inden 13'iinde (Sa[un ve
ark., 2001) Listeria tiirlerinin saptandrfr ortaya konulmugtur.

Bu_ galrqma, L monocytogenes ile kontamine edilen ve pastorize
stitlerden yaprlan otlu peynirlerin iiretim ve olgunlagma siiresince bu
patojenin canh kalabilme yetene[inin belirlenmesi amacryla
yaprlmrgtrr.

Materyal ve Metot

Ottu peynir yaprmrnda Van Ziraat Meslek Lisesi Qiftlifii'nden temin
edilen deterjan ve antibiyotik kahntrlan igermeyen tam yafih inek siitii
(ortalama %3.7) ile piyasada salamura olarak satrlan ve mahalli adryla
sirmo (.4llium sp.) olarak bilinen otlar kullanrldr. Test
mikroorganizmasr olarak Refik Saydam Kiiltiir Koleksiyonu (RSKK)
Laboratuvan'ndan temin edilen L. monocytogenes RSKK 472 (serotip
1,12b) ve L. monocytogenes RSKK 475 (serotip 4b) suglan kullamldr
ve her suq igin peynir tiretimi 3 kez tekrarlandr.

Denemede kullanrlan si.itler 65oC'de 30 dakjka stireyle pastririze edilip
35oC'ye kadar so[utulduktan soma 10' kob/ml seviyesinde L.
monocytogenes tle inokule edildi. inokule siitler 60 dk beidetildikten
soffa %l orarunda termofilik starter kiiltiir (Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus) ilave edildi ve aynl
srcakhkta 30 dk fermentasyona brrakrldr. Daha soffa maya (mayasan)
ilave edilerek otlu peynir yaprldr. Uretilen otlu peynirler plastik
bidonlara yerlegtirildi ve boqluklar ufalanmrg peynir pargalanyla hava
kalmayacak gekilde srkrca dolduruldu. Bidonlann aprzlan asma
yapra[r yerlegtirildikten sonra gamur-saman kangrmryla kapatrldl, ters
gevrilerek topra[a gcimtildti ve olgunlagmaya brrakrldr. L.
monocytogenes'in seyri ile pH de[erlerini belirlemek amacryla i.iretim
esnasrnda inokule stit, prhl ve telemeden, olgunla$ma slrasmda ise 1.,
7.,15.,30., 60., 90.,120 ve 150. giinlerde rimekler ahndr,

Qi[ stit, peynire katrlan ot ve peynir cirneklerinde L. monocytogenes'in
izolasyonu Food and Drug Administration (FDA) tarafindan cinerilen
Hitchins (2001)'in bildirdi[i ycinteme gcire yaprldr. Peynir iiretiminde
kullanrlmak izere laboratuvara getirilen siit ve otlann L.
monocytogenes ile kontamine olup olmadrlrnr saptamak igin 25 ml siit
veya 25 g ot 6me[i 225 ml zenginlegtirme besiyerine [Listeria
Selective Enrichment Broth Base (LEB) (Oxoid CM862)+Listeria
Selective Enrichment Suplement (Oxoid SR141)l ilave edilerek
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30oc'de 48 saat inktibasyona brrakrldr. inkiibasyon sonunda Listeria
Selective Agar (LSA)'a [(Oxoid CMS56)+Listeria Selective
Supplement (Oxoid SR140)l ekim yaprldr ve 35oC'de 48 saat
inktibasyona brrakrldr.

Peynir cjrneklerindeki Z. monocytogene.s saylslm belirlemek igln, !0--g
peynir cirne[i 90 ml %0.1'lik steril peptonlu su ile stomacherde (ruI:
initruments- Masticator) homojenize edildi. Bundan desimal
diltisyonlar hazrlanarak LSA'a yayma plak ycintemiyle -"\il,
yaprldrktan soma 35oC'de 48 saat siireyle inktibasyona brrakrldr.
inktibasyon sonunda etrafi siyah haleli ve 1-3 mm gaprndaki tipik
kolonilei L. monocytogenes ydniinden qiipheli koloni olarak
de[erlendirildi (Curtis ve-ark., 1989). LSA'da iireme gcisteren tipik 5

koloni altnarak saflagttrma ve identifikasyon igin Tryptone Soya Agar
(TSA)'a (Oxoid CMl31) gegildi. TSA'da tireme gosteren ktilttirlere
iemel'izoiasyon testleri (Gram boyama, Henry'nin aydrnlatma testi,
hareket testi, katalaz testi, oksidaz testi, SIM testi ve karbonhidrat
fermentasyon testleri) yaprldr (Lachica, 1990; Harrigan, 1998;
Hitchins, 2001). Siit ve peynir cimeklerinin pH tayininde NEL-890 pH
metre kullanrldr.

istatistiksel Analizler

Bu gahqmada uygulamalar iig tekerrtirli.i, analizler ise iki paralelli
olarak yaprldr. Sonuglanntn ortalamasr SAS bilgisayar programrnda
Varyans Analizine tabi tutuldu. Gruplar arast ile tiretim ve olgunlaEma
stireleri arasrndaki farkhhklar Duncan Qoklu Karqrlaqtrrma Testi ile
de[erlendirildi (SAS/STAT Software, 1 998).

Bulgular

Yaprlan anahzler sonucunda tiretimde kullamlan gig_ stitlerin Listeria
ile- kontamine olmadrfir saptanmrqtr. Denemelerden elde edilen
peynirlerin ortalama kurumadde, kurumaddede yaf ve tuz igerikle_ri Z.

monocytogenes ll2b ile inokule edilmig pepirlerde strastyla o/o45.47,

%44.71 vEyo4.9l, L. monocytogenes 4b ile inokule edilen peynirlerde
ise strastyla oA45 .06, %44.94 ve %o3 .7 4 olarak bulunmuqtur.

Pastcirize si.itiin mililitresi 103 dtizeyinde L. monocytogenes ll}b ve 4b
suglarr inokule edilerek tiretilen otlu peynir cirneklerinin tiretim ve
olgunlagma aqamalannda bu bakterinin durumu Tablo 1'de, cimeklerin
pH degerleri ise Tablo 2'de gcisterilmigtir.
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frhJr _ 
a$amaslna kadar her iki L. monocytogenes saylannda

inokulasyon seviyesine oranla <inemli bir degigiklif gdzlenmemig ve
bu durum L. monocyto-g_enes.'in.yaklagrk z siattit bii lag faza sahip
oldufu gcinigiinti_ destekler niteliktedir-(Rosenow ve Mart-h, l9g7). i.
monocytogenes _l/2b ve 4b ile inokule edilen cirneklerin peynir.alh
suyunun stiztilmesi esnasmda bu bakterinin fiziksi:l 

- 
olarak

tutulmasmdan dolayr telemedeki populasyonu inokule siite oranla
srasryla 0.48 ve 0.72log1s kobig'hli bir artiq gcistermigtir.

olgunlagma periyodunun 1. gliniinde tuzlama sonrasmda rutubet
kaybrndan dolayr L. monocytogbnes ll2b ve 4b sayrlarrnda bir azalma
saptanmrg, daha sonra tekrar artarak olgunlagmanrn 30. gtiniinde
urasryla 4.58 ve _ .5.24 log,o kob/g seviyesine uligmrqtrr.
olgunlaqmarun sonraki agamalannda ise dtizenli 6tarat dtiqerek tso.
gi.inde.srasryla 2..1_3 ve 2.76logls kob/g'a kadar gerilemigtii. yaprlan
istatistiksel analizler sonucunda L. monocytogenes 1/2b sayrsr^ igin
inokule stit ile 7., 15., 30., 90., 120. ire tSO. giinler irasr,'L.
monocytogenes 4b sayrsr igin inokule siit ile teleme ve her bir
olgunlaqma agamalan arasrndaki farkrn istatistiksel olarak dnemli
oldu[u tespit edilmiqtir.(P<0.001). Tablo l'den de grirtilebilece[i gibi
1k-r sug arasrnda iiretimin teleme a$amasl ile olgunla$marun 15:, 50.,
20. .rg 150..gtinlerinde farkhhlrn cinemli oldugu gdrtilmektedir.
P.-glglt peynirlerde yaprlan aragtrrmalarda da L. -monocytogenes,in

farkh suqlannrn farkh qekilde seyretti$ bildirilmiqtir (Ryser vE Marth,
1987; Ryser ve Marth, 1989).

Liste-ria _ mon.ocytogenes llzb ve 4b ile tiretilen otlu peynir
cirneklerindeki pH degiqimi iki peynir grubunda da benzer bif seyir
izlemig, prhtrda siite kryasla ayru diizeyde kalmrg ve olgunlaqmarurl.
gtintinde 0.91 ve 0.95 birim kadar gerilemigtir. itt :O gtine kadar
9y!*" efiiliminde olup olgunlagmarun sonraki agamalannda artarak
150. giinde s:rasryla 5.40 ve 5.46 olarak saptanmrqtrr. Orneklerin pH
de!.erleri inokule siit ile kryaslandrfirnda tel-eme ve btitiin olgunlaqha
pllyqdg arasrndaki farkrn P<0.001 di.izeyinde cinemli oldu[u teipit
edilmigtir.. Olgunlagmanln 30. grini.inden soma pH defierl-eri
yi.ikselmesine rafmen /,. monocytogenes saylsmm dtiqme egitlmi
gdstermesi muhtemelen B-oksidasyon yoluyla ya! asitlerinden serbest
ya[ asitleri ve metil ketonlann oluqumu (Gripon, l9B7) lle tuz
oramndaki artr gtan kaynaklanmrq olabilir.

Sonug

Bu .aragtrmanm sonuglanna gcire iiretimde kullamlan siitten veya
iiretim esnasrnda gevreden L. monocytogenes'in peynire gegmesi
durumunda bu bakteri iiretim ve olgunlagma aqamalannda geligerek
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4.58-5.24 logro kob/g'a kadar ulaqabilmektedir. Peynir olgunlaqma
stresince bu patojeni inaktive etmek igin gevresel faktcirler gok fazla
etkili olmamakta ve olgunlagmamn 150. gtiniinde bile insan sa[h[r
agrsmdan tehlike oluqturabilecek seviyede bulunabilmektedir.
Pastdrizasyon bazen L. monocytogenes'i bertaraf etmek igin kafi
gelmemektedir. Bundan dolayr Listeria ile kontamine olmamrq otlu
peynir iiretebilmek igin yaprm.. agamalannda bu patojeni peynirdgn
uzak tutmak gerekmektedir. Ozellikle Z. monocytogenes'i inhibe
kabiliyeti olan nisin i.ireten Lactococcus lactis suglan starter kiilti.ir
olarak kullamlmahdrr. Sonugta, bu patojen ile kontamine siitten otlu
peynir iiretilirse 150 giinliik bir olgunlagtrma periyodu tiiketici
gtivenli[ini garanti etmeyecektir.

Kaynaklar

Akyiiz, N., Cogkun, H. (1996). Van Otlu Pelmirlerinin Uretimi ve Peynire Katrlan
Otlann Peynirin Qegitli Ozelliklerine Etkileri. In: Demirci, M. (Ed.), Her Yoniiyle
Peynir, 3. Baskr, Hasad Yayrncrhk Ltd. $ti., istanbul, 208-216.

Bemrah, N., Sanaa, M., Cassin, M.H., Griffiths, M.W., Cerf, O. (1998). Quantitative
risk assessment of human listeriosis from consumption of soft cheese made from
raw milk. Preventive Veterinary Medicine, 37, 129-145.

Coqkun, H., Tungtiirk, Y. (1998). Van Otlu Peyniri. (In): Demirci, M. (Ed.),

Geleneksel Stit Uriinleri, Milli Prodtiktivite Merkezi Yayrnlan, No: 621, Mert
Matbaasr, A*ara, 20 -32.

Curtis, G. D.W., Mitchell, R.G., King, A.F. Emma, J. (1989). A selective differential
medium for the isolation of L. monocytogenes. Lett. Appl. Microbiologt, 8, 95-98.

Farber, J.M., Peterkin, P.I. (1991). L. monocytogenes, a food-borne pathogen.

Microbiological Reviews, 55, 47 6-511.

Fleming, D.W., Cochi, S.L., MacDonald, K.L., Brondum, J., Hayes, P.S., Plikaytis,
B.D., Holmes, M.B., Audurier, A., Broome, C,V., Reingold, A.L. (1985).

Pasteurized milk as a vehicle of infection in an outbreak of listeriosis. The New
England Journal of Medicine, 372, 404-407 .

Gripon, J.C. (1987). Mould-ripened cheeses. (In): Fox, P.F. (Ed.), Cheese:

chemistry, physics and microbiology, Vol. 2. Major cheese groups. Elsevier Applied
Science, London, pp. l2l-149.

Harrigan, W.F. (1998). Laboratory Methods in Food Microbiology, 3'd Ed.,
Academic Press, London.

274



Hitchins, A.D. (2001). L. monocytogenes, Chapter 10, In "Bacteriological Analytical
Manual Online". Lachica, R.V. (1990). Simplifred Henry technique for initial
recognition of listeria colonies. Appl. Environ. Microbiol,56, I164-1165.

Linnan, M.J., Mascola, L., Lou, X.D., Goulet, V., May, S., Salminen, C., Hi.rd,
D.W., Yonekura, M.L., Hayes,

P.,'Weaver, R., Audurier, A., Plikaytis, B.D., Fannin, S.L., Kleks, A., Broome, C.V.
(1988). Epidemic listeriosis associated with Mexican-Style cheese. The New
England Journal of Medicine, 3 19, 823 -828.

Rosenow, E.M. and Marth, E.H. (1987). Gromh of L. monocytogenes in skim,
whole and chocolate milk, and in whipping cream during incubation at 4,8, 13,21
and 35oC, J. Food Protection,50,452-459.

Ryser, E.T. and Marth, E.H. (1987). Behavior of L. monocytogenes during the
manufacture and ripening of Cheddar cheese. J.Food Protection, 50, 7 -13.

Ryser, E.T., Marth, E.H. (1989). Behavior of L. monocytogenes during manufacture
and ripening ofBrick cheese. J.Dairy Science,72, 838-853.

Satun, E., Sancak, Y.C., igleyici, O., Ekici, K. (2001). Van ve gevresi siit ve otlu
peynirlerinde Listeria tiirlerinin varhpr ve yaygrnLf,r iizerine bir araqtrrma. Turk. J.
Veterinary Ani. Sci,25, 15 19.

Sancak, Y.C., Kayaardr, S., Salun, E., Ekici, K. (1996). Otlu peynirlerin kimyasal
kompozisyonu, su aktivitesi (a*) deteri ve mikroorganizmalar arasrndaki iligki.
Y. Y. 0. SaEltk Bilimleri Dergisi, 2, 7 5 -7 g.

SAS/STAT Software. (1998). Changes and Enhancements through Release 6.12,
SAS Institute Inc., Cary, N.C., U.S.A.

Schlech III, W.F., Lavigne, P.M., Bortolussi, R.A., Allen, A.C., Haldane, E.V.,
Wort, A.J., Hightower, A.W.,

Johnson, S.E., King, S.H., Nicholls, E.S. and Broome, C.V. (1983). Epidemic
listeriosis-evidence for transmission by food. The New England Journal of
M edicin e, 308, 203 -206.

Schuchat, A., Deaver, K., Wenger, J.D., Plikaytis, B.D. (1992). Role of food in
sporadic listeriosis I: case control study of dietary risk factors. JAMA,267,2041-
2045.

Yetigmeyen, A., Yrldrrrrn, M., Yrldrrrnq Z. (1992). Ankara Piyasasmda Ttiketime
sunulan otlu Peynirlerin Kimyasal, Mikobiyolojik ve Duyusal Niteliklerinin
Belirlenmesi. AJU. Ziaat Fakiiltesi Yayn No: 1273, l-17.

275



Tablo 1. Peynir iiretim ve olgunlaqma stiresince L. monocytogenes'in

seyri (log1s kobiml-g)

L. monocylogenes ll2b L. monocytogenes 4b F

7

l5
30
60
90
t20
150

F

Ed

o6

'D<

!

o
d:5trbo
'iv.d

bo

o

inokule stit
Prhtr
Teleme

I

3.78+0.02"
3.8010.03"
4.26+0.og^b"A

3.95*0. l7b"

4.31+0.26^b
4.37L0.20^b^
4.58+0.25'A
4.07+0.06b"A
3.32+0.45dA
3.07+0.05d
2. l3+0.08"A
2l .89:f **

3.88+0.04"
3.82*0.06"
4.60+0.02"8

4.12+0.03d

4.58+0. I 0"
4.g l+0.06bB
5.24+0.09"8
5.02+0. I 2bB

4.37+0.11"8
3.05t0.08f
2.76+0.O7EB

I 06.21 ***

4.18
0.14
14.44**

0.97

0.93
7.06*
6. l0*
5 I .863 ***
24.89t6**
0.04
31.39**{.

*: P<0.05 **'P< 0.01 ***' P<0.001

a,b,c,d,e,f,g: Aynr stitunda farkh harf tagryan de[erler birbirinden farklrdrr
A,B: Aynr satrrda farkh harf tagryan de[erler birbirinden farkhdrr

Tablo 2. Peynir tirneklerinin i.iretim ve olgunla$ma siiresince pH
de[erleri

L. monocytogenes 1l2b L. ;,rcnocytogenes 4b F
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d Teleme
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6.3Gt0.14"
5.79ba0.09b

5.46+0.05c

5.29+0.07'
5.27t0.06'
5.24+0.08c
5.27+0.07c
5.29+0.06"
5.33*0.06"
5.40+0.07"
24.32**rF

6.35+0.09"
5.84*0. l2b

5.48+0.06"

5.45r0.06'
5.3410.05"
5.29+0.04c
5.32+0.04"
5.32a0.04"
5.38r0.03"
5.46t0.05"
36. I I ***

7
l5

9ro
960

90
120
r50
F

0.1 I

0.08

0.07

3.24
0.76
0.32
0.44
0.16
0.48
0.45

***. P<0.001
a,b,c: Aynr si.itunda farkh harf tagtyan de[erler birbirinden farkhdrr
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OTLU PEYNIRLERDE ENTEROTOKSIJENIK
S TAPHYLO C O C C US A(TRE A S SU$LARI VE ENTEROTOKSIN

vARLIGT uznniNn nin anagrrRMA.
Yakup Can SANCAK Mustafa ALi$ARLI Levent AKKAYA
YtiziiLncii Yrl universitesi veteriner tf;t:i;::.rin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim

6zet: Bu qahqmada, Van otlu peynirlerinde enterotoksijenik
Staphylococcus aureus suglanrun varh[r ve peynirde enterotoksinin
olup olmadrlmr aragtrrmak amaglanmrqtrr. Bu amagla, toplam 50 adet
otlu peynir drne[i kimyasal, mikrobiyolojik ve serolojik olarak analiz
edilmiqtir. Orneklerde pH ve a* defieri ile tuz miktarlan srasryla
ortalama 4.445,0.903 ve Yo6.2l1 olarak belirlenirken, toplam aerob
canh, enterobakteri, laktobasillus, mayalktif ve mikrokok/stafilokok
sayrlan srasryla ortalama 6.767,3.523, 6-844, 5.783 ve 4.927 loglg
seviyesinde saptanmt;tr. S. aureus, cirneklerin sadece 7 (o/ol4)'sinde
belirlenmig. olup 8.4x10' ile 5.2x10" kob/g seviyesinde tespit
edilmigtir. Izole edilen 7 (%lg S. aureus sugundan 3 (oh42.8)'nnnn
enterotoksin C olugturdufiu belirlenmigtir. Higbir Ornekte toksin
bulunamamrqtr. Sonug olarak, incelenen otlu peynir cimeklerinde
enterotoksin tespit edilmemig olmakla birlikte, cirneklerin o/ol4'inde
S. aureus bulunmasr ve bunlann o/o42.8'inin enterotoksijenik olmasr,
bu peynirlerin grda zehirlenmesi agrsrndan potansiyel bir risk
olugturabilece[ini g<istermi qtir.

Anahtar kelimeler: Otlu peynir, Staphylococcus aureus, enterotoksin

A Study on the Presence of Enterotoxigenic Staphylococcus aureus
Strains and Enterotoxin in Herby-Cheeses

Abstract: In this study, the presence of enterotoxigenic
Staphylococcus aureus strains and enterotoxin in Van Herby-Cheese
was investigated. For this purpose, 50 cheese samples were analyzed
chemically, microbiologically and serologically. The pH and a* values
and salt levels were 4.445, 0.903 and 6.21102, respectively. The total
aerobic organisms, enterobacteria, lactobacillus, yeast/mould and
micrococcus/staphylococcus number were 6.767, 3.523, 6.844, 5.783,
4.927 lodg, respectively. The presence of S. aureus was found only in

* *Bu gahqma TLtsiTAK (Ankara) tarafindan desteklenmigtir (VHAG-1497)



7 (I4%) samples and their levels were between 8.4x10r and 5-2xlOa
cfu/g. Of the isolated 7 (14%) S. aureus strains 3 (42.8%). were
determined as enterotoxin tlpe C. Enterotoxin was found in no
samples. As a result, enterotoxin was not found in any Herby-C-heese
samples. S. aureus was found in l4o/o of the samples. 42.8% of them
were enterotoxigenic and this indicates that the examined cheese
could create serious health problem.

Key words : Herby-Ch eese, St aphyl o co c cus altr eu s, enterotoxin

Giriq

Do[u ve Gflneydo[u Anadolu B<ilgesinde tizellikle Van, Siirt ve
Diyarbakrr illerinde iiretilen otlu peynir, ycire insant tarafindan
sevilerek ve gok ti.iketilen bir siit i.iriiniidiir. Otlu peynirin tiretimi
geleneksel olarak gi[ siitten ve ilkel usullerle yaprlmakta (Kurt ve
Akyuz, 1984; Akytiz ve Coqkun,1996), bu da grda zehirlenmelerinde
rol o)mayan bir gok patojenin bu tirtinde bulunma olasrltfrnr
artrrmaktadrr. Peynirlerde srkhkla izole edilen patojenlerden olan ve
insanlarda besin zehirlenmelerinin cinemli bir ktsmtnt olugturan
enterotoksijenik Staphylococcus aureus peynirlerde rahathkla
geliqebilmektedir (Abbar ve Mohammed, 1986). Ubiquiter (her yerde
bulunma) <izelli[e sahip bir mikroorganizma olan S. aurelts'un
grdalara bulaqmasr genel olarak insanlar, hayvanlar ve ekipmanlar
vasrtasryla olmaktadrr (Aliqarh ve ark., 2000). S. aureus'un farkh
suglan insanlann el, burun ve bopaz bdlgelerinde bulunabilmekte
(Untermann,1972; Gilmour ve Harvey, 1990), stit ve iiriinlerine de bu
yollardan bulagabilmektedir (Beckers ve ark., 1980; Gilmour ve
Harvey, 1990). Ozellikle mastitisli hayvanlardan saprlan si.itler
enterotoksijenik S. aureus suglanrun cinemli bir kalma[rnr
olugturmaktadrr (Miiller, 1993; Gilmour ve Harvey, 1990). Yaprlan
araqtrrmalarda, grda intoksikasyon olaylannda siit ve stit flrtinlerinin
dnemli rol o5madr[r anlagrlmrghr (Todd, 1989; Alterkuse ve ark.,
1998). Bunlar iginde peynir, S. aureus zehirlenmelerine en gok sebep
olan bir stit iiriiniidtir (Raymond ve Josephin, 1988; Bone ve ark.,
1989). Yaprlan aragtrrmalarda, S. aureus ve toksinleri geqitli
peynirlerde tespit edilmigtir (Todd ve ark., 1981; Brodsky, 1984).
Van'da, otlu peynirlerin mikrobiyolojik kalitesi tizerine yaprlan
gahgmalarda, bir gok mikroorganizmanln ve besin zehirlenmeleri
arasrnda cinemli bir yeri olan stafilokoklann varh[r tespit edilmiqtir
(Sancak, 1990; Sancak ve ark., 1996).
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Bu gahgmanrn amact; Van ve yiiresinde yaygtn olarak triketilen otlu
peynirlerde, enterotoksijenik S. aureus suglan ve enterotoksinin olup
olmadr[rnr araqtrrmaktrr.

Materyal ve Metot
Bu gahgmada; Van'da tiiketime sunulan otlu peynirlerden aseptik
gartlarda 200'er g alman toplam 50 adet rirnek so[uk zincir altrnda
laboratuvara getirilerek aynr giin analizleri yaprlmrqhr. Mikrobiyoloj ik
analizler kapsamrnda toplam aerob canh, laktobasillus, enterobakteri
ve mayalktf sayrlan d6kme plak teknifii ile belirlenirken,
mikrokok/stafilokoklarm saylsr yayma metodu ile tespit edilmigtir
(Baumgart, 1 993; Pichhardt, 1 993).

Orneklerin ahnrqr ve dilusyonlarrn hazrrlanmasr: Mikrobiyolojik
ycinden analizi yaprlacak her bir cirnek steril stomacher torbaiannda
10'ar g tartrlarak i.izerine 90'ar ml steril peptonlu fizyolojik tuzlu su
(%0.85 NaCl+%O.1 pepton) ilave edilip stomacherde 2 dakika siireyle
homojenize edilmiqtir. Bu gekijde 1:10 sulandmlmasr safilanan
6rne[in homojenizatrndan 10-"e kadar desimal dihisfonlan
hazrrlanmrgtrr.

Bakteri sayrstntn defierlendirilmesi: Plate Count Agar (30"C, 48-72
saat, Aerob)'da iireyen kolonilerin tamamr toplam aerob canh olarak
deSerlendirilmiqtir. Violet Red Bile Glucose Agar (30'C, 48-72 saat,
Aerob)'da l-2 mm gaprnda, krrmrzr ve etrafinda halka qeklinde hale
olugturarak iireyen ve oksidaz testi negatif sonug veren tiim koloniler
enterobakteri olarak sayrlmrqtrr. M17 Agar (35'C, 4Ssaat, Aerob)'da
i,ireyen, en az I mm biiytikliigtinde vekatalaz testi pozitif sonug veren
koloniler laktobasillus olarak defierlendirilmiqtir. Potato Dextrose
Agar (25"C, 5-7 gtin, Aerob)'da fireyen tiim koloniler mayalkiif olarak
saylmrgtrr. Baird Parker Agar (37'C, 48 saat, Aerob)'da iireyen 1-3
mm gaprnda parlak, siyah (tellurit reaksiyonu) etrafi halesiz koloniler
ile etrafi bir hale ile gevrili koloniler (yumurta sansr veya lesitinaz
reaksiyonu) mikrokok/stafi lokok olarak sayrlmrqtrr. Bu kolonilerden S.
antrelts'vn identifikasyonu igin 5 tipik velveya atipik koloni segilerek
Staphytect Plus testi uygulanmrgtrr.

Enterotoksijenik S. aureus suqlannrn ve peynirlerde enterotoksin
belirlenmesi: Enterotoksin olugturan S. aureus'lann belirlenmesi ve
peynirlerde enterotoksin tayininde Reversed Passive Latex
Agglutination ticari test kiti kullamlmrptrr (Rose ve ark., 1989).

Fiziko-kimyasal analizler: Orneklerin pH de[erleri pH-metre ile
belirjenirken, su aktivitesi (a*) de[erlerinin tespitinde Rodel ve ark.
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(1971) tarafindan geliqtirilen A*-Wert-Messer cihazr kullanrlmrqtrr.
Peynir drneklerinde tuz miktan ve olgunlaqma de[erinin belirlenmesi
Kurt ve ark. (1993)'mn 6nerdi[i qekilde yaprlmrgtrr.

Bulgular
incelenen otlu peynir cirneklerinin kimyasal analiz sonuqlan Tablo
1'de, mikrobiyolojik analiz sonuglan ise Tablo 2'de sunulmugtur.

S. aureus, cirneklerin sadece 7 (o/ol4)'sinde ve 8.4x101-5.2x104 kob/g
arasrnda tespit edilmiqtir. Otlu peynir drneklerinin tamamrnda 

^S.

aureus saylsr <2 loglg rle 4.7l.log/g arasrnda ve ortalama 0.505 log/g
olarak saptanmrgtrr (Tablo 2).Izole edilen 7 (%14) S. aureus suqundan
3 (%r42.8)'i.iniin enterotoksin C sentezledifii tespit edilmigtir. Aynca
gahqmada, otlu peynir cirneklerinde enterotoksin varh[r incelenmig ve
<irneklerin higbirinde enterotoksin tespit edilememigtir.

Tablo 1: Otlu Peynirlerin Kimyasal Analiz Bulgulan

Incelenen
Parametre

x Sx Minimum Maximum

pH

a*

Tuz(%)

4.445

0.903

6.211

0.054

0.004

0.225

4.336

0.896

5.760

4.554

0.91I

6.663

50

50

50

Tablo 2: Otlu Peynirlerin Milaobiyolojik Analiz Bulgulan (log/g)

Mikroorganizma Minimum Maximum

Toplam aerob canlr

Enterobakteri

Laktobasillus

Maya/Ktif

Mikrokok/Stafilokok

S. aureus

50

50

50

50

50

50

6.767

3.523

6.844

5.783

4.927

0.505

0.153

0.339

0.t77

0.1 20

0.209

0.t86

6.460

2.844

6.490

5.541

4.507

<2

7.074

4.204

7.200

6.025

5.348

4.710

Sonuq

Bu gahqmada, 50 adet otlu peynir drnefinde, enterotoksijenik S.
qureus suqlanmn varh[t ve peynirlerde enterotoksin olup olmadr[r
aragtrnldr. Grdalarda S. aureus'un geliqmesi ve toksin oluqturmasr bir
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gok faktcire bafihdrr. Bunlar; pH, tuz miktan, a* de[eri, rekabetgi
mikroflora ve grda maddesinin kimyasal igerigidir (Sancak, 1996;
Aliqarh, 1997; Aliqarh ve ark., 2000). Bununla birlikte grdada bulunan
lgkabgtqi. florarun engelleyici veya destekleyici etkisinin de bulundufu
bildirilmiqtir (Tatini, 1 973 ; Aliqarh, 1997).

Peynir sahip oldufu pH, t\2, a* ve besin igeri[i ycini.inden .!.
aureus'w geligimi igin uygun bir ortamdr. Tatini (1973), S.
aureus'w geliqtifii pH de[erinin minimum 4.0 ve optimum 6.,0-7.0
oldufunu bildirmigtir. Suglar arasrnda farkhhklar olmasrna ra[men
genellikle pB f ,9.ve altrnda enterotoksinlerin gok az oluqtufiu veya
oluqmadr[r bildirilmigtir (Troller, 1976). incelenen otlu- pepir
cirneklerindeki pH de[erleri belirtilen minimum pH de[eiinden
yiksek olup 4.336-4.554 arasrnda bulunmuqtur. 

- S. ailreus'un
ggl_iqmeqi ig_in mi.qimum aw de[eri 0.83 (Tatini, 1973) ve 0.86 (Scott,
1253)-olarak bildirilirken, Notermans ve ark. (1984) toksin olugumu
igin ,s. alrreus'vn geliqiminden daha yiiksek su alitivitesine itrtiyag
oldu[unu bildirmiglerdir. Toksin oluituran suglar arasrnda da 

- 
sri

aktivitesi ihtiyaglan yciniinden farklrhklar vaidrr. Notermans ve
Heuvelman (1983) yiiksek stafilokok sayrsrna ra[men 0.93 su
aktivitesinde B ve C tipi enterotoksin tespit edememiglerdir. Lotter ve
Leistner (1978) yaptrklan aragtrrmada enterotoksin A olugturan
suglann, Ewald ve Notermans (1988) ise enterotoksin D oluqturan
suqlann 0.86. su aktivitesinde toksin oluqturabileceklerini
saptamrglardrr. Incelenen peynir <imeklerindeki su aktivitesi bu srrurlar
igerisinde ohlp 0.896 ile 0.911 arasrndadr. Ttz, ortamrn a* de[erini
di.igtirerek_relabetgi florayr baskrlamasr (Ibrahim ve ark., 1981) ve
aylc.a .pH de[erini yrikseltmesi ile (Bergdoll, 1990) ^S. au,reus
geligimini ve enterotoksin oluqturnaslnl olumlu etkilemei<tedir. Tatini
(1973), ,S. antreus'un grdalarda %0-20 arasrndaki tuz
konsantrasyonlannda geliqebildifiini ve %0-10 arasrndaki tttz
konsantrasyonlannda ise toksin oluqturdu[unu bildirmigtir. Bu
galrqmada, peynirlerin ortalama tuz miktarr oh6.211 olarak tespit
edilmig olup aragtmcrmn bildirdili de[erler arasrndadrr.

Qegitli peynirler tizerine yaprlan gahqmalarda si.ite katrlan starter
kiilttinin_ ve gi[ siittin dolal mikroflorasrnrn S. aLtreus'sn geliqimini ve
enterotoksin oluqumunu inhibe ettigi bildirilmiqtir (Santos clemente
dos . ve 

. Genige_orgis, 1981; Bachmann, 1995). Grdamn igerdifi
rekabetgi mikroflora sayrslnln s. aureus saysmdan daha diiquk otougu
durumlarda enterotoksin sentezi engelenememektedir 

-(Bergdo'il,

12?0)._ Tatini ve ark, (1971), gig stitte ,S. aureus'Ltn rekabetgi
mikrofloradan etkilendilini, rsr iglemi grirmiiq si.itlerde ise daha kolay
iiredi[ini ve toksin oluqturabildigini bildirmiglerdir. Bu gahqmada, j.
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aureus sadece 7 (%I4) dmekte 8.4x10t-5.2x104 kob/g arastnda tespit
edilmigtir (Tablo 2). S. aure.us tespit edilen peynir cirneklerinin oranr,
bazr aragtrnctlann (Sert ve Ozdemit 1987; Bowen ve Henning, 1994;

$ahan ve Var, 1998) buldufiu defierlerden yiiksek ve baztlanrun
(Tekingen ve Qelik, 1979; Patr ve ark., 1998) saptadr[r de[erlerden
diigiiktiir. Bu farkhhklar, kullantlan hammaddenin hijyenik
kalitesinden, farklt olgunlagtrrma qartlanndan ve iiretimden ttiketime
sunuluncaya kadar uygulanan hijyenik koqullardan kaynaklanabilir'

Carter ve ark. (1995), izole edilen ,S. aureus suqlanrun yaklaqrk
%50'sinin 1 veya daha fazla tipte enterotoksin oluqturabilecefiini
bildirmiglerdir. Bu gahgmada izole edilen 7 (%14) S. aureus suqundan
3 (oA42.8)'nntn enterotoksin C sentezledifii tespit edilmiqtir. Bude[er
bazr araqttnctlann (Hajek, 1978; Abbar ve Mohammed, 1986; Castro
ve ark., 1986) buldu[u oranlardan ytiksek, Carter ve ark. (1995)'nrn
bildirdifii de[ere yakrn bulunmugtur. Ayrca bu gahqmada, otlu peyryI
drnekleri S. 

-aureus 
enterotoksinlerinin (Enterotoksin A, B, C ve D)

varh[r yiintinden de incelenmiq ve <irneklerin higbirinde enterotoksin
tespil edilememigtir. Enterotoksin oluqumu igin, ortamda bulunan
enterotoksijenik S. aureus'lartn belirli bir sayrsal yo[unlu[a ulaqmast
gefekmektedir. Genel olarak enterotoksijenik S. aureus saylsl ortamda
TOt tob/g (Bergdoll, 1991) ve daha-fazla dtizeyde oiursa toksin
oluqabilecefii bildirilmektedir (Aligarh, 1997). Bazr aragtrnctlar
pHtnrn S. aureus'un geliqimi iizerine inhibe edici etkisi oldufiunu
(Ibrahrm ve trk., 1981; Patrr, 1987) ve rekabetgi mikrofloramn
enterotoksin oluqumunu baskrladr[rnr (Santos Clemente dos ve
Genigeorgis, 1981; Bachmann, 1995) bildirmiglerdir. Otlu- -peynir
clrneklerinin higbirinde enterotoksin saptanamamast; dmeklerdeki
pH'run dtigiik (Tablo 1) ve rekabetgi mikrofloranln dominant (T-abfo

2) olmasrndan kaynaklanabilir. Bu faktorler de, S. aurelts'tn toksin
oluqturabilecek diizeye ulagamamaslna ve enterotoksin oluqturma
yetene[ini baskrlamastna neden olmaktadrr.

Sonug olarak, incelenen otlu pelTrir 6rneklerinde enterotoksin tesbit
edilmemig olmakla birlikte, tirneklerin ohl4'ijnde S. aureus bulunmast
ve bunlann oh42.8'inin enterotoksijenik olmast, bu peynirlerin grda

zehirlenmesi agtstndan potansiyel bir risk oluqturabilece[ini
gcistermigtir.
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vAN vE qEVREsi sur vE orLU pnyNiRr,nniNon
LrsrERrA runmniNiN vaRrrGr vn yaycrNrrGr

uzrcniNr nin nnagrrRMA

Emrutlah SAGUN Yakup Can SANCAK Ozgiir igfnViCi
Kamil nriCi

Yiizrincii Yrl Universitesi Veteriner Fakriltesi Besin Hrlyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dah-Van

6zet: Bu araqhrmada Van gehir merk ezi ye merkeze balh gevre
kciylerden alman 250 adet gi! siit ve 254 adet otlu peynir <irne[inde
Listeria ttirlerinin varhpr ve yaygrnh$r aragtrnlmrgtrr. Listeria
izolasyonunda Food and Drug Administration (FDA) tarafindan
cinerilen metottan yararlanrlmrqtrr. Qi! stit cirneklerinden 6 adedi
(%2.40) Listeria yciniinden pozitif bulunmug olup, izolatlann 3 adedi
(%1.20) L. monocytogenes, 1 adedi (%0.40) L. innocua ve 1 adedi
(%0.40) de L. welshimeri'dir. Otlu peynir cirneklerinden 13 adedi
(%5.11) Listeria ydniinden pozitif bulunurken izole edilen suqlardan
10 adedi (%3.93) L. monocytogenes, 1 adedi (%0.39) L. ivanovii, I
adedi (Yo0.39) L. innocua ve 1 adedi (%0.39) L. welshimeri'dir. L.
monocytogenes olarak tarumlanan 13 izolatn serotip tayini igin Difco
Bacto O Antiserum Tip 1, Tip 4 ve Tip Poli kullanrlmrgtrr. Yaprlan tip
tayini sonucu 6 L. monocytogenes izolalu Tipl, 2 izolat Tip 4,-3 tzolat
Tip Poli (Tip 2 veya 3) olarak belirlenirken, Z' izolat da
tiplendirilememi gtir.

Anahtar kelimeler: Listeria spp., Listeria monocytogenes, gi[ siit,
otlu peynir.

The Presence and Prevalence of Listeria Species in Milk and
Herby Cheese in and Around Van

Abstact: In this study, 250 raw milk and 254 herby cheese samples
collected from van city center and neighboring villages investigated
in terms of Listeria species. For Listeria lsolation the method
recommended by FDA was used. Of thb raw milk samples 6 (2.40.h)
were found to be positive with regard to Listeria; 3 (1.20%) had L.
monocytogenes, I (0-40%) L. innocua and 1 (0.40%) L. welshimeri.
Of the herby cheese samples 13 (5.11%) were found to be positive



with regard to Listeria; l0 (3.93%) had L. monocytogenes, I (0.39%)
L. ivanovii, | (0.39%)L. innocua and 1 (0.39o/o) L. welshimeri. For the
serotype determination of 13 isolates defined as L. monocytogenes
Difco Bacto O Antiserum Type 1, Type 4 and Type Poly were used.
The results were as follows: 6 isolates Type 1, 2 isolates Type 4,3
isolates, Type Poly. Two isolates were not typable.

Key words: Listeria spp., Z. monocytogenes, raw milk, herby cheese.

Girig

Listeria cinsine ba!.h L. monocytogenes, L. ivanovii, L. innocua, L.
welshimeri ve L. seeligeri olmak iizere beq tiir bulunmakla birlikte
bunlardan sadece L. monocytogenes patojendir. (Seeliger ve Jones,
1986) Bu yiizden lizerine en gok araqttrma yaprlan tiir L.
m onocyt ogen es olmuqtur. Listeriozis yrllarcince tantmlanmrq olmakla
birlikte <izellikle 1980'li yllarda bazr iilkelerde dltimle sonuglanan
birgok enfeksiyon vakastntn ortaya grkmasr (Fleming ve ark, 1985;
Mattingly ve ark, 1988; Linnan ve ark, 1988) dikkatlerin tekrar
listerialar iizerine gekilmesine sebep olmugtur. Yaprlan aragtrrmalarda
insanlarda gdrtilen listeriozis olaylannda siit ve siit iirtinlerinin cinemli
rol oynadrfr anlagrlmrqtrr (Sana ve ark, 1983; Flemin ve ark, 1985;
Rosenow ve Marth, 1987; Linnan ve ark, 1988). Konuyla ilgili yaptlan
gahgmalar sonucunda Listeria tiirleri gi[ siitten (Lovett ve ark, 1987;
Farber ve ark, 1988; El Marrakchi ve ark, 1993; Rodnglrez ve ark,
1994) ve gegitli tipteki peynirlerden (Pini ve Gilbert, 1988; Gohil ve
ark, 1995; Steinhauserova ve Smola,1996) defigik oranlarda izole
edilmigtir. Ulkemizde yaprlan gahgmalarda da gerek qig siitlerde
(Sharif ve Tunail, 1991; Eskizmirliler, 1996) ve gerekse peynirlerde
(Trimbay ve ark, 1988; Qiftqioflu ve U[ur, 1991). Listeria tiirleri
tespit edilmigtir.

Bu gahgma Van ve gewe kciylerinde tiretilen stitlerin ve otlu
peynirlerin Listeria tiirleri ile kontaminasyon diizeylerini aragtrrmak
amacryla yaprlmrqtrr.

Materyal ve Metot

Materyal

Bu gahqmada Van il merkezi ve merkeze bafih Kasrmo[lu, Atmaca,
Otluca, Alakdy, Bardakgr, Dibekdiizii, Beytiziimti ve Yumrutepe
kciylerinden ahnan 250 adet gifi siit ve 254 adet de otlu peynir cirneli
materyal olarak kullanrlmr gtrr.
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Metot

Orneklerin zenginleqtirilmesinde v e Lis t eria tiirlerinin izolasyonunda
Food and Drug Administration (FDA) tarafindan dnerilen metot
kullanrlmrgtrr.

Zenginleqtirme Agamasr: Ornekler aseptik gartlarda iyrce
karrgtrnldrktan sonra her bir stit drne[inden 25 ml-ve otlu peynir
rimeklerinden de 25'er g alnaruk- 225 ml Listeria Seleciive
Enrichment Broth'a (oxoid cM 8;02) ilave edilmig ve blender ile
homojenize _edildikten sonra 300ctde 24-49 saat inkiibasyona
brrakrlmrgtrr (Lovett ve ark., 1987; Anonymus, 1995).

izolasyon ve .identif,rkasyon Aqamasr: Zenginregtirme iqlemine tabi
tutulan homojenizattan Listeria Selectivg Agar'a (oxoid cM g56)
gizqe. ycintemiyle. ekim yaprlmrg ve 350c'di 4g iaat inktibasyona
brrakrlmrgtrr. Inkiibasy.on sonucunda 1-3 mm gaprnda ve etrafi jiyah
haleli. olan tipik \o_19{le1_siipheli koloniler olarak de[erlendirilmiqtir
(9urtiq ve ark., 1989). Her-petriden tipik 5 koloni"saflagtrma ve
l.9entifikasyon iqlemleri_]g^il 50.6 yeasf Extract (yE) (oxoid L 2t)
Tryptone.sgvl Agar'_a (TSA) (oxoid cM 131) t<oloniler tek dtiqece(
Eekilde gizilmiq-ve 30uc2de 24 saat inkiibasyon sonucunda oirqun
koloniler.morfolojik olarak ve Gram boyama yaprlarak saflrkian
kontrol edilmiqtir. Saf olmayan petrilerdeki farkh bti, tr". koloniden
birer adedi aynr besi yerine dtitniig ve bu iglem kolonilerin saflrfirrrau,
emin_olununcaya kadar tekrarlanmrqtrr (Lovett ve ark., r9g7; iovett,
1e88).

TSA'da. iireyen kolonilerin cince Henry'nin oblik aydrnlatmasrnda
mavi gri Ig* "."1p 

vermedikleri incelenmig (Henry,19i3; Seeliger ve
Jgrgg, 1986) daha sonra aym kolonilere- gram boyarna, kaialaz ,
o._k91@1 nitrat, iire, SIM'de iireme, IvteJit red/Voges-proskauei
(MR/VP) testi ile. karbonhidrat (dekstroz, maltoz "ve eskulin)
fermentasyon testleri uygulanarak bu kolonilein Listeria cinsine ail
olup olmadrklarr belirlenmigtir (Temiz, 1994; Anonymus, lg95).
Listeria olarak identifi ye edilen kolonilere yukandaki teitlere. ilaveten
B- hemoliz,, CAMP testi ve karbonhidrat (mannitol, ramnoz, ksiloz ve
sorbitol) fermentasy^on testleri uygulanarak tiir tespiti yaprlmrqtrr
(Seeliger ve Jones, 1986; Lovett vsark, 1987; Temiz, i}l+|

serolojik restler: identifiye edilen Z. monocytogenes suqlanrun
serytiplerini belirlemek. amacryla ticari o-antiserdlar-(Difco),cian Tip
1^, rip 4 ve Tip^Poli kullanrlarak lam aglutinasyon testleri yaprlmrqtrri
Anonymus, 1984)
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Bulgular

incelen gig siit ve otlu peynir orneklerindeki Listeria izolasyonu Tablo
1'de sunulmugtur. Stitlerden izole edilen ve L. monocytogenes olarak
tarumlanan 3 izolatrn 1 adedi Trpl ,2 adedi Tip Poli (Tip 2 veyaTip 3

)olarak belirlenmiqtir. Otlu peynirlerden izole edilen ve L.
monocytogenes olarak tarumlanan 10 izolatrn 8 adedi O Antiserum
Tip Poli -ile bunlardan 5 adedi O Antiserum Tip 1, 2 adedi O
Antiserum Tip 4, 1 adedi sadece O Antiserum Tip Poli ile reaksiyon
vermiqtir. L.-monocytogenes olarak tantmlana 2 izolat ise hem O
Antiserum Tip Poli hem de O Antiserum Tip 1 ve 4 ile reaksiyon
vermemigtir. Buna gtire 5 izolat Tip 1 ,Zizolat Tip 4 ve 1 izolat Tip
Poli (Tip 2 veya 3) olarak belirlenmiq ,2 rzolat ise tiplendirilememigtir.

Tablo 1: incelenen gi[ siit ve otlu peynir drneklerindeki Listeria
izolasyonu

Ornek
Qegidi

Ornek
Sayrsr

Listeria
spp.

L.
t rot ocytogenes

L.
innocua

L.
ivanovii

L.
welshimeri

Qig
stit

250 6(%2.40) 3(%1.20) l(%0.40) r(%0.40) t(%0.40)

Otlu
peynir

254 r 3(%5. il ) ro(53.93) t(%0.39) 1(%0.39) t(%0.3e)

Sonug

Bu gahqmada gig stit 6rneklerinde belirlenen deferler bazr
aragtmcrlann (Soncini ve Piantoni, 1993, Eskiizmirliler, 1996)
sapiadr[r defierlerden ytiksek Ye bar- ara$tmcllan (Hayes ve ark,
1986; Lovetf ve ark, 1987; Farber ve ark, 1988; Sharif ve Tunail,
1991) saptadrfir de[erlerden dtiqiik grkmrqtrr. Qi[ si.itlerde belirlenen Z.
monocytogenes oranlan birgok aragttnctrun (Lovett ve ark, 1987;
Farber ve ark, 1988; Rodiguez ve ark, 1994) bildirdifi de[erlerle
benzerlik gdstermektedir.

Qi[ siitlerde yaprlan gahqmalarda Listeria tiirlerinin farkh oranlarda
izole edildi[i gdrulmektedir. Bu farkhhklar gahqmalarda kullanrlan
metod farkhhklan, co[rafik (gevresel) farkhhklar, mevsim, ahtrlann
ve hayvan populasyonunun biiyi.ikliigii, stit hayvanlanrun baktmt ve
safirm hij yenindeki kalite farkhhklan gib i faktdrlerden kayn aklanabi I ir
(Sana ve ark., 1983; Farber ve ark, 1988).
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Listeria tiirleri gevrede, toprak, drgkr, kanalizasyon, su, bitkiler,
hayvanlar, hayvan yemleri (cizellikle silaj) ve besin maddeleri gibi
hemen her ortamda bulunurlar. Siitlere de bu kaynaklardan bulaqrr.
(Fenlon, 1985; Barza, 1985; Brackett, 1988). Qig stitlerin L.
monocytogenes ile kontaminasyonunda meme enfeksiyonunun da
6nemi vardrr (Eskiizmirliler, 1996). Stittin en fazla kontaminasyonu,
hijyenik olmayan sa[rm esnasmda gevreden (toz, feges,althklar,
salrcrlar, sa[rm yaprlan kaplar vb.) olmaktadrr (Sana ve ark., 1983;
Barza, 1985). Listeria tiirlerinin gig siitlere bulaqmasrnda silaj
yemlerinin 6zel bir 6nemi vardr (Sana ve ark., 1983; Fenlon, 1985).
Bu galrqmada, gif siitlerdeki Listeria kontaminasyonunun daha dtigtik
olmasr Avrupa iilkeleri ve ABD'de siit hayvanlannrn beslenmesinde
bol miktarda kullanrlan silajrn brilgemizde hemen hemen hiq
olmamamsmdan kaynaklanabilir.

Bu araqtrrmada, otlu peynirlerde tespit edilen defierler bazr
aragtmcrlann ( El Marrachi ve ark., 1993; Gohil ve ark., 1995)
bildirdigi de[erlerden ytiksek; bazr aragtrncrlann (Pini ve Gilbert.,
1988; Steinhauserova ve Smola., 1996) bildirdi[i de[erlerden de
dtiqtik grkmrgtrr. L. monocytogenes izole edilen 6mek oranlan birgok
araqtrncrnrn (Tiimbayve ark, 1988; Qiftgio[lu ve U!ur, 1991;Gohil ve
ark., 1995; Steinhauserova ve Smola, 1996) bildirdifi deferlerden
daha yi.iksek grkmrgtrr.

Bu galrgmada otlu peynir cimeklerinde Listeria saptanan cimek
saylan, mevsimsel farkhhklan ortaya koyacak miktarda defiildir.
Ancak, en gok izolasyon yaz ve ikinci olarak da sonbaharda olurken
ilkbahar ve kt$ aylannda hig izolasyon olmamrqtrr. Bu durum,
izolasyonun daha gok oldu[u yaz ve sonbahar dd,nemlerinde
piyasadaki pelmirlerin heniiz olgunlaqmamrq peynirler olmasma
ballanabilir. Yeterince olgunlagmaml$ ve olgunlagmasrnr tamamlamrg
peynirlerden de bu bakterilerin izole edilmesi Listeria'lann otlu
peynirlerde olgunlaqma siiresince inaktif olmadrklannr
dtigtindiirmektedir.Yaprlan bir aragtrmada, L. mono cyto genes' in F eta
peynirinde 90 gtinden fazla bir stire canh kaldr[r bildirilmigtir
(Papageorgiou, 1989). Sanmehmetoflu (1992), salamura beyaz
peynirlerden olgunlagmanrn 90. giiniinde bile I. monocytogenes izole
etti[ini bildirmiqtir.

Peynirlerdeki kontaminasyon kaynaklanndan birincisi kullanrlan gi[
siit oldu[u gibi, iiretim agamasrnda diper kaynaklardan da (toprak,
feges, su, hayvan yemleri, iggiler, alet, malzeme vs.) kontaminasyon
olabilmektedir (Linnan ve ark, 1988; El Marrakchi ve ark, 1993). Bu
galrgmada otlu peynirlerden izole edilen Listeria oranlnln (yo5,l1), qig
siitlerden izole edilen (o/o2,4)'den fazla olmasr, Listeria'lann
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peynirlere gifi stitlerle birlikte,
bulagmrg olabilece[ini veya
gelebilece[ini gristermektedir.

iiretim esnasmda di[er kaynaklardan
kros kontaminasyonlardan ileri

Sonug olarak bu gahgma ile Van ve gevresindeki siit ve otlu
peyniilerin diigtik diizeylerde de olsa Listeria tiirleri ile kontamine
olduluilk defa ortaya konulmuqtur. Ozellikle taze olarak tiiketilen otlu
peynirlerde L. monocytogenes'rn izole edilmesi halk sa[h[r agtsmdan
risk oluqturabilir. Nitekim hassas kiqilerde gok az saydaki (100-1000)
mikroorganizmarun bile enfeksiyon olugturabilecefii bildirilmigtir
(Rosenow ve Marth, 1987; Pinner ve ark, 1992). Bu durum Z.
monocytogenes' in halk sa[hft agtsmdan tehlike oluqturma ihtimalinin
her zanan var oldu[unu gtistermektedir. $imdiye kadar iilkemizde
ciddi boyutlarda listeriozis olaylanntn ortaya grkmamrg olmast bundan
sonra da grkmayacafir anlamrna gelmemelidir. Bu yiizden, di[er grda
maddelerinde de Listeria kontaminasyon diizeyleri araqtmlmalt ve bu
potansiyel tehlikeyi en aza indirmek igin grda endiistrisinde ve iiretim
yerlerinde azarni hijyenik tedbirler almarak rutin kontroller
yaprlmahdrr.
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B.E.YAZ PEYNiR YAPIMINDA BAZI PROBiYOTiK
BAKTERiLERiN KULLANILMASININ LIS TERIA

MoNo c YTo G E NE s uzrniNn rrrisi
Yeliz YILDIRIM Belgin SARIMEHMETOGLU

Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah-

6zet: Bu gahgmada L. plantarum ve L. acidophilus'un beyaz
peynirde L.monocytogenes iizerine etkileri aragt]rrlmrgtrr. Probiyotik
ve starterle birlikte ve yalruzca yaklagrk 10' ve l0) kob/ml Z.
monocytogenes inokule edilmig pastcirize si.itlerden 7 farkh grup
halinde beyaz peynir yaprlmrgtrr.Peynir yaplml esnasrnda ve
olgunlaqma stirecinde ahnan <imekler mikrobiyel populasyon ve pH
analizi yciniinden incelenmigtir. Olgunla$marun 0., 1., 3.,7., 10., [5.,
30., 60. ve 90. gtinlerinde I. monocytogenes, L. plantarum, L.
acidophilus ve mezofilik starter kUltiir (Lactococcus lactis,
Lactococcus cremoris) saymlarr yaprlmrqtr.starter veya probiyotik
kullanrlmadan iiretilen peynir cimeklerinde L. monocytogenes saylsl
ilk 24 saat iginde 2 log artrg gcistererek olgunlaqmanrn takip eden 90
giinii boyunca sabit kalmrqtrr. Slarter ktiltiir kullanrlarak tiretilen
peynir gruplanndan baglangrgta 1O'kob/ml L. monocytogenes inokulq
edilen gruplarda 60-90. gtnlerde tam inhibisyon gciz-lenirken, 10s
kob/ml L. monocytogenes inokule edilen gruplarda inhibisyon 90.
gi.inde gcizlemlenmiqtir. Starter ve probiyotik ilave edilerek^ iiretile4
peynirlerden baglangrg L. tnonocytogenes inokulasyonu 103 ve 10s
kob/ml olan peynirlerde inhibisyon olgunlaqmanrn srasryla 30 ve 60.
gtinlerinde qekillenmiqtir.

Buna gcire starter ki.iltiir kullanrlarak iiretilen peynirlerde L.
monocytogenes'tn olgunlaqmantn son agamalannda inhibe oldu[u,
starter ktilttire ilaveten L. plantarum ve L. acidophilus katrlarak
iiretilen pelmirlerde etkenin daha erken drinemlerde inhibe oldufu
belirlenmiqtir. Elde edilen sonuglar starter ktiltilre ek olarak katrlan
probiyotik kiiltiirlerin L. monocytogenes'in kontrolti igin ekstra bir
giivenlik saflayabilece[ini ortaya ko).maktadrr.Aynca probiyotik
ktiltiirlerin olgunlagma periyodu sonunda .probiyotik- etkilerin
gcizlenebilmesi igin kabul edilen de[erlerde (10okob/ml) canhhklanm
strdiirdiikleri saptanmr gtrr.

Anahtar kelimeler:
monocytogenes.

Beyaz peynir, probiyotik, Listeria



The Effects of Probiotic Use Against Listeria monocytogenes
during Manufacture of Turkish White Cheese

Abstract: In the present work I. plantarurn and L. acidophilus were
tested for their influence on the development of Z. monocytogenes ofi
Turkish white cheese.T different groups of white cheese was^made
from pasteurized milk inoculat6d wittr approximately 103 and
105cfu/ml of L. monocytogenes with or without the probiotics and
starter cultures. Samplei of cheeses were taken during manufacturing
and ripening and analysed for pH and microbial populations. L.
monocytogeies, L. plantarum, L. acidophilus and mesophilic starter
cultures (Lactococcus lactis, Lactococcus cremoris) were counted on
0, 1, 3,7, 10, 15, 30, 60 and 90 days of ripening period.Z.
monocytogerees counts in samples without added starter and _probiotic
cultures showed approximately 2 log increase in the first 24 h and
remained constant during the following 90 days.In samples with adde{
starter culture, .o-p1"iE l"ftititio" oZ.ut"d on days OO-20 fot 103

cfi.r/g of L. monocytbgerel inoculated.fl.o.ups while fo.r 10' cfulg^of L.^

monocytogen es inoculated groups, inhibition observed on day 90.o.f
ripenning. Complete inhibitlon of L. monocytogenes in samples-Yitq
added stirter and probigtic cultyres occured on days 30 and 60 of
ripening period fdr 103 and 10s cfu/g L.monocyto[enes inoculated
groups respectively.

It can be concluded that while the cheese fermented by starter culture
was Z. monocytogenes negative at late stage of ripening process, Z.
plantarum as wefl as L. acidophilus expressed additional antilisterial
activity resulting listeria-negative Turkish white cheese at earlier
stage of the ripEnning process.Results indicate that the addition of
probiotic cultur-es as an adjunct to starter cultures may be an additional
iafeguard in control of L. monocytogenes. In addition viability of
probiotic strains during ripening.was sufficient to yield numbers that
were at the accepted thresold (10"cfu/g) for probiotic effect.

Key words: White cheese, probiotics, Listeria monocytogenes.

Giriq

L. monocytogenes grda kaynakh patojenler igerisinde buzdolabr
srcakh[rnda tireyebilmesi ile cine grkan cinemli bir mikroorganizmadtr.
Bu ycinti ile grda endtistrisinde ciddi endiqelere neden olan L.
monocytogenes hamlle kadrnlarda diigiiklere ve ba[rgrkhk sistemi
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baskrlanmrg yetiqkin kadrn ve erkeklerde meningitise neden
olmaktadrr (Ryser ve Marth, 1987, Bersot ve ark 2000).

L. monocytogenes'in neden oldu[u ciddi sporadik enfeksiyonlann
bazrlanndan si.it tirtinleri sorumlu tutulmaktadrr. Ingiltere'de pastcirize
stit ttiketimine baflr ortaya grkan (Fleming ve ark. 1985) ve ardrndan
Meksika tipi yumugak peynir tiiketimine bafih geligen (Linnan ve ark
1988) listeriozis olgularr bilim ve trp gevrelerinin stit i.irtinlerinin
gtivenlifi konusuna ydnelmelerine neden olmuqtur.

Laktik asit bakterilerinin gegitli gram negatif ve gram pozitif
bakterileri inhibe edebilme yetenekleri bilinmektedir. Bu inhibisyon
potansiyelinin, L. acidophilus ve L. plantarum'u da igeren farkh
Laktobasil tiirleri tarafindan tiretilen organik asit, hidrojen peroksit ve
bazr patojenlere kargr etkili olan bakteriyosin benzeri maddelerle
iligkili olabilecefi veya ba[rrsak ortamrnda epitele patojenlerle
yanqmah olarak baflanma yoluyla meydana geldili bildirilmektedir
(Chateau ve ark,1993, Jacobsen ve ark, 1999). Peynir iqletmelerinde
cinemli bir problem olugturan L. monocytogenes'in eliminasyonu igin
bakteriosin iireten probiyotik ki.ilttirlerin tiretim aqamasmda tirtine
katrlarak peynirlerin birgok geqidinde istenilen kalite ve mikrobiyel
giivenli[in safilanabilece[i bildirilmektedir (Buyong ve ark, 1998;
Spelhaug ve Harlander, 1989).

Bu gahqmarun amacr peynir yaprmrnda kullanrlan peynir starter
ktiltiirlerine ilave olarak kullanrlabilecek bazr probiyotik ktilti.irlerin
antilisterial dzelliklerinin de[erlendirilmesidir.Bu amagla geleneksel
ycintemle iiretilen beyaz pelmirlerde, Z. acidophilus ve L.
plantarum'un L. monocytogenes i.izerine inhibisyon etkileri
incelenmigtir.

Materyal ve Metot

Her deneysel tiretim igin 210 litre qifi inek siitiinden geleneksel
ydntem (Anon 1983) uygulanmak suretiyle beyaz peynir yaprlmrqtrr.
Peynir yaplml srrasrnda 30'ar litrelik si.itten 7 grup oluqturulmuqtur.

1.Grup: (kontrol grubu) yalruz starter kiilttir
2.Grup: yalmz 103 kob/ml L. monocytogenes

3.Grup: 103 kob/ml L. monocytogenes * starter ktilttir
4.Grup: (kontrol grubu)106kob/ml L. plantarum * starter kiiltiir
5.Grup: (kontrol grubu)106kob/ml L. acidophilus + starter ktiltlir
6.Grup: 103 kob/ml L. monocytogenes + 106kob/ml L. plantarum-t

starter
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7.Grup: 103 kob/ml L. monocytogenes + i06kob/ml L.acidophilus +
starter ktilttir

iqermektedir.

Kontrol gruplarr harig di[er gruplardaki siitlere 103kob/ml diizeyinde
daha <inceden Brain Heart Infusion Broth'da (BHI;Oxoid CM 225)
tiretilen L. monocytogenes ll2 b test sugu (Almanya, RSKK No:472)
inokule edilmiqtir. Yalmzca^L. monocytogenes igeren 2. grup harig
di[er gruplara steril siitte 30'C'de yaklagrk 18 saat rejenere edilen 2:3
orarunda Lactococcus lactis subsp. lactis ve Lactococcus lactis subsp.
cremoris suglanrun kangtmtndan olugan ticari liyofilize starter
kiilti.irden (Chr. Hansen'in R-703 No'lu mezofilik kultiir) oh2 orannda
ilave edilmigtir. 4. ve 6. gruplardaki stte 10o kob/ml dtizeyinde daha
cinceden De Man Rogosa Sharpe (MRS Broth; Oxoid CM 359)
Broth'ta iiretilen Lactobacillus plantarum (ATCC 80142 RSKK
No:1062)inokule edilirken 5. ve 7. gruplardaki si.ite 10" kob/ml
diizeyinde daha dnceden MRS Broth'da iiretilen Lactobacillus
acidophilus ( Pasteu^r Ens. 161, RSKK No:593) inokule edilmiqtir.
Uretilen peynirler +4oC'de 90 gtin olgunlagmaya brrakrlmrgtrr.

103 kob/m1 dtizeyinde L.monocytogerzes inokule edilerek yaprlan bu
qalrqma 10'kob/ml diizeyinde L. monocytogenes inokulasyonu ile almr
gekilde yaprlmrqtrr.Her iki tiretim de ikiqer kez tekrar edilmigtir.

Deneysel peynir iiretiminin yaprldrfir giin pasttirize siitten L.
monocytogenes ile kontamine olup olmadtfirrun kontrolii igin cirnekler
ahnmrqhr. Buna ilaveten, inokulasyondan hemen soffa siitlerden,
baskrya alma aqamastnda peynir altr su1rundan, baskrdan sonra
telemeden ve peynir yaplmlnl takiben peynir gruplarrndan
olgunlaqmanrn 1.,3., 7., 10.,15.,30.,60. ve 90. gtinlerinde cirnekler
almarak L. monocytogenes, L. plantarum, L. acidophilus ve mezofil
starter ktilttir di.izeyl eri b elirl enmi gtir.

Aseptik gartlarda ahnan siit, peynir altr suyu, teleme ve peynir
cirneklerind en L. monocytogenes' in izolasyon ve identifikasyonu igin
Hitchins(l992) tarafndan belirlenen FDA metodu kullamlmtqttr.
Qalrgmanrn takip eden gtinlerinde L. monocytogenes diizeyinde
azalma gcizlendilinde L. ntonocytogenes saylsl En Muhtemel Sayt
(EMS) teknifii ile belirlenmigtir (De Man, i983). L. acidophilus ve L.
plantarum sayrmr De Man Rogosa Sharpe (MRS Merck 1.10660)
Agar'da yaprlmrqtrr (Kandler ve Weiss, 1986). Z. Lactis ve L.
cremoris saylml M17 Agar'da yaprlmrgtrr (Terzaghi ve Sandine
t97s).
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Qi[ si.itlerde asitlik ve kuru madde tayini TS 1018'de bildirilen
ycintemlere gdre (Anon, 1981), tuz tayini kontrol grubu peynir
<irneklerinden TS 591'e grire (Anon 1983) yaprlmrgtrr. Stit ve btittin
peymir cimeklerinin pH delerleri ise elektronik pH metre (Ingold ) ile
6lgiilmtiqttir.

Bulgular

Her dcirt tiretimde kullanrlan pastcirize si.itlerin L. monocyt-ogenes ile
kontamine olmadrfir belirlenmiqtir. Birinci iiretimde 4.6x10r kob/ml Z.
monocytogeres inokule edilen peynirlerdeki L. monocytoge1tes seyi
$ekil 1'de gdsterilmektedir. L monocytogenes'in 5.0x10r kob/ml
inokule edildi[i pepirlerdeki seyri $ekil 2'de verilmigtir. Yaklagrk
4.5x10'kob/ml L. monocytogenes inokule edilerek iiretilen
peynirlerdeki L.. monocytogezes seyri $ekil 3'de sunulmugtur.Ttim
gruplara 8.0x10' kob/ml L. monocytogenes inokule edilerek tiretilen
peynirlerdeki L. monocytogenes seyri ise $ekil 4'de yer almaktadrr.

8
7
f)

n4
;4-rg
-2

1

0

-92. Grup --I-3. Grup

- -6. GruP 
--7. 

Grup

$ekil 1: lorkob/ml inokule edilen birinci iiretim
peynir gruplarrnda L. monocytogeres'in seyri

$ekil 2: lorkob/ml inokule edilen ikinci ilretinr
peynir gruplannda L. monocytogenes'in seyri

1O3kob/ml L. monocytogenes inokule edilerek tiretilen peynirlerde (2.
grup) Z. moytocytogenes popllasyonunda ilk 24 saat iginde yaklagrk 2
log_artrg olmug, olgunlagma periyodunun^sonuna kadar' 3 log'a
yaklaqan artr glar saptanmr$trr.B iqlan grgta I 03kob/ml dtizeylerindekiz.
monocytogengs'in starter kiilttir ile birlikte inokule edildi[i
pelmirlelde (3.grup)l. giin yaklaqrk 1 log artrg olmug, birinci giinden
itibaren L. monocytogenes saylsl azalarak 15. giiniin ionunda slptama
srrurlanrun alflna diigmiiqtiir. 3. grup peynirlerinde etkenin 60 ila 90.
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gtinde tamar4en elimine oldufiu EMS tekni[i ile
belirlenmiqtir.l0'kob/ml L. monocylogenes'in, 10"kob/ml
diizeylerinde L. plantarum (6. grup) ve lO"kob/ml diizeylerindeki L.
acidophilus (7. grup) ile birlikte inokule edildi[i peynirlerde ise Z.
monocytogenes populasyonu inokulasyondan itibaren belirgin bir
azalma kaydederek 10. giin saptama slrunnln alttna di.igmiiqtiir.
Olgunlagma periyodunun takip eden dcinemlerinde peynirlerde etkenin
30. giin tamamen elimine oldufiu EMS teknifii ile belirlenmigtir.
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$ekil 3: loskob/ml inokule edilen birinci iiretim
pel.nir gruplarrn da L. mo nocytogenes' in seyri

$ekil 4: t0skob/ml inokule edilen ikinci tiretim
peynir gruplannda L. monocytogenes'in seyri

Sadece 105 kob/ml L. monocytogenes inokule edilerek iiretilen
peynirlerde (2. grup) olgunlaqmanrn 1. giiniinde yaklagrk 2 log artrq
saptanml$, olgunlagmanrn devamtnda saylrun sabit kaldtfit
belirlenmigtir. Baqlangrgta 1O'kob/ml L monocytogenes'in starter
kiiltiirle birlikte inokule edildi[i peynir grubunda (3. grup)Z.
monocytogenes populasyonunda olgunlaqmamn 1. giintinde yaklaqrk 1

log artrq gcizlenirken, 30. giiniinde etkenin saptama slnlnnln alttna
diigtti$i belirlenmigtir.Bu grupta yer alan peynirlerde etkenin
olgunlagma periyodunun 90. gtiniinde tamamen inhibe oldufu En
ttt"utrtemet Siyr 1'eVS) tekni[i i'ie belirlenmiqtir. l0skob/ml duz6yinde
L. monocytogenes'in,10" kob/ml L. plantarum (6.Wil ve l0"kob/ml
L. acidophilus (7. grup) ile birlikte inokule edildifi gruplarda etkenin
15. gtinde saptama strurlannrn alttna dtigtii$i, EMS tekni[iyle 60.
giinde tamamen elimine oldufu gcizlemlenmigtir. Peynirlerde Z.
acidophilus ve L plantarum'un olgunlagma periyodu boyrnca
canhhklarrnr siirdiirdtikleri, olgunlagma periyodu sonunda probiyotik
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etkilerin gcizlenebilmesi igin kabul edilen 106kob/ml diizeylerinde
canh kaldrklan saptanmrqtrr.

Peynir yaprml igin kullanrlacak olan si.itlerin pH delerleri 6,6-6,8
arasrnda de[iqirken, kontrol grubu pelmirlerinde olgunlaqma periyodu
boyunca cilgi.ilen pH de[erlei 4,5-4,7 arasmda defiigiklik gdstermigtir.
Peynirlerindeki tuz miktanrun ortalama o 6,6-7.2 oldu[u
saptanmrgtrr.

Sonug

Listeria enfeksiyonlannda kritik grdalar olarak nitelendirilen
yumugak peynirler iizerine yaprlan birgok gahqmada, L.
monocytogenes'in canh kalabilme yetenefii ortaya konmugtur (Copes
ve ark, 2000; Pini ve Gilbert, 1988; Ryser ve ark, 1985; Ryser ve
Marth, 1987; Ryser ve Marth, 1987 ).

Bu gahgmada starter ktilttir kullanrlarak i.iretilen peynirlerde L.
monocytogenes'in olgunlaqmanln son aqamalannda inhibe oldufiu,
starter ktilttire ilaveten L. plantarum ve L. acidophilus kahlaiak
iiretilen p.eynirlerde etkenin daha erken dcinemlerde inhibe oldu[u
belirlenmigtir. Elde edilen sonuglar starter kiilttire ek olarak katrlan 6u
probiyotik kiilttirlerin L. monocytogenes'in kontroli.i igin ekstra bir
giivenlik. sa[layabilece[ini ortaya ko]rmaktadrr.Aynca probiyotik
kiiltiirlerin olgunlaqma periyodu sonunda _probiyotik- etkilerin
gdzlenebilmesi igin kabul edilen de[erlerde (l06kob/ml) canhhklanm
siirdtirdiikleri gcizlemlenmi gtir.
+ -r - ..lnsan sa$r[r tizerinde birgok olumlu etkisi olan probiyotik bakterilerin
en uygun taqryrcrsr, fermente siit tininleri olmugtur. Genetik
teknolojilerindeki geliqmeler faz direnci yiiksek, proteolitik aktivitesi
belirgin_ ve daha hrzh asit tiretebilen fermentasyon cizellikleri geligmig
qlarter._ kiiltiir veya kiilttir ilaveleri geliqtirmeyi mtimktin krlmiqtrr.
Genetik olarak geliqtirilmiq olan siit tininii ktilttirleri, ozellikle
bakteriyosinler olmak izer e geqittl antim ikrobiyeller tiremek suretiyle
son iirtin peynirde mikrobiyel giivenli[i artrrdrklan gibi iirtiniin iaf
dmrtnii de uzatabilmektedir. Kullanrlan starter ki.iltiirlerin etkili bir
performans sergilemelerine olanak sa[layan bakteriyosinleri
tiretebilecek 1rr zamanda son tiriin olan peynirin giivenilirligine ve
kalitesine katkrda bulunacak ticari kiiltiirler geliqtirme konusu halen
gok btiyiik ilgi grirmektedir.
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RENDELENMi$ TAZE KA5AR pEyNiRLrniNiN FARr(Lr
uooirivE ATMoSFERLERDE pAKETlnNvrBsiNix

pryNiniN FLoRASrna rrrisi uzrniNr nin ARA;TTRMA

Mehmet Emin ERKANT Harun AKSU'

tDicle Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah-

2 istanbul Universitesi veteriner a"ilii::ifJin Hrjyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dah- istanbul

6zet: Kagar peynir beyaz peynirin ardrndan en yaygln ttiketilen sert
yaprh bif peynirdir. Hijyen'ik kalitesini ve dutnisal dzelliklerini
leliqtirerek' r-af cimrtinil- uzatmak amacryla farkh tiretim ve
ambalajlama teknikleri kullanrlabilmektedii. Bunlardan biri de
modifiye atmosfer paketleme tekni[idir. Bu -gahgma farkh .gqzkompo2isyonlanyla'paketlenen tazd rende fusa'r per,rrurlennrn
muhafaza- stiresince inikrobiyoloj ik cizel liklerindeici de[iqikliklerin
belirlenmesi amacryla yaprlmrqtrr. "

Rendelenmig kagar peynirleri paketleme suasmda maruz kaldrklan
gaz kompozisyonlanna gdre 7'per gquba ayrrlmrglardrr. l.grup
feynirler d/o 100 N2 gtvr iE, 2.gruf; pelfrirler o/o'25 COz ve %o 75" liz
galla.n ile,3.grup pe,jrnirler % 50 COz ve % 50 N2 gazlan ile,4.gru6
peynirler o/, 75 CO2 ve o/o 25 N2 gazlan ile, 5.erup peynirler %-100
CO2 gazt ile paketlenmigtir. 6.grup peynirler koritrbl-grubu olarak
aynhp normal atmosfer havasryla paketlenirken 7.grup peynirlere
vakum paketleme uygulanmrgtri. Tiim peynir erudlari tireitim ve
ambalajl'ama _iElemleii"nin ardindan 4 'C'de mithifazaya ahnmrg,
mthafazamn 1., 15., 30., 60., 90., 120., 150., 180., 180., 2i0., ve 240'.
giinlerinde mikrobiyoloj ik dzellikler agrsrndan incelenmigtir.

TMAB sayrsrnda direkt MAP'e baEh bir deEisiklik tesoit
edilmem i gtii. Staphyl ococcus- Micrococc ris gnrbu m i kTobrgan izmalar
MAP'in eitisi ite siirekli bir diiEiiE gcistermigiir. Peynir gruflannrn hiq
birinde kiif tiremedigi, MAP'in' itaya tiremesini' bastrrlidrgr tespit
edilmigtir. Koliform -mikroorganizmilar 60. gtine kadar cilrhhginr
koruyabilmiqtir.

Modifiye atmosfer paketleme teknifiinin taze kagar pepirlerde iiri.in
cizelliklerini ve raf'rimriinii olumlu- ycinde etkilbyeiegi, uygun gaz
kompo-zi syonu yanl srra uygun ambal aj materyalinin tutianrmiira U igtr
olardk bu 

-ettinin 
daha da bElirgin olabilece[i ionucuna vanlmrgtrr. "

Anahtar kelimeler: MAP, kagar



A Study about the Effect of Using Different Map Techniques on
Minced Kagar Cheese Flora

Abstract:"Kagar" is a hard constituted cheese which is commonly
consumed after the white cheese. Different production and packaging
techniques can be used to prolong the shelf life, to improve the
hygienic quality and the sensorial characteristics of this product.
Modified atmosphere packaging (MAP) is one of these techniques.
This study is planned to determine the microbiological characteristic
of "kagar" cheeses by using different gas concentrations of MAP.

Minced tlpe "kaqar" cheeses were gepareted in to 7 groups according
to applied gas composition. The 1" grorp of cheeses,packed with
%100 N2, 2"u group.is packed yo75 Nz and o/o25 COz , 3-'u group o/o50

Nz and o1o50 CO2,4'n group oA25 N2ando/o75 COz , 5'n group %100
COz , 6"'.which is the control group packed with normal atmosphere
and the 7"' group packaged with vacuum. After packaging all groups
have been stored at 4"C. All analyses were performed 1., 15., 30., 60.,
90.,120.,150., 180., 210., and 240. days of storage.

There isn't any change is determined directly releated with MAP in
number of TMAB. The count of staphylococcus-Micrococcus were
performed a continous by the effect of MAP. In all groups mould
formation couldn't detected and the yeast formation was prevented by
MAP tecnique. It's determined that the coliform spp. can keep their
liveliness until 60"' day in Minced type "kaqar" cheeses

In conclusion, the MAP technique with the suitable gas composition
and the use of suitable packaging material will effect positively to
shelflife and product characteristics of"kaqar" cheese.

Key words: MAP, kagar

Giriq

Ttiketicilerin taze ve katkr maddesi igermeyen tirtinlere olan
taleplerinin artmasr, modifiye atmosfer paketleme (MAP) tekni[ine
olan ilgiyi arttrrmaktadrr. MAP teknifii son yrllarda baqta meyve-sebze
ve et iirtinleri olmak iizere pek gok farkh grda maddesinde yaygln
olarak kullanrlan, grdalann raf cimriinti arttran ve iiriin imajrnr
geligtiren rinemli bir grda muhafaza ydntemidir. Paket igindeki
atmosfer kompozisyonunu de[iqtirmek amacryla en yaygln olarak
kullanrlan gazlar oksijen (O2), karbondioksit (COz) ve azot (Nz)'dur.
Grda maddesinin cizellipine gcire bu gazlann paket iginde farkh
kompozisyonda olmasr amaglarur (Kaya 2007, Ugiingii 2000) Aerobik
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mikroorganizmalar karbondioksite duyarhdrr, bu sebeple
mikroorganizmalar igin gerekli olan oksijen oranl azaltiarak grdalann
bozulmasr kontrol edilir. Gram-negatif mikroorganizmalar genellikle
karbondioksite Gram-pozitif mikroorganizmalardan daha duyarhdrr
(Philips 1996).

COz'in az miktarda ortamda bulunmasr birgok mikroorganizmayr
stimtile ederken, gok ytiksek konsantrasyonlarda bulunmasr birgok
mikroorganizmarrn iiremesini inhibe eder (Enfors 1980).
Karbondioksitin % 5-10 civanndaki konsantrasyonlan cizellikle aerob
mikroorgan izmalar o lmak ijizerc birgok mikroorganizmanr n i.iremesini
inhibe etmektedir (King 1975). Genellikle MAP tekniginde %10-40
civannda COz kullanrlmaktadrr (Siliker 1980). Kiifler oksijene srkr bir
qekilde bafirmhdrrlar. Grdalardaki bozulmalann btiytik bir qo[unlufiu
kiiflerden kaynaklanmaktadrr. Karbondioksit kullanarak anaerobik bir
MAP uygulamasr ile grda bozulmalannrn geciktirilmesi ve raf
dmrtiniin uzahlmasr miimktin olmaktadrr (Philips 1996). Ambalaj
iginde O2'nin %o2'nin altrnda ve CO2'in o/o 27'nin tistiinde oldufu
durumlarda peynir ytizeyinde ktf tiremediEi bildirilmektedir (Ural
1984.). Mayalar birqok farkh peynir geqidinde bulunmakta ve pelmir
yaprsrndaki olumlu rolleri, lezzet ve olgunlagmaya katkrlan
bilinmektedir (Westall 1 998).

Bu gahqmada farkh gaz kompozisyonlan kullanrlarak yaprlan
modifiye atmosfer paketleme uygulamasrrun taze rende kaqar
peynirinin mikrobiyolojik, cizellikleri ijzenne etkisinin ortaya
konulmasr amaglanmaktadrr.

Materyal ve Metot

Qahqmada kullamlan kagar peynirleri Bahgrvan Siit ve Stit Urtinleri
A.$. tesislerinde tiretilmig ve ayru firmada modifiye atmosfer
paketlemeye tabi tutulmugtur. Paketlemede kullanrlan gaz
kompozisyonlan ise, I.grup rendelenmig kaqarlar igirr. '/o 100 N2,
Il.grup o 75 Nz - % 25 CO2, III.grup 50 Nz - % 50 CO2, IV.grup 25
Nz - % 75 COz, V.grup100 CO2, Vl.grup ogam havasr (Kontrol
grubu), VII.grup vakum paketlenerek + 4'C'de depolanmrgtrr.
Omekler 1., 15., 30., 60., 90,720.,150., 180., 210. ve 240. gtinlerde
analize tabi tutulmuqtur. Denemeler farkh tarihlerde 3 kez tekrar
edilmigtir.

Numune ahmr, besiyerlerinin hazrrlanmasr, homojenizasyon,
diliisyonlar, ekim, saylm iglemleri TSE'de belirtilen metotlara gcire
yaprldr. Herbir deneme grubuna ait peynir cirnefinden 10 g ahnarak,
90 ml steril % 0.1'lik peptonlu su ilave edilerek stomacherde
homojenize edildi. Elde edilen ana homojenizattan (1/10) aynl
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sulandrncr kullanrlarak 10e basama[tna kadar seri diltisyonlar
hazrrlandr (BAM 2001). Bu sulandrrmalardan genel ve selektif besi
yerlerine ekim yaprlmrqtrr. Toplam aerob meofil mikroorganizma
sayrmr igin Plate Count Agar (PCA, Oxoid CM a63); laktik asit
bakterilerinin sayrmr igin de Man, Rogosa, Sharpe Agar (MRS, Oxoid
CM361); laktik streptokok bakteri sayrmr igin Ml7 Agar (Oxoid CM
785); Staphylococ ve Mikrococ grubu bakterilerin sayrml igin Baird-
Parker Agar (BPA, Oxoid CM 275); ki.if-maya sayrmr igin Potato
Dextrose Agar (PDA, Oxoid CM139); koliform grubu bakteri sayrmr
igin Violet Red Bile Agar (VRB, Oxoid CM 107) ve Enterokok
bakterilerin sayrml amacryla Citrate Azide Twin Carbonat Agar
(CATC, Merck 10279) kullanrlmrqhr. Ekim yaprlan plaklar uygun
srcakhklarda inktibe edilmig ve siire sonunda koloni oluqumu
ycintinden incelenmigtir (FDA 1995, Oxoid 1990, Harrigan 1998 )

Bulgular

Rendelenmiq formdaki peynirlerde mlhafaza siiresince yaprlan
analizler sonucunda elde edilen Toplam Mezofilik Aerob Bakterilere
(TMAB) ait analiz sonuglan Tablo l'de, koliform bakterilere ait
analiz sonuglan Tablo 2'de, laktik streptokoklara ait analiz sonuglan
Tablo3'te, laktik asit bakterilere ait analiz sonuglan Tablo 4'te,
Staphylococcus-Micrococcus grubuna ait analiz sonuglan Tablo5'te,
Enterococcus grubuna ait analiz sonuglan Tablo 6, ktif ve mayalara ait
analiz sonuglan Tablo 7'de topluca gristerilmigtir.

Tablo 1. Far1rJr gaz kompozisyonlarrnda rende kagarlarda muhafaza stirecinde T.

Mezofilik Aerob Bakteri saytst (log kob/g tSD)

I . siin I 5.ciin l0.siin 60.siin g0 siin )O +nin | 50 siin I SO.oiin 2 I 0. siin 240. siin

I
i,9510,33( ,84i0,3 l( t-86+0.1 l( t,5 110,3 l( 3.4qro.34( .3810.3 l( 8.2010.350

i.90t0.3 l( r oo+0 1r( 70{{) 1r( ,4 1i0,34( 8,58f),34( ,9910,35( 7,98r0,370

t.991{.421 I RlS d1l .75i0.43( I {6{{) .C1( .3Gto.450 71+0 41( 8.0410,460

I
;,92!4,231 00+0.25( 7.86 0.251 ,76t(),20( )-04].o-271 t.38r0.24( 834!n.22( )M)O( 8.1 110.200

{
t,881{,17( I,08t0. I9( ,8610. I 7( t,3610, l5( ,521J. l5( ),00i0, l5( I 46+0 I 8( 8,451{,l5( ,3610,1 5( 8, I 810,170

I
i t5]{) 71 t.99t().7 u r.8Glo,74( 1,5310.7 l( t s5+{} 7t ( t,5910,75( 8,4qO,7 r( o8+o 73( 8,0410,710

R.
;.89t0-47( 7.08fl.491 ,04fr,471 t.4010.47( I S)A L1t I lfl$r'sr aq{ 45( '7.90!4.470
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Tablo 2. Farkh gaz kompozisyonlarrnda rende kagarlarda muhafaza stirecinde koliform
bakteri sayrsr ( log kob/g + $D)

l.giin I 5.giin 30.giin 60.gnn 90.giin l20.giin I 50.giin l80.giin 2lo.giin 240.giin

R,
2.8 lt0. I 2.74!n.: t.30J0.2

&
2-tt+o-2 2.30f).1

R3

2.20to.2 ) )n{
&

2.08ro. t )R6{t

R5

5.1 110.5 1.9010.i 1.50i0.,
R"

2.85fr.2 3.5810. 0.8010. t
R,

1.30f).1 1.7010.:

Tablo 3. Farkh gaz kompozisyonlannda rende kagarlarda muhafaza siirecinde laktik
streptokok sayrsr (log kob/g t SD )

l.giir t 5.giin 30.Siin 60.giin 90.dtin l20.giin l50.giin l80.giin 2 l0.grin 240.giin

Rr
?10Mltr i,6510,1( ),4510,12t 8,28t0.100 8,2010,410 8,0810,100 8,0010,50( 7,9710. t0(

R,
5 6R+0 1t 6 g4+0 i0( 7 26+0 10( 3,7110.3 I 8.4010.400 8.3210.30( 8.2810.300 7.3810.30( 7.8310.3 l(

&
6,7010,1 5.9810, l0( 7,5910. l3( l,13t0.9( 7 10{{) R6r '7.67!0.414 8.33r0.45( 8.88r0.890 8.0810.25( 7.5210.90(

&
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RJ
( 6R+0 I 5.9910. t0( 7.5410. I l( 1.32t0. l( t.79f).40( B_0410.100 7.94fr.t21 7.9110. t l( 7.8 lro.400 7.66t0.101

&
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Tablo 4. Farkh gaz kompozisyonlannda rende kagarlarrn muhafaza stirecinde laktik asit
bakterileri sayrsr (log kob/g t SD)

L ciin l 5. ciin 30. siin 60.uiin 90. siin I 20.qiin I 50.uiin I 80.siin 2 I 0. giin 24O.vnn

Rr
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Tabto 5. Farkh gaz kompozisyonlannda rende kaSarlarda muhafaza stirecinde Staphylococ-

Micrococ sayrsr (log kob/g i SD)
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Tablo 6. Farkh gaz kompozisyonlannda rende kagarlann muhafaza stirecinde Enterokok

salsr (log kob/g t SD)
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R.
r.7lt0,l5( ons I ?1 7-4er0.!91 t.4 1t0.20( I, I 810,210 I 5S 

'O(
r 110.190 t.08t0. I 7( 7 S9+0. I 50 7_9210.150

R,
i 7R+0 I 7{ i oo$ lot 7.20!0-201 i.7510.21( 7.4510.20C ? R9+0.t90 '1.73+O_t7t 7.7210.15( 7,3210, l5C 7.95+0.20C

R1

i.53t0. l9( i aa$ ,Ar 7.16!n.21( 7.96Ln.201 I R6l{ tg. 7 94+4 l1A 7.91+0_ I 5( 7.91().150 7.88t(),21C 7 59+0-20C

&
i 60]{) tg( 7 5l+0.21( a ,1s ,nr ).28t0. t9( a{s | 7a 7 8lto.l5( 7.7210. l5C 757!A,21(. 7 52+O 20(

R(
i 6l{{) tq( 1 41+<t.21( 7.9910.20r 7.85t0. t9( 7 0<s t?a 7.92+0_ I 50 7R6S t5f 7.86f).21( 1 66+0.24(

R"
54R]{)rt( 7 t4+0.19( i-0410.20( 8. l5+0,21( ? g1+0 20( 7.9t+0.19c 7.8610.170 7.84+0. I 5( 7 ?8+0 l5(

R,
72!4.2t( ,9610,20( 7 81n.21( .9210.20( 8.83t0.21( I O4+O 20f 7 g+0 210 7.8710.20( 7.8510.2 I 1 69+O )O(
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Tablo 7' Farklr gaz kompozisyonlartnda rende kagarlann muhafazasiirecinde kLif-maya sayrsr
(log kob/g i SD)

I.grun l5.giin 30.giin 60.giin 90.gUn I 20.giin I 50.giin I 80.giin 2l0.giin 240.giin

R

4,0410,6 l0 I lg+o 6nt 4-65+0 6l( 4.5 110.60( 1,2610.59{ .95+0.60( 190+06t( I OOS 60f 1.60r0_60(
Rl

400+06t0 4.0410.6 l( I 5+O 59a t{6+06L Rq{} 60( 1.9010.59t 9910.60( 1.96+0.59( ],9t10.61( 2.18i0 59(
R

4.04+0 60f oR+n 601 t. I l+0 60( .48i0.59( I 1t0.60( ,0010.61( 4.04t0.60( 3,7010.600
&

4,1 t10.590 4-32+O.61( ,4610.59( 1.68t0.59( t,0010.61( 8910.59( ,48j0.6t( 3.74a0.60c 3.O8:t0.59(
R5

4 00+o 600 t.26+O 59( 4.3610.6 I 0 1.30+0 6tr I go{ 60r t, I 110.60( 3-04+0 59( I 2R{ 60r 2.90+o 5s(
&

5.0410.610 26t0 59( 5,43i0.600 ;_66+0 60( 5.7010.59( 5.4610.59( 1.78+0 60f 3.8510.59( 1,71 10,59(
R

4,89r0.600 i,0810.6 tr i. I l+0-60( .8010.6t( 7310,61( 4.48+O 60f 4,4810.61( ?4S <Or

u'o'"'Ay.r, 
sutunda farkh harflerle gristerilen delerler araslndaki fark istatistiki agrdan

<inernlidir.(P<0,05)
*SD: Standart sapma

Toplam mezofilik a:rgb. bakteri sayrsr 90- r2o. gtinrerde en yiiksek
seviyelere ulaqmrq- 

. 
akabinde .dtiryq gciriilmektedir] [endeleneri kr$-peynirlerinde koliform bakteiirer- 60. giine kaaai canhhgrrnikoruyabilmi$tir. !luq!ylo..oc-Micrococ gi,u" -itroo.gurizmZtiMAP'in etkisi ile siirekli_b!.. {Utu gcistermigtir. pelmir g*piilr; hi;

birinde ktif tiremedigi, MAp'in'fiaya uremesini uaJtrtiargr i;w
edilmigtir.

Sonuq

Sonuq olarak, % 100 co2 ve % 75 coro/o 25 Nz ile paketlenen
gruplarda duyusal olalak. l-rafi{ defiqiklikler olugsa da' kollafsin
meydana gelmesi ve paket btittinltigtiitin bozulmasrnu uupi, olarak raf
dmrtintin olumsuz etkilendi[i gcizlenmigtir. o/o loo N2 ve"oz 75 N2-yo
?! co.z ile paketlenen pqmirlerde bombaj olugumu gozlenmi$tir.
Hlyu it" paketlenen gruplarda 3.aydan s6nra acrraq,riu u.ti.tit.ri
gcizlenirken vakum .paketlenen grupta paketleme' materyalinin
sertl i[i ne ba[h olarak krrrlmalar u" uikum bozulmasi geti iienmigtir.

Yofl i1,r" . 
utmosfer pak etleme t-eknifini n rende kagar peynirlerde tiriin

ozeurktennr ve raf cimriini.i olumlu ycinde etkileyece[i, uygun gaz
komp ozi syo.nJr .yanr srra. uygyl amb al aj materyarinii t"rTan,mrln a u igt r
olarak bu etkinin daha da belirgin olabilece[i ionu"uru ,unl-rgtrr. "--
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ELAZIG'DA TUKETIME SUNULAN KAYMAKLI VE MEYVE
AROMALI DONDURMALARDA KOLiFORM GRUBU

MiKRooRGANiZMALARIN DAGILIMI

Bahri PATIR O. irfan

Fuat Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah-
Elanp

6z9t1Bu aragtrmada,Elazrg'da aqrk olarak satrqa sunulan kaymakh
(sade) ve meyve aromah dondurmalarda koliform - 

grubu
mikroorganizmaldnn tiirleri ile daprhmlan incelendi. Bu amagia, 50
adedi klymakh ve 50 adedi de ilreyve aromalr (limonlu, kdkaolu,
fisttkh, vigneli ve qilekli) olmak izere toplam 100 adet dondurma
<irnefi kullamldr. Orneklerin tamammrn koliform grubu
mikroorgan izmalanm i g erdi[i s aptandr. Bu grup m i kroorganizmalann
cimeklerde en .a? 1,00 en qok 5,74 Log 16 kob/g sayrlannda bulundu[u
gdrtildti. Orneklerden topiam olarak 6"32 sug iZole edildi . Izole edilEn
gqtlryl] 186'sr kaymakh,.l4.9'u fistrkh, 105'i kakaolu, 66'sr gilekli ve
63'ti limonlu, 63 adedi ise vigneli dondurma rirneklerine aitti.
Kaymaklr dondurma drneklerinden izole edilen 186 sugun 4l' inin ( o/o

?2,94 ) Esc!ryytclia coli I mikroorganizmalan ollugq gry?ya konilu.
Suqlarin o/o74,04'inin Eschericlia cinsine, yo 27,96' slnln lse
Aerobacter cinsine ait tiirler oldu[u tespit edildi. Meyve aromah
dondurmalardan izole edilen 446 iuqun yalntzca 26'srnin (% 5,83)
Escherichia coli I oldufiu gclzlemleirdi.' SuElann 7o SS,:S' inin
Aerobacter cinsine, %o44,62'sinin ise Escherichia cinsine ait ttirler
oldu[u saptandr. Topiam 632 izolat igerisinde kaymakh
dond-urmalarda Escherichia coli I' in (% 6,49), mewe a"romah
dondurma cirneklerinde ise Aerobacter aeiogenes I
mikroorganizmalanrun daha yaygm oldu[u gcirtildii. Aerobacter
aerogenes I'in en azlimon aromaL-dondurma drneklerinde (o/o23,8l\,
e! ggk ise kakaolu cimeklerde (% 41,90) oldu[u belirlendi. Sonug
olarhk veriler, Elazrp'da ttiketime-sunulan kaymafth ve meyve aromali
dondurmalann koi-iform grrbu mikroor'sanizmalanm. cizellikle
Escherichia coli I ile Aer;bacter aerogen-es I' i cinemii oranlarda
igerdifii, dolaysryla tirtintin hijyenik koqullarda yaprlmadrfrm ve halk
safl rlr agrsrndan yeterli giivenceye sahip olmadrfirnr gcistermektedir.

Anahtar kelimeler: Dondurma, koliform grubu, Escherichia coli l,
Aerobacter aerogenes I, da[rhm



Distribution of Coliform Bacteria in vanilla or Fruit Flavored
Ice-Cream in Elazig

Abstract: In the present study, species of coliform bacteria and their
distribution in ice cream witti vairilla or ice cream with fruit flavor in
Elazt[,market was investigated. Fifty samples of vanilla ice cream and
50 sa-"mples of fiuit flavo-red ice cieam (lemon, cacao, p-eanut, sour
cherrv. and strawberrv) were used resulting in total of 100 ice cream
sampies. Coliform balterra were detected in all samples, regardless of
the type of ice cream. Levels of coliforms in the samples were found
berw-e^en I .0 and 5.74 loer o cfu/e. A total of 632 isolates were obtained
from the samples. The iluinberl of isolates were distributed based on
the origin as f 86 from vanilla ice cream, 149 from peanut flavored ice
cream," 105 from cacao flavored ice- cream, 66 from strawberry
flavored ice cream, 63 from lemon flavored ice cream, 63 from sour
cherry flavored ice cream. Forty two of the 186 isolates (22.04 %)
from vanilla ice cream were ideirtified as Escherichia coli type I. In
vanilla ice cream, 74.04% of the isolates were the species of genus
Escherichia whereas 27.96% of those were the species of genus
Aerobacter. In fruit flavored ice cream, only 26 of the 446 isolates
(5.83 %) were Escherichia coli type I. In this type of ice cream, 55 iq
% of the isolates were the species of genus Aerobacter whereas 44.62
% of those were the speciei of genus Escherichia. Results indicated
that in 632 isolates, Escherichia coli type I was more common in
vanilla ice cream (6:49%)_while -Aerobacter aerogenes type I was
more common rn fruit flavored ice cream samples. Aerobacter
aerogenes type I was the least common (23.81%) in lemon flavored
ice cieam w6ile the most common (41.90%) in cacao flavored ones.
As a result, these data demonstrate'that vaiilla or fruit flavored ice
cream sold in Elan! commonly contained coliform bacteria,
especially Escherichia coli type I and Aerobacter aerogenes type I,
inclicating that the ice cream products were not produced under
hygienic"conditions and did noi assure safety of these products to
protect public health.

Key words: Ice cream, coliform bacteria, Escherichia coli type 1,
Aerobacter aerogenes type I, distribution

Girig

Stit ve stit iirtinlerinin iiretiminde koliform grubu mikroorganizmalartn
varlr[r hijyenik agrdan rinem arz eder. Do[ada yaygln olarak bulunan
koliform grubu mikroorganizmalar igerisinde bir gok tiir mevcuttur.
Bunlar arasrnda yer alan Escherichia coli 1 (E.coli 1) insan ve srcak
kanh hayvanlann barsaklanndan kdken alr ve toprakta, bitkilerde,
suda normal gartlarda bulunmaz. Koliformlann difier bazr tiyelerinin
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ise barsaklarda daha az sayrda bulundufu ve bir krsmrmn da bitkisel
orijinli oldufiu bildirilmekt-edir. E coli I fegeste koliformlann en gok
bulunan tipi olarak bilinir. Aerobacter' colacae ve Aerobacter
aerogenes predominant koliform tiirleridir. Onlar dondurmada nadiren
bulunur ve fekal kontaminasyona iqaret eder (Tekingen,1976; Langree
ve Armbruster, 1987; Massaive arli.,1989).

Ulkemizde kaymakh ve meyve aromah dondurmalann mikrobiyoloji
kaliteleri tizeiine ygprla4 

-g-ahqmalarda 
_Qr[rak ve 6zgel1i,t}9'.kaliteleri iizeiine yaprlan 

- 
gahqmalarda (Dr[rak ve

Ergiin ve Civar,l992: Qelik ve ark.,1995;" Arslan

obiyolojik
elik.1991:,199r;

incelenen cirneklerin tamamrnrn veyav

P_rggn ue- Cwar,I992; Qelik ve ark.,1995; Arslan ve ark.,I996;
Ytldrz,l996; Akrn,1998; $ahr,1998; Bostan ve Akrn,2000; Yticel ve
Ergtin ve Civar,l992; Qelik ve r

Yrldrz,l 996; Akrn,l 998; $atrr,l998;
Qrtak,2000; Patrr ve ark.,2004) ince
rinemli bir krsmrnrn koliform smbugrubu mikroorganizmalannr igerdifi, E

r da cinemli oranlarda oldufiu ortayacoli 1 mikroorganizmalannln da cinemli 6ranlarda olduEu o?aya
konmugtur. SonuQta i.ilkemiz dondurmalannrn mikrobivoloiikkonmugtur. p.oqugta. ti_lkemiz dondqrmalartrun mikrobiyoloji
kalit_elerinin oldukga diigtik oldufiu vurgulanmaktadrr. Bazr iillieleide
yapllan gahgmalaida'(Mohamld ve- Al-Ashmawy,l98l; Razavi-
Rohani ve Sefidghar,l98l; de Tamsut ve Garcia, [gAg; Witson ve
ark.,l997) da, incelenen dondurma rirneklerinin rinemli miktarlarda
koliform ve E.coli 1 mikroorganizmalanyla bulagrk oldufiu ve bijytik
go[unl ufiunun i I gi I i standartlaia uygun olmadrfir bi ldiri I m;kred i r.

Bu galrqma, Elazr!'da aqrk olarak ttiketime sunulan kaymaklr (sade)
ve meyve aroma.h dondurmalarda koliform grubu mikroorganizmalai
ile koliform grubuna ait t[irlerin varhfirnr Ive dafirhmrnl "incelemek
amaclyla yapllol.

Materyal ve Metot
Materyal: . Dondurma cimekleri, Elanp'da Cesitli satt$
merkeilerinden temin edildi. Omeklerin 50 adeti karrmhkh (sade). 5d
adeti ise TeXVe aromall (limonlu, kakaolu,^fistrkh., viqneli ve gitiitti;
dondurmalardan ahndr. Bciylece toplam 100 adet dondurma cime[i
incelendi.

Metot: Orneklerin deneyler igin hanrlanmasrnda ve seyreltilerinin
yaprlmasrnda bilinen klisik y6ntemlere bagvuruldu. Koliform grubu'
mikroorganizmalann sayrminda Violet Red Bile Agar (VF.BA)
(Oxoid)tesiyeri kullanrldi. Ekimi yaprlan plaklar 30+l'e ' Ae Zq sait
inkube edildi (Harrigan ve McCdnce, 

- 
1976; Ttirk Standardlan

Enstittisti, I 984; Whrte ve ark., I 992).

Kiiltiirlerin izolasyonu, karakterizasyonu ve srnrflandrrrlmasr

$qliform grubu bakterilere ait suglar, inki.ibasyon sonrasr 30-300
koloni igeren plaklardan izole edildi. Ancak, 30'ilan az koloni igeren
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olaklarda olusan kolonilerin tamaml, 30-300 arastnda koloni igeren
;iakit ise 8'esit krsma bciltindtikten sonra uygun bciliimde bulunan
SUitin totoniler VRBA besiyerinden nutrient Suyyona transfer edildi.
tlJtrient buwonda 30 oCtde 18-24 saat ink-iibasyona brrakrldr.
inktibasvond-an sonra tireme gdriilen tiiplerden steril bir ozeyle ki.iltiir
ahndr ve Cram bovama re-aksiyonu 

-incelenerek saflrk kontrolleri
yaprldr. Gerekti [inde safl aqtrn larak karakterize edildi.

Ktilttirlere Gram reaksiyonu, hareketlilik, indgl, metil red, Voges-
Proskauer, sitrat deney, Laktozun 44 + 0,25 uC.'de fermentasyonu,
ielatin hidroliz deneyi, pektini stvtlaSttrma, hidrojen siilfiir oluqumg,
irrnitin dekarboksilai. slikozdan saz 6lusumu, mannitol, sorbitol, lisin
dekarboksilaz denevleri uvgulanarak identifikasyonlan yaprldr
(Simmons. 1926; 

-Americin Public Health Association,1974;
buchanan've Gibbons.1974; Harrigan ve McCance, 1976; Tekinqen,
| 97 6\. Ktilttirl eri n srn ifl andi rmastnta ilgil i kaynaklardan yararl anr I dr
(Hanigan ve McCance,l976; Tekinqen] 1976; Harry ve ark.,1991;
Hitchins ve ark., 1 998).

Bulgular
incelenen toplam 100 adet (50 adet kaymakh, 50 adet meyve aromah)
dondurma dinefiindeki koliform grubd mikroorganizmalanna ait elde
edilen veriler T-ablo 1-3'de gdsterilmigtir.

Tablo 1: incelenen Omeklerdeki Koliform Grubu
Mikroorgan izmalarrn Say sr (lo g r o kob/g).

Dondurma Qeqidi Ortalama (x + Sx) En az En gok

Kaymakh ( Sade ) n= 50 3,14 !0,97 ,00 4,94

Limonlu n=10 2,2i r t)8 ,00 4,09

Kakaolu n= l0 2,90 + 2,32 ,00 5.74

Frstrkh n:10 2,90 ! 1,37 ,00 5.14

Vigneli n=10 2.63 + 1.30 1,00 4;70

Qilekli n=10 2,29 + 0,79 1,00 3,32
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Tablo 2: Dondurma Orneklerinde Koliform Grubu Milroorganizmalarrn
Da[rlrmr ile Escherichia coli llEerenOrneklerin Sayrsr ve Yiizdesi

Dondumu Qe5idi Mikroorganizma D0zeyi

(Say/g )

Toplam Kolifomr igeren

Omeklerin

Escherichia coli I lgeret

Omeklerin

Sayrsr Sayrsr

Kaymakh (Sade)

< 1.0 x l0 kob/s

t9 38.00

,0x10-9.9xl0kob/s 3 6,00

,o x l01- 9,9 x lor kob/s 22 44,00

.o x 103- 9.9 x lor koh/s t4 28.00

.o x lo4- 9.9 x lo4 kob/s il 22,O0

> 1.0 x I 05 kob/s

Limonlu

< 1.0 x'10 kob/s 5 50,00

10,00

1.0 x l0 - 9.9 x l0 kob /s I 10,00

.0 x loj - 9.9 x totr kob/s 3 30.00

.0 x l0l- 9.9 x l0r kob/s I I 0,00

.o x 104- 9.9 x lo4 kob/c 5 50,00

> l,o x 105 kob/s

Kakaolu

<l,0xl0kobie

2 20.00

,0 x l0 - 9,9 x l0 kob /s 6 60,00

,0 x l0- - 9,9 x l0= kob/s

o x lor- 9,9 x Ior kob/s

,0 x l0o- 9,9 x 104 kob/s 4 40.00

> l,o x I 05 kob/s

Flshkh

< 1,0 x l0 kob/s

2 20,00

1.0 x l0 - 9.9 x l0 kob /e 3 30,00

l,o x loz- 9,9 x lo: kob/s 2 20,00

l,oxlor-9,9xlorkob/s 3 30,00

l,o x l0a- 9,9 x 104 kob/s 10.00

>l,0xlo5kob/g 10,00

Viqneli

< 1,0 x l0 kob/e

2 20,00

,0x10-9,9x 0 kob /g 3 30.00

.o x lo2- 9-9 x lor koh/s 2 20.00

,ox lor-9,9x 03 kob/s 4 40,00

,o x lo4- 9.9 x lo4 kob/s 10,00

> 1,0 x l 05 kob/s

Cilekli

<l.0xl0kob/s

3 30,0o

1.0 x l0 - 9.9 x l0 kob /e 2 20,00

l,ox lo2-9.9x lO2kob/s 7 70,00

l.o x lol- 9.9 x lo3 kob,/a I ! o,oo

I,0 x lo4 - 9.9 x 104 kob/s

> 1,0 x I 0s kob/s
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Tablo 3z Izole Edilen Suglann Dondurma Qegidine Gcire Da[rhmt

Mikoorganizma

Dondurma Qegidi

Kaymakh

I 86*

Limonlu

63*

Kakaolu

l05r

Frstrklr

I 49*

Viqneli

63*

Qilekli

66*

Escherichia coli I 4t (22,04) 3 (4,76) l0 (e,52) 4 (2,68\ 7(ll l1) 2 (3,03 )

Escherichia coli ll 2'1 (14,52) 6 (9.s2) t2 (t,43) 4 (2,68) 8 (r2,70) 9 (13,64 )

Escherichin coli 111 2t (r,291 l2 (19,0s) 8 (7,62) 3 (2,01) 6 (e,sz) 9 (13,64 )

Es cherichia fi'eundii I l ( l 1,29) s (7,94) 12 ( I 1,43) l6 (10.74) r0 (1s.87) 7 (10,61)

Escheric hio freudi i. ll 24 (t2,90') s (7,94) 3 (2,86) ( 14,09) 3 (4.76 ) t4 (2t,2t)

Aerobacter aerogenes I 23 (12,37) ls (23,8r) 44 (41,90\ 49 (32.89) r5 (23,81) 22 (33,33)

Aerobacter aerogenes ll 20 (10,75) l 7 (26.e8) ls (14,29) l7(l r,4l) s (7,e4) 3 (4,ss )

Aerobacler cloacae 9 (4,84 ) TE r (0,es) 3s (23,49) 9 (14.2e) TE

* . izole edilen srrs savrsr. TE: Tesoit dilemedi( ) : Yiizdeyi gdstermektedrr

Sonug

Stite; sa[rm, taqtma ve igleme slrasmda bulaqan koliform_bakterilerin
dondunialarda- bulunmast, dondurmarun koli grubu bakterilerini
igeren maddelerle bulaqrkh[rm, cizellikle rsr iqleminin _ yetersiz
yaprldr[rm, malzemelerin sterilize edilmedi[ini, kullanrlan suyun
6uiagrti oldu[unu ve hijyen kurallanna uyulmadrfrnr grl.stgril
Dondurmada yaprlan cinemli hijyen kalite kontrollerinden birisi de
koliform grubu mikroorganizmalann incelenmesidir. Bu
mikroorganiimalar dondurmada, yeterciz veya yanh$ pastorizasyon
uygulam;lannln sonucunda pastdrizasyon somasl kirlenmenin
gciitergesi olarak kabul edilmektedir (Karakuq, 1 993 ).

incelenen kaymakh dondurma drneklerinin tamaml koliform grubu
mikroorganizmalar ycintinden pozitif olarak bulundu. Bu gryp
mikroorganizmalar kaymakh dondurmalarda, ortalama 3,14 + 0,97
Log 1s 

-kob/g defierinde saptandr (Tablo 1). Ko"liform grubg
mikroorganizmalann bu ge$it dondurmalarda 1,0x10' ile 9,9x10-
kobig arasrnda yofiunlagtrgr tespit edildi(Tablo 2). Koliform ile ilgili
bulgular, yaprlan bazr gahgmalardaki (Massa ve ark.,1989;Ergiin ve
Civar,l992; Maifreni ve ark,1993; Reddy ve ark.,1994) bulgulara
benzerlik gdstermektedir. Koliform saylsl bakrmrndan kaymakh
dondurma cimeklerinin %l 00' tiniin Tiirk Standardlan Enstitiisti'ntin
(Ttirk Standardlarl Enstittisti, 1984)' ntin ilgili standardrna (TS 4265)
uygun olmadrlr saptandl. Aym gekilde Erol ve ark.mn (Erol ve ark,
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1998) Ankara' da yaptrklan gahgmalannda inceledikleri 100
dondurma cirn^eginin yo52,! - 73,1' inin; Sarada ve Begtim' tin (sarada
ve B_egiim, l99l), inceledikleri dmeklerin o/o74'intin; Kambamanoli
y9 .Gl,_g_oladis (Kambamanoli ve Grigoriadis,1990), yo57,4, i.iniin;
Abdel-Kader ve Saleem (Abdel-Kader v:e Saleem,lgtig) ise cimeklerin
anc.ak oA5,5' inin ilgiJi . standartlara ,ygu., olmadr[rm
belirtmektedirler. Son Eitairiten gahqma (Audet-raae. "ue
Saleem,1988) harig tutulursa, bu gahgmada-elde edilen bulgular di[er
araqtrrmacr lann bul gul anyl_a nispeten uyum safil amaktadrrlKaym aih
dondurma cirnekleriniq 7o38,00'-inin E Zoli r i{erdi[i bulundu. "lruuto

l).-!apian- a!$_tqmalarda incelenen dondurma ciireklerinde, en azy:l-,9, en q9\ _oh58,8 oranrnda E. coli 1 saptanmrgtrr (Mohamed ve Al-
Ashmawy,t?Sli Prgff\ ve Ozgelik, 1991; Eigrin' ve Civar,t992;
Arslan ve ark.,1996; Y:Jdrz,l996; Wilsonve ark.l19971.
incelenen 50 adet kaymakh dondurma drne[inden toplam olarak 1g6
sug izole.edildi. izole edilen s,u;lryn 4l,i i. coli I (UrZZ,O+y oldugu
tespit edildi (Tablo 3). Kaymakh dondurma orneklerinae retaf kc;keili
E. coli f in yiiksek miktarlarda bulunmasr, dondurmanrn elde edildili
hammaddenin, cizellikle stitlerin hijyenik kalitelerinin dtiqiik olmasrria
veya- uygulanan rsl iqleminin yetersizli gine baflanabilir. Nihaye t bazr
iilkelerde, konu ile ilgili yaprlan gahgmalardi(Masud,19g9; Aidara-
Kane ve a$.,2p00; Windrantz ve Arias, 2000; Kruy ve ark,20Ol),
incelenen dondurma <irneklerinin 0%10,6' sr ire o/o51,4' tintin fekii
koliformlan igerdifii tespit edilmiqtir. Orneklerde belirlenen E. coli
sayrsr gdz dniine ahndrfrnda genelde E. coli' i %2 orarunda tespit
eden Erol ve ark.run (Erol ve ark.,1998); o/o0,4 - 2,5 oranrndiki
bulgusuyla stengel'in_ (Stengel,l987); ve 1979-iggg yrllan arasrnda
inceledikleri drneklerde adr gegen mikroorganizmay d/ol,6g orarunda
tespit_ eden -E9\.. ve Leyz' in (Eckdr ve Lenz,I990); aqca
cirneklerin o/o9'untn >10 kob/g E. cori igerdigini 

-'belirten

Kambamanoli ve Gri goriadis' in (Kambamanoli ve'Grig6riadis, I 990)
sonuglanndan oldukga ytiksektir. Bulgulann iryumsuzlufiu,
muhtemelen belirtilen 

_ aragtrrmalarda incJlenen fartitr geqittEki
dondurmalaraya da farkh gevre kogullanna baflanabilir.
incelenen 10 adet limonlu dondurma cirne[inin hepsinde koliform
mikroorganizmalan tespit edildi. Limonhi <irneklerdeki koliform
sayrsmrn difer cirnekl-ere gci_qe daha az oldu[u gdzlemlendi (Tablo 2).
Koliform saylsrnm azhpt, pH de[erinin dtitr'ik Jlmasryla iteiii otaritii.
B.gryg, _olarak, limonlu dondurma drnekierinde touroni saylslnrn
gilekli dondurma cirneklerinden daha az sayfi,a oldu[u Tamminga ve
ark. tarafindan da bild.irilmektedir (Tamminga ve art.ltlso;. Lirionlu
drneklerden izole edilen toplam 63 suqui da[rhmina bakrldr[rnda
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izolatlann 17 tanesinin (0/o26,98) Aerobacter aerogenes II oldufi]l

,"rirrat. Vaptlan identifrlasyon festleri sonucunda 1 tirne[in (%10)

E.'riii-i iq"iaigi gririildti. Bu bulgu,. Bursa'da limonlu dondurma

ti*L[f".i"ih yris'Tnde fekal koli te-spit ettifini bildiren Giingen' nin
(Gtingen, 200 1 ) bulgusundan dtigtkttir.

Kakaolu dondurma <irneklerinde 10 (o 9,52), fistrkh dondurma

drneklerinde 4 (%2'68), vigneli dondurma drneklerinde 7

ar.il,liililekli dondurma brneklerind-e ise 2 rzolatn (%3,03)

bschertihta coli 1 oldu[u saptandt (Tablo 3).

Meyveli dondurma <irnekleriyle_ ilgili olarak elde edilen. bulgular
O"Elrf*Oi.iiOigirra", izole.-6diten-topl1m 446. .izolat igeri.sinde

Airobacter oircge,", I mikroorg anizmalanmn daha y-aygr\ 91{'g"
grirtildii. Ttim miyveli dondurmi orneklerindeki 

- 
toplam koliform

Suyrrrrrrn, kaymakli dondurma cirneklerine -gcirg 
yaklagrk 1,00 Log,o

t"17E f"ari' daha az oldufu _gcizlemlendi. Bu durum, kaymakl
do.rdrrr-u iiretiminde ham iraddenin (siit) yeterli rsr iglemine tabi

tutulmadr[rm gdsterir, yada meyveli dondurmalarda pH' mn daha

dtiqiik o lfr asrndan kaynaklandr[r sciylenebilir.

Sonug olarak, Elan!'da agrk olarak satrlan dondurmalarda koliform
g*U,i mikroorgan iimalani olduka _yo g*l oldu[u, 

. 
tizellikle hij yen

i'nJifri mikro6rganizmalardan Escierichia coli f in onemli

oianlarda bulun"cluEu, i.iretimde arzulanan iglemlerin yeterince

uygJan-aAtgr, tiietim yerlerinde gerekli .hrjVenit - qartfln-n

ofu"qt"*t*udlg,, dolaysryli adr B!g11 iiriinlerin . 
halk safiltfit

agrsrndan yeteili gilvencey-e sahip olmadtft kantsma varrldt'
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ASIDoFILUSLU yoGURDUN uRnTirui vr unnrinr
SONRASI

A$AMASINDA ESCHERICHIA COLI O157:H7'NiN C,q.Nrt
xaranirME yETENnGi

Avlin KASIMOGLU1 Sadi AKGUN2

lKrnkkale 
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim

Dah-Krnkkale

'Arrku.u Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dah-Ankara

6zetz Bu gahgmada Escherichia coli O157:H7'nin asidofiluslu
yo[urdun iiretimi ve depolanmasl esnaslnda canh kalabilme yetene[i
araqtrnlmrq ve geleneksel yo[urt ile karqrlagtrnlmrgtrr. Steril^ stit, f_arkh
diiTeylerde 4 coli 0157:H7 ile inokule edilerek (10', l0* ve
10o kob mL-') iki tip yogurt [retilmiqtir. inokulasyonu takiben pH
dlgtimti ve mikrobiyolojik analiz iqin 0, 3, 24, 48 ve 72. saatleide
cimekler almmrgtrr. E. coli Ol57:H7 analizinde En Muhtemel Sayr
Tekni[i, yoSurt starter kiiltiirii ve Lactobacillus acidophilus sayrmnda
ise klasik ktiltiir metotlan kullanrlmrstrr. E.coli O157:H7'nin
asidofiluslu yo[urttaeliminasyon stiresi, tO2 tob mL-r igin 3 saat, 10a
ve 10" kob mL'-' dozlan igin 48 saat olarak belirlenmigtir.
Geleneksel yofurtta belirlenen E. coli Ol57:H7 eliminasyon stireleri
ise 102 ve i0okob ml--l igin 48 saat, 106kobml:l'lik doz iEin 72
saattir. Sonug olarak, tiretim ve iiretim sonrasl aqamalarda E. coli
0157:H7'nin asidofiluslu yo[urtta geleneksel yofiurda oranla daha
krsa siirede elimine oldufiu saptanmrqtrr.

Anahtar kelimeler: Eliminasyon zaman\ Es cherichia coli Ol 57 :H7,
Lactob acillus acidophilus, yo$urt i.iretimi

Survival of Eschericltia coli 0157:H7 in the Processing and Post-
Processing Stages of Acidophilus Yogurt

Abstract: In this study the survival of Escherichia coli Ol57:H7 in
the production process and storage stage of acidophilus yogurt was
examined and compared with traditional yogurt. Sterile^ milk. was
ingculated with difierent doses of E. coli'Olsl:tt7 1t02, 104 and
106 cfu ml-=l) and two kinds of yogurt were produced. bamples were



taken for pH measurements and bacterial enumeration at 0, 3,24,48,
and 72 h after inoculation . Escherichia coli Ol57:H7 was analysed by
using a Most Probable Number technique and yogurt starter culture
andlactobacillus acidophilu.t were counted by using classical culture
methods. Elimination times of E. coli Ol57.H7 were determined for
io'.n rni-r u, 3 h, and for 104 and 106 cfu ml--l as 48 h in
acidonhilus vosurt. Elimination times in traditional vogurt were 48 h
for 102 and i 0r cfu ml-=r and 72 h for I 06 cfu mL=rE. Toli Ol57:H7 .

In conclusion, the elimination time of E. coli OL57-H7 in acidophilus
yogurt was shorter than in traditional yogurt during the processing and
post-processing stages.

Key words: Elimination times, Escherichia coli Ol57:H7,
L act o b ac il lus a c i d ophi lus, yo gurt processing.

Giriq

Probiyotikler, ba[rrsaktaki mikrobiyel dengeyi korumalan nedeniyle
ttiketici sa[hfrm olumlu ycinde etkileyen, canlt, mikrobiyel grda
katkrlarrdrr (Fuller, 1989). Lactobacillus acidophilus siit, yofiurt,
todler gibi ticari grdalarda ve diyet katkrlannda bulunan probiyotik bir
mikroorganizmadr. L. acidophilus'un ba[rgrkhk sistemini uyanct,
laktoz intoleransr <inleyici, kolesterol diigtiri.ici.i, tiimcir olugumuna ve
infeksiyonlara karqr koruyucu etkileri bilinmektedir. Yine, L.
acidophilus'tn Staphylococcus aureus, Salmonella Typhimurium,
Escherichia coli ve Clostridium perfringens gibi grda kaynakh
infeksiyon etkenlerine kargr antagonistik etkileri bildirilmiqtir
(Gilliland and Speck, 1977; Gryta and Mital, 1996).

Escherichia coli Ol57:H7,1982 yrhndaki ilk identifikasyonundan bu
yana, grda kaynakh bir patojen olarak nitelenmektedir. Etken, qiddetli
kann a[nsr ve kanh diyare ile karakterize hemorajik kolitis ve
hemolitik iiremik sendromdan sorumludur (Coia, 1998). Siit Urunleri
E. coli Ol57:H7 enfeksiyonu igin risk grubu grdalar arasmda yer
almaktadrr. ,E coli Ol57:H7'nin Cheddar peynirinde 158 gtin
(Reitsma and Henning, 1996), Tiirk beyaz peynirinde 120 gtin
(Kiipliilii ve ark., 2000), Camembert peynirinde 75 giin (Ramsaran et
al., 1998) ve E. coli Ol57:H7 inokule edilen siitten iiretilen bifidus
yofiurtta 7 gtinden fazla (Maher et al., 1997) canhh[rnr korudu[u
bildirilmigtir. E. coli O157:H7'nin asidofiluslu yo[urtta canh kalma
stiresine iligkin mevcut gahgmalar (Dineen et a1., 1998; Guraya et al.,
1998), etkenin yopurda iiretim sonrasrnda kontaminasyonuna ycinelik
olup, E coli Ol57:H7'nin asidofiluslu yo[urdun iiretim aqamasmda
canh kalabilme yetenefiine ait bilgiye rastlanamamrqtrr. Qahqmanln
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arnacl, E. coli O157:H7'nin
yo[urdun iiretimi esnasrnda ve
siiresini belirlemektir.

Materyal ve metot

asidofiluslu yo[urt ve geleneksel
depolama agamasrnda canh kalma

Asidofiluslu Yo[urt

327

Kiiltiirler
Test suglan

lafrgnpaa test sugu olarak kullanrlan E. coli ol57:H7 (EDL 931, vr
!, 2(*)) test sugu Akita ]Ialk_ Sa[h[r Enstitiisii'nden (Akita, Japonya),
! qcidophlks 593 ry (t-al ise Sa[hk Bakanh[r 

.nrfzrs,irhi

Enstittisii' ndejr^(Ankara Jrirkiye) .temi n ealtoi. E. c o l i oT sl :Hl tryptic
soya brota (I!B_;.AO liaqngstic Systems, Sparks, MD, USAi, t.
a c i d op h i I uq MRS Ul" tj'_ g". yan-Ro go s a- S harp^; Oxoid, B;sing joG,
UK) inokule edilerek, 37"C,de24 saaTinkiibe 

"aitai.

Starter kiiltiir
Deneysel 

-- 
yoguf flretiminde, streptococcus thermophilus ve

Lactobacillus delbrue_ckii ssp. bulgaricus iqeren Joghurt vi ve JoMix
YM l-.30..(wi.e.sby,.Niebiill,-Alminya) kangrmr yolurt starter ktilttirti
olarak kullanrldr. Liyofilize starter titilitirler +: "i,yE rsrtrlan uHT siite
(Prnar 

.S 
iil,. Tulkiyg) inqkul.e edilerek, 43 oc'de nnit pH 4.6' yautaqana

kadar (yaklaqrk 3.5 saat) inktibe edildi.
Deneysel yofurt iiretimi
Deneysel yoEgt iiretimi lgl.it t'de gcirtilmektedir. yo[urt iiretiminde
Tamime ve Robinson (1985) tarifindan cinerilen "y,irt"- 

temel
ahnmrgtr.

Antibiyotik igermeyen tam yafih UHT siit (Schmidt et al., 19g5),

I
430C

Geleneksel Yo[urt



%ZYofiurlstarterktilti.irti %lYopurtstarterkiiltiirii
(lll streptococcus thermophilus (lll streptococcus thermophilus

ve
ve Lactobacillus delbruechi ssp. Lactobacillus delbrueckii ssp.

bulgaricus)
bulgaricus)

acidophilus

I
%lL.acidophilus % 2 L.

l-
EEBEEEEBEBEE

t234123412
34

' (E. coli Ol57:H7 102, 104 ve 106 kob ml--r inokulasyonu)

K 102 104 106 K loz 104 106 K 102

104 106

Itll lllillll
43oC'de 3 saat inkiibasYon (PH 4.6)

I
*4oC'de depolama

$ekit 1: Deneysel yo[urt iiretimi.
(K : E. coli Ol57:H7 inokulasyonu yaprlmayan kontrol gruplan).

inokulasyon sonrasrnda 0, 3, 24, 48, 72 saatlerde pH tilgiimii ve
bakteriyel saylm igin cimekler allndl.

Bakteri Saytmr

E. coli Ol57.H7 saytmtnda, etkenin elimine olup olmadrlrnr anlamak
amacryla En Muhtemel Say Tekni[i kullamldr. Bu amagla, time[in
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seri diliisyonlanndan novobiocin ve 10 mL mEC brot igeren her 3
tiipe l'er mL eklenerek 37oC'de 18 saat inkiibe edildi. Ureme
gdzlenen ttiplerden 0.1 mL SMA-MUG (% 0.1 oramnda 4-
methylup!elliferone B-D-glucuronid igeren sorbitol-MacConkey
agar- Oxoid) agara ekim yaprlarak, 37oC'de 24 saat inktibe edildi.
Siire sonunda sorbitol ve MUG negatif beg koloni segilerek or57 ve
H7 antiserumlanyla test edildi.

!-._gc_idophiluq v9 L. _delbruectii ssp. bulgaricus sayrmlannda (pH 5.a)
MRS agar kullanrldr. Plaklar L. acidophilus igin 37oi;de, L.
delbrueckii. qrp. bulgaricus igin 45oc'de 

-3 giin siireyle anaerobik
koqullarda inkiibe edildi. s. thermophilus saymlise M17 agarda 37"c,
48 saat ve aerobik inkiibasyon koqullannda yaprldr.

pH iilqiimleri
Orneklerin pH deferleri, pH metre (900 NEL marka pH metre)
elektrodunu direkt cirne[e batrrarak cilgiildii. Hatah okuma olasrh[rni
elimine etmek igin cilgiimler her drnek igin 5 dakika arahkla 2 Eere
tekrarlandr.

Istatistiki Analizler

Deneysel yo[urt tiretimi 3 kere
delerleri hesaplandr. Ttim veriler
(SPSS [nc., Chicago, IL, USA), iki
kullanrlarak analiz edildi.

Bulgular

tekrarlandr. Tekrarlann ortalama
SPSS 4.0 istatistik programrnda
ycinlii ANOVA ve Student's /-test

,lsidofiluslu yo[urdun tiretimi ve depolama aqamalarrnda, E. coli
ol57:H7 ve yo[urt starter ktilttirtintin seyri $ekii 2'de gdrtilmektedir.
L._acidophilus, S. thermophih./s ve L. delbrueckii sip. bulgaricus
yaklag_rk_ 10' kob mL-' dizpyine ulaEarak deneme periyodu b-oyunca
sabit kalmrgtrr. E coli /157:H7'nin tireme ve cinh-kalma itiresi
yciniinden, o/, I ve %o/. orarunda L. acidophilus igercn asidofiluslu
yo[urt gruplan araslp'daki fark anlamh bulunryamrgtrr (p > 0.05). E
coli O157:H7'nin tiim inokulasyon dozlan 1102, 104've i0u kob *L-,),
asidofiluslu yopurdun inkiibasyon siiresince (3 saat) logaritmik olara'li
azaldtpr rg. 1g' kob mL-"lik inokulasyon dozunun inktibasyon si.iresi
sonunda elimine oldu[u (<p.3 EN4S *t--') saptanmrgtrr. Etkenin di[er
inokulasyon dozlannrn ( 10o ve l0o kob mL-'idenemenin 48. saatinle,

329



so[uk depolama (+4.c) agamasrnda elimine olduklan belirlenmigtir.
es'idofilui yofurdun pH'sr inkiibasyon siiresi sonunda 4.6, denemenin
24 ve 48. siatlerinde irrayla 4.0 ve 3.8 olarak belirlenmiqtir.

Geleneksel yoEurdun ttim kaselerinde, 3 saatlik (pH a.6) inktibasyon
sonunda 102, i04 ve 106 kob ml--r djizeyJerind*i r coti.Ol57:H1
inotulu.von dozlan artarak strayla 103, 1d5 ve 107 kob ml--r diizeyine
ulaqmrqtir ($ekil 3). Her iki yogurt tipinde inkiibasyon periyodunda
elde edilen sonuglar farkhdrr (P < 0.05). Geleneksel yofiurdun so[uk
depolama aqamairnda, yo[urdun 24, 48 ve 72 saatlerdeki pH de[erleri
srr-ayla 4.2,4.0 ve 3.96 olarak belirlenmigtir. pH de[erlerindeki dtiqtige
parilel olarak, tiim E coli Ol57:H7 inokulasyon dozlanmn elimine
bldrklu, (<0.3 EMS ml--r) saptanmtgtrr., Geleneksel yofiurtta etken
dozlannrn eliminasvonstireleri'102 ve'104 kob mL-r iginZ8 saat, 106

kob mL-r igin 72 saat olarak belirlenmiqtir. Geleneksei ve asidofiluslu
yo[urtlann kontrol gruplannda, fermentasyon a;amast sonunda (3

saa1, pH 4.6) L. acidophilus, S. thermophilus ve L. delbrueckii ssp.
bulgaricus saylan yaklagrk 10' kob mL-' dtizeyine ulagmrqtrr.

Sonug

Qahgma sonuglan, yo[urdun iiretim ve so$uk depolam6r aqamalannda
E. coli O157:H7'nin eliminasyonuna, asidofiluslu yo[urdun
geleneksel yolurda oranla daha etkili oldu[unu gdstermektedir.
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KEFIRDE LAKTiK ASiT BAKTERilrniNiN rUn
oUzryiNDE ARAgrrRrLMASr.

CiEdem SEZER Abamiisliim CUVEN

Kafkas tiniversitesi Veteriner Fakiiltesi Besrn Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah-

6zet: Bu gahgmada, Ankara, Antalya ve izmir illerinden ahnan kefir
taneleri ve bu tanelerden elde edilen kefir kiiltiirti ile haztrlanan
kefirlerin bazr mikrobiyolojik ve kimyasal cizellikleri aragtrnldr.
Orneklerde asitlik ,e pu a6gigiml ite fattit< flora arasrnauti iligl
aragtrnhp, kefirin nitelikleri belirlenmeye gahqrldr.

Kiiltiir ve tane kullanrlarak hazrrlanan cirneklerde inkiibasyon ve
soluk muhafaza (4+1 oc) periyodu boyunca koliform grubu bikteriye
rastlanmadr, enterokok saylsl ise fermantasyonun lk saatlerinie
.artqqspq karqrn_ daha sonra saylca azaldr. Ug farkh kefir rirne[inin
her birinde laktobasil-maya oranlan farkh bulundu ve bu oranrn iabit
olmadrfr gcizlendi.

Kefirde Lactobacillus cellobiosis, Lb. casei, Lb. brevis, streptococcus
avium, Str. thermophilus, Str. cremoris, Str. lactis, Leuconostoc
paramesenteroides olmak tizere 8 ayrr laktik asit bakterisi tanrmlandr.

Anahtar kelimeler: Kefir, laktik asit bakterileri

Identification of Lactic Acid Bacteria in Kefir Species Level

Abstract: I" thg present study kefir samples made by using kefir
flqns obtained from Ankara, Antalya and Izmir cities in Turk-ey andkefir culture were analysed for determination their some
microbiological and chemical properties. Additionally, the relation
between acidity and pH, and laclic flora were monitored to determine
the quality of kefirs.

No coliforms detected from samples made both culture and grain
prep_arations, but enterococci were decreased in numbers diring
incubation and cold storage (4+1 "c). Lactobacilli and yeast counti

Q.SEZER'in aynr adh Yiiksek Lisans tezinden dzetlenmigtir



were determined at different rates from the three different kefir
samples, and this rates did not remain as constant.

Eight strains of lactobacilli, Lactobacillus cellobiosis, Lb. casei, Lb.
brbvis, Streptococcus avium, Str. thermophilus, Str. cremoris, Str.
lactis, Leucbnostoc paramesenteroides were identified from the kefir
samples.

Key words: Kefir, Lactic acid bacteria

Girig

Kafkaslann da[hk bcilgelerinden orijin alan kefir, si.ittin fermente
edilmesi ile elde edilen hafif asitli, alkolli.i ve kciptiklti bir fermente stit
igecefidir. Tipik bir kefirin duyusal dzelliklerinin, actya kagmayan,
hoga giden ekqi bir tat, mayamsr bir aroma, igerdi[i CO2 nedeniyle
hafif kcipiiklti, ferahlatrct ve serinletici niteliklerden oluqtufu
bildirilmeltedir (Kemp, 1984). Kefire cizgti tadrn, laktik asit, etanol,
COz, asetaldehit ve aseton gibi aroma iiriinlerinin ve simbiyotik
bakteri ile maya tiirlerinin metabolik aktivitelerinin bir sonucu oldu[u
belirtilmigtir (Vedamuthu, 1977). Kefiri diler fermente siit
i.iriinlerinden aylran cizellik, laktik asit ve alkol fermantasyonlanrun
birlikte ytirtimesidir.

Kefir iiretiminde fermantasyonu sa[lamak igin kefir tanelerinden,
kefirden ya da bunlardan iiretilen starter ki.iltiirlerden faydalanrlrr.
Kefir tanesinin genel olarak laktik asit oluqturan mezofilik
streptokoklar, aroma olugturan streptokoklar, mezofrlik ve termofilik
laktik asit bakterileri, laktozu fermente eden ve edemeyen mayalarla
asetik asit bakterilerini igeren kompleks bir mikrofloraya sahip
oldu[u, bu mikroorganizmalann sayl ve oranlartrun tanenin elde
edildi[i bcilgeye ve iiretim prosedtirtine gcire farkhhk gtisterdifii
belirtilmiqtir (Roissart ve ark.,1994). Yaprlan gahqmalardan kefirin
karakteristik <izellikleri ve sa[hk iizerindeki olumlu etkilerinin
mikroflora kompozisyonuna ba[h oldu[u anlaqrlmaktadrr. Ancak bu
mikrofloranrn sabit olmayp birgok faktdre baflr olarak defiqebildi[i
de bildirilmektedir. Bu durumda cincelikle kefir mikroflorastrun
detayh olarak ortaya konmasmm yaprlacak olan birgok araqttrmaya
baqlamanrn cin koqulu olabilecefii de akla.gelmektedir. Bu aragtrrmada
iiq farkh ilden (Ankara A, Antalya B, Izmir C) temin edilen kefir
tanesiyle ve taneden elde edilen kefir ile tiretilen kefirdeki laktik asit
bakteri florasrnr araqtrrmak ve kefir mikroflorastnt agr[a grkarmak
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amaglandr. Almr zamanda kefir drneklerinde asitlik ve pH de[iqimi ile
laktik mikroflora arasrndaki iligki aragtrnlmaya gah grldr.

Materyal ve Metot

Kefir iiretimi: Kefir iiretimi geleneksel ycintem kullanrlarak yaprldr.
UHT steril siitler 25oC'ye kidar rsrtrldr'ktan soffa bir bOhiini %5
orarunda kefir taneleri ile; geri kalan b6ltim ise oh3 kefir kiiltiirti ile
mayalamp 25tloC'de 20 saat inktibe edildikten sonra taneler prhtrdan
aynldr. Kefir 5*1oC'de olgunlagmaya brrakrldr (Marshall ve
ark.,1985).

Mikrobiyolgjik Analizler: Kefir <irneklerinin ll4 ringer
soliisyonunda diliisyonlan hazrrlandr. Uygun dili.isyonlardan,
saylacak mikroorganizma grubuna g<ire segilen besiyerlerine ekimler
yaprldr. Laktik asit bakterilerinin (Lactobacillus, Leuconostoc,
Pediococcu.s) izolasyonu igin YoZ laktoz igeren MRS agar ve Rogosa
agarda anaerobik ve aerobik qartlarda 30oC'de i giin; laltik
streptokokla.r !Ai1I\417 agarda aerobik gartlarda 3OoC'de 2"gin; maya-
Frlf rglrnr_igiq PDA'da 25oC'de 5 gtn; toplam aerobik danh sayrsr
igin PCA'da, tnterobacteriaceae igin VnBA'da 30oC'de Z4-4g iaat
inkiibe edil4i. Igimlik kefir ve kefir tanelerinden elde edilen kefirden,
farkh morfolojide koloni izole etme $anslnl arttrrabilmek amacryla
farklr muhafaza sireleri kullanrldr. Muhafazanrn 12. 24. ve 36.
saatlerinde _ekim yaprldr ve bu iqlem 7 kez tekrarlandr. inktibasyon
sonrasr .._MRS agar, Rogosa agar ve M17 agar ijLze'inde geligen
morfolojik_ gciriiniimleri birbirinden farkh (di.iz, qekilsiz, yuirarlak,
yayg!\, gigkin, konveks, mat, parlak, qeffaf, beyaz, renksiz, ktigtik ve
btiyi.ik) 20 koloni belirlendi. Bu kolonilerden toplam 250,si
denemelere almdr. MRS agar ve Rogosa agardan segilen koloniler
MRS buyyona, Ml7 agardan segilen koloniler ise Yeast Glucose
Buyyona ekildi.

Biyokimyasal testler: Gram boyama, katalaz testi, nitrat redi.iksiyon
testi, tolerans testleri (15, 37 ve 45oC'de iireme, %o 4 ile oh-6,5
NaCl'de tireme, % l0 ve Yo 40 safra tuzunda iireme), ghkozdan gaz
olugturma, arginin hidrolizi, eskulin hidrolizi, voges pioskauer teiti,
anaerob iireme, hareketlilik, B- hemoliz testleri yaprldr. Karbonhidrat
fermentasyon testleri igin ise API 50 cHL tesi liiti kullanrldr. Test
sonuglan Garvie (1986a,b), Hardie (1986) ve Kandler ve Werss
( 1 98 6)' nin belirttiSi kriterlere gcire de[erlendirildi.
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Kimyasal analizler: Kefir <irneklerine kuru madde tayini, yag tayini,
pH dlgerinin ve titrasyon asitlifiinin belirlenmesi testleri yaprldr (Kut
ve ark.,1993).

istatistiksel analiz: istatistiksel analizde ANOVA testi kullanrldr.
Test Minitab bilgisayar programr ile yaprldr.

Bulgular

Tane ve igimlik kefir ile iiretilen kefirlerde elde edilen sonuglar
de[erlendirildi[inde C grubu kefirde %37.49 ryaya, % 41.66
lak-tobasil, %-31.24 laktik streptokok izole edildili gcirtildti. B
grubunda %26.69 maya, % tA.gl laktobasil, % 36 93 laktik
itreptokok, A grubunda ise Yo28.69 maya, % 39.81 laktobasil, oZ

31.47 laktik stieptokok izole edildi. Farkh muhafaza si.irelerinde
yaprlan ekimlerde sayrln so+Irglan deperlendirildilinde 12. saatte

ialitobasillerin saysr 100 - l0''kob/ml arasmda degigirken 24. saatte

bu sayrda btr azalma gcizlendi. 36. saatte ise sayr en yiiksek 4"9.I-.
ulaptr. Maya saylsl ise mlhafaza stiresi boyulc-a arttr. Laktik
streptokok iayst- mayalann aksine muhafaza sfiresi boyunca azaldr.
Hei tiq cirnelite de sireptokok ve laktobasillerin sayst mayalardan
yiiksek grktr. C grubundamaya sayrsmm di[e1 i-ki oTege gclle $ah.1
iazla oldu[u gdzlendi. Taneden eld-e edilen kefirde bulunan laktobasil
sa)nsl, igimtit< kefir ile mayalanan kefirde ki laktobasil sal'rsrndan
daha 

.diiqtik 
bulundu (p<O,OS). Maya sayrsrrun da aynr qekilde

seyretti[i g<izlendi. Enferokoklann saytlannda mrthafaza siiresi
artrgrna- bagh olarak oluqan asitlikten ve laktobasillerin baskrlayrcr
ciz el lifiinden do I ay azalma gciriildii (p<0, 05 ).

Orneklerin hig birinde koliform grubu bakteriye rastlanmadr. MRS
agar ve Ml/ agardaizole edilen 250 suqtan, 48 tanesi may.a,67 tanesi
Gram negatif-66 tanesi katalaz pozitif olarak belirlendi. 44 suqun

izolasyonunda bagan saflanamadr. Laktik asit bakteri tizelli$ 
-gcisteren^

toplam 25 suq iizerinde gahgma ytiriitiildti. Bu suglann ttimti faktiltatif
anaerob ya da mikroaerofilik kolonilerdi. Morfolojik karakterleri
laktik asif bakterilerine benzeyen bu izolatlartn Gram pozitrf, sporsuz,
katalaz negatif, gubuk ve kok geklinde oldufiu gdrtildii. 25 sug yaprlan
temel testlerin sonuglanna gdre 4 gruba ayrrldr. 13 sug Streptococ ssp,
1 sug Leuconostoc ssp, 3 suq betabakterium grubunda ve 8 suq

streptobacterium grubunda deferlendirildi.

25 izolattan 10 tanesi Lactobacillus ssp.,7 tanesi Streptococcus spp.,l
tanesi Leuconostoc ssp. olarak identifiye edildi. 7 tane izolat
isimlendirilemedi. Sonugta Lact.cellobiosis, Lact.casei, Lact. brevis,
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Strep. avium, Strep. therunophilus,
Leuc.paramesenteroides identifiye edildi.
o 2,9-2,6 arasrndayken, kuru madde
belirlendi.

Strep. cremoris, Strep.lactis,
Kefir cirneklerinde yaf oranr
oranr % 9,82-9,63 araslnda

Sonug

Farkh kefir cirneklerinde maya, laktik streptokok ve laktobasil sayldr.
Her tig grupta da streptokok ve laktobasillerin sayrsr mayalardan
yi.iksek bulundu. C grubu kefir drne[indeki maya sa)Asrmn diler iki
cirnele g<ire daha fazla oldufu gcizlendi. Bu sonug Kuo ve
ark.(1999)'nrn buldulu sonugla benzerlik gcistermektedir. En ytiksek
laktobasil sayrsr C grubu kefirde bulundu. Krogeq(19,?3) Avrupa'da
marketlerde sat^rlan kefi rlerde I 0'kob/ml maya, 1 0"-1O'"kob/ml laktik
streptokok^ 10rokob/ml laktobasil identifiyg .trpiE u. Rusya'da kaliteli
kefirde- 10'kob/ml laktik streptokok, 10'-10o kob/ml laktobasil ve
104-10skob lml mayabulundufunu rapor etmigtir. Maya saylsl Kroger
(1993)'in sonuglanna gcire tig kefir cirnefiinde ytiksek grkmasrna
ra[men, laktobasil saylsl benzerlik gcisterdi. Fakat maya saytsl Kuo ve
ark.(1999), Garrote ve ark.(1997) ile Marshall ve ark.(1984)'nrn
buldu$u sonuglara benzer bulundu. C grubu kefirde o/o31,49 may4
%4I.66laktobasil, %3l.24laktik streptokok, A grubu kefirde %28.69
maya, yo39,8l laktobasil ve o/o 3I.47 laktik streptokok, B grubu
kefirde ise bu oranlar yr26Jl maya,%36.93laktobasil, %36.93laktik
streptokok olarak belirlendi. Molska ve ark.(1983) kefir florasrnr 0%66-

69 laktobasll, Yol6-22 laktik streptokok ve o/ol8-20 maya qeklinde
belirtmiglerdir. Libud zsiz v e ark.( 1 990) ise fl orayr %65 -80 laktobasil,
%20 laktik streptokok ve % 5 maya olarak bildirmiglerdir.
Araqtrrmamrzda bulunan bakteri saylanrun Molska ve ark.(1983) ile
Libudzsiz ve ark.(l990)'nrn belirtti$ sonuglann aksine ynzde olarak
da[rhmlan birbirine daha yakrn grktr.

Besin maddelerinin fazla oldu[u muhafaza dcineminin bagrnda, di[er
mikroorganizmalarla birlikte Laktobasil-Lciykonostok-Pediokok
(LLP) grubu bakterilerin saytsl artmrgtrr. Daha sonra tiim
mikroorganizma gruplanmn faaliyeti sonucu ortamdaki laktoz ve
di[er besin maddelerinin azalmasrna bafih olarak LLP grubu
bakterilerin saylsl da azalmrg, ancak olgunlaqma sonuna dogru di[er
mikroorganizma gruplanrun gegitli sebeplerle (bacteriosin, ytiksek
asitlik, diigtik p}J) azalmasryla ortama yeniden LLP grubu bakteriler
hakim olmugtur. Laktik streptokok grubu mikroorganizmalarla LLP
grubu bakterileri arasrndaki iliqki, laktik streptokoklar igin kullanrlan
MI7 agarda bu mikroorganizmalannda i.iremesine ba$anabilir. Laktik
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streptokok grubu bakteriler ile maya-kiif saytst.arasrndaki iliqki, maya

"r i.tin.rin" de diiqiik pH derecelerine 
- 
nisbeten daha dayamkh

olmalanndan ve olgunligma siiresinin ilerleyen 
- 
saatlerinde canlt

k;G"k a;hu ytiksek iaylara ulaqmalanndan kaynaklanmrg olabilir.

Kefir drneklerinde koliform grubu bakteriye rastlanma4r. Poullet ve

urf.ff qqfl laktik streptokok grubu bakterilerin koliform_ grubu

Uuf.t'.rii.i'tizeine inhibiicir etkili-olduklanm belirtmiglerdir. Rosi ve

Rossi(197S) kefir florasrnda Enterobacteriaceae familyasmtn
tortuiri". hora oluqturdu[unu belirtmig ve normal kefu florasrnda

olmamasr gerekti[ini ileii siirmi.iqlerdir. Enterokoklann saylsl

.n"fruiuru b6yunca"azaldr. Bunda en dnemli etkenin fermantasy-onda

uritfigi" turiu yiikselmesi, diigii! pH -de[eri. ve laktobasillerin
t".tri"yr"i <tiettiginin oldu[u samlmiktadrr. 

-Difier bazr bakterilerin
yan;A; kefirin n"ormal flor:asr olarak kabul edilen kefir florasrndan

L"u". poromesenteroides identifiye edildi. Rosi ve Rossi (1978)

Leucoiostoc ssp, asetik asit bitteriteri .(Acetoba_cter ssp.). ile
Enterobacteriaceie familyasr tiyelerinin kefir tanesinde

b;d"ubil""efiini fakat bunlann kefirin normal florast olmadr[rm ileri
stirmtiqteralrl Buna kargrn birgok araqtrncr. . 

(Hosono,1990;

iiao"i,rqsg), lciykonostok ve asetik asit bakterilerinin kefirin d9$al

norai, oldugunu belirtmiglerdir. Kefir florastm inceleyen Libudzisz
ve ark.(19961t"u". cremoris, Leuc. .mesenteroides; Lin ye -ark. 

(1999)

Leuc.'*"rrit"roides'i tammlamrqlardrr. Kefir <irneklerinde fekal
streptokoklara rastlanmadr. Garrote ve-ark.(199? lte .Hosono ve

artitqqo) kefirde strep. faecalis identifiye_etmi$ler ve.bunu hijyen
krrullurrru uyulmamadrni baglamrqlardrr. pu qa,hgmada identifiye
edilen Strep. ihermophilus, Strep. cremoris-, St1e7. lac-t-is, Strep-' qvlyy
birgok araqtrrmacr lKunath v-e ark.,1983; Marshalt v-e. ark',1984;
Roii,teZSy'tarafindan kefir tanesinden izole .4i1ryil fakat kefirde
bulanamamrqtrr. Buna karqrn Toba ve ark.(1991), _ Garrote ve

ark.(1997) liefirde streptokok cinsi izole _etmiglerdir. Libudzsiz ve

art.(tglO) Strep. lactii, Strep. cremoris, Styep. thermophilt4s, StrytP.

durins, Str"p filent; Marshail ve ark. (1984) ftre.y. lactis, identifiye
etmiqtii. Kefir florasmda yiiksek sayda laktobasil ssp. izole edildi.
Hosono ve ark.(I990) Lait. plantarum, Lact. brevis, id_entifiy_e .tTiq
fakat gogu arigtrncrmn identifiye etti$ Lact. k"fir'j identifye
edememig-tir. Pidoux ve ark.(l990) Lact. casei ssp. casei, Lact. brevis,
Lact. fermentum, Lact. hilgardi, Lgct, pqlqcasei,- Lact. buncheri
identifiye etmiglerdir. Marshall ve Cole(l985) ise sadece Lact. brevis,
Ganote ue a.t.1t997) Lact. brevis, Lact. kefir ve Lact. parakefir
identifi ye etmiqlerdir.
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identifikasyonda, gofiu araqtrncr (Yaman,2000; Garrote ve ark.,l997;
Pidoux, 1989;Toba ve ark.,1991)'nrn kefir tanesinde veya kefirde
identifiye etti[i Lact. .kefir, Lact.kefiranofaciens, Lact.delbruencki
identifiye edilemedi. Identifiye edilen suglardan biri de Lact.
cellobiosis'dir. Libudzissz ve ark.(i990) ile Kwak ve ark. (1996)
kefirden Lact. cellobiosis identifiye etmiqtir. Kefirde yiiksek oranda
Lact. casei bulundu. Molska ve ark.(1983) kefir tanesinde yaptrklarr
mikrobiyolojik analizlerde Lact. casei identifiye ederken kefirde bu
sugu identifiye edememiglerdir.

Kefir cirneklerinde pH de[eri ile titrasyon asitli$ arasrndaki iliqki
incelendifiinde, pH de[eri dtigttikge titrasyon asitli[inin artmasr
aerobik mezofilik mikroorganizmalann ve laktik streptokoklarrn
i.iremesinin yavaglamasrna, LLP grubu bakterilerin ortama hakim
olarak, difier mikroorganizmalan baskrlamasrna, bciylece laktik asit
tiretiminin artarak pH'nrn diiqmesine ba[lanabilir. Freitas ve ark.
(1996)'nrn da belirttifii gibi olgunlagma boyunca muhafaza si.iresinin
24. saatinde cizellikle titrasyon asitlifiindekihrzh artrq, bu saatte laktik
streptokoklann sayt lan ntn azalmasr ve muhafaza siiresinin artmasryla
LLP grubu bakterilerinin sayrlannda artrg gciriilmesi Laktik
streptokoklarrn LLP grubu bakterileri kadar ytiksek asitlik derecelerini
iyi tolere edemediklerine ba[lanabilir.

Sonug olarak analiz edilen kefir drneklerinde identifiye edilen ttirlerin
tanenin orijinine ve tiretimde kullanrlan ycintemlere ba[h olarak
defiiqtifi gcizlendi. Bu konuda yaprlacak gahgmalann kefirin temel
florasr yarunda farkh florasrnr belirlemede ve bu farkhhfirn kefirin
probiyotik <izellifiine ne ycinde etkide bulunabileceli aragtrnlmahdr.
Fermente siit iirtinlerinde starter kiiltiir olarak kullanrlan birgok suqu
igermesi ve probiyotik.. nitelik taqrmasr agrsmdan kefir cinemli
fermente siit igeceSidir. Ulke halkrnrn sa[hfr ve dofiru beslenmesi
bakrmrndan kefirin tanrtrmrnrn gok iyi yaprlmasr gerekmektedir. Di[er
iilkelerde oldufiu gibi iilkemizde endtistriyel tiretim igin gahqmalann
yaprlmasm da y ar ar vardrr.
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ANKARA,DA TUKETiLMEKTE oLAN r,AZI sUr unUxr,nni
vE GrDA UnuNlrniNurri AFLAToKsiN ouznyrnniNiN

nnr,inrrNvrBsi

Hasan a,Vqiqnfr Abdurrahman AKSOY2 gahan SA,YGI3

-'Giilhane Askeri Trp Akademisi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Bilim Dah - Ankara
2Yiiztincu Yrl Universitesi Veteriner FaktGsi Farmakoloji ve Toksikotoji Anabilim

Dah -Van
3ciilhane Askeri Trp Akademisi Toksikoloji Bilim Dah-Ankara

6zet: Ankara'daki marketlerde satrga sunulan 223 snt fuiinti <irnefii
(49 eritme peyniri, 94 beyaz peynir, 53 kagar peyniri ve 27 tereyafir),
51 findrk ve 40 kakaolu findrk ezme cimefii, Eyltil 2002- Eyliil 2003
d<inemi srrasrnda, aflatoksin Ml (AFMl), toplam aflatoksin ve AFBl
dtizeylerinin belirlenmesi amacryla, enzyme-linked immunosorbend
assay (ELISA) metoduyla analiz edildi.

Analiz edilen siit iiriinlerindeki AFM1 kontaminasyonu oh90.58 idi.
Krrk iiq (%84.32) ig findrk <irnelinde (<1-10 ppb arahfrnda) ve 38
(%95) kakaolu findrk ezme cirne[inde (<1-13 ppb arahfirnda) AFB1
kontaminasyonu belirlendi. Krrk yedi (%92.16) ig findrk ve 39
(%97.5) kakaolu findrk ezme <irnefiinde toplam aflatoksin tespit editdi.

itl ytiz yirmi iig stit iininleri 6me[inin 19'undaki (%5.52) AFM1
diizeyleri Tiirk Grda Kodeksinde mi.isaade edilen en yiiksek smrrdan
daha fazla olarak belirlenirken, 40 kakaolu findrk ezme <irnefiinin
birinde ve 51 ig findrk cirne[inin yine sadece birinde toplam aflatoksin
dtizeyleri yasal srnrrlann i.izerinde idi.

Si.irekli izleme programlan insanlar tarafindan tiiketilen grda ve grda
iiriinlerindeki aflatoksin varh[rnrn kontrol edilmesiyle kontrol altrna
ahnabilir.

Anahtar kelimeler: Aflatoksin, siit iirtinleri, findrk, ELISA



Determination of Aflatoxin Levels in Some Dairy and Food
Products which Consumed in Ankara

Abstract: Two hundred and twenty-three samples of dairy products
(49 samples of cheese, 94 samples of white cheese, 53 samples of
kashar iheese, and27 samples of butter), 51 dehulled hazelnut and 40

cacao hazelnut creatn, marketed in Ankara, Turkey during September
2O02-September 2003 were analysed for aflatoxin Ml (AFMl),. total
aflatoxin and AFBl by microtitre plate enzyme-linked
immunosorband assay (ELISA). The incidence of AFMl
contamination in dairy products analysed was 90.58%. AFB1
contamination was detected in 43 (84.32%) of dehulled hazelnut
samples (ranging from <1 to 10 ppb) and in 38 \?5"O samples of
cacab haielnut cream (ranging from < 1 to 13 ppb). Total aflatoxin
contamination was determined in 47 (92.16%) of dehulled hazelnut
samples and in 39 (97 .5%) samples of cacao hazelnut cream.

AFM1 levels in 19 (8.52%) of 223 dairy product samples werg
determined higher than maximum tolerable limit of the Turkish Food
Codex, whereis total aflatoxin levels in only one of 51 dehulled
hazelnut and one of 40 hazelnut cacao cream samples were exceeded
the legal limit.

Continuous surevillance programme may be warranted to monitcir
regularly the occurence of aflatoxin in food and foodstuffs which
consumed by human.

Key words: Aflatoxin, dairy products, hazelnut, ELISA

Giriq

Mikotoksikozlar, hem geliqmig hem de geliqmekte olan tilkeler igin
ktiflerin geligiminde uygun zemin hanrlayan gevresel, sosyal 

_ 
ve

ekonomili qartlann meteorolojik kogullarla (nem, srcakhk)
birlegmesiyle dnemli problemlere yol agmaktadrr.

Aflatoksinler, sadece B aflatoksin iireten Aspergillus flavus ve hem B
hem de G aflatoksin i.ireten A. parasiticus mantatlann oluqturdu[u
toksik bileqiklerdir. Baghca aflatoksin fraksiyonlan Bl,82, Gl ve
G2'dir. Bunlar farkh grda veya yemlerde farkh oran ve gruplarda
bulunabilirler. Aflatoksin Ml ve M2 aflatoksin Bl ve B2'nin oksidatif
metabolik tirtinleri olup, aflatoksin ile bulaqmr" olan grda ve yemleri
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tiiketen inek, koyun gibi stit veren hayvanlann siit, idrar ve drqkrlan
ile atrlrrlar (Kotsonis, Burdock, & Flamm, 1996; Galvano, Galofaro,
& Galvano,1996; Bakirci, 2001).

Siit ve stit iirtinlerindeki AFM1 varh[r, hava gartlanna bafih olarak
yrhn belirli ddnemlerinde defiqiklik gcisterebilmektedir (Galvano,
Galofaro, & Galvano, 1996).

Aflatoksinler, toksik, immtin sistemi baskrlaycr, mutajenik,
teratojenik ve karsinojenik cizelikte bileqiklerdir. Toksisite ve
karsinojenite igin hedef organ karacilerdir (Kotsonis, Burdock, &
Flamm, 1996; Peracia, Radi6, Luci6, & Pavlovid,19991, Anon., 2001;
Kocabag & $ekerel, 2003).

Stit ve si.it tirtinleri dzellikle gocuklar igin temel bir besindir.
Bununlabirlikte, bu iiriinler insan sa[h[r igin tehlikeli olan AFM1
kahntrlarr igerebilmektedir. Bu nedenle, gofiu tilke stitlerdeki Af'M1
dtizeylerini izin verilen srrurlann altrnda tutabilmek amacryla hayvan
yeml-erindeki aflatoksin 81 diizeylerini kontrol etmek 

-igin 
yasal

dtizenlemeleri uygulamaya koymaktadrr (Sanmehmetoglu, Kuplulu,
& Qelik, 2003; Rastogi, Dwivedi, Khanna, Das, 2003).

Grdalardaki aflatoksin kontaminasyonlannrn varh[rnr ve dtizeyini
belirlemek amacryla birgok iilkede izleme ve inceleme programlan
ytiriittilmektedir (Galvano, Galofaro, & Galvano, 1996; Abdulkadar,
Abdullah, & Jasim, 2000; Orug & Sonal, 200I; Aygigek, Yarsan,
Sarimehmetoglu, & Cakmak, 2002; Giingen & Biiytikyorik, 2002;
Rastogi, Dwivedi, Khanna, & Das,2003).

Avrupa Komisyonu ve Ttirk hiikiimeti, yer fistrfr, findrk, kurutulmuq
meyveler ve bunlara ait tiri.inlerde toplam aflatoksin ve AFBI
dtizeyleri igin izin verilecek srnrrlan belirlemigtir. Satrg halindeki
grdalardaki bu srntr, toplam aflatoksinler igin 4 pglkg, AFB1 igin 2

ltglkg'dr. Frndrk (fiziksel muamele gdrmtig), kurutulmuq meyveler
veya bazt grdalara igerik olarak ilave edilen iirtinler igin limitler 10
pe/ke (toplam aflatoksinler) ve 5 pelke (AFB1) olarak belirlenmiqtir.
Avrupa komisyonu ve Ttirkiye, stit ve peynirlerdeki kabul edilebilir
AFM1 dtizeyini srrasryla 0.05 ttgll ve 0.25 ttglkg olarak
belirlemiglerdir (Codex Alimentarius Commission, 2001; Anon.,
2002).

Ttirkiye, diinyadaki en biiyiik findrk iireticisi olan ve frndrk ticaretinde
kritik 6neme sahip bir tilkedir. Difier taraftan yaygrn bir stit iiretimi
mevcuttur. Bu gahqmanln amacl, srkga tiiketilen bazr grdalarda ve siit
tiriinlerindeki afl atoksinlerin varh[rnr ve diizeylerini belirlemektir.
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Materyal ve Metot

Aflatoksin Ml analizi:

Ankara'daki marketlerde satrga sunulan 223 snt iiriinti cirnefi (49

eritme peyniri, 94 beyaz peynir, 53 kaqar peynyl- ,9 ?7- tereyafr), 51

findrk ve- 40 kakaolu frndrk ezme cimefi, Eyliil 2002- Eyliil 2003

ddnemi srrasrnda, aflatoksin Ml (AFM1), toplam aflatoksin ve AFB1
diizeyleri ELISA ile analiz edildi. AFM1 ekstraksiyonu igin-l-g 6-9I
ve 40 ml dichloromethane kullamldr. Siispansiyon filtre edildi ve 10

ml extrakt nitrojen altrnda buharlagtrnldr. Ekstraksiyon iglemi 0.5 ml
fosfat buffer soiiisyonu ve 1 ml heptane ile tekrarlandr ve 2500 rpm
devirde 15 dk. siiieyle 15 "C srcalihkta santrifi.ij edildi. AFM1 testi
igin methanol tabaka kullamldr.

Toplam Aflatoksin ve Aflatoksin Bl analizi:

Total Aflatoksin ve Aflatoksin kolonu:

Immunoaffinity colonlan (RIDA-Aflatoxin column-r-bioplrq"T)
analrz <incesi iemizlendi. iki gram cirnek a$zr vidah cam ryp iginde

tartrldr. On ml methanoUdistile su (70130) eklendi ve 10 dk siireyle

oda srcakh[rnda kangtrnldr. Extrakt filtre.ka[rdr kullanrlarak filtre
edildi. Filtiatrn 100-pl'si 600 pl rimek sulandtrma soliisyonu
sulandrnldt ve sulandrnimrq olan 50 pl filtrat kuyucuklara konuldu.

Aflatoksin Bl analizi:

Toplam 51 kavrulmug findrk igi ve 40 kakaolu findrk ezmesi ci-rnelinin
AFBl Konsantrasyonlan ELISA (Ridascreen, aflatoxin B1-r-biofarm)
lle analiz edildi.

AFB1 ekstraksiyonu igin 2 g <irnek ve 7 ml methanol (100%)
kullamldr. itci mf filtrate santriflij tiipiine konuldu ve 2 ml distile su ve
3 ml dichloromethane eklenerek santrifiij edildi (5 dk/3250 rpm/15
.C). Siipernatan atrldrktan sonra kalan dichloromethane tabakasr

kuflanrldr. Sonra dichloromethane tabaka 50-6U oC'de buharlaqtrrrldr.
Extraksiyon iqlemi 0.4 ml PBS ve 1.5 ml hep_tane ile tekrarlandr.
AFB1 t6sti igin iistteki heptane tabakasr atrlarak methanol tabakast

kullanrldr.
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Bulgular

Bu gahqmada, incelenen stit iirtinlerinin (krem peynir, tereya[t, beyaz
peynir ve kaqar peyniri) yr90.58 (233 numunenin 202'sinde). AFM1
varlr[r saptamrken, 21 cirnekte (%9.a\ AFMI saptanamadr. Uriinlere
giire AFM1 varh[r; 49 krem peynir numunesinin 44 tanesinde
(%89.8), 27 tereyapr drne[inin Z5'inde (%92.6), 94 beyaz peynirin
86'srnda (%91.49) ve 53 kaqar peynir cime[inin 47 tanesinde
(%88.68) pozitif olarak saptandr.

12 beyaz peynir (%12.76), i tereya[r (%3.7) ve 7 kagar peynir
(%13.20) numunesinde tespit edilen AFM1 dtizeyi, Tiirk Grda
Kodeksinde belirtilen maksimum kabul edilebilir limitleri (peyaz
pepir iqin 250 nglkgve tereyalr igin 50 ng/kg) aqtr[r saptandr.

Total aflatoksin ise 51 ig findrk numunesinin 47'si (%92.16) ile 40
kakaolu findrk ezmesi cirne[inin 39 tanesinde (%97.5) tespit edildi. I9
findrk ve kakaolu findrk ezmesi numunelerinden birer tanesinin Tiirk
Grda Kodeksi ve Avrupa Birli[i tarafindan kabul edilen maksimum
limit olan l0 pglkg'r geEti[i tespit edildi. AFBl ise inclenen 5l findrk
numunesinin 43 tanesinde (Yo84.32) ve 40 adet kakaolu findrk ezmesi
cirne[inin 38 (%95) tanesinde saptandr. ig findrk numunelerinin bir
tanesinde tespit edilen AFBl diizey yasal limitlerin tizerinde
bulunurken, kakaolu findrk ezmelerinde 6lgiilen diizeyler yasal
limitler iginde bulundu.

Bakrrcr (2001) tarafindan yaprlan gahgmada; incelenen 90 stit
dmefiinin %87.77 (79 )'sinde AFMI saptanmrqtrr. AFM1 varhfir
pozitif bulunan 35 (%38.89) cimekte ise AFM1 dtizeyleri yasal
limitlerin tizerinde bulunmugtur.

Sanmehmetoflu ve ark. (2004) tarafrndan 400 peynir cime[inde
yaprlan gahgmada; dmeklerin 327 tanesinde AFM1 tespit edilirken bu
numunelerin 110 tanesinin yasal limitlerin i.izerinde aflatoksin igerdi[i
saptanmrqtrr.

Orug ve Sonal (2001) tarafindan Bursa'da srit ve peynir rirneklerinde
AFM 1 diizeyleri araqhnlmrq ve incelenen cjrnekleri n o/o89 .5 afl atoksin
varhfir tespit edilmigtir. Tarafimrzdan yaprlan bu gahgmada stit
lirtinlerinde AFM1 kontaminasyonu %90.58 olarak bulunmuqtur.
Aygigek ve ark. (2002) tarafindan Istanbulda ttiketime sunulan 183
tereyafr ve peynir timefiinde AFM1 kontaminasyonu slraslyla0/o65 ve
7o6 1 olarak bulunmuqtur.
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Sonuq

Sonug olarak incelenen stit tirnekleri ile ig findrk ve kakaolu findrk
ezmeii cirneklerinin biiyiik bir krsmtnda aflatoksin varh[r
saptanmtqtrr. Btiyiik orandaki aflatoksin kontaminasyonu siit ve stit
iiriinleri ile bazr grda maddelerinde periyodik olarak kontaminasyon
belirleme gahqmalanrun yaptlmasml zorunlu krlmaktadrr.
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$ekil 1: Siit iiri.inlerindeki AFMI diizeyleri

Tablo 1: Siit tiriinlerindeki AFMI konsantrasyonlan

AFMI dtizevi Krem peynir (n) TereyaEr (n) Beyaz peynir (n) Kasar peyniri (n)

c

;
E
6c
o

oo

cc
ooobo

60

Orizey

Belirlenmedi

<l ng/kg

l- l0 ng/kg

l1-50 ng/kg

51-100 nglkg

101-250 nglkg

> 250 ng/ kg

7 (10.20%)

0

s (t0.20%) 2 (7.40%) 8 (8.5 I %) 6 (11 .32%)

t2 (24.48%) 8 (29.62%) 3 (3.19%) 8 (15.09%)

0 r(3.70%) s (s.31%) 0

l0 (30.61%) rs(ss.so%) e (9.s7%) 2(3.7'7%)

ts (14.28%) t(3.70%) 2t(22.34%) 7 (13.20%)

0 36 (38.29%) 23 (43.39%)

0 12(12.76%) 7 (13.20%)

Tespit edilen 6mek 44 (89.80%) 25 (92.60%) 86 (91.49%) 47 (88.68%)

Toplam (n)
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Tablo 2: Kavnrlmug ig findrk ve kakaolu findrk ezmesi <irneklerindeki
Toplam ve AFBl dtizeyleri

Tespit edilemeyen

.l ppb

I -5 ppb

5-10 ppb

>10

Toplam ve AFBI
Dtizeyleri AFBI

8 (1s.68%)

4t (80.39%)

1(1.e6%)

t (1.e6%)

0

4 (7.84%)

26 (50.98%)

t7 (33.33%)

3 (5.88%)

I (1.96%

5l

2 (s%)

20 (s0%)

t8 (4s%)

0

0

t (2.s%)

1(2.s%)

t3 (32.s%)

24 (60%)

50

45

40

35

30

25

n
't5

10

5

0

6 belirlenmedi
r<1 ppb
tr 1-5 ppb
I5-10 ppb
6>1o ppb

$ekil 2: Kavmlmug ig findrk ve kakaolu findrk ezmesi cirneklerindeki
Toplam ve AFBI diizeyleri

Kakaolu findrk ezmesi
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ELrsA TEKNiCi ir,n tr vE ET unuNrrcniNon rUR
rayixi

Yrldrz AY AZt N. Deniz AyAZ2 irfan EROL2

tEtlik Merkez Veteriner Kontrol ve Aragtrrma Enstitiisii Grda Kontrol Laboratuvan-

'Ankara Universitesi veteriner r"",rt*illrin Hijyeni ve Teknolojisi Anabitim
Dah-Ankara

6zet: Et ve et iiriinlerine hile amach kanstrnlan farkh et tiirlerinin
tespiti, ttiketicinin korunmasr, grdaiarda eitiket bilgisi mevzuatrnrn
uygulanmasr ve haksrz rekabetin cinlenmesi Icrsrndan cinem
tagrmaktadrr. Et ve et iiriinlerinde hawan tiirlerinin tavininde.
se-rolojik, histolojik, immtinokimyasal 

- ve molekiiler biyoloiili
tekniklerle birlikte ytiksek duyarhir[r, spesifitesi ve kullarirmrfrrn
pratik -olmasrna balh olarak 

- ELfSA teknigi en yaygrn olarak
kullanrlan metotl ardai biridir.

Pu .gahEmada .Etlik Merkez Veteriner Kontrol ve Aragtrrma
Fnstitiisii'ne^getirilen 28 suc_uk, 14 salam, l1 sosis, 9 parga et, 16
klymu ve k6fte, 10 pastrrma, ham ve bacon, 7 kavurma vi: 5 konserve
olmak ,ryerg gqfiu gtipheli toplam..l0O gig veya piqmiq et ve et iiriinti
materyal olarak_ kullanrlmrgtrr. omekieiin itir' thyirii ticari olarak
bulunan, monoklonal antikoi tekniEi ile hazrrlanmrs ELISA test kitleri
ile yaprlmrgtrr. Yaprlan analizler-neticesinde, 28 sucuktan 1l'inin
(%39.2), 14 salamdan S'inin (%35.7\,11 sosiiten 3'iiniin (%27.2\.9
parga etten 2'sinin (%22.2), 16 kryma ve kcifteden ise l'inin (%655\
olmak iizerg toplqry 100 9i! veya figmig et ve et iiri.inlerinden 22,sinin
(%22.0) 

-etiket bilgileri ili: baf<iaginadrgi ecirulmiisti.ir. Buna. g6re sr[rr
eti olarak belirtilmiq 11 sucul, 5 salari '7e 3 sosis drnelinrn srgrr ve
tavuk.etinden yaprlmrg oldufiu, sr[rr eti olarak bildirilmig 2 p#qa et
drne[inden birinin geylk eti; diee-rinin tek trmakh hawair eti'olduEu
ve srfirr eti olarak bildirilmiq I kcifte cirnefiinin istl tavuk etindEn
yaprlmrg oldu[u tespit edilmiqfir.

Sqllq olarak -analiz_i yqprtan gi[ veya pigmig et ve et iirtinlerinino/r22'sinin Tiirk Grda Kodeksiire uygun'oimddrgr saptanmrgtrr. Bu
veriler do$rultusunda, ttiketicinin-lorunmasr,- halisrz rdkabetin
6nlenmesi iqin devlet kuruluslannrn ilsili laboratuvarlannda sciz
konus.u..grdalann stirekli ve diizenli olar6k kontrollerinin yaprlmasr
gereklilili sonucuna vanlmr gtrr.

Anahtar kelimeler: Et ve et tiriinleri, ttir tayini, ELISA



Detection of species in Meat and Meat Products Using ELISA

Abstract: Detection of species adulteration in meat products is

important for consumer protectioq ald food labeling lay enforcement.
M6at species can ba identified by _ serologlcal, histological,
immunoihemical or molecular biological methods but ELISA, an

immunological method, which is hlghly sensitive, specific and

practical, ii the most effective method to use of detecting meat species

in meat and meat products.

ln this study, 28 fermented sausages, 14 cooked salamies, 11

frankfurterr, 9-ra* meats, 16 raw ground meats and meat balls, 10

pastramies, hums and bacons, 7 cooked meats and 5 canned-products,
iotally 100 generally uncertain meat a1d mg{ products, which were

sent io EtliliCentrai Veterinary Control and Research Institute, were

analyzed by commercially available ELISA test _kit prepared with
monbclonai antibody technic. In general, 11 of 28 feryentgd sausages

(39.2%),5 of 14 cooked salamies (35.7%),3 of lt frankfurters
(Zl.Z'1"),2 of 9 raw meats (22.2%) and 1 of the 16 raw ground meats

ind meit balls (6.25oh) were found to contain undeclared species. 1 1

fermented sausages, 5 cooked salamies, and 3 frankfurters which were
declared as beei but found as a mix of beef and poultry meat. 2 raw
meat samples declared as beef, one of these two samples was

identified as horse and the other one as deer meat. One meatball
declared as beef was found as poultry meat. So that 22.0o/o of the

samples were against to Turkish Food codex. In conclusion, in order
to protect consumer and to avoid unfair competition, govemmental
labbratories must control the meat and meat products continuously
and regularly.

Key words: Meat and meat products, species identification, ELISA

Giriq

Et iiriinlerine istenmeyen veya diiqiik de[erli et ti.irlerinin
kangtrnlmast, ekonomik, dini ve sa[hk ydntinden oldupu -kadar
(Beiger ve ark., 1988), et tiriinleri iiretiminde kullamlan et tiirlerinin
tespiii ve mevzuata uygunlu[unun kontrolii d9 g$a mevzuatt ve
tiilietici haklan ycintinden biiyiik cineme sahiptir (Shericar ve ark.,
1e93).
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Et iiriinlerine hile amacryla ucrz et tiirlerinin kangtrnlmasr, iireticiye
haksrz ekonomik .kazang.. sallarken, bazr et ti.irlerine irassasiyet
gdsteren insanlarda alerjik reaksiyonlarrn gekillenmesiyle safiirk
problemlerine neden olmakta ve dini inanrqlar dofrultusuida bai et
tiirlerini ttiketmeyen insanlar aldahlmaktadrr (Hsfuh ve ark., 1997).
Ayrrca BSE (Bovine Spongiform Encephalopathy) hastarrfrnrn ortaya
grkmasrna baflr- olarak et ttirlerinin tespiti aaha aa cinem lazanmrgtrr
(Necidova ve ark., 2002).

Kanath etinin memeli hlyvq etlerine oranla daha az doyrnug yafi ve
kolesterol igermesi nedeniyle Avrupa'da kanath eti 

" 
ttik-etim'inin

grtmagqna_ bafih olarak kanath eti i.iretiminin arttr[r, bu nedenle difier
kasaphk hayvanlann etinden iiretilen iirtinlere hile amacryla kanith
dokulanrun mekanik olarak katrlmasr olasrhfrrun ytikseldi[i
bildirilmiqtir (Hsieh ve ark., 1996).

Et ve et tiriinlerinde.-hayvan tiirlerinin tayininde serolojik (Reddy ve
ark., 2000), histolojik _(Tremlova, 2000),- immtinokimyisal'(Rencova
,g u.I\., 2000) ve_ molekiiler biyolojik (Kremar ve liencova, 2001)
tekniklerin yarunda, ytiksek duyarlih[r, spesifitesi ve kulanr-rnm
pratik olmasr nedeniyle, ELISA (EnZym6 Linked Immunosorbent
Assay_) t9]<ryei en yaygrn olarak kullanrlan metotlardan biridir (Hsieh
ve .ark-1997)._ ELISA teknig] ile et ttirlerinin tespitinde, tiire 6zgti
antikorlar kullanrlmaktadrr. Bu amagla, poliklonil ve monoklon"al
olmak ijzerc tiire cizgii iki tip antikor bulunmaktadrr (Hsieh ve ark.,
1997). _Bu antikorlann ikisi de kullanrlmasrna rafimen, poliklonai
antikorlann smrrh iiretilmeleri, kararsrz afiniteleri ve ttirlerin
identifikasyonunda gapraz reaksiyonlarrn engellenmesi igin geniq
anndrrma iglemi g-erektirmeleri gibi bazr dezavantajlan uitdinlilqtii
(Stevenson ve ark., 1994). Buna kargrn monolilonal antikorfar,
homojen antikor popi.ilasyonuna sahip olmalarr (Kohler ve ark., lg75)',
tanrmlanmrq biyolojik aktiviteleri, spesifiteleri ve srnrrsrz tiretilmeleri
ile testin kalitesini _artrymalan yaninda, test maliyetini diigtirmeleri
nedeniyle tercih edilmektedirler (Bilet ve ark., lgEq. Bu nedenle rsr

il_I..i gcirmiiq etle_ri-n yanrnda gifi kanath (Billett ve ark., 1996), at
(Garcia ve ark., 1994) ve domuz (Morales ve ark., 1994) etlerinin
lqspiti amaay.la. monoklonal antikorlarla hazrrlanmrg ELISA test
kitleri geliqtirilmigtir.

Bu gahgmada, monoklonal antikor sandvig (MAb sandwich) ELISA
test kitleriyle et ve_ et tirtnlerinin igerdi[i et tiirleri tespit edilerek,
iilkemizde riretilen bazr et ve et iiriinlerinin Tiirk Grda'Kodeksi'ne
uygunlu[u araqtrnlmrgtrr.
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Materyal ve Metot

Cahsmada. Etlik Merkez Veteriner Kontrol ve AraEttrmaEnstittisti'ne
J';il';ii;t"ii-"l"i"L ti. t2.2000 - tt. 12.2002 tarihleri arastnda

Eifi"t6"'iit iuiut, i+ salam, 11 sosis, 9 parqa et, 16 kryma ve kofte,
TO puiii.-u- hum're bacon, 7 kavurma ve 5 konserve olmak izere
topfam 100 idet et ve et iiriiiii materyal olarak kullanrldr.

Isr islemi sdrmtis et ve et iirtinlerinde, et ttirlerinin ELISA ycintemiyle
inufrrieioLitr Cboked Meat Species Identification Kit ile yaprldr.

Numunenin Teste Hazrrlanmasr :

-Numunelerden (gi[, pigmig veya rsl iqlemi gcirmii_q-et tiriinlerinden)
25 gtartiry, ince ince kryrlarak ktigtik parqalara aynldt.

-Uzerine 100 ml distile su veya serum fizyolojik eklenerek stomacher
ya da blenderda homojen hale getirildi.

-CiE veva az pismis numuneler, su banyosunda kaynama derecesinde
lb -- 15 aitika bei<tetitdi. SoEuduktan sonra Wh-atman No: 4 fitre
ka[rdrndan siiziilerek teste hazri hala getirildi.

Testin Yaptltgt :

-Plaklarda her hayvan ttirii igin 1 pozitif kontrol go.zi, 2. negatif
kontrol gcizi.i igin, diger gcizler ise numune/numuneler igin aynldr.

-Pozitif kontrol griztine stripte adr yazit ttire ait serumdan 100 pl
konuldu.

-Negatif gcizlere di[er pozitif serumlardan 100 pl konuldu.

-Di[er gozlere de 100 pl numunelerin stvtlanndan konuldu.

-Plaklar oda rstsmda 60 dk. galkalayrcr da bekletildi.

-Plaklardaki stvtlar ddkfllerek, ykama solusyonu ile 3 kere ytkandt,
pleyt kurutma kalrdr iizerine vurularak kurutuldu.

-Biitiin sdzlere 50 ul kontrol edilecek ttir spesifik antiserum (Anti-
species " Biotinylatb) eklenerek, oda sriakh[rnda 60 dakika
q-alkalaycrda bekletildi.
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;ru\Ql bogaltrlarak, ykama solusyonu ile 3 kere ykandr ve vurarak
KUrutUlOU.

-Buliin gozlere 50 u! Avidin peroxidase conjugate konularak, oda
srcakh[rnda 30 dk galkalayrcrda bekletildi. - -

.-Plaklar bogaltrlarak ykama solusyonu ile 5 kere yrkandr ve vurarak
kurutuldu.

-Biitiin gQzlere. 100_pl -substrat (working ABTS solusyonu) konarak,
oda srcakh[rnda 60 dk galkalayrcrda beHetitdi.

-stire sonunda her gcize 50 pl Stop solution eklenerek reaksiyon
durduruldu.

-ELISA okuyucusunda oD) 405- 420 (ortalama 414) nm de
absorbans delerleri cilgrildti (sabit say).

Cut Off deEeri:

F :2.5

Neeatif Kontrollerin Abs.DeE. Toplamr x F
Negatif kontrol Sayrsr

Sonug : Ornefin okunan absorbans de[gri cut off delerinden biiytik
veya eqitse sonug pozitif olarak degerlendirilir.

Qrne$i1 3bs9rbqr9-.de[eri cut off de[erinden ktigiikse sonug negatif
olarak de[erlendirilrr.

Bulgular

I+p_tl* analizler neticesinde,23 sucuktan 11,i (%39.2),14 salamdan
?'i (yr 35J),^11- sosjsten 3'n (yo 27.2),9 parqa itt"r, Z,si (% 22.2), t6
kryma ve kdfteden 1.'i.olmak t1z-ere, topla.im ioo gig veya pigmiq .i u"et iiriiniinden 22'sinin (% 22) etiket bilgileii-ile-bigiaqriradr[r
gcirtilmtigttir (Tablo 1 ).
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Tablo 1. Analizi yaprlan et ve et tirtinlerine ait sonuqlar

i i -Nffiil;- i ftit.tt.n farklt ; ttiteti numune o/o 
i

ipilild:H;**^:-**--io : o i o 
i

Buna g<ire sr[rr eti olarak hazrlanmrq 11 sucuk, 5 salam ve 3 sosis

omegiiin srgir ve tavuk etinden yaprlmrg. oldufiu, sr[rr eti olarak

Uetiflmiq 2"pr9a et <irnefiinin biriirin g.y,E eti diEerinin tek trrnakh

hrt; .ii otau$, ve sr[ri eti olarak Uitdiriten 1 k<ifte cirne[inin ise

tavuk etinden yalrhrq ol-dugu tespit edilmigtir'

MAb sandvig ELISA teknifii ile 9i! veya rsr i;lgmi.gdnlti$ 91-vg et

tirtin f 

"ti 
i l e yapr l an gah gmad'a, numuneleri n o/o 22' sini n etiket bi l gi leri

ile uyuqmadr[i ve Tiirk-Grda Kodeksi'ne uygun olmadr[r saptanmrqtrr
($ekil 1).

$ekil 1. Analizi yaprlan et ve et iiriinlerinin Ttirk Grda Kodeksine

uygunluk durumu

Sonug

Elde edilen veriler do[rultusunda, ttiketicinin korunmasl ve haksrz

rekabetin <inlenmesi igin devlet kuruluglannrn ilgili laboratuvarlannda
sciz konusu grdalann itirekli ve diizenli olarak kontrollerinin yaprlmasr
gereklili$ sonucuna vanlmtgttr.
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KAz ETiNiN pasrrRMA unEriruiNDE KULLANTLABiT,ME
ivrxaNrlnr

Yusuf nOGnUBn Ahmet GUNER Giirkan UQAR Umit
cunn%[oruafi rnlrg

Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal-
Konya

6zetz Kaz etinden tiretilen pastrmalann kimyasal, mikrobiyolojik ve
dyy*Su.l xiteliklerine tuztaria ycintemi ve duiranlifi ;tg,it;;Aili;
etkisini belirlemek amaclya y-aprlan bu araptrrmada mit6ryal olariii
dondurulmug kaz gdfii.is etleri kullanrl'dr. nen"vier ' ourtr.*,
[iretrmrnde kullanrlan kaz etleri cince iki grubq ayn'ldr. Bir grubi
geleneksel, lCi[er - 

grub? -da . salamura yrin"temiyle' tiil,ama fitfiiuygulandr. Qemenleme iglemi soffasr bd iki ani srup iki alt hrb;
-aynl+i brr gruba dumanlama iplemi uygulanrrken-diEerine her[ansi
9rr iplem yaprlmadr. B<iylece uygrilanan tuzlami ycintemi ;.
dumanlama rglemrne gcire birbirinden farkh dcjrt erup eld6 edildi. Kaz
pasfi rmalan iiretim periyodunun belirli dcinemlerind'e (tuzlama dncesi
yg s-oqaslr g,emenleme cincesi ve sonrasr) kimyasal, mikrobiyolojik ve
cluyusa I nr teli kl eri ycini.inden analizler e tabi tutu I du.
Kimyasal a.yaliv bulgularrn_a gore; kaz pastrrmarannrn rutubet veprotern -mrktarlannda tuzlama sonrasr, gemenleme cincesi ve
s-onrasrnda, aw defierlerinde gemenleme 6ncesi ve kiil miktarlarrndi
da, gemenleme sonrasmda gruplar arasrnda cinemli fark meydana
gelmiqtir.
Mikrobiyolojik, . olarak tuzlama sonrasrnda staphylococcus-
Microococcrzs bakteri saysrnda ve qemenleme sonraslioa aa tat<tit
asit bakterilerinin saysrnda gruplar aiasrnda ortaya grt u" a.[ dil;ji
bulunmugtur.
Kaz pashrmalar.tna-lezzet, teksttir, renk ve gciriintim aqrsmdan yaprlan
duyusal defierlendirmede, gn ytiksek fuanlar sdaeCe silainu.a
uygulanan numunelere. .verilmigtir.- Salimura*dumanlama iglemi
tllgul.anag numunelerde btittin cizdllikrer yciniinden en atiqiik puu,iiiiiu
de!erlendirilmigtir.
Sony.gt-a, -kaz etinden de hindi, taluk ve srEr etinden tiretilen
cizelliklerde pashrma iiretiminin mtimkrin olabilecipi. ctzellikle
duyusal de[erlendirme bulgulan dikkate ahndrErnda "kaz etinden
yaprlan. pasfirmalarda. salam-ura ycinteminin gEleneksel tuzlamayontemrne lyl . brI alternatrf' olacaftr, dumanlama isleminin de
pastrrmanrn kalitesine dikkate deler b-ir etkisinin olmadi[r kanaatine
vanlmrgtrr.
Anahtar kelimeler: Kaz eti, pastrrma



ThePossibilityofUsingGooseMeatinPastrrmaProduction

Abstract:This study was carried oirt to determine the effects of
ali";;;i";;iii"s *'"th;is *a -'nroking 

^applicat!9n -11 
chemical'

"ii.ii,iii"r,iei;;i- 
ild ;;;;.y' p'op"ttie; lof 

'p'a1tlrma 
- 

prol uced from

i;;;;; goo-re mear. Goose'nieat used in fastrrma qroduction was

divided into two d;pr.- firJ grorp was salted 
'by 

.drv saltine
(traditional method) the second group \^11{ l'itqd by 6riniir,g' Afte"r

ffi;;;;1.,e-th*. two groups were divided into two subgroups'

ffid ;r;gt;;? ffigk.a anf th6 other nol So experimental oasttrma

samoles were prooirc;a il f";i groupr."Sui"pGd-*.i9 unalvzed for
lfi'JiIii""r, ,iiI.5iYo'rogi.al an-d senso.ry properties on d.rtterent stage. of

@;i;;ffi a ;fG; ;;itI";'G6; ;rd'afte'' e"m"n coati n g) product i on

period.

In chemical analysis of goose pasttrma samples, signifrcant

aiff,;;;;.,-*.re o6rerved be'iween groups in moisturg alld protetn

;;;i;i. at the sta^eEi of after saltirig and before and. _after cemen

coating. Aw valuess;i;ilil3{.n,; ;uffipffi *"re differed 'at the

;i"g; ;i Uiior. q.-.n'.5utlng.'Astr contents were differed only in the

sta[e of after gemen coating.

Microbioloeicallv, there were significant differences between the

;.,il."ii'Si;"iiiliriiiit and Mirforoccus counts at the .stage of after

i;itld;.'Aft.iun"i c.*.n coating stage, significant differences were

obseried only in laciic acid bacteria counts'

In sensorv analysis, brined samples were obtained highest scores'

iiii""i *t t*o(.a iamples were took the lowest points'

As a result, it was concluded that goose meat can be used iq pltt]ll]l
nrtduction. According to sensor/analysis, brining method ntay. be

hlternative to traditional salting techni_ques in pasttrma productlon.

Smoking application has no important efl.ect on pastllrna quallty.

Key words: Goose meat, Pastrma

Girig
Pasttrma, kendine ozgti tiretim Leknolojisiyle. as.trlardan beri iiretilen
ttiiiiiiii"'Oisii Ui1. 

"ffltuntiAtir. 
Pastrrm-a tiietiminde goflunlukla sr[tr

"ti".i.'iti"ri-kuilanrlrr. 
Bunun yanl stra deve, manila ve .koyu.n

3t f rriiA." ii; r;ii.* ;- yupr i-ut-.1utg (lS p, I 993 ). Pastrrma tireti minde

tiii"liiLii" yin, r,iul-uiii t irai olpi.k izerekanatl hayvan etleri de

kul I anr I maktadr r. I.itt.kiil; i;ilk eti nden pastr rm a yaE rir-r hakkr nd ak i

iik";;;ii,- uireir.t.-'Fihriv. Aan,m (Tekinqen ve Dqflru-er, .2000)
i;"dft;; ;;;ri;; i s04 iurilrti Ev Kadrir adh'eserde rastlanrlmaktadrr.
E,serde, pistrrma 

- 
yip,*,"au - tavuk -gdgtit etlerinin, kullanrldrpr'

trriunib 'baskrya 'alinan etlerin gcilgede kurutulduktan sonra

i!".i""l""Olgibdt,.tifi"ktedir. Ergtin ie lrk. (Ergiin ve ark, 1995) da
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tavuk ve hindi etlerinin but krsrmlannrn pastrma iiretiminde
[XJ] ru, 

I g{, defierlendirildiei ni i fade etm i sr erdii D;g*", iD;#;.;2001.). .tavuk. .vg hindi . dtlerinin gcigijd tcisrmlan?ain pastrrma
tiretilebi lecegini ifade etmiqtir.
Bu araqtrmada, Tiirk halkrnrn damak zevkine ters di.ismeyecek aromave Tezzette "kaz pastrrmasl" iireterek kimyasat, mitroirivoi;iik;;
duyusal kaliteleri y6ntinden incelemek amaglinmrid. ---

Materyal ve Metot

4*rult*+da kullanrlan kaz eti Selquk Universitesi Veteriner Faktiltesi
Q_iftlifiinden saglandr. Kesilmiq ve temizlen-ii t i, eiieri. S;i;;li
Unrversrtesr veteriner Faktiltesi.. Besin Hijyi:ni ve TeknoloiisiAnabilim Dah'nrn Et ve Siit urunleri Ardgtrrma-Getrqtirme-'ue
lygulama Unitesinde pargalanaiat, J, oiii ;;i;ii.t;iden avnldr.
Pargalama s_onrasr elde-ediien gcigiis etieri deneysel iiretime ;ii,#;a;;
cince derin dondurucuda muhaFazl edildi.
Den-eysel pastrrma iiretiminde kullanrran kaz etleri dnce iki sruba
aynldr. Bu gruplara geleneksel ve salamura ycjntemiyle tuzlama iilemi
lygu.landr..Kuru tuzlamada, et afirrhprnn %o 7'si niipetindeki kahnca
lpr btivtikltigtindeki tuzao/ot oralnrncla nitrai ilave 

"altai. 
S;ii*iii,-dl,

l,? tu?, %0.I geker ve % 0.015 nitrat katrlarakhazrlandr. eemenlemerplemr.soffasl bu iki ana grup iki alt gruba awrldn'bir n*Uu
dumSnlama_ rqlemi uygulanrrk-en dieerine herhansi ' bir islem
yaprlmadr. Dumanlama iglemi 50 oc'de2 saat slireyle g"ergeklegtirildi.
Pastrrma tiretimindeki cii[er agamalarda eelenekiei irciit".ei Uurt,
I-11l!91 ,(Tgki1qer1.ve..Dogrier,.2g.g0). rai p?iiirmat.o"n1, r.irnt;r;i?;
iXglq,JEolrk_nitelikleri ile ltgili analizler iiretim safhalannrir 4 .ayrroonem.lnde (tuzlama cincesi, tuzlama sonrasl, gemenleme oncesl ve
son,[ir[in), d,uyqsa.l analizler de son tirijnde yafrldr. Deneysel tiretim
Iarkh zamanlarda iig kez gergeklegtirildr.
Numunelerin bilq$_imsel analizlerinde protein, rutubet, yae. ktil ve tuzmrl(arlarr ve pH delerleri AOAC (AOAC, l9g4j'iin referans
lletotlarrna,gcire,belirlendi. Numunelerin su aktivitesi degeri portatif
brr hrgrometre cihazrnda (a*- wertmesser) cilgtildti (LeistnEr ve'Rodel,
r97s).
Genel canh mikroorganizmalann saylmr icin plate count aear (oxoid).
Enterobact eri acea e -fam 

i lyasrndaki'bakteiiteiin sav,."irai--;ibt;i ;;,.ibile dextrose ?sy _ (oxoid), srapnytoil,ii'ii-uirrococcus
bakteriler.inil tespitiri'de Baird-pari( er ugif (o*oial,--z ictooaciitui
:1ylIr rgrn Rogosa'nrn aceratq ag.an (Qxo]d), maya i6 ktif sayrmrnda
!911to,d.Itrose agar (ox.oid) kullanrldr. salmonella aranmasinda, cin
zengrnle-gtrmne amacrylalaktoz broth besi yeri, izolasyon amacryla da
Rambach agar kultanildr (Harrigan ve Mc e^;;":Igi6i" -
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Pastrrma numuneleri son iiri.inde lezzet, tekstiir (gi$neme. ozelligi, ve

sululuk derecesi), gdrtiniis (iq ve dr$) ve genel befienl nltellKlen

il;#a ; ; -[i;11 
ii,ir*un*fr uil't i si t arafind an f,e g erl en diri I di ( S to n e v e

Sidel, 1985).

Arastrrmada elde edilen sonuqlann de[erlendirilmesinde Software
;d;i' ;;;*".ri SpSSipe (versi yon I O.0fkullanrlarak varyans analizi
iryguldndi(Steel ve Torrie, 1981).

Bulgular
Kaz etinden Dasttrma vaplmlnln defli$ik safhalannda elde edilen bazr

i.fir;;;a;nuii, f uieuiari tablo t, inikrobiyoloj i k muayen g -bul 
gqla;rt

i;i;6'-2---rJ -au"vriii 
defierl'endirme 

' sonuqlan 
-Tablo 

3'de
gcisterilmektedir.

Sonug
Kaz oasttrmast tiretiminde kullanrlan kaz gci[iis etlerinin rutubet
;,k"II"" ;l,so.gi-ss.st arastnda tespit ediiili-(Tablg -D Tu7lary.a

i;G-, ionrasrnda, kuru tuzlananlann' rutubetlei %47.37 Ye.!9'51
i[]ffiffi;t6ffi*turnti de %65.7r ve 67.4r olarak belirlendi
d"bi; ii. t'fzlama ydntemi dikkate ahndrflrnda uygulamalar arastnda
)n.rdunJ nit.n fiit "cinemli bulundu (P<0.01). Bu-d-urum muhtemelen
l,ri.i*ri"a7- b;ki;a*" 

-iirasrnda 
dondurulniuq et kullantmrntn bir

;;;; ;6rak etlerin qcizi.indtirme srrastnda kaybettikleri. suyu tekrar
absorbe etmelerinden-kaynaklanabilir. Tuzlama i9le141 sonraslnda
t.roit-Jaili, ruiuUet mikiarlan Dofruer'in (Do[ruer, 200_l) 

-hindi ve
tavuk pasttrmalannda tespit ettikleri deflerlerden diigiik bulundu.
A".ut.'-- s.Gn.t r.i tuzlima ycintemi - uygulanan 

'numunelerin

-tuteileri"nde belirlenen azalma oranl (%9-10), Do[ruer (Dofruer,
Z00t)'in tavuk ve hindi pastrrmalannda bildirdikleri deferlerle uyum
rclrO6aii. Cemenleme bncesinde ve sonrasrnda kuru tuzlama
iir'nririin iumuneterin rutubetleri salamura ycintemi uygulananlara
s6le daha dtisiik bulundu. Avnca Qemenleme sonrastnda numunelenn
irtrU.i -i[iu'rii" bakrmrndan gruillar arasrnda <inemli fark meydana

seldi (P<0.05XTablo l). Qemerileme cincesi ve sonrastnda kuru
tT;i;-; v,ini""iivi" tiretiien'kaz pastrrmasrna ait rutubet deperleri ile
bua a.uslrr-acrlinn (DoEruer, Z60t; DoSruer ve Gtiner, 2001) t-ay.ttl'

ve hindi pastrrmalannda tespit ettikleri defierler aras.tnda. paralelltk
scjz konusudur. Kaz pastirmalannrn rutubet miktarlan 't'tirk
St*Ourtiu" Enstitiisti (TSE, 1983) Pastrrma Standardrnda ve Ttirk
Ciau fcoa"tsi pt Uruntbri ti:Utigi'nde (Resmi gazete,2000) belirtilen
de[erin (<%40) tizerinde grkmrqtrr.

Kaz pasttrmasl yaplmlnda kullanrlan etlerin yap miktarlan o/"7.65-3'89

uru.rhda deEisk6niik sdsterirken, Qemenlem6 sonrasrnda pastlrrnalann
ya1 miktarTair %33:5-4.64 arasinda tespit edildi (Tablo 1). Kaz



pastrrm alan run yag lTl\tarlan i le bazr aragtr rmacr r ann (Do[ru er, 200 1 ;I]o-[ryer ve. Gii-ner, 2001) tavuk ve hindi pastrrmaranna'a teipit eitit<teri
de[erler yakrn bulundu. 

-

$qz paqtlrrnasl tiretiminde kullanrlan etlerin protein miktarlan
%37.76-39.29 arasrnda de[igkenlik gcisterirken, liaz paitrrmalannda
b u de[erl e r..Yo40.61 -49. 3 5 Irasrnda te"spit edi I di.' Numrineleri ; t;i;i;oranlan dikkate ahndrgrnda tuzlama rincesi drsrnda kalan disii
dcinemlerde tuzlama ycinlemine baEh orarak ortava'crkin ait ti*firli
bulundu (P<0.01, P<0.05, p<0.05)iTablo t). Kriru'tuziima vcintemi
uygulanan numunelerin protein miktarlan 

'salamura 
ycjntemi tatbik

edrlenlere gcire daha ytiksek bulundu. Bu duruni muhtemelen
numunelerin rutubet miktarlanndaki farkh hktan ileri gelmektedi r. Kaz
pastlrmalannrn protein oranlan ile DoEruer'in (DoEfirer. 2001) hindive tavuk oastrrmalannda belirledi[i deleiler- arasrnda uyum
belirlenmiqtii.
Kaz pastrrmasl yaprmmda kullanrlan etlerin ktil miktarl an o/o1.36-1.5g
arasrnda bulundu. Kaz pastrrmalannrn ktil miktarlan ise %5.62-7.69
arasrnda tespit edildi.- Qemenleme sonrasrnda kiil miktarlannda
gruplar arasrnda-ortaya grkan fark dnemli bulundu (p<0.05xrablo l).
Salamura uygulanan numunelerin ktil miktarlan kuru' tuzlarna
ycintemiyle tiretilenler gcire daha yiiksek bulundu.

$a7 pashrmalannm tuz miktarlan 0/o5.38-6.97 arasnda tespit edildi.
Salamura_ uygulanan numunelerin tuz miktarlan kuru' tuzlamaydntemiyle tiretilenlere g<ire daha ytiksek bulundu. Kai
pptl.rm{a1nrn tuz miktarlan Do[ruer'in (-Do[ruer, 2OOl) tavuk vehindi, Qo[ru-er ve. Gtiner'in (Do[ruer 've "G[iner, ZCjOt) hindi
pastrrmalannda tespit ettikleri de[erlerden daha diistili bulundu. rii
pastrrmalannrn tui miktarlan, itirk Standartlan 'pnstiitisti fi9g3)
P..astrrma Standardrnda (TSE, 1983) ve Ttirk Grda kodefii 

-et
Uri.inleri lell-i[i'nde (Resmi gazete, 2000) cingciriilen srnrrlar
rgensrnoe otougu saptandl.
Kaz pastrrmasl yaplmlnda kullanllan etlerin pH deEerleri 5.53-5.66
arasrnda defii gkenl ik gcisteri rken qem enlem e sbnrasrn--da pastrrm alannpH de[erleri 5.19-5.53 arasrnda'tespit edildi. Kaz etiriden tiretilin
pastrrmalann pH deperleri Ttirk Stahdartlan Enstitiisii (TSE. 1993)
Pastrrma Standardrnda ve Tiirk Grda Kodeksi Et Urtinleri Tebli[i
(2000)'nde cingdriilen smrlarda saptandr.

$g n^ug.-asr yaplmrnda kullanrlan etlerin su aktivitesi (a*) defierleri
0,92-0,93, gemenleme sonrasrnda pastrrmalann a* deEerl'eri' o.s9-o.qo
arasrnda. tespit. edildi. Qemenli:me rincesinde, i'umunelerih ow
de[erlerinde luzlama ycintemine baEh olarak sruplar arasrnda cinemli
tark meydana geldi (P<0.0lXTablo l). Kuru ^ tuzlama uvsulanan
numunelerin daha dtigiik a* deperine sahip olduklan gcizlemldn?i. Kaz
pastrrmalannrn aw de[erleri- bazr ardgtrrmacrlan"n (Anrl, iqgg;
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Dopruer, 1992;El-I(hateib ve ark, 1987) bildirdikleri de[erlerle uyum

igersindedir.
Kaz pastrrmalannrn toplam mezofilik aerob bakteri saysr tuzlama

a;;rl;a;'t. 1 3:i. 5 1 toel o toUlg arasrnda tespit edi lirken, bu d.efier.Baz

oastrrmalannda 7.13-8.05 log,o kob/g aras-tnda bulundu. Kaz
[;ffi;i;ilil topta. mezoTifik aer-ob bakteri sayrsrnrn bazt
#;ilil;;iiu"" fD'or*.r, 2001; Dofiruer ve Gtiner, 29q1). hindi ve

6;irf ;ttl*, nahnd"a tesbit ettikleri- de[erl erle uyury igi nde- ol du [u
iipiun,Ii- g"nu kargrn' Tiirk Standartlan Enstittisii Pasttrma
SiInariO,rai (iSp, t 9b3) belirtilen de[erlerin tizerinde bulundu.

pastrrma yaprmrnda .kullanrlan . ^klzr- etlerindeki Micrococcus-
s;;;;;i;," i ;;;' b"kteri- s.qyr-L J. 48-3. 3 1. lo gt o kob/e, u'?:11* iffl )Staohvlococcus bakteri saylsl'2.46-3.3I lo$to
paslrrinalardq bq oran 6..42-6.73,.,1og1 s kob/q
"'i{ttiiiiiiaJiu 

-*ur--O .n-o.ti 1o916 kob7g" arasrida tespit eiildi
(faUto 2). Tuzlama. yQnJgmi dikkate^ ahndtftnda, k]f]'.-1]'-t2y:
;ffi]ffii numuneler ddki Mt cr o c o cc us - S t a phy I o c o c c u s bakteri sayr s I

Iir?i,il'i' i,ffii;;i;;;'ibi6' iiit 
" wk s;k 6;iirna, inio g s Xrab Io 2)'silimura uygulananlara gcire daha yiiksek.bulundu (P<0.05X + ablo 2).

\u, pa.str-rf,ralannrn i[icroco.cc1,r.s-Staphy_locr{r^1,_.iullt}.,,:1y}fl
ooE*5i;i"-(Do-g*e., 2-001). hindi..ve iavuk, ,Do[ruer yf G]*?I':
fOo?*..---"I dti"e., 200f) hindi pastrrmalannda elde ettikleri
ionfglarla paralellik arz etmektedir.

Numunelerdeki Enterobactericeae bakterilerini! sayr^sr. baqlangrgta
t.oz4.oq 1o916 kob/g, iiretim periyodunun sonunda ise 0.43-2.87 logro

kob/g arasrnila saptandr.

Kaz oasttrmalanntn maya-kiif saylsl tuzlama dncesinde 3'83-4'10
ion,"'toU7s aiistnaa teipit edilirken, bu de[er kaz pasttrmalannda
Z.4i-q.q8 logro kob/g arisrnda belirlendi. EqlPu:l,nlalanntn gaya-
klif .a,nsr b"i\ arasiLmactlann (DoEruer, 200i; Do[ruer ve Giiner,
Z-OOn i,irairE tirriti pastrrmalarindf tespit ettikleri de[erler ve Tiirk
Siirulartti" Enstittisii'Pastrrma Standardinda (TSE, 1 983) ongdrtilen
srrurlann iizerinde bulundu.
Iiretim oerivodunun biiti.in dcinemlerinde numunelerde Salmonella
Uitiiriii'i.r'pii edilmedi. Elde edilen bulgular Do[ruer (2001) ile
Do[ruer ve Gi.iner'in (2001) sonuglanyla uyum iginde bulundu'

Kaz pasttrmalanna lezzet, teksti.ir, renk ve gcirtiniim.agtstndan y-aprlan

duvu'ial deEerlendirmede en yiiksek leziet ve tekstiir puanlanntn
Ouili"tu-a-iglemi uygulanm-ayan numunelere verildili saptandr-
yalruzca saiamura 

- -uyeulanhn numunelerin bi.itiin duyusal
cireiiit<ierinin en iisttin oldu-Eu belirl endi. S alamura*duman I ama i glem i

uvsulanan numunelere btitii-n cizellikler yciniinden en dtigtik puanlann
v6fitAifi edzlemlendi. Numunelenn leziet, teksttir, renk ve gcirtiniim
ouanlai fikkate ahndrErnda, uvgulanan faktdrlere ba[h olarak gruplar
'arasrnda ortaya grkan- fark 6iemli bulundu (P<0'01, 0.05, 0.01,
0.01)(Tablo 3).

Sonugta, cizellikle duysal delerlendirme bulgulan dik\ate ahndrfirnda,
kaz etinden pastrrma tiretiminde salamura ycinteminin geleneksel



tuzlama ycintemi ne. i I - .U-.,f alternatif olaca[r, d umanlama iq lemi ni n
pastrrmanrn kalitesine dikkate de[er bir etk-isinin olmadr[r, 6zellikle
salamurada tuzlanan etlerden - iiretilen pastrrmalani' duyusal
dzelliklerini dnemli 6 I gtide dtigiirdii[ti kanaatin^e van ldr.
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Tablo I z Kaz P astrrmal anmn Kimyas al Analiz Bul gulan

Kuru Tuzlama Salamura

Dumanlama(-) Dumanlama f)umanlama
Dumanlama (-) (+)

a
r.l
Qz

z
Np

(n

&z
oa

2

N
=

Eln-
JIizl)taz
E,O
H
(-)

(^

&z
U)

LI
2
ra,lz
E]
2
rd
a!

Rutubet

YaE

Protein

Kiil
Tvz

PH

aw

Rutubet

YaE

Protein

Kiil
Tuz

PH

aw

Rutubet

YaE

Protein

Kiil
Tu.z

PH

aw

Rutubel

YaE

Protein

Kiil
Tuz

PH

a*

58.51+3.03

1.69+0.38

38.20+2.79

1.59+0. l4

0.44+0.03

5.53+0.04

0.93+0.001

48.54+4.84b

4.12+t.62

40.4113.35 "

6.91+1.41

7.02*0.88

5.54*0.07

0.88+0.01

33.81*3.74 
b

7.34+2.63

48.22*2.34'

10.62+0. I 8

9.69+0.48

5.90+0.39

0.79+0.01 
b

41.85+2.36 b"

3.98+0.26

47.51+2.$ ^b

6.65]{..47 ^b

5.49*o.37

5.53+0. l4

0.89+0.006

56.97+3.91

3.89+1.47

37.16+2.85

1.37+0.06

0.51+0.02

5.58r0.06

0.92*0.004

47.37+4.47 
b

6.10+2.70

39.75L2.31'

7.26+0.5'l

7.32fl.41

5.61+0.09

0.9GI0.004

38.47+1.g',: 
b

5.60+ l.4l
45.66+3.94'b

10.27+1.33

9.42t1.54

5.68+0. l0
0.81+0.007 b

40.28+0.54 "

4.64+1.33

49.45* 1.722

5.62+O.2tb

5.38+0.40

5.43+0. l6

0.9Gr0.01

56.95+0.80

2.38+0.43

39.29+t.08

1.36+0.32

0.45+0.01

5.66+0.07

0.92+0.003

65.71+1.28 "

3.51+0.99

24.16+1.09 b

6.6G10.48

7.51+0.14

5.58+0. l6

0.9G10.003

48.14+2.24'

5.08+0.95

36.62*2.98r"

10. l5+0.88

t0.49+0.89

5.71+0. l3
0.85+0.004 "

47.92+t.82"

4.61+0.57

40.61*1.82'

6.85+0.58 "b

6.28+0.24

5.1 9+0.1 1

0.89*0.002

57.75+2.38 0.07

t.65+0.26 1.69

39.112.22 0.09

1.48+0.12 0.34

0.46+0.06 0.69

5.59+0.03 0.82

0.93+0.004 0.46

67 .41+1.36 " 9.87'.

2.99+{.87 0.63

23.28+1.25 
b 17.89---

6.3 1+0.51 0.24

6.8Gr0.55 0.31

5.50+0.21 0.10

0.89+0.01 l.l5

48.95+0.82 " 9.31.'

5.79+126 0.32

34.8G11.86 " 5.22'

10.4512.05 0.02

1t.23+1.66 0.43

5.56a0.25 0.31

0.85+0.009 ^ g.gl.'

46.42.+1.27'b 4.86-

3.35+0.85 0.5 I

42.53+1.52t' 4.71.

7.69+0.30 " 4.08'

6.97+0.79 2.20

5.35*0.15 0.91

0.89+0.0060 0.42

a. b: Aynr satrrda deliqik harftaqryan gruplar birbirlerinden onemli derecede farkh
bulunmugtur.
*: P<0.05, P<0.01, P<0.001.

370



T ab lo 2 z Kaz Pastrrmalannrn Mikrobiyoloj ik Muayene Bul gulan
(logro kob/g)

Kuru Tuzlama Salamura

Dumanlama Dumanlama
Uygulanmamrq Uygulanmrg

Dumanlama Dumanlama
Uygulanmamrg Uygulanmrg

j'a

SE

e3
NU
P;

E1

e.-
le rh
tl f.lza9Z

Top. Mez. Aerobik

Laktik Asit Bakt.

Enterobacteriaceae

Microc.-Staph.

Salmonella

Maya-kiif

Top. Mez.Aerob

Laktik Asit Bakt.

Enterobacteriaceae

Microc.-Staph.

Salmonella

Maya-kiif

Top. Mez.Aerob

Laktik Asit Bakt.

Enterobacteriaceae

Microc.-Staph.

Salmonella

Maya-kiif

5.49+0.67

5.06+0.82

1.64*0. l0
3. I 7+0.30

0+

3.83+0. I 3

7.68tO.32

7.67+0.44

2.23+1.36

7.27+0.16 a

0+

5.08+0.32

8.214+0.34

7.35+0.62

0.82+0.43

7.20+0.58

G1

6.42+0.49

7.13]E0.37

7.44*{Jb
0.43+0.43

6.46+0.50

0.72+0.75

3.45+0.76

5.41+0.42

4.9010.67

1.02+0.53

2.79+0.32

0*
4.10+0.24

7.65+0.20

7.40+0.35

2.63+0.37

7.14+0.15 "b

0+

5.29a0. I 8

8.59+0.32

7.74+0.55

1.56+0.84

7.39+0.57

0+

5.91+l.00

7.76+{.34

8.10+0.23 a

0.80+0.80

6.73+0.56

0+0.00

3.53+0.62

5. l3+0.53

5.01+0.87

1.33a0.78

2.48fl.42

0t
4.01+0.16

7.53+0.22

7.66*0.3'7

2.82+0.46

6.83+0.07 b

Gj

4.92*0.24

8.59+0.24

7.84+0.29

I .82+ I .82

7.06+0.65

.0+

5.93+l .01

5.51+0.47 0.10

5.77*0.30 0.31

1.39+0.68 0.22

3.31+0.50 0.88

0+

3.93$.23 0.32

7.49+0.3t 0.1 I

7 .75*0.40 0.15

1.87+1.02 0.22

6.83+0.07 o 3.21'

0+ 1.00

4.68+0.31 0.88

8.68+0.45 0.08

7.82fl.49 0.20

2.03+0.78 0.22

6.97*0.84 0.07

0+ t.00
4.68+0.17 0.94

r.t Top. Mez.Aerob

E a rumiL Asit Bakt.

;l p Enterobacteriaceae

t ! vicroc.-Staph.

$ 
o Salmonella

8.05+0.40 753+0.32 l.l I
8.22+0.09 | 7.90+0.21"b 3.16

l.8llt.ll 2.87+0.66 1.90

6.68+0.57 6.42+0.61 0.07

0+0.00 0+0.00 L00

4.10+{.27 4.48+0.99Maya-kiif 0.46

a. b: Aym sahrda de[igik harf tagryan gruplar birbirlerinden cinemli derecede farkrr
bulunmugtur.
*: p<0.05.
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Tablo 3:Kaz Pashrmalanmn Duysal Delerlendirme Sonuglan

Kuru Tuzlama Srlemura

Dumanlama (-) Dumanlama (+) Dumanlama o'Ai*
F

t*zzet 7.6@.34n 7.1l+0.38b 8.44rd..27' 6.72L0.40b 4'14

Tekstiir 7.88+0.3Eb 7.16+0.33b 8.22+{..27' 7.05+0.37b 2.62'

Renk 2.38+0.5tb 7.66+0.33b 8.83+0.23' 7.1@32b 4'97'

cdruniim 7.22r0.52b 7.55+0.27b 8.72+{.23' 7.05+0.37b 4'11'

a. b: Aym satrda degi$ik harf tagryan gruplar birbirlerinden iinemli derecede farkh
bulunmugtur.
*: p<0.05.
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runxiyn,DEKi MARKETLERDEN ELDE noilpN DEVE
SUCUKLARTNDAN SALMqNE LZI spp,NiN izor,q.syoNu

vE pcR ir,e rpyir nnirursi

Gokben 6zB,ny' Fi[z KOf

rFrrat Universitesi veteriner Fakiiltesi Mikrobiyoloji Anabilim Dah- Elazrg
2Adnan Menderes Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi

Anabilim Dah- Aydrn

6zet : Bu gahgmada, Aydrn ilindeki farkh marketlerden temin edilen
top_1am.100 deve sucu[u 6me[inde ktiltiir ycintemi ile Salmonella
tiirlerinin-rzarhfir aragtrrrldr. Sucuk cirnekleri iamponlanmrg peptonlu
suda 37oC'de 18 saat cjn_zenginleqtirme iglemini takiben Rhpiaport
vassiliadis broth'ta 42oc'de 24-48 saat-inkube edilerek ibttimir
zenginleqtirme !glemi gergeklegtirildi. Zenginlegtirme srvl besi
yerlerinden iize tl-e Bri,lla1_t Green Agar ve xylole lysine deoxycholate
agara ekim yaprldr ve 37"C'de 24 saat inkubirsyona brrakrldr.

$iipheli izo,latlann identifi_kasyonu igin 165 rRNA geninin 572bp'lik
fragmenti lq_sry. ve 165III primerleri kullanrlarak- polimeraz iincir
reaksiyonu (!cB) ile amplifiye edildi. Kiilttir ve PCR ycintemi ile
incelenen 100 deve sucu[u numunesinden 7 (%7) Sahionella spp
identifiye edildi.

Sonug olarak, bu gahgma Aydrn'daki marketlerden temin edilen deve
sucuklannda salmonella spp varh[rnr ve PCR ycinteminin salmonella
ttirlerinin krsa siirede saptanmasr if in kullanrlabilecegini gdsterdi.
Anahtar Kelimeler: Salmonella tiirleri, PCR, deve sucu[u

PCR Confirmatron and Isolation of Salmonella spp. from Camel
Sausage in the Turkey Retail Marketl

Abstract: In this study, a total of 100 camel sausage samples from the
different retail markets in Aydrn province located i-n the South-west of
Jurkey were examined for the presence of salmonella spp by culture.A sausage samples were subjected to pre-enrichmen^t^in-buffered
peptone water for 18 h at 37"C followed by enrichment in Rappaport



Vassiliadis broth for 24-48 h at 42"C. One loopful from each of the

.*irt .O broths was streaked onto plates of Brillant Green ^Agar 
and

,ytot. lysine deoxycholate agar andincubated for 24hat37"C'

A572bp fragment of the 16s rRNA gene.was amplifieduling^16SF1
una iOSfff [.i..rr by polymerase-chain reaction (PCR) for the

identification of suspiciotis iiolates. In the examination of 100 camel

ru"iui" samples by culture and PCR, 7 (7%) were identified as

Salmonella spp.

It was showed the presence of salmonella spp_fr_om camel_sausage
ru*pf.r on the Ayihn retail markets and th-at PCR utilized in this
study may succesfrilly be used for rapid detection of salmonella spp.

Key Words: Salmonella spp.,PCR, camel fermented sausage'

Giriq
Fermente, kuru sucuklar go[unlukla birgok rllke{e sandviglerle
itiketilir (Niss"n ve Holck, 1991) Salmonelia tiirlerinin starter kiiltiir
kullanrlmadan ve krsa bir fermentasyon siiresinde hazrlanan
sucuklarda grda zehirlenmesine sebep oidu[u bildirilmigtir (Gaier,
199s).

salmonella ttirlerinin izolasyon ve identifikasyonlan olduk_g-a. ?or^ve
uz;rn zarnan almaktadrr (Worcman-Barninka ve ark., 2001). Son
vrllarda. salmonella'lann identifikasyonunda, konvansiyonel
,,int"*i"r. alternatif olarak PCR teknigi kullanrlmrqtrr. PCR
ieknieinin Salmonella'lxn identifikasyonunda di[er sistemlerden
daha"spesifik ve duyarh oldu[u ispat edllmiqtir (Aabo ve ark., 1993;
Kwanf ve ark., 1996; Baiimler ve ark., 1997).

Bu gahqma ile Aydrn ilindeki farkh marketlerden temin edilen deve
rrc,iklui.nd a Saimonella tiirlerinin varhfirn araqtrnlmast, izgle
edilmesi ve bu tiirlerin klasik ycintemler yamitra PCR ile de identifiye
edilmesi amaglanmtqtr.

Materyal ve Metot
Materyal: Bu gahgmada, Aydrn ilindeki farkh marketlerden temin
edilen i00 deve sucu[u cirne[i materyal olarak kullanrldr.

Salmonella izolasyonu: Her bir sucuk numunesinden aseptik
koqullarda steril piastik torbalara 25 g.tartrlarak, tizerine 225 ml
tamponlanmrg peitonlu su (BPW, Oxoid,.Basingstokg. !F)-1lave
edilili, sonra 2'dak. stomacher (Interscience, 78860 St Nom-
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France)'de homojenize edildi ve 37oc'de 18-20 saat inkube edildi (cin

le.nsinlertirye).. Bu _stirenin sonunda, cin zenginlegtirme besiyerinden
0.1.mI homojenizat 10 ml \appaport-vassilia-dis bioth (oxoid) iqeren
ttiplere. aktanldr. ve 42"c'de 2q-+a saat inkube editai (seiektif
zenginleqtiry-"). _Lrtrlasyon siiresi sonunda bu besiyerinden'bir cize
lle salmonella shigellq_ 4eu: (SS Agar, Difco) ve xylose Lysine
Deoxxycholate_ agar (xLD, oxoid) se-iektif katr' besiyeilerine rii.me
ekimler yaprldr ve besiyerleri aerobik gartlarda 3i"c'de 24 saat
inku-basyona- brrakrldr. i-nkubasyon sonrasr ss agarda merkezleri
siyah, sef-faf ve XLD agarda merkezleri siyah krnirzr renkli iireme
gristeren S almonella gilpheli kolonilerden pr-eparat hazrlanar ak Gram
boyama 1,aprldr. .G.up negatif gomit qeklinde gciriilen
mikroorgan izmalann_ kanh agar ie Macconk ey a$arda saf ki.i"lttirleri
hazrrlandr. saf olarak izole edilen mikroorganizialara biyokimyasal
11s1I_er-yygulanarak identifrkasyonlan yaprldr (cowan, tsi +; r*ing,
1986; Koneman ve ark., 1989).-

DNA ekstraksiyonu: salmonella referans ki.ilttiriinden bir 6ze
yardrmr .ile birkag koloni ahnarak 300 pl distile su igeren Eppendorf
ltip igerisinde siispan_sg^gq1ld! 

-stisparisiyon bir vorteks vidrtasryla
kar:gtrnldrktan soffa 56oc'de 30 dak. su banyosunda inaktive ediidi.
Daha so-nra $lspansiyoqllO0 pl TNES buffdr (20 mM Tris pH 8.0,
1.50 mM-NaC_I, 10 mM_ED-TA,'O.Zo/o SDS) ve 20b pglml proteinase K
ilave edildi. Kangrm 37"c'de 2 saat inku6e edildi vE sonra 30 dakika
.su paqVo:uld_1^\a.ynatrldr. Kanqrm so[uduktan soffa tizerine eqit
hacimde Tris-HCl ile satiire edilmig fenoil ilave edildi ve si.ispansiyon
5 dak, stireyle elle iyice galkalandrktan sonra 11.600 e'de^ 10 dak.
santrifi.ij edildi. Fenollii krsma dokunmadan tistteki srvr bir mikropipet
I1r_dlpt ile dikkatli bir gekilde bagka bir Eppendorf tiipe aktanldr.
PI{]"q presipitasyom,r amacryla._iiispansiy6na 0.1 haciin (30 pl) 3M Na-Asetat ve Z1^!lp!^ (750- p!)- saf alkol itave daitip
kanghTldrktan sonra -20C'de 1 daat bekletildi. Kangrm 11.600 g,d^e
10. dak.. f"l.t$j- edildi ve tist krsrm ddkrildri.'petet 30d pl
miktanndaki %o90'hk ve daha sonra da 7oo 'rik ethanor ile h'er
basamaktan sonra 11.600 g'de 5 dak. santriliij iqlemi uyguranarak
yrkandr. Alkol ddkiildtikten sonra pelet kurumaya brrakrrdr"ve 50 pl
distilesu_ile stispanse edildi. Bu siidpansiyondan 5 pl ahnarak pcR'da
hedef DNA olarak kullanrldr.
Metodun herhangi bir agamasrnda meydana gelebilecek muhtemel bir
kontamrnasyon-u tespit.etmek amactyla, DNA ekstraksiyonu ve pcR
reaksiyonlann{a_pozitif kontrol olarak Dr. A.A. Mohamed Hatha,
(?epartment of Biology, The University of the South pacific, private
Mail Bug, Suva, FIli)'dan temin edilen sarmoneila enteritititlis
referans sugu ve negatif kontrol olarak da distile su kullanrldr.
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Primer: Bu gahqmada kullamlan Lin and Tsen, 1996 tarafindan

Aruvn eOif en'Soi*iirlla'lann 165 rRNA geninden \9letilen, 572

#iik --'- oNn bcilgesini gofaltan l6SF1 (::-
i'cticrccT'fnernaidcca'-:') " ve l6sIII (s'-
gAg tuA,{ICCATCTCTGGA-3' ) primerleri kullandr'

pcR: PCR iglemi 50 pl toplaqr .hugl,Ld" gerg^ekleqtirildi.J(.anq.,.^5- rl
i0; pdn duffer (lb *M ttit-uCl, pH 9.0, 50 mM KCl, 0'1|/:
irltono x-rool, 5 ll zs mM Mgcl r,'259 pM dNTP kanqrmt, herbir
pimerden 10 pg vd Z tl of Taq DN.A. fotymerase enzimi (Fermentas,

tii;;;i iri'rrL,trurar. +s p'l}Zr. kanqrmrna 5 pl hedef DNA ilave

"Oiio"'t'toptu* 
50 1tl ha'cim elde_ edildi DNA .amplifikasyonu

q5 6-d" 1'dak. denattirasyon, 58oC'de 2 dak. hibridizasyoL Ye
ii"a,a; 2 a"k. polimerizisyon olmak tizere 35 siklus halinde
sErcikiestirildi. S<in siklustan sonra 72"C'de 5 dak.'hk bir sentez

Bil;;Ei uygulandr. PZR iglemi Touchdown Thermal Cvcler
fUrUuiAl Mid"dlesex, England)rda gergekleqtirildi. Amplifiye 

_ 
edilen

tiftA- tiru, ten rl"t. 5'iuk igarol j el igerisi nde elektroforez yaprldrktan

,*iu -..it iOiu* bromide- (0.5- pglml) ile boyandr ve .sonuglar

"it*iy"t" transilluminatciide. degerli:ndiril4i 9tr.t-* bantlann
molek.iil a[rrhfirnr saptamak igin 10i0 bp'lik DNA ladder (Promega,

Maddison, USA) kullanrldr.

Bulgular
Kiilttir ve PCR Sonuqlan: $iipheli salmonella _ kolonileri
Uivofi*vu.ut testler ile Salmonella^spp olarak identifiye edild-i.

Sdritilr' zenginlegtirme ve konvansiyonel ycintemler _ 
sonucunda

incetenet tollarn 100 d"yg su99g9 <ime[inden %7 oramnda
Salmonella spp izole ve identifiye edildi.

16SF1 ve l6SFIII primerleri ile yaprlan_PCR ig-leminde klasik ktiltiir
,,lnt.-ivt. Salmoiella spp olarali ihentifiye edilen izolatlarda 572 bp
irzunlufilnda pozitif bant-lar elde edildi ($ekil 1).

Sonug olarak, bu qahgmada sucuklarda saptanan insan safihgr igin
potansiyel risk oluqiurin Salmonel-la-spp oram nispeten dtigiik diizeyde
'ol*u.rrra rafmen, iucuk iiretiminde krG-kontaminasyonun cinlenm esi,
ti.im hijyeni[ ve teknik tedbirlerin altnmast gereklidir.
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FARKLI DOZLARDAKI GAMMA I$INLAMANIN
rdrrrr,nnin uixnoriyororir xarirpsi uzeniNp

nrrisi

Avdrn VURALT Harun AKSU2

'Di.l. uriu"rsitesi veteriner Faktiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah-

2 
istanbul Universitesi veteriner."ilil::lT::in Hrjyeni ve Teknolojisi Anablim

Dah-istanbul

6zet:^Gamma rqrnlan ile grdalann rqmlanmasr etkili bir grda
muhafaza yrintemidir. Bu sayede mikrobiyal kontaminasyoni-ann
azaltimast, bozulmanm geciktirilerek-^ raf _^ dmriiniin uzatrlmasr
saflanabilmektedir. Bu gahgmada kobalt60 (couo) kayna[r kullamlarak
farklr dozlarda uygulanan gamma rgmlama igleminin kdftelerin
mikrobiyoloj ik kaliiJsi iizerine-etkisinin incelenmesi amagtanmrgtrr.

Deneys-el olarak tiretilen kcifte cimekleri alh gruba ayrrlmrqtrr. 1. grup
(kgnfrql) rgrnlama iglemine tabi tutulmazkei di[er- gruplar l.0,-2.6,
]j0,^ 5.0 ve _7.0 kGy dozlannda rgrnlama iqlemine maruz-brrakrlmrqtrr.
K<ifte gruplannrn rgrnlamarun yaprldrlr gtin, 5, 10, 15, 20. ve 

-30.

gtinlerde mikrobiyo loj ik cizellikler agr srndan analizler yapr lmr qtrr.

Qalrgmamr za 
_ 

gdre rgrnlama iqleminin uygulanmasl sonucu mikrobiyal
florarun azaldrpt ortaya konmugtur. Mit<robiyet floradaki azarrna
tqmlama dozuna ba[hdrr. Igrnlama uygulamalanmn et ve et
tininlerinin muhafazasr igin baqan ile kullanrlabilece[i
dtigiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Gamma rgrnlama, k<ifte, mikrobiyolojik kalite

Effect of Different Doses of Gamma Irradiation on
Microbiological Quality of Meatball

Abstract: The irradiation of the food with gamma rays is an effective
protection me!ho{. IVlicrobial contamination are decreased, spoilage is
delated and shelf-^life of the product is increased by this method'. h
this study cobalt60 source ii used in different doies and effect of



galnmairradiationonmicrobiologicalqualityofthemeatballsis
explored.

The experimantally produced_meatballs are different in six ry.ouPs.

iir; fril-t";f It a'"t..tnined as control group u"g l!:,-i'adiation
;;;'I;ppii.aittttit g"r- iltt other groips.were irradiated at 1'0'

t.il^t.O:T.o- ana 
^z.o- 

tciv _dgrug:: rispectively. Microbiological

;;ay;[;;re performed at d, 5, 10,-15, 20 and 30 days'

According to our study we observed that microbial flora is decreased

;;;;*fi o1 i.raaiuti6n piocedute. The level of decreasement of the

*i-oii"i n"ru a"p""J.at" ttt. dosage of irradiation. Its though! thal

"prlii" "-ti"";; 
f rrraii;;ioir ;il b" ut"d" tr". 

"ssutuly 
for preservation o f

the meat and meat Products'

Key words: Gamma irradiation, meatball, microbiological quality

Giriq

iyonize rqrnlarla grdalann tqtnlanmast, taze.. grdalann ve iqlem

iOrr.*i l' gidaf urai, Ui.iii.n tittinl.ti, giivenli[Ini s-aElamada etkili

Ei. -ufrdfira yrintemiai. Cti r"nli, uzu-n timtirlii ve dofal qekline

"ri* nrau iir6timi ve korunmasr tgtnlama y6ntemi ile mi.imkiin

6l abi lm"ettedir (Erkmen, 2000)'

Dtigtik enerji gereksinimi, grdalann besin de[erinin ve _hijyenik
kalitesinin f.oro"*uiil tlmiasat katkrlara duyupn qereksinimin

ortudul kalkmasr, .rir6iu.ututi grda ticaretinin kolaylaqtrnlmast, hasat

;;;;;i giauiutau olugan 
"kayplann azaltrlmasr rslqlaryTtl

uui*fu"naun bazrlando if... at'ail., 1999; Lefebvle a! all., 1994;

#;hffi;, id4).'Ii',;t"-L- it" et, tavuk, balik .ve. 
deniz iiriinlerindeki

patojen bakteriieriir, . 
protozoon u"- helmintlenn eltmrnasyonu'

Lrdaiann raf cimi.irleriniri uzatrlmasr (Naik at all., 1993; Thayer and

B;;I' 1 993i, Ji, orgu"ragtrnlmasr, kahvenin kavrulmast (Serdarofilu

i"'riigi;.ii.i;8fu, itt3j Topal, ioSs;, taze meyva v.e sebzelerdeki

b;;d; ,upi"t i"it roorganizmaiann elimine edilmesi, grdalann ve

;;fi; '-lG.1irutvin,i, kurutulmug. baharat , r'e sebzelerin

oastdrizasVon veya sierilizasyonu, tahtl, kurutulmuq baharat, sebze ve

il&ffiU-i"r"il dezenfes[asyolu, yumru ktiklerde ve sofanlarda

nliit.r*.ni" inhibe edilmesi, meyvelerin hasat sonrasl

;1;;;6;;t-,, atil""t""*esi sa[fanab i lmekted ir (ANTHAM, 2 00 0 ;

Thayer, 1995).
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Bu-galrgmada; farkh do_zlarda gamma rqrnr (Kobalt60) uygulamaslnrn
k6ftelerin mikrobiyolojik kalitesi iizerine etkisinin ortayi konulmasr
amaglanmaktadrr. 

'

Materyal ve Metot
Kiiftelerin hazrrlanmasr: Kcifte yaprmrnda % 74-75 orarunda dana
ve Yo l0 civannda kuzu eti kullamldr. K6fte hamuruna etin kendi ya[r
drgrnda baqka bir ya[ katrlmadr. Etler kryma makinesinin 3 numirair
aynasrnda iki defa gekildi. Daha sonra kryma % 6.0 galeta unu, % I
!*, %6_5,0 sofan tozu, oh 1 su, o/o 0.5 karabiber, o/o 0.5 kimyon, % 0.5
krrmrzrbiber, o/o 0.5 yenibahar ve o/o 0.6 sodyum bikarbonat ve su ile
fgpojen bir gekilde kangtrnldr ve tekrar kryrna makinesinden gegirilerek
kcifte hamuru elde edildi.

Kiiftelerin r$rnlanmasr: Kontrol drqrndaki beq gmb^a srasryla L.0,2.0,
3.0, 5.0 ve 7.0 kGy dozda Eamma rqrnr (Kobalt60; uyguiandr. Ttim
cimekler 4 + 7 "c' deki buzdolabr qartlannda muhafaiiedildi. K6fte
cirneklerine .l9gut muhafazamn 0,'5, 10, 15, Z0 ve 30. gtinlerinde
mikrobiyolojik analizler uygulandr.

Mikrobiyolojik analizler

Numune ahmr, _ besiyerlerinin hazrrlanmasr, sterilizasyon,
homojenizasyon, diliisyon, ekim, inkiibasyon ve saylm iglemleri iSE
ve uluslararasr kabul gcirmriq metotlara g<ire yaprldi 1atletit ve ark.,
l)99.;--!acteriologcal Analytical Manual, 

-t9gS; 
i{arrigan, l99g;

Oxoid Manual, 1990)

Analiz sonuqlannrn istatistiki olarak yorumlanmasr
istatistiklerin-. yaprlmasrnda sPSS paket programl ile gahqrldr ve
varyans analiz yrintemi (ANovA) kullanrldr. Gruplar- arisrndaki
farkrn belirlenmesi igin ise Duncan goklu analiz meiodu uygulandr
(Akgiil, 1997; Tekingen, 1994).
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Bulgular

Tablo 1: Toplam
kob/g)+SS (N:5)

Mezofilik Aerob Bakteri sayrsl de[erleri (log

Grry

(kGv)

0.giin s.giin 10. giin 15. giin 20. gtn 30. giin

0.0 8,21'+ 0,58 8,80" *0,67

l.o 6,36b + 0,60 7,o2b +o,49

5,18c + 1,27 6,21'+0,47

4,28^ +l,oz 5,35d +0,34

3,24* +1,09 3,87 +o,7?

2.24" !O,25 3,32" +0,597.0

9,22'+0,71

7,69b +0,39

6,61" +0,37

6,06'+O,47

5,ood +0,35

3,88" +0,25

9,72',+O,90

8,520 10,34

7,4T 10,85

6,96'+O,42

5,530+0,30

4,80d +0,61

10,48"+0,40 10,77"+0,41

9,260+0,13 9,72b +0,22

8,t6" +o,zz 8,93b+0,24

7,85'+O,22 8,49' 10.23

6,28d +0,3E 7,oln +o,23

6,ild +0,17 8,21n +0,26

Tablo 2: Toplam Psikrofrlik Aerob Bakteri saylsr de[erleri (1og

kob/g)+SS (N:5)

Grup

(kGv)

0. gtin S.giin 10. giin 15. giin 20. giin 30. giin

7,62'+0,85 7,90'+0,69

5,380 +0,61 6,35" :'0,27

4,62" *o,Bz 5,36c +0,33

3,21" +0,63 q,qd +o,zs

z,7zu +0,76 3,36" +0,3?

< 1,3

8,17" +0,81

7,13b +o,zg

6,01" +0,28

5,45u +0,23

4,t 8" +0,23

8,58" +l,l I

7,s2h +0,33

6,8rb +o,43

6,22" +O,25

4.530 +0,29

9,05" r1,23 10,00"+0,70

7,g7'+o,47 8,88b+0,27

7,a3b+0,30 8,24b+0,31

6,98" +0,23 7,49' +0,32

s,s/ +o,ot 6,46d +0,63
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Tablo 3: Koliform Bakerisayrsr deferleri (log kob/g) + SS (N:5)

(kcv)

0.0

1.0

2,0

3.0

5.0

7.O

*0,37 7,31

2,6b l.l37 3,61b r'{.,37 4,2ah to,3l

t,sl. *o,rc 2,* *{,3s 3,44. +0,39

< 1,3

< 1,3

<t3

o,l lb +0,38 6gzb +o,lz

3,6X!{,4t 4,74.r{39

4,71b r-t,l7

3,54"+0,39

Tablo 4: Fekal koliform bakteri de[erleri (rog kob/g) + ss (N:5)

1.0

2.0

3.0

5.0

7.0

t,g5b +0,34

< 1,3

< 1,3

< 1,3

< 1.3

z,q+b+o,ll l,oabr*,1s 3,esb+0,:4 4t:b+0,3s j,23b+0,3j
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Tablo 5: Koagulaz pozitif S. aureus sayrsl de[erleri (log kob/g) * SS

(N:5)

1.0

2.O

3.0

5.0

7.0

0. giin

5,53" +0,70

4,43o +0,69

2,83" +0,86

2,56d+0,84

l,8od +0,71

< 1,3

5. giitr 10. giim 15. giin 20. giin 30. giin

8,52" +0,30

8,03' +0,23

7,04b +0,41

6,52'" *.0,52

5,94" +0,30

6,42' +0,72

5,450 +o,72

3,59" +0,88

2,76d*0,88

t,96**0,78

6,71'+0,67

5,77'+0,84

4,28b +0,87

3,60b +0,86

2,34'+1,12

7,32'+O,42

6,78r +0,45

5,6tb +0,43

4,70" +0,37

3,74d +0, I 9

8,08" +0,42

7,t 8b +0,46

6,54*r0,25

5,80" +0,5 I

4,44d +0,53

Tablo 6: Laktik Asit Bakterileri de[erleri (log kob/g) + SS (N:5)

Grup 0. giin

Gay)
5. giin 10. giin 15. giin 20. giin 30. giin

0.0 6,40" *0,50

l.o 4,sz' to,5z

2.0 3,gsb +o,48

3.0 3,19" *0,38

5.0 2,olu *0,52

7.O 't,41'}.0,29

7,09"r0,88 8,10!+0,89

6,060+0,29 6,84b +0,40

4,81'!0,22 5,59"+0,60

4,28'+0,34 4,80c +0,49

2,72u+o,83 3,40d +0,93

1,83"+0,42 2,30'r.0,49

8,86"+1,23 9,27" +1,22 9,60" +1,33

7,7th+0,56 8,28"b10,36 8,49'o+0.52

6,52"+0,51 7,34b +0,35 7,77*+o,70

5,320+0,70 6,15" +1,07 6,91d+1,02

4,lo'a0,44 5,09d+0,86 5,95&+l,to

3,t3r+0,56 4,46n +o,gz 5,13" rl,l3

384



Tablo 7: Ktif ve maya sayrsr deferleri (log kob/g) + SS (N:5)

Grup

(kcy)

0. giin 5. giin 20- giin 30. giir10. giin 15. gtin

1.0

0.0

2.0

6,70" +0,35

5,13b +o,22

3,84" a0,58

3,26t +0,33

2,07" +0,34

1.32t ro.z9

7,12' t0,49

s,93b +o,27

5,24'+0,23

4,331+o,24

2,60"+0,33

2,23'+O.29

8,37" +0,55 9,28" +0,59

7,o4b xo,2g 7,72b +0,51

5,92'+0,27 6,75" 10,41

5,14d +0,+l 6,0ld +0,37

3.89" +0,41 4,87. !0,22

3,09r'+0,21 4,08r+0,37

9,93',+0,57 10,12"+0,61

8,45b t0,65 8,90b *0,25

7,35"+0,35 8,13.+0,24

6,i7' +o,4s 7,34d +o,49

5,62d +0,56 6,78. 10,42

4,850 +0,58 6,15t+0,30

5.0

7.O

Sonug

Bu .gahgmada rqlnlama uygulamalan ile tiim gruplardaki bakteri
sayrlannda <jnemli azalmalar elde edilmigtir. Doilann artmaslna
par-algl olarak bakteri sayrlannda sa[lanan redtiksiyonla orantrh olarak
kdftelerin raf dmrii de.6nemli cilgtide artmrgtrr. Igrnlama uygulamasr
il.e tiriinl{ hijyenik kalitesinin iyiieqtirildi[i ve inian sagtrgi'lqin ris[
oluqturabilecek patoj en, -toksij en ve- bozulfu a yaprcl bakleri .uyrrtrrau
azalma vey_a tamamen eliminasyon saflanaca[r igrkqa gortilmektedir.
_B: gonyg-I.p1 rgrfrnda Tiiik Grta fodetii 'C]Oa 

Igrnlama
Yrinetmeli[i'nde izin verilen dozlardaki rgmlama ile iitenilen
alrraglara ulagrlacaEr . da . gciri.ilmiiqttir. 

- 
Igrnlama igleminin

yaygrnlagmasr hem ti.iketicileri saghkh grda temini geklinde toruyaca[
ve.hem de. grda_bozulmalannr geciktiierek ekonomik kayrplann da
cinlenmesini -sa[layacaktrr. Igrnlama iglemi igin cinemh'6ir 

""giiglt.u\ 
. 
gcirtilen . ttiketici teicihlerinin ise Litingti bir egitirile

degiljirilebileceEi_ {tigiinlilmektedir. Igrnlama igleminin iyi "tiretim
uygulamalan (GMP) 

^ 
ile birlikte uyguranmasr grdanrn kalitesi,

besleyici deleri ve raf 6mni gibi nitetiicteri agrs,nd'an daha olumlu
sonuglara neden olacaktrr
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ISIL I$LEM UYGULANMI$ SICIR ETLERiNDE POLIMERAZ
ziNcin nnarsiyoN (pcR) y6xrrvriym run

rayiNimiN sapraNMAsr

AIi ARSLAN Mehmet QALICIOGLU

Fuat Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hrjyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah-
ElazrS

6zet: Bu gahqmada, haglama, otoklavlama, frnnlama, ve kavurma
iglemi yaprlarak tiiketime hazr hale getirilen srfirr etinden Polimeraz
Zincir Reaksiyon (PCR) yci_ntemi ile ttir tayini yaprldr. Pigirme qekline
gcire,^haglama iglemi 97 ,5 "C'de 140, 200 ve 234, otoklavlama iglemi
120 uC'de 30, 60 ve 90, finnlama iglemi 200 oc'de 80,120 ve 150
dakikada yaprldr. Kavurma igleminde, et duyusal olarak triketime hazrr
hale gelinceye kadar gegen siire 45 dakika, bu stire sonunda etin
merkezi rsrsr 115 oC, kavurma yalrnrn rsrsr ise l73oc olarak saptandr.
Et duyusal niteliklerini kaybedinceye kadar kavurma iqlemine devam
edildi. Bu si.ire sonunda (toplam 80 dakika) ya[rn rsrsr 190 oC olarak
t_e1ni! edildi. Qahqmada, sr[rr mitokondriyal DNA'smdan (mtDNA)
271 bp'lik krsrm go[altrldr. PCR iirtinleri o/ol.s'lik agaroz jelde
elektroforez iqlemini takiben ethidyum bromiir (0.5 prglml) ile
boyanarak UV transilluminator'de incelendi.

Sonug olqrak, 80 dakikahk kavurma iqlemi harig di[er piqirme
y<intemlerine tabi tutulan etten, pigirme suyundan (haglama ve
otoklavlama) ve finnlama sosundan PCR ile tiir tayini yaprldr.

Anahtar kelimeler: Et, rsrl iglem, PCR, ttir tayini

Identification of Heat Processed Beef Using Polymerase Chain
Reaction (PCR) Technique

Abstract: In the present study, effects of various cooking methods
including boiling, roasting, pressure cooking, and pan frying on
species determination of beef by PCR was studied. The meat was
999!9d -by boiling at 97.SoC for 140, 200 and 230 min, by roasting at
200'C for 80, 120, or 150 min or by autoclaving at l2O"C for 30, 60,
or 90 min. The beef sample was pan fried until the meat was
acceptable for sensory attributes (45 min, meat temperature 115oC, fat



temp 173"C) and further cooked until becoming not consumable (80
min, fat temp 190'C). DNA was extracted from samples taken after
cooking and a 271 bp fragment of the mitochondrial DNA was
amplified by PCR. The PCR products were separated_. by
eleitrophoresis on l.5Yo agarose gel and visualized by ethidium
bromide staining.

The results indicated that with the exception of pan fryrng for 80 min,
beef was determined in all meat samples including their broth and
sauce of the roasted meat by PCR

Key words: Meat, heat-treatment, PCR, identification

Giriq

Et ve et tiri.inlerinin aynmrnda duyusal niteliklere, anatomik
farkhhklara, ktltn histoloj ik farkhh[rna, doku yafilannrn cizelliklerine
ve etlerdeki glikojen miktanna dayanan ycintemlerin yanlslra
immunolojik, elektroforetik ve DNA hibridizasyon ycintemleri de
kullanrlmrqtrr . (Chikuni et al, 1990; Ebbehoj and Thomsen,
l99la;l99lb; Ilhak ve Arslan, 2003; Kamber, 1996; Koh et al, 1998;
Martinez and Yman, 1998; Meyer et al, 1994)

Molekiiler biyolojide son yllarda kaydedilen htzh geligmeler,
cizellikle DNA'nrn in vitro olarak gok krsa siirede go[altrlmasrnr
sa[layan Polimeraz Zincir Reaksiyonunun (Polymerase Chain
Reaction:PCR) geligtirilmesi bitki, bakteri ve hayvan ttirlerinin
orijininin tespit edilmesinde biiyiik kolayhk sa[lamrg ve baqanyla
kullanrlmrgtrr (Meyer et al, 1996; Partis et al, 2000; Weder et al,
200r).

Meyer ve ark.(1994), Polimeraz Zincir Reaksiyon (PCR) ycintemiyle
l2loc' de 10 dakika rstttlmtg et tiri.inlerinde domuz etim tespit
etmiglerdir. Bu aragtrrmactlar gifi etlerde Ouchterlony metoduyla oh2

ve o/o5' lik et kangrmlannt tespit edemediklerini, 121oC'de 10 dakika
rsrl iglem uygulanmrg et kanqrmlannda da ELISA ytintemi ile ancak
%50 oranrnda kangtrnlmrq et tiirlerini tespit edebildiklerini
bildirmiglerdir. Hopwood ve ark (1999), PCR ycintemiyle 80,100 ve
120oC'lerde rsr iglemi uygulanmrg tavuk etini tespit etmiglerdir.
Matsunaga ve ark (1999),100 ve 12OoC'lerde 30 dakika boyunca tst
iglemi uygulanmrq sr[r, domuz, tavuk, koyun, kegi ve at etlerinde ti.ir
tayinini yapmrglardrr. Sadece 120"C'de 30 dakika ls1 iqlemi
uygulanmrq at etinde ttir tespitinin yaprlamadr[rnr bildirmiqlerdir.
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Bu gahqmanln amacr, srkhkla kullanrlan piqirme ycintemleri(haglama,
finnlama, kavurma ve otoklavlama) uygulanarak ttiketime hazr hale
getirilen sr[rr etinden Polimeraz Zincir Reaksiyon (PCR) yrintemi ile
tiir tayini yaprlmasrdrr.

Materyal ve Metot

Lokal bir mezbahadan elde edilen srfirr eti kuq bagr bi.iytiklii[tinde,
yaklaqrk 3x3x3 cm boy,r-rtlarrnda pargalanarak haglama, otoklavlama,
firrnlama ve kavurma iqlemine tabi tutuldu. Bu piqirme ycintemlerinde
gerek etin iginde bulundufu suyun ve yafirn, gerekse etin merkezi
srcakhlr zaman zaman K problu thermocouple ile <ilqrildii. Her rsrl
iqlem qeklinde 3 6mek incelendi, deney 2keztekrar edildi.

Haqlama iglemi igin bir tencereye yeteri miktarda su, et ve etin o/oZ'si
miktarrnda tuz ilave edilerek 97,5 oC'de (laboratuanmrzda suyun
kaynama srcakh[r) ttiketime hazrr hale gelinceye kadar 140 dakika
lr-aqlandl Siire sonunda etin merkezi rsrsr 86.4oC olarak saptandr.
Yaklaqrk 1 g haqlanmrq et ve 5 ml haglarna suyu DNA ekstrakiiyonu
igin ahndr. Haglama iqlemine devam edilerek 200. ve 230. dakikada
tekrar etten ve haglama suyundan DNA ekstraksiyonu igin numune
altndr.

Otoklavlama iqlemi igin 150 g et 3 gruba aynldr. Cam kavanozlar
igerisine 50 g et,250 ml su ve et afirrh[rnrn oh2'si oranrnda tluzilave
edilerek 120oc'de 30, 60 ve 90 dakika rsr iglemi uygulandr. Her
gruptan DNA ekstraksiyonu igin 1 g et ve 5 ml piqirme suyundan
cimek ahndr.

Frnnlama iglemi, 100 g et, 50 g sos (ay gigek ya[r, krrmrzr tozbrber,
salga, sofian, tLtz, su) igerisinde 200oC'de 80 dakika rsrl iqlem
uy.gulanarak yaprldr. ^ Duyusal bakrmdan tiiketime hazrr hale gelen
etin merkezi rsrsr 103oC olarak dlgiildii. DNA ekstraksiyonu igin t g et
ve 2 g da etin gevresindeki sostan ahndr. Frnnlama iqlemine devam
edilerek 120. ve 150. dakikada etten ve sostan tekrar cimek ahndr. 150.
dakikada etin merkezi rsrsr 11OoC olarak 6lgiildi.i.

Slyugnu iqlemi igin, 200 g et ve 75 g sr[rr ig yafirna et a[rrh[rnrn
o/oZ'si oranrnda tuz kan$trrrlarak rsrl iqlem uygulandr. Isrl iqtem
uygulandrktan 45 dakika sonra duyusal olarak lezzet analizi yaprldr ve
kavurmarun tiiketime hazr hale geldifi anlagrldr- Thermocouple ile
ya[rn. rsrsr I73oC, etin merkezi rsrsr ise it5"C olarak ciigiildti.
Tiiketime hazr haldeki kavurmadan DNA ekstraksiyonu igin i g et
<irne[i ahndr. Kalan kavurmaya duyusal bakrmdan ttiketilemeyeiek
diizeye gelinceye kadar tekrar rsrl iglem uygulandr. Siire sonunda



(toplam 80 dakika) et krvam bakrmrndan gok katrlagtr[r igin etin
merkezi rsrsr tespit edilemedi; ancak ya[rn rsrsr 190oC olarak cilgrildti.
Bu etten de DNA ekstraksiyonu igin 6rnek ahndr.

DNA Ekstraksiyonu

Et cimeklerinden Koh ve ark. (1998)'nrn bildirdili ekstraksiyon
ydntemi modifiye edilerek DNA izole edildi.

PCR

PCR iglemi, PCR Sprint (ThermoHybaid, England) cihazr ile yaprldr.
Toplam hacmi 50 pl olacak qekilde eppendorf ttipe 5 p_l t0xPCR
buifer (10 mM Tris-HCl, pH 9.b, 50 mM KCl,o/o0.1^Triton@X-100), 5

pl 25 mM MgCl2, 250 pM deoksiniikleotidtrifosfat (dNTP), 2 U Tag
DNA polimeraz (Promega,Madison,USA), 5 pl 20 pmol sr[rr spesifik
primeri ve 5 pl hedef DNA konuldu. Qahgmada sr$rr mtDNA'srndan
271 bp'lik krsmr golaltmak igin forwad primer (5'-
GCCATATACTCTCCTTGGTGACA-3') reverse primer (5'-
GTAGGCTTGGGAATAGTACGA-3' ) (Integrated DNA
Technologies,Inc.) kullamldr (10). Haztrlanan eppendorf tlipleri
thermocycler cthazna yerlegtirilip, srasryla 94oC'de 45 saniye,
58oC'de 45 saniye, 72oC'de 1.5 dakika bekletilerek toplam 30 siklusta
PCR iqlemi gergekleqtirildi.

Qofialtrlan DNA segmentleri 15 pl miktannda o/ol.S'lik agaroz jele
(Sigma) yiiklenerek 1 saat 100 voltta elektroforez iglemine tabi
tutuldu. Elektroforez iqlemini takiben jel ethidium bromide (0.5
pdml) ile boyanarak UV transilluminator'de incelendi ve fotafrafi
gekildi.

Bulgular

Haglama, kavurma, konserve ve finnlama iglemlerine tabi tutulmuq
srfirr etinden, pigirme suyundan ve sostan da DNA ekstrakte edilerek
spesifik sr[rr primeri ile golaltrldr ve agarozjelde gcirtinttilendi ($ekil
1,2,3,4).

DNA molekiilleri teknolojik iqlemlere karqr proteinlerden gok daha
dayamkhdrr (Meyer et al, 1995). Bu bilgi rgrfirnda <izellikle rsrl iglem
uygulanmrg et ve et iirtinlerinin orijinini tespit etmek iqin genetik
materyale dayah ycintemler (DNA hibridizasyonu, PCR)
geligtirilmigtir (Erlich et al, 1991).
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Yaprlan literatiir taramalannda, son zamanlarda rsrl iglem uygulanmrq
et ve et tirtinlerinin o4jininin.tespitinde pCR ydnfemi kirl-lamldrgi
fakat uygulanan.rsr iqlemlerinin deneyser otolilavlama iglemind&
ibaret oldu[u dikkati gekmigtir. Bu 

- 
gahgmada daha uzun siire

otoklavlama iqlemi yaprlmasrnrn yanl 
-srra, 

ttiketiciler tarafindan
yaygtn olqak kullanrlan pigirme ydntemleri de esas ahnarak, et
fglama, finnlama ve kavurma igldmine tabi tutulmugtur. Haqlama
igleminde, hem alman et cirneklerinden hem de haqlama suyundan ttir
tespiti yaprldr (gekil 1).

$ekil 1. Haqlanmrg sr[rr etinden ve haglama suyundan ekstrakte edilen
DNA'nrn tiir spesifik primer ile gopalnlmasryla elde edilen pcR
ririinlerini n agaroz j el elektro forezdeki gciriiniiml eri

M- Marker
l- Taze srfirr eti (pozitifkontrol)
2- 91 ,5 "C'de I 40 dakika
3- 97,5 oC'de 200 dakika
4- 97,5 'C'de 230 dakika
5- 140. dakikadaki haglama suyu
6- 200, dakikadaki haqlama suyu
7- 230. dakikadaki haqlama suyu
8- Negatifkontrol

Otoklavlama iqle6ln6.,.et rime[inden ve piqirme suyundan yaprlan
tiir tespiti gekil 2'de verilmigtir.
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$ekil 2. Otoklavlanmrg srfirr etinden ve otoklavlama suyundan

ekstrakte edilen DNA'mn tiir spesifik primer ile go[altrlmasryla elde

edilen PCR tiriinlerinin agarczj el elektroforezdeki gciriiniimleri

M- Marker
l-Taze srprr eti (pozitif kontrol)
2- 120'C'de 30 dakika
3- 120 oC'de 60 dakika
4- 120 'C'de 90 dakika
5- 90. dakikadaki otoklavlama suyu

6- Negatif kontrol

Fmnlama igleminde, etlerden ve sostan alinan <imeklerden de tiir
tespiti yaprldl ($ekil 3). Ancak 150. dakika sonunda ahnan sos

cime[ine ait DNA bandr di[erlerine gdre nispeten daha silik gtkfi.

Bunun nedeni DNA'nm bir krsmrnrn denature olmasma ba[lanabilir.

$ekil 3. Frnnlanmtg sr[rr etinden ve finnlama sosundan ekstrakte

edilen DNA'run ti.ir spesifik primer ile go[altrlmasryla elde edilen

PCR iiriinlerinin agaroz jel elektrofore zdeki gdrtintimleri

M- Marker
l- Taze srgrr eti (pozitif
kontrol)
2- 200 oC'de 80 dakika
3- 200'C'de 120 dakika
4- 200'C'de 150 dakika
5- 80. dakikadaki frrrnlama
sosu

6- 120. dakikadaki firtnlama
sosu

7- 150. dakikadaki ftnnlama
sosu

8- Negatif kontrol
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Kavurma iglemine tabi tutulmug etlere ait burgular gekil 4'de
verilmigtir. PCR sonuglanna bakrldrgrnda r73"C'd,e 45 dakika rsr
iglemi uygulanmrg et cime[inde gok zayf bir bant grirtildti. Bunun
nedeni DNA'mn bir krsmrmn denature olmasma ba[lanabilir. Fakat
80 dakika sonunda alman yanml$ et <irnefinde ttir tayini yaprlamadr
($ekil a).

$ekil 4. Kavurma iglemine tabi tutulmuq sr[rr etinden ekstrakte edilen
DNA'run tiir spesifik primer ile go[alhlmasryla elde edilen pcR
tiriinlerinin agaroz jel elektroforezdeki g<irtinrimleri

M- Marker
l- Taze srgrr eti (pozitif
kontrol)
2- 173'C'de 45 dakika
3- 190'C'de 80 dakika
4- Negatif kontrol

Matsunaga ve ark. (!??9),120"c'de 30 dakika otoklavlanmrq at etindetlf t.rpjll yapa-mad1\lanm bildirmiqlerdir. yaptrklan' bu gahqmada
4.3 9 bq'J1k mitokondriygl !1ilg-ey1 go[attmak istbdiklerini fai<at ionug
alamadrklanm belirtmiqlerdir. Ytikse[ rsr iqlemi gcirmtig etlerde, DNA
rsr iqlemi sonucu daha kiigtik boyutlara pargalamrl nu giui durumlarda
etin ttiri.inri tespit et_mek igin-kiigiik' parqalara ayn-lmrg DNA'run
kullanrlmasr <inerilmektedir (Martin-ez and yman, 199g). yine yiiksek
rsr, iglemi sonucu niiklear-DN A zarar gdrebilir, fakat hiicre igerisinde
gok sayrda bulunan ptDNA sayesinde ttir tespiti yaprlabilir (wan and
Fang,_ 2003). Bu gahgmada da yiiksek rsr iql^eminiri oNe tuerindeki
pargalayrcr etkisi goz cintine almarak 2il bp'lik mtDNA krsmr
goIaltrldr.

Isr derecesi ve stiresi ile golaltrl acakbazbcilgesinin uzunlu[u da pcR
ycintemiyle.liir tayininde cinemlidir. ytikse[ rsr iglemi ulygulanmrg
etlerde DNA'run dah-a ktigtik bo;rutlara pargalanma olasrhlr lciz oniine
alrnarak ^g* uzun baz bcilgeleri gofaltrimamahdrr (Mari'inez and,
Yman, 1998; Matsunaga et al, 1999). -
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Sonug olarak, srkhkla uyguladrfr pi$iyng yonlemleri .esas ahnarak,

tiiketime hanr hale g"iirlg et tirunlerinde PcR ycintemiyle tiir
tespitinin krsa stirede, 

-kesin-olarak 
- 
yaprlabilece[i saptandt. Aynca,

fraqiama, konserve ve finnlama igleminin yaprldrfr ve bu etlerin
tamamen ttiketildifii durumlarda arta kalan piqirme. suyundan ve sos

<imeklerinden de et-in orijininin saptanabilece[i tespit edildi.
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ANKARA'DA TUKETIME SUNULAN MUTFAKLIK
TEREYAGI, KREMA VE KREM $ANTiLi PASTALARIN

BRUCELLA spp. yONUNUnN iNcrrrNuBsi

Fulva TASCI

Akdeniz Univ ers ite s i, *oT 
J;fff ffi llg[..L? 

e s i n Hrj yeni ve rekno I oj is i

6zet: Mutfakhk tereyafir, krema ve kremgantili pastalard,a Brucella
spp.'nin_varh[r ve kontaminasyon dtzeyinin befirlenmesi amacryla
yaprlan bu gahgmada, bir yl boyunca Ankara'nrn de[iqik market,
pMT ve pastanelerinden alman 35 mutfakhk tereya[r, 35 krema ve 35

Fgpqu"titi paslq olmak iizere toplam 105 <irneli materyal olarak
kullanrldr.Brucella izolasyonunda Farrel (1974) ycintemi, Brucella
spp. diizeyinin belirlenmesinde ise De Man (1983)'rn cinerdigi MpN
ycintemi uygulandr. Bu gahgma kapsamrnda geqitli market, pazar ve
pastanelerden ahnan 35 mutfakhk tereyafir, 35 krema^ ve 35

Egpqanlq pasta <irneklerinin Brucella ile i<ontamine olmadr[r tespit
edilmigtir.Sonug olarak, bu gahqma kapsammda incelenen cirieklerin
lrucellg pp. ile. kontamine olmadrfr fakat cimeklerin pastcirizasyon
kontrollefnde gi.! veya yeterli rsi iglemi gcirmedifii goz dntine
alrndr[rnda, cizellikle srcak mevsimlerde uygun olmayan mihafazave
hazrlama koqullanna ba[h olarak halk 

-saghgr 
riskinin <inlenmesi

bakrmmdan mutfakhk tereya[r, krema ve kremqantili pasta flretiminde
pastdrize siit ve siit tirtinleri kullamlmasr, gerekli tilm hijyenik ve
teknik koqullann sa[lanmasr cinerilir.

Anahtar Kelimeler: Ankara, Brucella spp., krema, kremqantili pasta,
mutfakhk tereya[r.

Investigation of Butter, Cream and Whipped Creamy pastry for
Brucella spp. Consumed in Ankara

Abstract: In this study, which aims to identify the existence and the
contamination level of Brucella spp. considering the butter, cream and
whipped creamy pastry, totally [05 materials fiave been used in one
year, gathered from the various market places, bazaars and pastry
shops of Ankara containing 35 samples of butter, 35 cream uirA :3
whipped creamy pastry.



In the isolation of Brucella. Farrel (1974), in the identification of
Brucella spp. level, MPN method suggested by De Man (1983) have

been used.

Within this scope, it has been determined that no existence of Brucella
contamination iound in the 35 samples of butter, 35 samples of cream

and 35 samples of whipped creamy pastry gathered from the various
markets, bazaars and pastry shop of Ankara.

As a result, samples examined in this study are not contamination with
Brucella spp. birt considering that these samples were either raw or
not faced 

^eirough 
heat proceis, in order to protect the public health

especially in w-arm seaions considering inappropriat! Pr.eBaring a1$
prbtecting condition, it is suggested to use pasteurised milk and milk
productsfn making butter, crEam and whipped creamy pastry and also

iuggested maintaiiing all necessary hygienic and technical conditions.

Key Words: Ankara, Brucella spp., butter, cream, whipped creamy
pastry.

Giriq

Brucella tiirlerinin neden oldu[u Brucellosis; st[tr, koyun, kegi,

domuz, kog vb. gibi hayvanlardi cizellikle testis, m9me, uterus gibi
genital' orginlara -yerleqerek yavru atmalara ve infertiliteye neden olan

fronik, bilaqrcr ve nekrotik, yangrsal infeksiyonlarla.-o_rtaya gtkan

zoortoz bir hastahk tr'. B ru c el I a-ciniindeki etkenler, evcil hayvanlarda
cinemli ekonomik kayrplara neden oldu[u gibi infekte _hayvanlann
siitleri, stitlii yiyecekiei ve hatta et ile insanlara da bulaqttklan ve
infekte ettikldri- igin halk sa[h[r yriniinden de cinemli bir grubu

oluqturmaktadrr (Arda ve ark., 1997).

Taze, pastcirize olmamrq infekte siit ve stit iirtinlerinin tiiketilmesi,
hastahfrn endemik seyretti€ti iilkelerde en_ go! rlsilalp bulaqma
yollanildan biridir (Syrjamit<i ve ark., .19q4) Tiirkiye'de cizellikle
Lrrsal kesimlerde gi! itiiten yaprlan peynir, krema ve tereya[t cinemli

infeksiyon kaynafirdrr (Sdzen, 1996; Erol, 1997).

Materyal ve Metot

Bu aragtrrmada, Ankara'da bulunan defiiqik market, pastane ve semt
pazarlannda tiiketime sunulan 35 mutfakhk tereya[r 6rne[i, 35 krema
brnefii ve 35 kremgantili pasta omesi olmak izere toplam 105 <irnek

materyal olarak kullanrldr.
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Qahqmada kullanrlan cirnekler kaynaklanna gtire incelendi[inde;
Beypazan (n:10), Sincan (n:4), Aydrnhkevler (n:4), Krnkkale (n:5),
Giidtil (n:2), Krzrlcahamam (n:2), Qubuk (n:2) semt pazarlarndan ve
marketlerden (n:6) olmak izere 35 mutfakhk tereyaf; Beypazan
(n:2), Kazan (n:1), Krzrlcahamam (n:2), Aydrnhkevler (n:7),
Kiigtikesat (n:5), Qankaya (n:3), Bahgelievler (n:5), Krzalay (n:5) ve
marketlerden (n:5) temin edilen 35 krema; Aydrnhkevler (n:7),
KrzlJay (n:15), Ktigiikesat (n:5), Qankaya (n:3), Basrnevleri (n:1),
Bahgelievler (n:4) semtlerindeki pastanelerden toplanan 35
kremqantili pasta cirnefir analize ahndr.

0n zenginleqtirme besiyeri olarak Farrel Broth, etkenin tiretilmesi igin
katr besi yeri olarak ise Farrel Agar kullanrldr.(Farrel,1974). Brucella
ttirlerinin identifikasyonunda Gram boyama (Oktem, 1967; Corbel ve
Brinley-Morgan, 1984), H2S iiretimi (Corbel ve Brinley-Morgan,
1984), Boya duyarhhk testleri (Corbel ve Brinley-Morgan, 1984),
Lam Agli.itinasyon testi (Alton ve ark., 1988) kullamldr.

Farrel Broth

Brucella Broth Base (Sigma B-3051): 28 gram Brucella Broth Base
bir litre distile suda eritilip pH 7 * 0.2'ye ayarlandrktan sonra
l2l"C'de 15 dakika otoklavda sterilize edildi.

Brucella Selective Supplement (Oxoid SR 83) Bileqimi:
Polymyxin B
Bacitracin
Cycloheximide
Nalidixic Acid
Nystatin
Vancomycin

Bir litrelik broth igin2 vial Brucella Selective Supplement 10 ml steril
distile su ve 10 ml methanol'de eritilip, 37'C'lik ettivde 15 dakika
bekletildikten sonra broth'a ilave edildi.

At serumu (Oxoid SR 35): Bir litrelik broth iqin 50 ml steril at
serumu ettivde 56oC'de 30 dakika bekletilerek inaktive edildikten
soma broth'a ilave edildi.

Glukoz: % 10'luk glukoz soltisyonu filtre ile sterilize edilip % 1.5
w/v oramnda broth'a ilave edildi.

2s00 r u
12500 I U
50 mg
2.5 mg
50000 r u
10 mg
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Haznlanrp, sterilize edilen, pH:7 t 0.2'ye ayarlanmtq ve 50-55'C'ye
kadar so[utulmuq bir litre Brucella Broth Base'e 50 ml inaktive
edilmiq at serumu, 10 gram filtre ile sterilize edilmiq glikoz ve 2 vral
eritilmiq Brucella Selective Supplement ilave edilerek iyice kanqtrnldr
ve De Man (1983)'rn cinerdifii MPN (Most Probable Number) ytintemi
gerefince sterilize tiiplere 9'ar ml da[rtrldr. Tiiplerin a$rzlan
kapatrlarak kullanrm zamantnakadar *4 oC'de muhafaza edildi.

Farrel Agar

Brucella Medium Base (Oxoid CM 169)z 45 gram Brucella Medium
Base 1 litre distile suda eritililip pH 7 + 0.2'ye ayarlandrktan soffa
121oC'de 15 dakika otoklavda sterilize edildi.

Bir litre Brucella Medium Base 50-55oC'ye kadar so[utulup 50 ml
inaktive edilmiq At serumu ve 2 vial eritilmiq Brucella Selective
Supplement ilave edilerek iyice kangtrnldr. Bu kangrm 50oC'ye kadar
sofiutulduktan sonra steril petrilere 15'er ml ddkiildii. Brucella
Medium Base donduktan sonra kapaklar ters gelecek gekilde
top lanarak kullanrm zamantna kadar bu2do labrn da mlhafaza edi ldi.

Kontrol Sugu : Ankara Universitesi Veteriner Faktiltesi Mikrobiyoloj i
Anabilim Dah kiiltiir kolleksiyonundan altnan B. abortus sugu ile
Refik Saydam Hrfzrsrhha Merkez Bagkanh[rdan temin edilen B.
melitensis (RSKK 274) sugu kullanrlmrqtrr.

Kontrol Serumu: Kullanrlan polivalan Brucella antiserumu Refik
Saydam Hrfzrsrhha Merkez Bagkanh[rndan temin edildi.

Metot

Aseptik koqullarda cjzel termoslu kaplara alman <imekler so[uk zincir
altrnda laboratuara getirildikten soffa Brucella ttirleri ytintinden anahz
edildi. Brucella izolasyonunda Farrel (1974) ydntemi kullanrldr.
Brucella spp. diizeyinin belirlenmesinde ise De Man (1983)'in
cinerdi[i MPN (Most Probable Number) ycintemi uygulandr. Ydntem
gere[ince mutfakhk tereyafir, krema ve kremqantili pasta cimekleri
aga[rda agrklandrfir izere srrasryla zenginleqtirme igleminden sonra
katr besiyerine gegildi ve kolonilerin delerlendirilmesi yaprldr.

Her bir cimekten, iqinde 9'ar ml Farrel Broth bulunan 4 tiipe 1'er gram
tartrlarak gegildi. Ttiplerden 3'ti MPN igin aynlrrken, f i ikinci
basamak igin sulandrrma ttipil olarak aynldr ve bu tiipten ahnan 1'er
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ml homojenat 9'ar ml Farrel Broth bulunan 4 ttipe aktanldr (0.1 g
6rnek + 9 ml Farrel Broth). Ugiincii basamakta dalkinci basamaktaki
sulandrrma tiipiinden 1'er ml homojenat ahnarak 9'ar ml Farrel Broth
bulunan 3 ttipe gegildi (0.01 gram + 9 ml Farrel Broth).

Bu gekilde MPN iqin 3 * 1 g, 3 x 0.1 g ve 3 x 0.01 g zenginleqtirme
ttipleri olugturuldu. Bciyle iki grup hazrrlandr. Birinci grup tiipler
aerob, ikinci Wp %10 COz'li ortamda (Gas genereting kit Oxoid BR
0388) 37oC'de 5-7 gtin inktibasyona brrakrldr. Tiipler inktibasyon
siiresince her giin bir kez galkalandr ve stre bitiminde Farrel Agar'a
gizme plak ycintemi ile ekimler yaprldr ve ayru gekilde yine iki grup
hazrrlandr. Birinci grup petriler aerob, ikinci grup petriler o/ol0 COz'li
ortamda 37"C'de 5-7 gtin inkiibasyona brrakrldr. Inkiibasyon siiresi
sonunda Farrel Agar'da olugan koloniler cince morfolojik olarak
Brucella y6ntinden de[erlendirildi. Brucella gtipheli koloniler
hakkrnda kesin karar verebilmek igin mikroskobik bakr ile serolojik ve
biyokimyasal testler yaprldr. Mikroskobik muayene igin giipheli
kolonilerden preparat hazrlanarak Gram Boyama yaprldr ve
immersiyon objektif altrnda Brucella yrintinden incelendi. Yine
giipheli kolonilere L.am aglutinasyon testi, H2S testi, boya duyarhhk
testleri uygulandr (Oktem, 1967; Farrel, 1974; Corbel ve Brinley-
Morgan, 1984; Alton ve ark., 1988).

Gram Boyama ve Mikroskobik Balu: $tipheli Brucella spp.
kolonilerinden Gram boyama yaprldr. Mikroskobun (YS2 - H Nikon,
Japan) immersiyon objektifinde pembe renkli tek tek, qiftler veya
nadiren krsa zincirler halinde krsa oval gubuk formunda gciriilen
mikroorganizmalar Gram negatif olarak defierlendirildi (Oktem, 19 67 ;
Corbel ve Brinley-Morgan, 1984).

Hidrojen Siilftir (HzS) Testi: Test edilecek olan kiiltiirler, serumlu
Brucella Medium Base igeren yatrk agar ttiplerine inokiile edildi. %
10'luk neutral kurgun asetat soli.isyonu ile doyurulmu$ ve kurutulmuq
qerit filtre ka[rtlan besiyeri ile temas etmeyecek gekilde tiip{in kenan
ile kapak arasrna yerleqtirildi. Kiiltiirlerin ihtiyacrna ba[h olarak B.
abortus igin o/o 10 COz'li ve B. melitensis igin aerob ortama inkiibe
edildi. H2S oluqtu[unda, kurqun asetat ka[rtlanmn ug noktalannda
siyahlarrmamn gciriilmesi pozitif olarak defierlendirildi (Corbel ve
Brinley - Morgan, 1984).

Thionin ve Basic Fuchsin'de Ureme: Thionin ve Basic Fuchsin'in o/o

0.1'lik stok soltisyonlan hazrrlandr. Bu iki stok soliisyon temel
besiyerlerine ayn a)rn son konsantrasyonlan 1125.000,- 1/50.000,
1i100.000 olacak gekilde ilave edildi ve steril petrilere ddktildii.
Brucella medium Base'de iireyen gtipheli kolonilerden oze ile ahnarak
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belirtilen konsantrasyonlardaki thionin ve basic fuchsin iq9r9n besiyeri
yiizeylerine bir hat qeklinde stiriilerek inokule edildi. Plaklar_gift.seri
iltarai< hazrrlandr ve inokule edilen pl4klann bir serisi aerob, di[er
serisi de % lO CO2 igeren ortamda 37oc'd. 3-4 giin siireyle inkube
edildi ve bu stire sonunda plaklar iireme ycini.inden incelendi (Corbel
ve Brinley - Morgan, 1984).

Lam Agliitinasyon Testi: Lam ij1ze1rne 6ze yardrmryla alman gtipheli
kolonile-rin tizerine bir damla polivalan Brucella antiserumu eklenerek
agliitinasyon olugturup olugturmadrfr ydntinde gcizlemlendi (Alton ve

ark., 1988).

Pastdrizasyon Kontrolii
Fischer Metodu:
Kullanrlan ayvaqlar
Fischer - L

Dinatriumphenylpho sPhate

Natrium carbonat
Natrium bicarbonat
Distile su

Fischer - 2
2,6 dibromchinonchlorimid
Ethyl alkol (96 "C)

1g
tg
9g
1000 ml

0.01 g
10 ml

Deney tiiplerine 10'ar ml Fiscller-l soliisyonundan kondu. lJzerine
0.5-1 ml Ornek ilave edildi ve 370C'lik etiivde 4 saatbeklettikten soffa
etiivden grkanlarak 10 damla Fischer-2 soliisyonundan damlatrldr.
Mavi renk olugumu (++) fosfataz pozitif, agrk mavi-gn renk oluqumu
(+) tam olmayan tsitma, san-kahve renk olugumu ise (-) fosfataz
negatif olarak 

-deperlendirildi. 
Pastcirize edilmemig stit kontrol grubu

olarak kullanrldr (Schonberg, 1 956).

Orneklerin pH Deferlerinin $lgiilmesi: Mikrobiyolojik analiz igin
ornek ahmrru takiben, tirneklerin pH deferleri, elektronik pH metre

OH 900, NEL Elektronik, Ingold LOT 406-MG-DXK-57125) lle
rilgtildii.
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Bulgular

Bu gahqmada Ankara'da ttiketime sunulan 35 mutfakhk tereyafir, 35
krema ve 35 krem gantili pasta cimep.i Brucella spp ycintinden
incelendi ve cirneklerden Brucella spp izole edilemedi.

Bu gahgmada Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Mikrobiyoloji
Anabilim Dah kiilttir kolleksiyonundan ahnan B. abortus sugu ile
Refik Saydam Hrfzrsrhha Merkez Bagkanh[rdan temin edilen B.
melitensis (RSKK 274) sugu kontrol grubu olarak kullanrlmrq,
besiyerinin ve inkiibasyon ortamrnln uygun oldufiu belirlenmigtir.

Bu galrqmada yaprlan pastcirizasyon kontrollerinde analize alnan 35
mutfakhk tereyafir drne[inin 3 tanesinde mavi renk olugumu (++)
fosfataz pozitif, 17 tanesinde agrk mavi - gri renk oluqumu (+) tam
olmayan lsrtma, 15 tanesinde san - kahve renk olugumu (-) fosfataz
negatif; 35 krema cirnefiinin 10 tanesinde mavi renk oluqumu (++)
fosfataz pozitif, 10 tanesinde agrk mavi - gri renk olugu (+) tam
olmayan rsrtma, 15 tanesinde san - kahve renk olugumu (-) fosfataz
negatif; 35 krem gantili pasta cirnefiinin 11 tanesinde agrk mavi - gri
renk oluqumu (+) tam olmayan rsrtma, 24 tanesinde san - kahve renk
oluqumu (-) fosfataz negatif olarak defierlendirildi.

Bu gahqmada rimeklerin pH dlgtimlerinde pH deferlerinin 3.5 - 5.1
arasmda deliqti[i tespit edildi.

Sonug

Bu gahgma kapsamrnda gegitli market, pazar ve pastanelerden ahnan
35 mutfakhk tereyafir, 35 krema ve 35 kremqantili pasta cirneklerinin
Brucella ile kontamine olmadrfir tespit edilmigtir.

Orneklerden izolasyon yaprlamamasrna karqrn, drneklerin
pastdrizasyon kontrollerinde, 35 mutfakhk tereya[ <irnefiinin 3'iiniin
gi[, 17'sinin yeterli rsr iqlemi gcirmedi[i; 35 krema cirne[inin 10'unun
giE, lO'unun yeterli rsr iqlemi gcirmedi[i ve 35 kremgantili pasta
6rne$inin l f inin yeterli rsr iqlemi gcirmedi[i gciz riniine ahndrfirnda,
cizellikle srcak mevsimlerde uygun olmayan muhafaza ve hazrlama
kogullanna baflr olarak saflrk riski olugturuca$r dikkate ahnmahdrr.

Qahgmada kullanrlan besi yerlerinin uygunlu[u incelendi[inde
Brucella kontrol suplannrn iiretilebilirlip.i goz cini.ine ahndr$rnda, besi
yeri segiminin do[ru oldufu kanrsma varilmrgtrr. Ancak {ahgmadan
elde edilen bulgular sonucunda, gi[ ve yetersiz rsr iqlemi gcirmtig
tereya[r, krema ve kremgantili pasta cirneklerinin tespit edildi[i
dikkate ahndr[rnda, etkenin izole edilememig olmasrnrn, iilkemizde
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Brucella spp.'nin bulunmadr[t anlamtna gelmeyece[i ve yeterli. rsr

iqlemi gci-rmemig tirtinlerin- Brucellosis yciniinden sa[hk riski
olugturmasr bakrmrndan cinem tagrdrlr dtigtintilmektedir.

Halk sa[hpr riskinin cinlenebilmesi igin, pastdrize siit ve si.it iirtinleri
kullamlirait, gtda kontroliine <inem verilmesi, grda sekttiriinde gahqan

personelin e[itimi, ttiketicinin bilinglendirilmesi, insanlann infekte
?rayvanlarla temasrn cinlenmesi, riskli mesleklerde gahqanlann eldiven
gibi kigisel koruyucular kullanmalan cinerilir.
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DONDURMALARDA BRUCELLA SPP. iZOLASYONU VE
IDENTIFIKASYONU

Ozlem KUPLULU Belgin SARIMEHMETOGLU

Ankara Universitesi Veteriner tr|"lffiftTln Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim

6zet: Bu gahgmada, 80'i vanilyah, 75'i gikolatah ve 62'si meyveli
olmak izere toplam 187 dondurma <irnefii Brucella spp.
kontaminasyon dtizeyinin ve ttir da[rhmrmn belirlenmesi amacryla
incelenmiqtir. Dondurma cimeklerinde Brucella spp. izolasyon ve
identifikasyonu Farrel'in cinerdi[i ycinteme gcire yaprhrken, Brucella
spp. dnzey MPN tekni[i ile belirlenmigtir.Analize ahnan qikolatah ve
meyveli dondurma cimeklerinde Brucella spp. izole edilemezken,
vanilyalr dondurma orneklerinin % 6.25'iide B. abortus izole
edilmiqtir. B. abortus'un dondurmalarda ortalama 5.4x102 MpN/g
dtizeyinde bulundu[u saptanmr gtrr

Sonug. olqak, bu gahgmada dondurmalann halk safihfir agrsmdan
potansiyel brusellozis riski taqrdrfr belirlenmiqtir.- Bu nedenle,
dondurma tiretimi yaprlan iqletmelerde kritik kontrol noktalanrun
belirlenerek gerekli hijyenik cinlemlerin ahnmasrnrn ve diizenli olarak
denetimlerin yaprlmasrnrn brusellozisin cinlenmesinde gerekli oldu[u
gcirtigiine vanlmr gtrr.

Anahtar kelimeler: Brucella spp.; Brucella abortus; dondurma

Isolation and ldentification of Brucella spp. in Ice Cream

Abstract: In this study, a total of 217 samples consisting of 80 vanilla
flavoured, 75 chocolate flavoured and 62 fruit flavourid ice cream,
were examined for their level of Brucella spp. contamination and
species distribution. whilst the isolation and identificati on of Brucella
spp- in the ice cream samples was done according to the method
$gqgribed by Farrell, the level of Brucella spp. was determined by the
MPN technique.

whereas no Brucella spp. was isolated in the chocolate and fruit
flavoured ice cream samples taken for analysis, B. abortus was
isolated in 6.250/o of the vanilla flavoured ice cream samples. B.



abortus ^was found to be present in ice cream samples at the level of
5.4 x tO2 MPN/g.

In conclusion, the results of this study have established ice cream
produced in Turkey as a public health threat in view of its potential
risk of brucellosis. It is in view of this fact that we deem it necessary
that, to curb the spread of brucellosis in this community, establishing
critical control measures in ice cream production units and provision
of the necessary hygienic measures with regular supervision be made
mandatory.

Key words: Brucella spp.; Brucella abortus; ice cream

Giriq

Brusellozis insanlarda ciddi safihk sorunlanna, hayvanlarda biiytik
ekonomik kayplara neden olan cinemli bir zoonotik hastahkirr.
Giiniimtize kadar yaprlan eradikasyon gahgmalanna ra[men hastahk
Akdeniz tilkeleri baqta olmak izere ttim diinyada giincellifiini
korumaktadrr (Anon, T997; Manes, 1984; Roux, 1989). Hastahk
etkeni ilk defa 1887 yrhnda Malta adastnda Sir David Bruce
tarafindan bir askerin dalafirndan izole edilmistir. Brucella gentsu
igerisinde B. abortus, B. melitenszs, B. canis, B. ovis, ve B. neotomae
olmak izere 6 tiir yer almaktadrr. B. abortu.s sr[rrlarda, B. melitensis
koyun ve kegilerde, B. suis domuzlarda, B. canis k<ipeklerde, B. ovil-
koglarda , B. neotomae ise gcil farelerinde abort velveya reproduktif
hastahklara neden olmaktadrr. Insanlarda en patojen tiirtin B.
melitensis oldufiu, bunu B. sazs ve B. abortus'un izledi[i, B. ovis lle B.
neotomae'nin insanlar igin patojen olmadrfr bildirilmektedir.
insanlarda ondulan ateg, malta hummasr, Akdeniz hummast adryla
bilinen brusellozis, hayvanlarda yavru atma, infertilite, mastitis, orqitis
ve artritise neden olmaktadrr (Bispink ve Amsberg, 1988; Garin-
Bastuji ve Verger, 1994; Mikolich ve Boyce, 1990). Brusellozisli
srfirr, koyun ve kegiler abort veya normal do[um sonrasl siitleriyle
etkeni yapaya devam ederler. Siitte bulunan Brucella spp.
past<irizasyon srcakhklarrnda ykrmlanr. Bu nedenle srcakhk-zaman
parametrelerine uyularak pasttirize edilen siit ve bu siitlerden yaprlan
stit tiriinlerinde brusellozis riski yoktur (Bryan, 1983; Eyles,1992).

Brucella spp.nin insanlara bulagmast etkenle kontamine gtdantn
ttiketilmesi, hayvanlarla ve gif hayvansal grdalarla direkt temas ve
inhalasyon yolu ile olmaktadrr. Kontamine materyal ile direkt bulagma
riski, veteriner hekimler, giftgiler, stit igletmelerinde ve mezbahalarda
gahqan personel igin ytiksektir. Inhalasyon yolu ile bulagma ise daha
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gok laboratuvar gahqanlannda grirtili.ir. Risk grubu mesleklerde
gahgmayan kigiler igin en rinemli bulaqma yolu alimenter bulaqmadrr.
Bu gergevede, kontamine gi[ stit ve gifi stitten yaprlan si.it iiriinlerinin
ttiketimi hastah[rn insanlara bulagmasrna neden olmaktadrr. Yaprlan
epidemiyolojik gahqmalarda da brusellozise neden olan grdalann gi!
siit ve siit tirtinleri oldulu bildirilmektedir. Brusellozis de stit kaynakh
zoonotik enfeksiyon olarak tanrmlanmaktadrr (Garin-Bastuji ve
Verger, 1994; Herr ve Roux,1981 ; Jawetz ve ark, 1987).

Qi[ siitten yaprlan peynir bagta olmak izere krema, tereya[r gibi stit
iiriinlerinin yanlslra dondurmamn da brusellozis riski tagryabilece[i
bildirilmektedir. Dondurma iiretiminde pastcirize edilmemiq siit
kullanrlmasr, iqletmenin hijyenik kurallara uygun olmamasr, alet-
ekipmanrn temizlik ve dezenfeksiyonuna gereken <inemin
verilmemesi, dondurma kangrmrrun dondurulmadan rince yetersiz
so[utulmasl ve uzun stre bekletilmesi ile gdzi.inmtig dondurmanrn
tekrar dondurulmasr gibi faktiirlerin etkisiyle, dondurma, patojenlerle
kontamine olur ve mikroorganizma yiikii artar. Dondurmarun Brucella
lpp: i!. kontaminasyonunda ise etken ile kontamine gig stit
kullamlmasmrn en cinemli neden oldufiu bildirilmektedir (Anon,
2002a; Bryan, 1 983 ; Eyles, 1 99 2, Keren 1 999 ; Tekingen, 1 997).

EndListriyel tipte kapasitesi biiytik igletmelerde iiretilen ve ambalajh
tiiketime sevk edilen dondurmalann iistiin hijyenik kalitede olduklair,
glda infeksiyon ve intoksikasyon riski olugturmadrklan, ktigtik
iqletmelerde tiretilen dondurmalann ise hiijyenik kalitelerinin kc;tti
oldu[u ve gegitli grda. patojenleri ile kontamine olduklan
bildirilmektedir (Ergi.in ve Crvar, 1984). Ttirkiye'de kiigtik
iqletmelerden cirnekler ahnarak yaprlan gahgmalarda-da (Akol ve
Ug11r, ]28+; Elgtin ve Crvar,1984; Erol ve ark.,1998; Omurtag ve
a*,1977) dondurmalann hijyenik kalitelerinin gok dtigtik oldugu ve
dondurmalarda Salmonella, koagulaz pozitif stafilokok, E. coli gibi
glga infeksiyon ve intoksikasyonlanna neden olabilecek patojen
mikroorganizmalann izole edildi[i, bu durumun tiretimde kuilanrian
stittin pastdrize edilmemesinden, hrjyen kurallanna uyulmamasrndan
ve personelden kaynaklandr[r bildirilmektedir. Ttirkiye'de tiretilen
dondurmalann biiyi.ik go[unlufiunun kiigtik igletmeier tarafindan
tiretildi[i ve tiretimde hrjyenik ycinden uygun olmayan hammadde
kullanrldr[r gciz<iniine ahndr[rnda dondurmarun tiiketici sa[h$r
agrsrndan brusellozis riski taqryabilecefii dtigtiniilmektedir. vaprtan
literatiir taramalannda dondurmalarda Brucella spp.nin aranmaslna
ycine_li,k bir gahgmaya rastlanmamrqtrr.Bu gahgma, baqta ktigiik
gocuklar olmak izere ttm yag gruplannca yaygn olarak ttiketiien
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dondurmarun brusellozis riski taqryrp taqrmadt[rmn saptanmast
amacryla yaprlmrgtrr.

Materyal ve Metot

Bu gahqmada, Ankara'nrn gegitli semtlerindeki ktigtik. iqletmelerden
temin edilen 80 vanilyah, 75 gikolatah ve 62 meyveli olmak izete
toplam 187 dondurma cirnefii materyal olarak kullamldr. Dondurma
dmekleri, aseptik qartlarda, so[uk zincir altrnda laboratuvara
getirilerek aym gi.in anahze ahndt.

Dondurma iirneklerinden Brucella spp.nin izolasyon ve
identifikasyonu :

Her bir dondurma <irnefinden stomacher torbalanna 10'ar g ahnarak
90'ar ml Farrel's broth ile homojenizat<irde (Lab.Lemco 400) l-2
dakika siire ile homoj eniz e edi ldi. Dondurm a orneklerind en hazrlanan
difier dilusyonlar ise g mt Farrel's broth kullamlarak yaprldr. iki seri
halinde haztrlanan herbir dilusyondan bir serisi aerob ortamda di[er
serisi ise % lO CO2'li ortamda 37"C'de 5 giin siire ile inkube edildi.
Farrel's broth Brucella broth igerisine (BBL 4311088) % 5 inaktive at

serumu (OXOID SR35), 10 g/l glukoz (Merck 1.08346.1000) ve 1

vial/ 500 ml Brucella selective supplement eklenerek hazrrlandr.
Inkubasyon sonrasl, her bir zenginlegme homojenatrndan Farrel's
agara 0.1 ml ekim yaprldr. Aerobik zenginlegme homojenattndan
e[ilen plaklar aerobik, o/o l0 COz'li ortamdaki homojenatlardan ekilen
plaklaf ise oh 10 COz'li ortamda 37 oC'de 5 giin inkubasyona
brrakrldr. Farrel's agar Brucella Medium Base (OXOID CM169)
igerisine 1 vial/500 ml Brucella selective supplement eklenerek
hazrrlandr. Inkubasyon sonrasr l-2 mm gaprndaki kenarlan srrurh san,
qeffaf giipheli kolonilere Gram boyama, HzS oluqturma, iirease,
katalaz,lam aglutinasyon testi (Brucella abortus antisera, Difco 2871-
47-7, Brucella melitensis antisera 2889-47-7) ve boya duyarhhk
testleri uygulanarak identifikasyon yaprldr. Pozitif drneklerde Brucella
Spp. Dtizeyinin belirlenmenesinde MPN tekni[i kullanrldr.
(Farrell, 1 974; Preeler ve ark,l992).
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Bulgular

Analize alman 75 gikolatah ve 62 meyveli dondurma cirnefiinden
!1uc9lla.1yy.. ^r_?o!_" 

edilemezkel 80 vanilyarr dondurma cirn"e[inin
.5'119", (%.6.25)_ Bruc.ella spp. izole edilmigtir. Brucella rpp oltugu
belirlenen izolatlann identifii<asyonunda 5'inin de ariciita aboriusoldulu . saptanmrqhr. pozitif bulunan vanilyah dondurma
cirneklerindeki B. abortus dizeyi MpN /g olarak tablo 1 de verilmistir.
Bu 

_ _gergevede, pozitif dondurma ciriekleriuden r.rxro2-z.ixirij
NzlPN/g arasrnda olmak rizere ortalama 5.4x10' MpN/g dtizeyinde B.
abortus izole edilmigtir.

Tablo 1: Pozitif dondurma drneklerinde Brucella abortus,ut dtizeyi
(MPN/g)

Pozitif <imek (n=6) Brucella abortus (MPN/g)
A 2.3 x l0'
B 1.1 x l0'
C 9.3 x t0'
D 1.1 x l0'
E I.5 x 10'

Sonug

Bu 
-g.ah_$mada, 

analize ahnan vanilyah dondurma cirneklerinin %6.25'inden B. abortus izole edilmesi dondurmalann potansiyei
brusellozis riski tagrdrlrnr ortaya koymaktadrr. Dondurma tiretimiride
kullanrlan_ e!$ siittin pastcirize 6dih6si, kullanrlan utlr madoelerinin
Iljvgn_i5 kalitelerinil xokrq\ olmasrna dikkat .diil;;i, iqletmedeHACpf (Hazard analysis critical control point) sistemi uygulamasr ileyeterli lij_ye1ik kogullann sa[ranmasrrrrri t alft safih[rnr'n"korunmasr
igin gerekli oldu[u gciriigiine vinlmrqhr.
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cARRA pEyNiRLrniNiN trlixnoniyoro.rix xalitBsi.
Osman AYGUNT Ozkan astaNta.g' Siileyman 6NrR'
rMusatafa Kemal Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi

2 Mustara Kemal u,,r.rr,,.,,1[ll.li,T.?1ti;T,lt;Likrobiyoroji Anabilim Dah-
Hatay

6zet: Bu gahgmada Hatay ydresinde ti.iketime sunulan 50 adet Carra
peyniri 6me[inin mikrobiyolojik kalitesi ve bazr kimyasal cizellikled
aragtrnldr. incelenen peynir cirneklerinde ortalama olarak ^1.87x108kob/g toplam aer6bik mezgfilik bakteri, 2.51x103 - kob/g
Staphytococcus aureus, 4.40x105 kob/g enteroliok,. 5.60xlOs toUt[
enterobakteri, 4.80x10'kob/g maya ve kiif, 1.02x10" kob/g koliform,
4.27x10' kob/g Escherichia coli saptandr. Salmonella'lara ise higbir
peynir dmefinde rastlanmadt Analiz edilen peynirlerdeki ortalama
rutubet ve tluz miktarlarr srrasryla %41.26 ve o/o7 .82, pH de[eri ise
5.24 olarak tespit edildi. Bu aragtrrma ile piyasada tiiketime sunulan
Carra peynirlerinin hijyenik kalitelerinin yetersiz oldufiu sonucuna
vanldr.

Anahtar kelimeler: Cana, peynir, mikrobiyolojik kalite, Hatay.

A Survey on the Microbiological Quality of Carra, a Traditional
Turkish Cheese

Abstract:In this study, fifty randomly selected samples of Carra
cheese, raw milk cheese, were purchased from different retail markets
in the Antakya (Antioch) region and were investigated for
microbiological quality and some chemical analyses. In these samples,
the numbers of microorganisms were found as follows: Total
mesophilic bacteria 1.87xlb8 cfu/g, Staphylococcus aureus 2.!1x103

"il 
g, enterococci 4.40x I 05 "il g,-Enteioia cteriaceae 5.60x 1 05 cfu/g,

.Bu gahgma, Mustafa Kemal Universitesi Aragtrrma Fonu tarafindan
desteklenmigtir(Proje No: 0l G 0202) **Yzrgma Adresi: Osman Aygiin,Mustafa
Kemal Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dah, 3 I 040- HATAY, E-mail, oaygun@mku.edu.tr.



yeast & mould 4.80x107 cfu/g, coliform 1.02x104 cft/g, Escherichia

Liii-iiliiOi "wg. 
SalmonZila were not detected in any of th9

;"-p1* fuf.* moiiture and salt contents of Carra cheese were found

uu it.Zlo and 7.82o/o respectively. The pH value olthg samp_l-es

"u.i.a 
between 4.53 und 6.32- with -a mean of 5.24. The

r*"ioUioiogical findings showed .the prelen:: 9l ligl:.. 
counts of

mlcroorgantsms lnvestrtated and the poor hygienic quality of Carra

cheese.

Key words: Carra, cheese, microbiological quality, Hatay'

Giriq

Geleneksel olarak [retimi yaprlan peynirlerin biiytik 
_ 
bir ktsmt,

vetersiz hiivenik kosullar attrnai ve b<ilg-elere gcire de[igebilen geEitli

tiretim tdtlnitteriyfe imal edilmektedir. Bu nedenle, Avrupa
tiftef"ri"a" peynirlerin mikrobiyolojik bakrmdan .giivenlifinin
sagianabilm..i u-u"ryla stit .". iq.-iirtinleri igin mikrobiyolojik
standartlar belirlenmigtir (Anonim, 1992).

Yciresel olarak Testi peyniri anlamrna da gelen Cana peyniri, Hatay
yoresinde yaygln oldrai< tiiketilen bir peynir g"$igigil. Geleneksel

6tarat e.rt6rdel kiigiik siit iqletmelerinde veya giftliklerde iiretilen
Cinu peyniri, sert veya yan iert bir yapr. gcistermektedir. Genellikle
kegi ine( sfit'tinden ylprian Carra peynirin iiretimi igin, rlrttlmtg v.e

puitO.ir" edilmemiq itite 1- 30-32 6C) piyasadan temin edilen peynir

iluyuu ilave edilm6tte ue yaklagrk bir-saat sonra prhtr oluqmaktadrr.
oluqan prhtr pargalanarak bir ttilbent 

- 
yardrmryla_ siiziilmekte ve

yaklagrk yanm'saalt kadar baskrda tutulduktan sonra 1 cm kahnhfirnda
iiti-i., iralinde kesilip tuzlanmaktadrr. Bir kat tuz, bir kat peynir
qeklinde yaprlan tuzlamadan sonra 2-3 giin beklenip

peynirin sertlegmesi sa[lanmaktadrr. Di[er taraftan, .ya1r -ahnmrq
yo"gurttan yaprlmrq g<ikelE[e yaklagrk o/o4 oranrnda tuz ilave edilmekte
ve"bez toibiya lionulup laikrda tutularak suyu siiziilmektedir. Bu
gdkele[in igerisine her-birinden yaklaqrk_ o/o5 

--oranrnda 
olmak izere

kekik (flryi""t vulgaris) ve gcirek otu (Nigella .s_ativa) kahhp 
. 
i4ce

yogruhaf1rld:r.. Hiznlanan p-eyniflgr, carra denilen testilere bir kat
(:rifelek, bir kat peynir olacak qekilde !rytJ,p doldurulmaktadrr. Dolu
iestiler baq aqagr geu.itip 3-4 gtin bekletildikfen sonra tekrar gevrilerek
iizerine biraz.- tuz, bdyaz 6ir ka[rt ve kekik konup bir bezle
baflanmaktadrr. Testinin apzr biraz ttrz, kiil, zeytinya[t Ye- su

ka"ilqrmrndan olugturulan bir-hargla srvanmakta, bu harg kuruduktan
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soffa bir bezle ba[lanmaktadrr. Daha soffa testiler, serin bir yerde
toprafia gdmtilmekte ve yaklaqrk 3 ayhk bir olgunlagtrrmadan sonra
peynirler ttketime sunulmaktadrr (Konar ve Giiler, 1998). Carra
peynirinin, bugtine kadar standardize edilmig bir iiretim tekni[i
bulunmamaktadrr.

Bu galrgma ile, Hatay yciresine ozgi Cana peynirinin mikrobiyolojik
kalitesinin belirlenmesi amaglanmrqtrr.

Materyal ve Metot

Peynir ornekleri: Araghrmada kullanrlan toplam 50 adet Carrapeyniri
cirne[i, Mays 2002 Ekim 2002 tarihleri arasmda Antakya
piyasasrnda salga sunulan peynirlerden (her birinden yaklagrk 200 g)
temin edildi. Ornekler, steril plastik torbalar igerisinde ve so[uk zincir
altrnda laboratuara getirildi ve l-2 saat igerisinde mikrobiyolojik ve
kimyasal analizlerine baqlandr.

Mlvobiyolojik analizler: I0 g peynir cirne[i 90 ml o%0,l'lik steril
peptonlu su (Merck, 107228) soliisyonu ile en az 2 dk siireyle
homoj enize (Stomacher, Lab-Blender 400, Interscience, France) edildi
ve tekrar steril peptonlu su soliisyonu ile 10'luk diliisyonlan
hazrlanar ak sp esi fi k b esiyerlerine p aralel ekimleri yap rldr.

Mikroorganizmalardan toplam aerob mezofilik bakteriler (TAMB) ve
koliformlann tespiti Hatzikamari ve ark. (1999)'nrn, Escherichia coli
sayrsr Marth'rn (1978), Enterobacteriaceae ve Salmonella spp. saytmt
Baumgart'rn (1993), Staphylococcus antreus, enterokok ve maya/ktif
saylanrun tespiti Bridson'm (1998) bildirdikleri ycintemlere g<ire
yaprldr. Sonuglar, bir gram peynirde koloni olugturan birim (kob/g)
olarak verildi.

Kimyasal analizler: Peynir drneklerinin pH de[eri elektronik pH-
metre ile (Orion, 420A-USA) tespit edildi; rutubet ve tuz oranlari ise
srrasryla Hatzikamari ve ark. (1999) ile Uluslararasr Siit Federasyonu
(DF) metotlanna (1988) gdre saptandr.

istatistiksel analizler: Saysal verilerde ortalama (X) ve standart
sapma (SD) de[erleri, SPSS bilgisayar programr (SPSS for Windows,
9.05 program) kullanrlarak elde edilmigtir.

Bulgular

C arra p eynirinin mikrobiyo loj ik kalitesini b elirlemek amacryl a yaprlan
bu gahgmada elde edilen sonuglar Tablo I , 2 ve 3 'de gcisteriimigtli.
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Tablo 1: Carra peynirinde saptanan mikrobiyolojik sonuqlar (n:50,
kob/g)

Mikroorgenizma En diigiik En yiiksek

TAMB

Enterobacteiaceoe

Koliform

Enterokok

Maya,/Kiif

Staphylococcus aureus

Escherichia coli

Salmonella spp.

1.87x108 1.11x10e

5.60x105 2.40x106

l.02xl0a 3.13x104

4.40x105 1.30x106

4,80x107 8,73x107

2.5lxlor 9.97x103

4.27x101 I.57xl0a

s

3.70x104

<102

<102

<102

2.10x103

<102

<102

7,90x I 0e

I .30x107

l,90xl0s

8.20x106

3.30x108

6,00x104

9.00x104

*: Saptanamadr.

Tablo 2: 50 Carrapeymri drnefiinde saptanan mikroorganizmalann

bulunug srkh[rna gtire da[rhm (%)

t lo'- I

103 lo8 loe I0r0
<102Mikroorganizma

TAMB

Enterobacteriaceae

Koliform

Enterokok

Maya/Ktif

Staphylococcus aureus

Escheichia coli

66

66

30

4

8

6

10

10

l0

)

8

12 30

l0 4

142
16 30

166

8

8

3016102
24

8

32 28 16

80 12

822

T ab lo 3 z Carr a peynirinin kimyasal cizellikleri

Ozellik xrsD En diipiik En yiiksek

pH

Tuz(%)

Rutubet (%)

5.2+ 0.4

7.812.6

4 t .3r5. 1

4.5

4.2

32.7

6.3

t2.6

51.9
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Sonug

Peynir cirneklerinde bulunan toplam aerob mezofilik bakteri ile
maya/kiif saysr, olgunlagtrrrlmrq ve past6rize edilmemig si.itten
iiretilen Van otlu, Tulum ($avak) ve Beyaz peynirlerinde tespit
edilenlerden (Krvang, 1989) diigtik bulunmuqtur. Krvang (1989), Van
otlu, Tulum ($avak) ve Beyaz peynirlerinde toplam aerob mezofilik
bakteri saylslnl strastyla 8.96, 9.35 and 9.58 lo916 cfu/g, mayalkiif
sayrslru da 7.25, 7.00 and 6.74 lo916 cfu/g olarak saptamrqtrr.
Araqtrncr, Van otlu peynirlerinde maya/ktif saylslrun yiiksek
olmasrnrn, bu peynire katrlan otlardan kaynaklanabilece[ine iqaret
etmektedir. Aynca Beresford ve ark. (2001), peynirlerdeki diigtik pH,
rutubet ve rsr ile ytiksek tuz oranrnrn, olgunlaqtrrma srasrnda maya
geliqimine katkrda bulunduklanm bildirmektedirler. Carra peynirinde
bulunan maya/kiif geligiminin, peynirde bulunan kekik velveya gcirek
otundan, tuz miktannrn yiiksek ve rutubet orarunln ise nispeten diigiik
olmasrndan kaynaklanabilir (Table 3).

De Boer ve Kuik (1987), pastcirize edilmemiq siitten yaprlan geqitli
ktiflti peynirlerden (Gorgonzola, Roquefort ve Danish) toplam 256
dmefiin 13'tinde (%5) l0'- 10* kob/g arasrnda Staphylococcus aureus
tespit etmiglerdir-. Cirra peynirinde-ise bu say,'1.0x102 - 6.0x104
kob/g arasmda bulunmugtur. Krvang (1989)'rn, Van otlu peyniri harig,
Tulum ve Beyaz peynirlerinde buldu[u S. aureus saylsl (2.52 - 2.62
lo916 kob/g), Carca peynirinde bizim buldu[umuz de[erlere yakrn
olmakla birlikte, gok az miktarda diiqtik oldu[u gciriilmektedir.
Aragtrncr, Van otlu peynirinde ise, Carra peynirine oranla daha diigi.ik
miktarda S. aureus (0.95 logls kob/g) tespit etmigtir. Carra peynirinde
bulunan ,S, aureus sayrsrnln, Turantag ve ark. (1989)'nrn Beyaz
peynirde saptadr[r S. aureus miktanndan (1.30-1.70 logro kob/g)
ytiksek oldu[u gciriilmiigttir. Avrupa Birlifii'nde qi[ stitlerden i.iretilmiq
peynirlerdeki S. aureus sa)Aslnln 5 dmekte 10'/g'r aqmamasr, bu. 5
cirnefiin ikisinde bulunabilecek en yiiksek S. aureus miktan ise 10*/g
olarak belirlenmigtir (Anonim, 1992).

Cana peynirinde tespit edilen koliform saylslrun, Van otlu, Tulum ve
Beyaz peynirlerde (Krvang, 1 989) saptananlardan (srrasryl a 0.9 4, 2.37
ve 2.42log1s kob/g) yiiksek oldufiu gcirtilmiiqti.ir. Araqtrncr, Van otlu
peynirlerindeki koliform ve stafilokok saytslrun dtiqiik olmasrnr,
peynirdeki yiiksek ttrz oramna (%6,5) baflamaktadrr. Bu iki
mikroorganizmanrn Cana peynirinde yi.iksek bulunmasr, pelmir
yaprmrnda gifi stit kullanrlmasmdan ve tiretim, depolama vepazarlama
aqamalannda hij yenik koqullann yetersiz olmasmdan kaynaklanabilir.
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De Boer ve Kuik (1987), kiiflfi peynir <imeklerinin o/o42'sinde

Enterobacteyiaceae iayrsrnrn, %o26'srnda ise Escherichia coli
savrsrnrn 102 kob/s'dan'fazla bulundufiunu, en ytiksek delerlerin ise

sriasryla 108 and IO5 toU/g oldufiunu bildirmektedirler. Aragttnctlar,
en yiksek Enterobacteriaieae ve E. coli sa)nslmn, 

-in-celenen Peynil
geqitleri arasmda en yiiksek rutubet oranlna .(o 45,5), yiiksek pH
ilelerine (6,4) ve dtigtik tuz miktanna f(2) -sahlp.olan Gorgon gla
ttirii p eynir 6rneklerinde s aptandrfirm bi ldirmektedirl er. Buna karqr hk,
Cani peynirinde Enterobicteriaieae ve E. coli bulunma oranlarrrun
daha diigiik (srrasryla oh34 ve %18) oldufiu gdri.ilmektedir. Buna neden

olarak, 
'Gorgonzola peynirine gdre Carra peynirinin aanq AySr1\

rutubei oranina ve dihi fazla tr|lz miktanna sahip olmasr (Tablo 3)
gcisterilebilir. Araqtmctlar, kiiflii peynirlerde Enterobacteriaceae ve

E. coli varh[rmn, gi[ siit kullanrmrndan ve/veya iiretim_ srrasrndaki

kontaminasyonlardan kaynaklanmrq olabilece[ini bildirmillerdir.
Avrupa nii'ligi'nde gig ititlerden iiretilmig peynirlerdeki E. coli
sayrirun 5 ciirekte lOqlg'r, bu 5 ope[in ikisinde bulunabilecek en

yiiksek E coli miktanirn da 105/g'i geqemeyece[i belirtilmiqtir
(Anonim, 1992).

italya'mn giiney bcilgelerinde gig siitte! tiretilen, .olgunlagtrn-larak
ttik6tilen ve yari sert bir peynir olan Caciocavallo Silano'da bulunan
enterokoklann saylsl 5,0-- 6,1 log kob/g arastnda tespit edilmiqtir
(Corsetti ve ark., 2001). Bu sayrlarm, Carra peynirinde bulunan
interokok saylanndan (Tablo i) yiiksek oldu[u gcirtilmektedir.
Corsetti ve ark. (2001), peynirde bulunan stafilokok ve enterokoklann
hammaddeden, geweden ve iiretim tekni[inden kaynaklanabilece[ini
bildirmektedirler.

Cana peynirinde, Avrupa Birli[i'nin (Anonim, 1992), stit iiriinlerine
igin ciirgbrdti[ii mikrobiyolojik kriterlere uygun olarak Salmonella
spp. tespit edilmemiqtir.

Sonug olarak Carra peyniri iiretiminin, depolanmastrun ve
pazarlanmasmtn yetersiz hijyenik kogullar altrnda yaprldr[r _kantsrna
vanlmrgtrr. Peynir cirnekleri arastnda mikrobiyolojik ve kimyasal
sonuglann farkh olmaslnln, iiretim tekniklerinin farkhh[mdan ve
iiretimden tiiketime kadar olan siiregte hryyenik koqullann
yetersizli[inden kaynaklandr$r stiylenebilir. Carta peynirinin
initroUiyotojik kalitesinin yiikseltilmesinde, gi[ stit yerine pastcirize
siit kullamlmast, iiretim, olgunlaqttrma, depolama ve pazarlama
agamalannda hijyenik koqullara uyulmast ve iiretimden sonra tiiketime
kadar geqen stirede peynirin so[uk ortamda mlhafaza edilmesi biiytik
6nem tagrmaktadrr. Aynca, Carra peyniri tiretiminin standardize
edilebilmesi igin baqka aragttrmalann yaptlmasma da ihtiyag vardtr.
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6zet: Bu gahgma, bir stit fabrikasrnda beyaz peynir tiretim
agamalanndaki mikrobiyolojik kontaminasyon kaynaklannrn
belirlenmesi amacryla yaprlmrqtrr. Qahgmada 31 kontrol noktast aerob
mezofil genel canh, stafilokok-mikrokok, koagtilaz pozitif stafilokok,
enterokok, enterobakteriler, koliform bakteri, E. coli, C. perfringens,
psikrofil bakteri, maya ve ktif sayrlarr ycintinden incelenmigtir.

Qahgma sonucunda, iqgi elleri ve starter ki.ilti.iriin koagiilaz pozitif
stafilokoklar ycintinden, dinlenme tankr ve salamuranrn koliform
bakteri, enterobakteri ve enterokoklar ycintinden, igletme havasrrun da
maya ve kiif yciniinden kontaminasyon kayna[r oldu[u saptanmrgtrr.

Anahtar kelimeler : Bey az peynir, mikrobiyoloj ik kontaminasyon

Determination of Microbiological Contamination Sources White
Cheese during Production Stages in Dairy Plant

Abstract: This study has been conducted to determine the
microbiological contamination sources during production stages of
white cheese. Aerob mesophilic viable count, staphylococci-
micrococci, coagulase positive staphylococci, Enterobacteriaceae,
enterococci, coliform bacteria, E.coli, C.perfringens, psychrophilic
bacteria, yeast and moulds were checked out in 31 control points.

It was determined that; hands of workers and starter culture
contamination sources for coagulase positive staphylococci, balance
tank and brine was a contamination sources for Enterobacteriaceae,
enterococci, coliform bacteria and the air in the facility was a
contamination sources for yeast and moulds

Key words: White cheese, microbiological contamination



Girip

Peynir, siitteki besin unsurlanrun <inemli bir krsmrnt igermesi, uzun
dayanma siiresi, sevilen bir tat ve aromaya sahip olmast nedeni ile
tarih boyunca en fazla ttiketilen grdalardan birisidir (Tekinqen, 2000;
Anar, 1999). Salamurada olgunlagtrnlan peynirlerin tipik bir cimefi
olan beyaz peynir, iilkemizin peynir iiretiminde o 67'lik bir paya
sahip olup apr zamanda en fazla tiiketilen peynir geqididir (DPT,
2001). Son yllarda, patojen mikroorganizmalar velveya toksinleri ile
kontamine olan pe5mirlerin tiiketimine ba[h olarak ortaya grkan
infeksiyon ve intoksikasyonlar halk safihfirnr tehdit ederken, iiretim
srasmda veya sonradan bulagabilen mikroorganizmalar da peynirde
kalite bozukluklanna ve dolayrsr ile biiytik ekonomik kayrplara neden
olmaktadrr. Bu nedenle, stit iqletmelerinde tespit edilen kontrol
noktalan mikrobiyolojik analizlere altnarak ekonomik ve safhk
agrsrndan do[abilecek riskler ortaya konulmah hij yenik uygulamalara
ve kontrollere cinem verilmelidir (Mavropoulos ve Arvanitoyannis,
1 999; Unterrnann, 1998)

Ulkemizde en gok tiiketilen peynir geqidi olanbeyaz peynirlerle ilgili
gok sayda gahqma yaprlmasma karqtn bu gahgmalar daha qok
peynirin kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri ile ilgilidir (Giilmez ve
ark.,2001; Nizamho[lu ve ark., 1989; Kalkan ve ark., 1991). Bununla
birlikte beyaz peynir tiretim aqamalannda, peynirde kalite kaybrna yol
agan ve tiiketici safih[rnr tehdit eden mikroorganizmalar ile bulaqma
kaynaklannrn belirlenmesine ydnelik qahqma sayrsl oldukga azdrr
(Kasrmo[lu, 1998; Ewensel ve ark., 2003).

Bu gahgm4 bir stit fabrikasrnda tiretim aqamalanndaki mikrobiyolojik
kontaminasyon kaynaklannrn ve bu kaynaklardaki bulaqma
diizeylerinin belirlenmesi, patojen mikroorganizmalar ile kontamine
olan beyaz peynirlerin tiiketiminden do[an sa[hk risklerinin ve
peynirlerde kalite bozukluklanndan do[acak ekonomik kayplann
dnlenmesi amacryla yaprlmrqtrr.

Materyal ve Metot

Qahgma, Bursa'da faaliyet gcisteren 6zel sektdre ait bir siit fabrikasrna
de[igik zamanlarda haber verilmeksizin 10 kez gidilerek, siittin
kabultinden peynirlerin vakum ambalaja konulana kadar gegen tiim
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tiretim aqamalanndan, iiretim srrasrnda kullanrlan materyallerden,
katkr maddelerinden, iiretim yaprlan briliimlerden aseptik kogullarda
numune ahnmak suretiyle gergekleqtirildi.

Materyal olarak, peynir iiretiminde kullanrlan gi[ stitten (l),74"C'de2
dakika pastdrize edilen siitten (2), dinlenme tankr stittinden (3), peynir
teknesine gelen boru grkrqr siiti.inden (4), tekne siittinden (5), kesilmig
prhtrdan (6), baskr sonrast tuzslz peynirden (7), % 16'hk salamurada
bekletilen peynirden (8), so[uk depoda 1 gtin bekletilen peynirden (9),
paketlenmiq peynirden (10), ayrrca starter ktilttir (11), peynir mayasl
(12), kalsiyum klortir (13), salamura (14), tekne (15), mugamba ve
cendere bezi (16,17), prhtr ve kahp kesme brgaklan (18,19), s{it
kangtrncrsr (20), yan siizme ve baskr plagr (2L,22), peynir tavasr (23),
paketleme materyali olan vakum poget (24), iiretimde gcirevli iki iqgi
eli (25,26), sofiuk depo ve iiretim bdliimtiniin ortam havasr (27,28),
zemin, duvar (29,30) ve tiretimde kullamlan sudan (31) olmak izere
31 kontrol noktasmdan cimekler ahndr.

Ornek ahmrnda, peynir iiretiminde kullanrlan materyallerden, zemin,
duvar ve vakum ambalajdan swap ycintemi (TS, 1991), iggi ellerinden
eldiven ycintemi (De Witt ve Kampelmacher, 1988), ortam havasmdan
ise hava akrmr olmayan bir yerde agar plaklann 15 dakika srire ile agrk
tutulmasr ycintemi (ISo, 1986) kullanrldr. Mikrobiyolojik analizler
igin, slvl materyallerden steril kaplara en az 200 ml, katr
materyallerden steril pogetlere 500 g alman (TS, 1977) rirnekler so[uk
zinck altrnda laboratuara getirildikten soma 10-6 basama[rna kadar
dilue edilerek dcikme ve yayma plak tekniklerine grire ekimleri
yaprldr. Koagiilaz pozitif stafilokoklar stafilokok test kiti, E. coli ise
IMVIC testi kullamlarak deferlendirildi (ICMSF, l9B2). Aynca
iiretimde kullamlan su, aerob mezofil genel canh, koliform bakteri ve
E.coli varhfir agrsrndan incelendi (TS, 1984). Mikrobiyolojik
analizlerde kullanrlan besi yerleri ile inktibasyon siire ve koqullan
Tablo l'de gristerilmigtir.
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Tablo 1. Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanrlan Besi Yerleri ve

inktibasyon Koqullan (ICMSF, 1982 )

Mikroorganizma Kogullarr
Srcakhk Siire
Aerob/Anaerob

Aerob Mezofil Genel

Canh
Koliform Bakteri

Enterobakteriler

Enterokok

Stafilokok ve

Mikrokok
Maya ve Kiif

Psikrofil Bakteri

C. perfringens

Plate Count Agar

Violet Red Bile Agar

Violet Red Bile Clucose
Agar
Slanetz Bartley Medium

Baird Parker Agar
Egg Yolk Tellurite Em

Rose Bengal
Chloramphenicol Agar

Plate Count Agar

Sulfit-Polymyxin-
Sulfadiazine Agar

(oxorD-cM
l3l)
(oxorD-cM
107)

(oxorD-cM
48s)
(oxorD-cM
377)
(oxorD-cM
27s)
(oxorD-cM
s4e)
(oxorD-cM
131)

(DIFCO-0845-
01-8 )

2448 Aerob
saat

2448 Anaerob
saat

2448 Anaerob
saat

2448 Aerob
saat

2448 Aerob
saat

4-5 gUn Aerob

5 giin Aerob

2448 Anaerob
saat

37"

370

370

37"

20"

l0'

Bulgular

Qahgmada, siit fabrikasmda peynir iiretim a$amalanndaki kontrol
noktalannrn mikrobiyolojik analizi sonrasmda elde edilen sonuqlar
Tablo 2, Tablo 3 ve Tablo 4'de belirtilmiqtir. Analize altnan tiim
kontrol noktalannd a C. p erfr in gen s' e rastlanl lmaml $tr.

Sonug

Stit fabrikasrnda beyaz peynir iiretim hattrnda mikrobiyolojik
kontaminasyon kayraklanmn belirlenmesi amacl ile yapllan bu
gah$mada, 

-toplam 
31 kontrol noktasl aerob mezofil genel canh,

itafilokok-mikrokok, koagtilaz pozitif stafilokok, enterokok,
enterobakteriler, koliform bakteri, E. coli, C. perfringens, psikrofil
bakteri, maya ve ktif sayrlan ycintinden incelenmigtir.

igletmeye gelen gi[ siitlerde aerob mezofil genel canlt saylslnln 108

kobiml, koliform bakterilerin 10' kob/ml, enterobakterilerin 10'
kob/ml diizeylerinde olmast ve ddnem dcinem E.coli ve koagiilaz
pozitif stafilokoklann bulunmasr tilkemiz koqullannda 9i[ stitlerin
hijyenik kalitesinin dtigtikliifiiintin ve gig stitlerin Tiirk Grda
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Kodeksi'nde belirtilen limitlere uymadrfirnrn gdstgrgesidir. pastcirize
edilen siitte, aerob mezofil genel canh sayrsrnrn l0r liob/ml diizeyinde
ve diEer mikroorganizmalann ise saptama srmnrun altrnda bulunugu,
uygulanan srcakhk derecesi ile ilgilidir. zira fabrikada peyirir
yaprlacak siitlere 74"c'de 2 daklka rsrtma iglemi uygulanmai<tadrr.
Dinlenme tankrnda zarnan zarrtan kolifo^rm bakterileh-n 101 kob/ml,
enterokoklar ile maya ve kiif sa)nsrmn 102 kob/ml dtizeyinde bulunugu
tanktan ve dzellikle maya ve kiifler igin havadan gel6n
kontaminasyglp baflrdrr. Qahgmada, tiretim bdltimii ve so[uk depo
havasrnda 10' kob/plak dtizeyinde maya ve kiif bulundugu
saptanmrgtrr. igletme 

-havasrrun 
maya ve 

-kiif 
kontaminaryonrrrriu

9lqryli rol oynadr[r araqtrncrlar tarafindan da bildirilmiqtir- (Civan,
1993; Anar ve Temelli, 2000; Kasrmofilu, 1998). Baskrdan grkan
tuzsuz peynir ve salamurada bekletilen peynirlerde koliform
bakteriler, enterobakteriler, stafilokok-mikrokoklar ile maya ve
ktiflerin 10i kob/g enterokoklann ise 104 kob/g dtizeyierinde
bulunmasr, .lnugamba, peynir 

. mayasr, salamura,- kahp..- kesme
brga[rndan ileri gelen kontaminasyonun gcistergesidir. uretimde
kullamlan e]<inmallardan kaynaklanan kontaminasyonlar son iirtiniin
kalitesini etkilemektedir (Legnoni ve ark., 2004). igietmede kullamlan
cendere bezlerinin sodyum hipokoritli suda 1 saat bekletilip tekneye
yayrldrktan soma buharla sterilizasyona devam edildifii ancak apr
dzenin muqambalann temizli[inde gdsterilmedi[i -gdzlenmigiir.

Benzq gekilde salamurada zaman ?aman kolifo-rm -bakterileiin,

enterobakterilerin ve enterokoklann 1 02 kob/ml diizeyinde bulunmasr,
fabrikada salamurarun 15 giinde bir pastcirize 

-edilmesinin 
bir

sonucudur.

Prhtrda belli dcinemlerde koagilaz pozitif stafi lokoklara rastlanrlmasr
starter kiilttirden kaynaklanan kontaminasyonun sonucudur. zira
igletmede, IJV lambalarr ile sterilize edilen cizel bir starter kiilttir
odasmrn bulunmadrfir ve starterin uzman bir personel tarafindan
hanrlarnnadr[r belirlenmigtir. Bu durum, diler aragtrncrlar tarafindan
da bildirilmigtir (Mavropoulos ve Arvanitoyannis, 1999; Anar, 2000).
Iggi ellerinde E.coli'ye rastlanrlmarnasl, iggilerin tuvalet sonrasr er
temizlik ve dezenfeksiyonu k^onusunda- eeitildiklerinin ancak
stafilokok-mikrokok saytslrun l0r kob/cm' dlzeyinde ve ara stra
ko agnlaz p ozitif stafi lokoklara rastlam lmasr tiretim srasrnda aprz v ey a
burunlanna dokunduklanrun ve hijyen kurallanna yeterinbe
uymadrklannrn g6stergesidir. Bu durum, gegitli araqirncrlann
!u]Su]an ile uyumlu$q (Griffrth ve ark., 2003; ffeggum, 2001).
Paketleme materyalinde koliform bakteriler, enierobakteriler,
enterokoklar ile maya ve kiif sayrlanrun saptama slnlrrnln altrnda
bulunmasr, ambalaj materyalinin orijinal ambalajrnda tutulmasr ve
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sadece kullanr laca lt zaman gtkanlmasr i !e i I gi I id i r. P aket lenmiq p eynir

<imeklerinde, psifrofil baliterilgrin 10) kob/g -diizeyinde bulunup

;ird;Ii yiikiin de 104 kob/cm2 olmasr, iiretimde kullanrlan hortum,

k.r-" brgiklan ve benzeri materyallerin zeminle temas etmelerinin
bir sonucudur.

Calrsma sonucunda, iggi elleri ve starter kiilti.irtin, koT1nlaz -pozitif
Jt;ii;k;kh,; Ainf."tni tankr ve salamurarun koliform bakteri,

.rt.ioUutt".i, enterokoklar, igletme havasmm da maya ve kiif
uOntina"" kontaminasyon kayna[r oldufiu saptanml$ttr. Bu nedenle,

itit iabrikalannda p6ynir iiretiminde kontaminasyona yol ..aqan
pastOrizasyorr ro*u.i kullamlan materyallerin, gcirevli personelin ve

iiretim boltimtintin hijyen ve sanitasyon uygulamalanna cinem

verilmesi gerekmektedir.
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SALAMURA OTLU PEYNIRDE OLGUNLA$MA SURESINCE
MiNERAL MADDE orcci$ivti

Emrullah SaGUN' ZekaiTARAKqIt Hakan SANCAKT
Hisamettin DURMAZ2

'Yiiriirrcii Yrl Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi

'Harran Universitesi r",".,""rtl*',1iTTi:-,XHrr.ri ve reknolojisi Anabilim
Dah- $anhurfa

6zet: Bu aragtrrma, 90 gtin siireyle salamurada olgunlaqtrnlan otlu
peynirde bazr kimyasal cizellikler ve mineral madde de[iqimini
incelemek amacryla yaprlmrqtrr. Orneklerin Ca, Na, Mg, Zn, Cu, Fe,
Mn, Co, Cr, Ni ve Cd miktarlan atomik absorbsiyon
spektrofotometresinde, P miktan ise UV spektrofotometresinde
belirlenmigtir. Peynirlerde olgunlagma siiresince kurumadde
miktannda dnemli bir de[iqiklik olmadrfir (P>0.05), tuz ve ktil
miktarlannda 15. giine kadar cinemli bir artrg (P<0.05) ve pH
de[erlerinde ise cinemli bir degigim oldu[u (P<0.05) gdzlenmigtir. Na
miktanrun tuz ahmma baflr olarak olgunlagma periyodunun 30.
gtintine kadar artflfir (P<0.05) ve sonraki giinlerde dnemli bir de[iqim
gcistermedi[i belirlenmigtir. Olgunlaqma siiresince Ca, Mg, Zn, Fe,
Mn, Cr ve Ni miktarlan azalmrq (P<0.05) ve P, Cu, Co ve Cd
miktarlannda ise cinemli bir degiqim olmamrgtrr (P0.05). P
miktanndaki azalmanrn Ca miktanndaki azalmadan daha az olmasr,
CalP oranrnr etkilemiq ve olgunlagmanm 1. gtinii 1.98+0.03 olan Ca,rP
oranr 90. gnn 1.72+0.06'ya dtiqmtigti.ir (P<0.05).

Sonug olarak, salamura otlu peynirde Na harig difer minerallerin
farklr oranlarda azalmasr minerallerin zamanla salamuraya gegtifini
gcistermektedir. Bununla birlikte, otlu peynirin insanlann mineral
madde ihtiyacrm kargrlamada cinemli katkr saflayabilece[i ve gtinliik
tiiketilen otlu peynir miktanntt Zrt, Fe, Cu ve Cd yciniinden bir
toksikasyona sebep olmayacafir kanaatine vanlmrqtrr.

Anahtar kelimeler.' Salamura otlu peynir, olgunlaqma periyodu,
mineral madde



Change of Mineral Content inont.fr"U Herby Cheese during

Abstract: In this study, some chemical properties and changes in
mineral contents *ere inuestigated in pickled herby cheese tipgn!4
during 90 days. Ca, Na, Mg, Zn, Cg,-Fe, Mn, Co,. Cr, Ni and Cd

conteits of samples were determined in atomic emission spectrometry
and P content of samples was determined in UV sp_ectro_"re.tly T!9
dry matter content of Lheeses had not changed. significantly (f0 05)

ariting ripening, the salt and ash contents increased significantly

tf.ObSl up tolS days. There was a significant^gha-nge in pH values

(f.O.OSi. Na content-increased in cheese up to 30 {ayqJP<0.05) due

L ttr" 6alt intake and than had not showed a significant change

(P0.05). While Ca, Mg, Zn,Fe, Mn, Cr and Ni contents of cheeses

d..r.urtd (P<0.05); P, Cu, Co and Cd contents did not show a
signfficant'(p>0.05) change during ripening.. flre lowgr level of
de"crease in P content than ea content affected-Ca/P ratio. The level of
cutp ut the beginning of ripening was 1.98+0.03 and this level

decreased to 1.7r+0.06 at the end of ripening.

ln conclusion, the decrease in different levels of minerals except \a in
pi.tt"a herbycheese is an indication of the transferring of minerals to
ihe pickle uy ttre time. However, these results also show that herby-

.t.d." can contribute a considerable proportion of the supply of
mineral in the human diet and daily consumption of herby cheese does

not cause toxication in respect of Zn, Fe, Cu and Cd.

Key words.. Pickled herby cheese, ripening period, mineral content

Giriq

otlu peyniri toprafa g<imerek olgunlaqtrrmarun yanl srra, tizellikle
krsa itirede 

^ tltetlme sunulacak peynirlerin salamurada

olgunlaqtrnlmasr da tercih edilmektedir (cogkun ve Tungttirk, 1998).

eJynir igerdi[i protein, ya[, vitamin ve mineral maddeler. yontinden

delerli iri. 6.rin maddesidir (Renner, 1993)-. Peynirlerin mineral

-udd" igerifli stitiin niteliEi ile iiretim ve olgunla;trrma gibi faktorlere
ba[h olirak-deligebilir (Feeley ve ark, 1972). Salamura peynirlerde
pH"'ya bagl olirak Ca ve P'uno/o25'30'u salamuraya.geqmekte (Abd
'nt-SatamJ 1993) ve peynirin besleyici de[eri olgunlaqma stiresince

farkhhk gcistermektedir (Gambelli ve ark., 1999).
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Salamura beyaz peynirlerin kurumadde oranlannda <inemli bir
de[iqiklik olmadrfir; tuz, ktil ve pH'run artl.rp: bildirilmiqtir (Qakmakgt
ve Kurt, 1993). Salamura tazeUrfa peynirinde ortalama kurumadde
yo36.52, tuz o/o0.17 , knl %1.63, Ca 350.47 , P 348.72, Na 44.31 ve Mg
31.54 mg/100g (Akrn ve $ahan, 1998); cirgti pepirinde ortalama
kurumadde oA44.84, tuz %o6.02, kiJl yo7 .43, Ca 459.04, P 368.74, Na
2731.49 ve Mg 40.79 mg/100g olarak belirlenmiqtir (Ozdemir ve ark.,
1ee8).

Prato peynirinde, olgunlagma si.iresince kurumadde diizenli olarak
artarken tuz ve kiil oranlannda cinemli bir de[igiklik olmamrg ve 30.
giine kadar dflqen pH daha soma ytikselmigtir. Kurumadde iizerinden
Ca 1,4.35+2.66'dan 12.95+1.54 gkg'a, P 8.9Gt1 .44'ten 8.57+1.13
dkg'a, Na 6.92+2.84'ten 6.48+2.71 gll<g'a, Mg 0.55+0.09'dan
0.52+0.06glkg'a, Zn 36.60+6.60'dan 30.80+5.09 mgkg'a, Cu
0.64+0.38'den 0.61+0.28 mglkg'a, Fe 3.34*1.45'ten
3.11+1 .47mgkg'a ve Mn 0.36+0.13'ten 0.2610.07 mglkg'a dtigmiiq,
aynca 1. giin 1.61+0.06 olan Ca/P oranr 60. grin 1.51+0.09 olarak
belirlenmigtir (Cichoscki ve ark., 2002).

Azamia ve ark. (1997) 45. gtine kadar 14-18oC'de ve 90. giine kadar
5"C'de olgunlagtrrdrklan Iran salamura peynirinde, olgunlagma
siiresince kurumadde oranlnln arttrfirm ve pH de[erinin azaldrfirnr
bildirmiglerdir.

Kurumadde iizerinden italyan Gorgonzola peynirinde Ca 513+16, Na
645+5, Mg 20+4, Zn 2.81+0 ve Fe 0.14+0.01 mgl100g, Co 0.35*0.01
ve Cr 5.90+0.60 1tg/1009 (Gambelli ve ark., 1999); taze Picon Bejes-
Tresviso peynirinde tuz %o0.20+0.1, kiil %3.3010.5, Ca 9.80+1.5, p
6.80+0.7, Na 0.8Gt0.1 ve Mg 0.40+0.1 gkg, Zn 58.6+19.2, Cu
1.2+0.6, Fe 2.Gt0.4 ve Mn 0.2+0.04mdkg (Prieto ve ark., 2000);taze
Leon peynirinde tuz 0/o0.57+0.24, kiil %2.58+0.25, Ca 3.55+0.35, P
4.62+0.42, Na 1.6Gt0.28 ve Mg 0.33+0 .04 dkg, Zn 27 .46t3.53, Cu
1.07+0.18, Fe 5.18+0.87 ve Mn 0.31+0.06 mdke olarak belirlenmigtir
(Prieto ve ark., 2002).

Bu aragtrrma, salamurada olgunlaqtrnlan otlu peynirin bazr kimyasal
dzellikleri ile mineral madde igeripindeki de[igimleri belirlemek
amacryla yaprlmrgtrr.

Materyal ve Metot

Uretimde, 6zel bir giftlikten alman ve kurumaddesi o/o12.45, yapr
%3.50 ve asitli[i %0.20 LA olan inek sttii, Christina Hansen's
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qirketinden (Danimarka) safilanan starter kiiltiir (1:1 orarunda
Lactococcus lactis subsp. lactis ve Lactococcus lactis subsp.
cremoris), 1112.000 kuwetinde ticari maya (Prnar) ve salamura ot
(Allium sp.) kullamlmrgtrr. Siit 65oC'de 30 dakika pastcirize edildikten
soffa 3ToC'ye kadar solutulmug, ohl oramnda starter kiiltiir ilave
edilerek 30 dakika bekletilmig ve mayalanarak prhtrlagmasr
sa[lanmrgtrr. Prhtrya siit afirrhfir esas almarak %o2 orannda ot katrlarak
stizme bezi ile prhtrrun stiztilmesi saflanmrq ve 2 saat baskr iqlemi
uygulanmrgtrr. Prhtrlar 7x7x5 cm boyutlannda kesilerek %ol6'hk
salamurada 24 saat bekletildikten sonra yeni hazrrlanan o/ol6'hk
salamurada 4+1"C'de olgunlagmaya brrakrlmrqtrr. Peynir tiretimi 5

defa tekrarlanmrq ve olgunla$marun 1., 15., 30., 60. ve 90. giinlerinde
bazr kimyasal ve mineral madde analizleri yaprlmrqtrr. Kurumadde
gravimetrik ycintemle, tuz Mohr metoduyla, kiil yakma ile ve pH pH
metrede (NEL-890) belirlenmiqtir (AOAC, 2000). Ca, Na, Mg, Zn,
Cu, Fe, Mn, Co, Cr, Ni ve Cd miktarlan atomik absorbsiyon
spektrofotometresinde (Unicam 929, Cambridge-ingiltere), P miktan
ise W spektrofotometresinde (Shimadzu UV-1201 V, Kyoto-
Japonya) standart efrilere g<ire okunmug ve sulandtrma katsaylan gciz
rintinde tutularak hesaplamalan yaprlmrgtrr (AOAC, 2000). Elde
edilen veriler SAS (1998) paket programrnda varyans analizine tabi
tutulmug ve ortalamalar arasmdaki fark Duncan goklu karqtlagtrrma
testiyle belirlenmi gtir.

Bulgular

Salamura otlu peynirlerde olgunlagma siiresince belirlenen kimyasal
analiz bulgulan Tablo 1'de, mineral madde de[iqimleri ise Tablo 2'de
sunulmugtur.

Tablo l. Salamura otlu peynirlerde belirlenen kimyasal analiz bulgulan
(n:5)

Olgunlagma zamanr (gtin)
Ozellikler

l5
Kurumadde (%)

Tuz (o/')

Kiir (%)

pH

43.33*1.46 a 44.49+1 .85 a

4.35+0.40 b 7.47+1.03 a

5.80+0.44 b 8.93+1.08 a

5.36+0.07 b 5.27+0.03 c

44.37+2.25 a 43.93+2.01 a 44.37+2.25 a

7.'72rO.77 a 7.42+1.04a 7.58+0.59a

9.07+0.79 a 8.83+1.10 a 8.98+0.66 a

5.39t0.04 ab 5.42+0.03 ab 5.44+0.05 a

Farkh harfler dcinemler arasrndaki farkhhfr g0sterir (P<0.05)
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Tablo 2. Salamura otlu peynirlerde belirlenen mineral madde

deEisimleri (n:5)

Mineraller I 15 60

Kummaddede mg/|00g

Ca

P

Na

Mg

Zn

Cu

Fe

Mn

Co

Cr

Ni

Cd

904.05+5.27 a

457.40+9.02 a

2628.5x94.35 c

32.75+1.19 a

0.19+0.02 a

0.17+0.04 a

0.18+0.01 ab

0.18+0.03 a

1.79+0.06 bc

34.22+0.58 b

l0.lGtO.l9 a

27.73+0.28 t
3.43+0.12 b

0.06+0.01 a

0.18+0.06 a

0.18*0.01 ab

0.16+0.02 a

1.83*0.08 b

33.81+0.41 b

9.92+O.87 a

25.60+0.38 b

3.17+0.13 c

0.06+0.04 a

0.1 l+0.03 b

0.16+0.0r b

0.16+0.03 a

1.72+0.06 c

33.63*0.34 b

9.37+0.46 a

25.41+0.31b

3.5 lr0. l7 b

0.07*0.02 a

0.1 l+0.05 b

0.17+0.02 b

0. l6+0.02 a

884.20+7.36 b 800.4G+7.86 c

457.19+14.50 a 447.18+17.58 a

3324.9+35.77 b 3459.5+47.61 
^

3 1.95+0.91 a 30.25+ 1.09 b

1.94+0.06 a

809.1&t4.63 c 755.45+18.55 d

443.70+19.27 a 438.70*12.39 a

3327.5+43.91 b 3379.5+54.30 a

25.25+0.92 c 25.35+1.21 c

CalP 1.98+0.03 a

Kurumaddede mg/kg

35.08*0.49 a 34.98+0.36 a

9.54+0.67 a 9.61+0.63 a

2',7.94+0.34 a 27.58+0.21 a

3.55+0.24 b 3.8&+0.16 a

0.0510.06 a 0.06+0.06 a

0.19+0.03 a 0.16+0.06 ab

Farkh harfler drinemler arasrndaki farkhhfir gdsterir (P<0.05)

Sonug

Salamura otlu peynirlerin kurumadde oranlan olgunla$ma stiresince
rinemli bir de[iqim gdstermemig (P0.05), tuz ve kiil oranlan tuz
ahmrna baflr olarak 15. gi.ine kadar artmr$ (P<0.05) ve sonraki
giinlerde sabitlenmigtir. pH de[erleri, 15. giine kadar dtiqmiig ve daha
sonra artmrqtrr (P<0.05). pH'nrn 15. giine kadar diigmesi laktozun
pargalanarak laktik aside dcinii$mesi ve ya[lann hidrolizine bafh
olarak ya[ asitlerinin miktanrun artmasrna ba[h olabilir (Azarnia ve
ark, L997). Daha sonra pH'run yiikselmesi ise asitlerin maya ve kiifler
tarafindan pargalanmasl ve olgunlagmanrn ilerleyen a$amalannda
proteoliz sonucu meydana gelen peptit ve amino asitlerin amfoter
dzelliklerinden kaynaklanmrq olabilir (Alonso ve ark., L987).

Olgunlaqmanrn 1. giinti 904.05+5.27 mgll}}g olan Ca miktan
olgunlagma stresince azalarak (P<0.05) 90. giinde 755.45+18.55
mg/100g olarak belirlenmiqtir. Bu delerler, olgunlaqma stiresince
peynirlerde Ca miktanrun azaldr[rnr bildiren Cichoscki ve ark.
(2002)'nrn defierleri ile uyumludur. P miktarr 1. giin 457.40*9.02
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mg/100g iken 90. gtn 438.70+12.39 mgllO0g diizeyine diiqmiiqttir
(P0.05). Belirlenen bu defierler olgunlagma siiresince P miktannrn
rjnemli bir azalma gcistermedi[ini bildiren Cichoscki ve ark. (2002) ile
Prieto ve ark. (2002)'nrn de[erlerine yakrn bulunmuqtur. Olgunlaqma
siiresince P miktanndaki azalmarun Ca miktanndaki azalmadan daha
az olmasr, Ca./P orarunr da etkilemiq ve 1. giin 1.9810.03 olan CalP
oranr 90. gijn 1.72+0.06'ya diiqmiiqtiir (P<0.05).

Na diizeyi tuz ahmma ba[h olarak 30. gtine kadar artmtqtr (P<0.05).
Olgunlaqmarun baqrnda 2628.50+94.35 mg/100g olan Na miktan 30.
gtin 3459.50+47.61 mg/100g ve 90. giin 3379.50+54.30 mg/100g
olarak belirlenmiqtir. Olgunlagma stiresince Na miktanmn azaldrpnr
bildiren Cichoscki ve ark. (2002)'nrn sonuglan ile uyum gcistermeyen
bu de[erler, Akrn ve $ahan (1998), Gambelli ve ark. (1999) ile Prieto
ve ark. (2000)'nrn belirledifii deferlerden yiiksek, Ozdemir ve ark.
(1998)'nrn bildirdi[i de[erlere yakrn bulunmugtur. Olgunlaqma
stiresince dnemli bir azalma gtisteren Mg miktan (P<0.05) olgunlaqma
siiresince Mg miktannda cinemli bir deligiklik olmadr[rm bildiren
Cichoscki ve ark. (2002)'nrn sonuglan ile uyum gcistermezken, Prieto
ve ark. (2002)' run belirledikleri defierlere yakrn bulunmuqtur.

Olgunlagma siiresince Zn,Fe, Cr ve Ni miktarlan azalmtg (P<0.05) ve
olgunlagmamn bu iz elementlerini ayru qekilde etkiledifi
belirlenmigtir. Miktarlar farkh olmakla birlikte olgunlagma stiresince
Zn seyn Cichoscki ve ark. (2002)'rnn verileri ile benzer, Fe seyri ise
farkh bulunmugtur. Zn miktan Gambelli ve ark. (1999)'run
belirledikleri de[erlere betuer, Prieto ve ark. (2000)'nrn bildirdikleri
de[erlerden diigiik bulunmuqtur. Fe miktannrn Gambelli ve ark.
(1999), Prieto ve ark. (2000) ile Prieto ve ark..(2002)'mn belirledikleri
de[erlerden ytiksek oldu[u tespit edilmigtir. Omeklerde Fe miktanmn
yiiksek olmasr tiretimde kullanrlan otlardan kaynaklanmrg olabilir.
Nitekim bitkilerin ytiksek miktarda Fe igerdifinin bildirilmesi bunu
destekler mahiyettedir (Walstra ve Jenness, 1984; deMan, 1990;
Miller, 1996). Mn miktan diizensiz bir seyir izleyerek 90. giin
3.51+0.17 mg/kg olarak belirlenmig ve bu sonug Cichoscki ve ark.
(2002), Prieto ve ark. (2000) ile Prieto ve ark. (2002)'run bildirdikleri
de[erlerden yiiksek bulunmuqtur. Cu, Co ve Cd miktarlan olgunlaqma
siiresince 6nemli bir de[iqiklik gcistermemiq (P>0.05) ve Cu seyrinin
Cichoscki ve ark. (2002) ile uyumlu oldufu belirlenmigtir.

Otlu peynirde olgunlaqma stresince Na harig di[er minerallerin
azalmasr, peynirdeki mineralleri n zamanla salamuraya gegmesinden
kaynaklanmaktadrr (Abd El-Salam, 1993). Viicut a[rh[r 60 kg olan
yetigkin bir kiginin tolere edebilece[i giinltik Zn, Fe, Cu ve Cd
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alrmrmn srasryla 60 mg, 48 mg, 3 mg ve 60 pg oldu[u bildirilmigtir
(Anonim, 1999). Bu aragtrrmada, rirneklerde belirlenen Zn, Fe, Cu ve
Cd miktarlan sa[hk igin bir risk olugturacak di.izeyde de[ildir.

Sonug olarak, salamurada olgunlaqtrnlan otlu peynirlerde olgunlaqma
siiresince Na miktannda rinemli bir artrq, Ca, Mg, Zn, Fe, Mn, Cr ve
Ni miktarlannda <inemli bir azalma, P, Cu, Co ve Cd miktarlannda ise
dnemli bir de[igiklik olmadr[r belirlenmiqtir. Ayrrca, otlu peynirin
insanlann mineral madde ihtiyacrnr kargrlamada cinemli 

-katkr

sa[layabilecefii ve giinltik ttiketilen miktann Zn, Fe, Cu ve Cd
ydntinden bir toksikasyona sebep olmayaca[r kanaatine vanlmrgtrr.
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AKDENiZ VE KARADENiZ'DEN SAGLANAN BAZI BALIK
rUnr-pnixon .q.GIn METALLBnIN ARA$TIRTLMASI

Aydrn XOqfR' Buket ERr

rGazi Universitesi Eczacrhk Fakiiltesi Besin Analizleri Bilim Dah-Ankara

'Suglrk Bakanh[r Refik Saydam Hrfzrsrhha Merkezi Grda Gtivenligi ve Beslenme
Ara gtrrma Miidiirlii$ti-Ankara.

bzetz Bu aragttrmada, Ankara piyasasrndan temin edilen Karadeniz'e
ait balrk tiirlerinden Hamsi (Engraulis encrasicolus), istavrit
(Trachurus trachurus), Kefal (Mugil chelo), Levrek (Dicentrarchurus
labrax) ve Adana, Mersin piyasasrndan sa[lanan Akdeniz'e ait Kefal
(Mugil chelo), Levrek (Dicentrarchurus labrax) ve Mercan (Pagellus
erythrinus) bahklan olmak izere yedi farkh bahk ttiriinde a[rr metal
(kurgun, kadmiyum, bakrr) miktarlannrn saptanmasr amaglanmrgtrr.

Ankara piyasasrndan safilanan krrk bahk <ime[i ve Adana, Mersin
piyasasrndan saflanan otuz bahk cirne[i olmak izere toplam yetmig
adet bahk <irnefiinin kurqun (Pb), kadmiyum (Cd) ve bakrr (Cu)
miktarlan araqtrnlmrqtrr.

Kurgun (Pb), kadmiyum (Cd) ve bakrr (Cu) analizleri igin Atomik
Absorpsiyon Spektrometresi- Grafi t Frnn metodu kullamlmrgtrr.

Kurgun ve kadmiyum igin ortalama de[erler, Karadeniz'e ait istavrit
(Trachurus trachurus) bahklannda srrasryla 1.07780 + 0.08203
mglkg ve 0.1380 * 0.0120 mg/kg olarak bulunmugtur. Kadmiyum
ortalama de[erleri, Karadeniz'e ait Levrek (Dicentrarchus labrax)
balrklannda 0.11240 + 0.01814 mg/kg ve Akdeniz'e ait Kefal (Mugil
chelo) bahklannda 0.13700 + 0.07602 mg/kg olarak bulunmugtur.

Qahqmalardan elde edilen sonuglar ydnetmelik defierleri ile
kargrlaqtrnldrlrnda, kurgun igin bulunan sadece bir bahk ttirtindeki
ortalama de[erin smrr defierlerin iizerinde oldu[u, kadmiyum iqin
tespit edilen ortalama de[erlerin ise Uluslararasr ycinetmelik de[erinin
altrnda oldupu ancak Karadetiz'e ait istavrit (Trachurus trachurus),



Levrek (Dicentrarchus labrax) ve Akdeniz'e ait Kefal (Mugil chelo)
bahklan igin iilkemiz ytinetmeli[inde izin verilen defierlerden ytiksek
oldu[u, bakrr igin ise, bi.ittin bahk tiirlerinde bulunan ortalama de[er
ycinetmelik defierlerinin alttnda bulunmuqtur.

Anahtar kelimeler: Bahk, a[rr metaller, atomik absorpsiyon
spektrometresi- grafit finn metot.

Research of Heavy Metals in Some Fish Species of the
Mediterranean Sea and the Black Sea

Abstract: In this research, our aim was to determine the heavy metals
(lead, cadmium, copper) in 7 different species of fish which were
Anchovy (Engraulis encrasicolus), Horse mackerel (Trachurus
trachurus), Grey mullet (Mugil chelo) and Sea bass (Dicentrarchus
labrax) that of the Black Sea and were sold in Ankara local markets
and Grey mullet (Mugil chelo), Sea bass (Dicentrarchus labrax),
Coral (Pagellus erythrinus) that of the Meditelranean Sea and were
sold in Adana and Mersin local markets.

Lead (Pb), cadmium (Cd) and copper (Cu) levels were investigated in
total 70 fish samples of which 40 samples from Ankara local markets,
30 samples from Adana and Mersin local markets.

Lead (Pb), cadmium (Cd) and copper (Cu) were determined by
applying Atomic Absorption Spectrometry- Graphite furnace method.

Mean levels (+ S.E) for lead and cadmium were found as 1.07780 +
0.08203 m/kg and 0.1380 + 0.0120 mglkg, respectively in Horse
mackerel (Trachurus trachurus) fishes of Black Sea.

Mean levels (+ S.E) for cadmium were found as 0.11240 + 0.01814
mdkg in Sea bass (Dicentrarchus labrax) fishes of Black Sea and
0.13700 + 0.07602 m/kg in Grey mullet (Mugil chelo) fishes of the
Mediterranean Sea.

According to the results that were compared with the permitted levels
reported in the legislation, for lead; only in one species of fish (Horse
mackerel) the levels were determined higher than permitted levels. In
the case of cadmium all of the fishes'mean levels were obtained lower
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than the internetional permitted levels, however Horse mackerel
(Trachurus trachurus), Sea bass (Dicentrarchus labrax) fishes of
Black Sea and Grey mullet (Mugil chelo) fishes of the Mediterranean
Sea, where the levels were obtained higher than permitted levels
reported in the legislation of our country while for copper all of
fishes'mean levels were found lower than the permitted levels
reported in the legislation.

Key words: Fish, heavy metals, atomic absorption spectrometry-
graphite furnace method.

Giriq

Qap.rmrzda do[al dengeyi ve insan safhfrnr tehdit eden en tinemli
tehlikelerin baqrnda gevre sorunlannrn geldi[i artrk btittin dtinyada
tarhgmasrz bir gergek olarak kabul edilmektedir. Toprak ve su gibi
ortamlarda kargrlagrlan metal kirlili$, genelde maden ocaklan metal
iiretim, igleme ve kullanma tesislerinde ortaya grkmaktadrr. Karada
olugan yafimur ve rizgar gibi olaylarla metaller suya kanqmaktadrr.
Sulardaki a[rr metallerde, endtistriyel slvr ve tanmsal atrklar, fosil
yakrtlar, hayvan ile insan attklan ve evsel atrklarrnda katkrsr vardtr.
Metallerin ya da metalik bileqiklerin gewesel qartlara dayamkh
olmalan miktarlanm giderek arttrrmaktadrr (Yavuz ve Filazi, 1995;
Icela ve ark., 2000; Chandra ve ark., 2003).

A[rr metal iqeren atrklann su sistemlerine bogaltrlmast sonucunda
bahklar ve difer organizmalarda a[rr metal birikmesi olmaktadrr.
Sonugta bu ttir su i.irtinleri tiiketicisi olan insanlarda saflrk sakmcasr
yaratrrlar (Filazi ve ark., 2003).

Bahklar su ekosistemleri kalitesinin gevresel indikatcirti olarak
kullanrlmaktadrr Bah[rn dokusundaki metal konsantrasyonlanrun
tespiti, halk salh[r ve akuatik ya$amrn korunmast agtsmdan
dnemlidir (Ftlazi ve ark., 2003; Henry ve ark., 2004).

Bu aragtrrmada, Ankara piyasasrndan temin edilen Karadeniz'e ait
balrk ttirlerinden Hamsi (Engraulis encrasicolus), istavrit (Trachurus
trachurus), Kefal (Mugil chelo), Levrek (Dicentrarchurus labrax) ve
Adana, Mersin piyasasrndan saflanan Akdeniz'e ait Kefal (Mugil
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chelo), Levrek (Dicentrarclturus labrax) ve Mercan (Pagellus
erythrinus) bahklan olmak fizere toplam yedi farkh bahk tiirtinde
a[rr metal (kurgun, kadmiyum, bakrr) miktarlannm ve Tiirk Grda
Kodeksi ve Codex Alimentarius'ta belirten de[erlere uygunlufiunun
saptanmasr amaglanmrqtrr (Anon, 2002; Anon, 2002a).

Materyal ve Metot

Ankara piyasasrndan sa[lanan krrk bahk cirne[i ve Adana, Mersin
piyasasrndan safilanan otuz bahk cirnefi olmak izere toplam yetmiq
adet bahk materyal olarak kullanrlmrgtrr. 15 Ekim 1999 - 30 Ocak
2000 tarihleri arasrnda ahnan bahk cimekleri deep-freeze'de muhafaza
edilip, analize hazrlanmadan bir gtin cince deep-freeze'den
grkartrlarak oda srcakh[rna gelmesi saflanmrgtrr. Aynca Akdeniz
bcilgesine ait bahklar Adana ve Mersin'den soluk zincir ile
getirilmigtir.

Karadeniz'e ait Hamsi, istavrit, Kefal, Levrek bahklannrn ortalama
a[rrlrklan ve boylan srrasryla; 7-18 g lle9-12 cm, 17-50 g ile 11-17
cm, 70-131 g ile 19-27 cm, 83-105 g ile 18-21 cm'dir.

Akdeniz'e ait Mercan, Kefal ve Levrek bahklannrn ortalama
a[rrhklan ve boylan srrasryla 4l- 62 g ile l5-17 cm, 99-193 g ile 25-
33 cm, 130-264 glle25-32 cm'dir.

Bu bahk ttirlerinin segilmesindeki en <inemli etkenlerden biri halkrmrz
tarafindan en gok ttiketilen bahk tiirleri olmasrdrr.

Bahk cirneklerinin kurgun, kadmiyum ve bakr yciniinden analizinde
Atomik Absorbsiyon Spektrometresi-Grafit finn ycintemi
uygulanmrgtrr (Anon, 1978; TSE, 1981; Salisbury ve Chan, 1985;
Anon, 1996a; Anon, 1996b).

Bahk ttirlerinin istatistiksel olarak defierlendirilmesinde tek ycinlii
varyans analizi, Duncan testi ve student-t testi kullanrlmrqtrr
(Siimbiiloflu ve Stimbtilollu, 1997) .

Bulgular

Balrk <irneklerinden elde edilen bulgulann istatistiksel analiz sonuglan
Tablo I, 2, 3' de gdrtilmektedir.
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Tablo 1: Karadeniz ve Akdeniz Bdlgelerine Ait Bahk Orneklerinde
Saptanan Kurgun Miktanna Iligkin Ortalama (X) Standart Hata (Sx),
Minimum ve Maksimum De[erler (mg/kg)

(**):p>0.01 rinemsizdir, (-):Onemsizdir.
a, b: aynr stitunda farkh harf tagryan ortalama de[erler arasrndaki fark
cinemlidir.

Tablo 2:. Karadeniz ve Akdeniz Bcilgelerine Ait Bahk Orneklerinde
Saptanan Kadmiyum Miktanna Iliqkin Ortalama (X) Standart Hata
(Sx), Minimum ve Maksimum De[erler (mglkg)

Karadeniz Akdeniz I

Bahk
Ttirii

n x+sx Min. Max. n X+Sx Min. Max

Mercan
Kefal
kwek
Hamsi
istawit

l0
10
l0
10

0.6932" *0.07227
0.6746" + 0.08628
0.8372'+ 0.08495
1.0778b + 0.08203

0.35
0.38
0.57
0.79

1.14
1.37
t.47
1.62

10

l0
l0

0.5044 + 0.08749
0.6790 * 0.051 83

0.7634 + 0.09226

0.2s
0.41
0.44

t.l2
0.88
1.33

0.1 60
0.703

F 5.209** 0.276'

Karadeniz Akdeniz t
Bahk n X+Sx Min Max. n X*Sx Min. Max.

Mercan
Kefal
Levrek
Hamsi
istavrit

10

10

l0
l0

0.07878"+ 0.01745
0.1 124"b + 0.01815
0.06708" + 0.01 506
0.1380b + 0.0120o

0.04
0.03
0.01
0.09

0.22
0.24
0.1 5

0.21

l0
10

l0

0.04050 + 0.00445
0.1370 +0.07602
0.08780 + 0.018r4

0.02
0.04
003

0.07
0.82
0.22

0.-t46
0.959

F 4.1s4* 1.140'

(*):p0.05 cinemsizdir, (-): dnemsizdir.
a, b, ab, ayff siitunda farkh harf taqryan ortalama de$erler arasmdaki
fark rinemlidir.
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Tablo 3: Karadeniz ve Akdeniz Bolgelerine Ait
Saptanan Bakrr Miktanna itigtin Ortalama (X)
Minimum ve Maksimum De[erler (mglkg)

Bahk Orneklerinde
Standart Hata (Sx),

Karadeniz Akdeniz t

Bahk
Tiirii

n X+Sx Min Max. n X+Sx Min. Max.

Mercan
Kefal
Levrek
Hamsi
istawit

0
0
0
0

0.6420 * 0.08952
0.5569 + 0.09146
0.6972 + 0.08566
0.5116+0.02350

0.35
0.1 9

0.16
0.37

t.32
0.92
l .01

0.58

t0
l0
t0

0.3830 + 0.05600
o.3432 + 0.05943
0.3884 + 0.04331

0.26
0.04
0.19

0.86
0.60
o.67

2.781
1.722

F t .1 85' 0.214

(-): cinemsizdir.

Sonuq

Balrk cirneklerinden elde edilen bulgulann istatistiksel analiz sonuqlan
Tablo l, 2, 3' de gdsterilmigtir.

Bu aragttrmada, bahk drneklerinde yapllan afializ sonucunda saptanan

ortalama de[eriere bakrldrfirnda; liurgun igin biiti.in palrk_ ti.irlerinin,
kadmiyum i-gin beq bahli ttirtiniin orlalama defierleri Tiirk Grda

Kodeksi Yrinetmelifii ve codex Alimentarius'un deElrlerilden
yiiksek bulunmuqtur.-Bakrr igin bulunan g{a-lama- de[erler Tiirk Grda

kodeksi Ycinetmeli[i'nin de[erlerinden oldukga diiqiiktiir.

codex Alimentarius'a ve Ttirk Grda Kodeksi Y<inetmeli[ine gcire

kurqun igin istavrit tiiriinde kabul edilebilir en yiiksek miktar 0.4

mg/kg, diler bahk tiirlerinde ise 0.2 mglkg olarak srnr4andrnlmrqttr.
riamiyum igin ise codex Alimentarius'a ve Ttrk Grda Kodeksi
Yrinetmeli[ine gtire Hamsi ve istavrit ttirlerinde kabul edilebilir en

ytiksek mlktar 6.t mg/kg, difer bahk ttirlerinde ise 0.05 m-g/kg'drr
(Anon, 2002; Anon, Z6OZal. Bakrr igin ise .Ttirk_ Grda Kodeksi
Ycinetmelifiine gtire kabul edilebilir en yiiksek miktar 20 mglkg olarak
belirlenmiqtir (Anon,2002).

Bahk cirneklerinde saptanan ortalama kurqun de[eri istavrit igin
1.077810.08203 mglkg olarak bulunmug, ancak difigr 6 bahk tiirti ile
karqrlagtrnldr[rnda,-6rnek ortalamalan arasrndaki farkrn istatistiksel
olaiak-cinemiiz (p>0.01) oldu[u saptanmrghr. Bahkta kurqun -igin
verilen ycinetmelik de[erlerinin istavrit tiiriinde 0.4 mg/kg ye -difer
bahk tiiilerinde 0.2 mg/kg oldu[u gdz ciniinde tutuldufunda biitiin
bahk tiirlerinde bu deferin agrldrpr saptanmtgttr.
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Bahk <irneklerinde saptanan ortalama kadmiyum de[eri Istavrit igin
0.138010.01200 mglkg, Karadeniz Levrek igin 0.112410.01815
mdkg, Akdeniz Kefal igin 0.1,370+0.07602 mg/kg olarak
bulunmuqtur. Ancak di[er bahk tiirleri ile kargrlaqtrnldrfirnda, cirnek
ortalamalan arasrndaki farkrn istatistiksel olarak cinemsiz (p>0.05)
oldufiu saptanmrqtrr. Bahkta, kadmiyum igin verilen ycinetmelik srnrr
delerlerinin Hamsi ve Istavrit ttirlerinde 0.1 mdkg, difier bahk
ti.irlerinde ise 0.05 mdke oldufu gciz cini.inde bulunduruldu[unda,
Karadeniz'e ait istavril, Levrek, Kefal'de ve Akdeniz'e ait Kefal ile
Levrek'de bu de[erlerin agrldrfr difer tiirlerde ise saptanan de[erlerin
srmr defierlerinin altrnda oldu[u gcirtilmektedir.

Bakrr igin kabul edilebilir en yiiksek deper 20 mglkfdrr. Elde edilen
verilerin hepsi bu defierin altrnda bulunmuqtur.

Denizler arasr karqrlaqtrrma igin segilen Kefal ve Levrek iqin yaprlan
kargrlaqtrrmada Kadmiyum igin Akdeniz Kefal, Karadeniztde ise
Levrek ve Istavrit de bulunan ortalama de[erlerin Ttirk Grda
Kodeksine grire bu de[erlerin limit de[erlerin tisttinde oldu[u ancak
istatistiksel olarak dnemsiz oldu[u bulunmuqtur. Bu aragtrrmadan elde
edilen sonuglar incelendi[inde, Karadeniz ve Akdeniz den temin
edilip tiiketilen bahklarda afirr metal miktarlanna bakrldrfirnda kurqun,
kadmiyum metallerinin bazr ttirlerde izin verilen defierleri aqtrfir ve
bakrr metallerinin de bahklarda mevcut oldufu gdriilmtiqti.ir ki bu
songgJal deniz iiriinlerindeki mevcut kirlili[in ve dolaysryla
denizlerimizdeki kirlili[in boyutunu agrkga ortaya koymaktadrr.
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ANKARA ILINDEKI BAZI GOKKU$AGI ALABALIGI
(oNCoRHyNCHus MvKISS) qiruixrnniNp lit su, YEM

vE BALIKLARTN iuixnosivoro"lix v6uonn
iNcnrBNvrnsi

Giiknur TERZi

Ondokuz Mayrs Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dah- Samsun

6zetz Bu qahqmada Ankara ili ve gevresine ait 3 alabahk giftlifiinden
temin edilen 84 gdkkuga[r alabahfir deri 6rne[i, 2l yem ve 21 su
cirne[i olmak izere toplam 126 cirnek mikrobiyolojik ycinden
incelendi. Salmonella spp. hin izolasyonunda zenginleqtirme ycintemi,
aerob mezofil genel canh, Enterobacteriaceae, Coliform,
Pseudomona.r spp. ve maya-kiif sayrsmrn belirlenmesinde damla plak
tekni[i kullanrldr. Analiz bulgulan gerqevesinde alabahk deri
cirneklerinde aerob mezofil senel canh savlsl A. B ve C ciftliklerinde
srrasryl4 ortalama 1.4x106'i<ob/cm2, Z.gxtgb i<ob/cm2 ve 5.5x100
kob/crnz diizefnde, su dmeklerinde 1.2x10s kob/ml,-3.6x106 kob/ml,
2.3x10* kob/m-l diizefnde, yem timeklerinde 1.3x105 kob/g, 3.2x105
kob/g, 9.7x10s kob/! dflzeyinde bulundu. Alabahk deri yem ve su
<irneklerind e S alm on el I a spp. izole edilemedi.

Anahtar kelimeler: Gcikkugafir alabah[r, mikrobiyolojik kalite,
Salmonella.

Microbiological Investigation of Water, Feed and Fish belong to
Some Rarnbow Trout @ Farms in Ankara.

Abstract: In this study a total of 126 samples as about to 84 rainbow
trout skin samples, 2l feed and 2lwater samples, assured from 3 trout
farm in Ankara region, were investigated for microbiological. The
enrichment method was used in the isolation of Salmonella spp. and
drop, plate technique was used in aerob mesophyl viable count,
Enterobacteriaceae, Colifurm, , Pseudomonas spp. and yeast-mould
counts. In the frame of analysis, aerob mesophyl viable counJs of troqt
skin samples were found in-R, B an^d C farms as 1.4x106 _cfu/cmz,
2.9x10". cfu/cm" and 5.5x10o cfr/cm', respectively; 1.2x10) _cfu/ml,
3.6x106 cfu/ml and 2.3xl0a cfu/ml in'water ru*pi..; l.3x10s 

"filg,



3.2x105 cfi/g and 9.7x10s cfu/g in feed samples, respectively.
Salmonella s[p. couldn't isolated from skin, feed and water samples
of trout.

Key Words: Rainbow trout, microbiological quality, Salmonella.

Girig

Grda kaynakh hastahklar nedeniyle her yl Amerika Birlegik
Devletleri'nde 76 milyon hastahk olgusunun meydana geldifi ve

bunlann 5 milyonunun clltimle sonuqlandrfr bildirilmektedir-(Anon,
200 1 a). Grda kiynakh infeksiyonlann etiyolojisine bakrldr[r"9u !Ht3
Campylobacter 

-spp., 
Salmonella spp., Shigella spp.,- E. goli O-l 57-,

Yersiita enterecolitica, Listeria moiocytogenes ve Vibrio spp. olmak
iizere bakteriyel patojenlerin (%75) biiytik rol oynadr[r bildirilmiqtir
(Anon,2000).

Hayvansal kaynakh grdalar iginde y9r alq bahk eti, protein, vitamin
ve'mineral bakrmrndan zengin, sindirimi kolay bir besin kayna[rdrr.
Bu ozelliklerinin yanr slra yaprsal cizellikleri bakrmrndan yumu;1k_v9
sulu olmasr, ba[-dokusunun- gok az olmast (%2), pH stmn 6.8-7'2
arasmda olmasi, doymamrg 

-ya[ 
asitlerinden zengin olmasr, i9

organlannrn grkarttlmamasr nedeniyle mikroor ganizmalann tiremesi
vJ geligmesi-igin uygun bir ortam oluqturmaktu yg bunun sonucu

olaiak 
'da yeierli 

'liijyenik ve teknolojik kogullarda mlhafaza
edilmedi[i iat<dirde insan sa[h[r aqtstndan risk oluqturmaktadrr
(Tolgay ve Kaymaz' 1 995).

Bu gahqmada alabahklann geqitli patojenlerle konlamine olmast
sonuc., insan salhfirm olumsuz etkilemesi nedeniyle alabahklann
derisindeki mikroorganizma dizeyinin belirlenmesi, aynca Y!m. ye
sudaki mikroorganizna yiikiine bakrlarak kontaminasyon nedenlerinin
araqtmlmast amaglanmrgtr.

Materyal ve Metot

Materyal

Bu gahgmada, Ankara'daki 3 alabahk giftliklerinden temin edilen 84
gtiki<uqi[r alabah[r, 21 yem ve 21 su drnegi olmak izere toplam 126
6rnek materyal olarak kullamldr.
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Metot

1. Genel Mikrobiyolojik Analizler:

a. Alabahk iirneklerinin hazrrlamasr: Alabahklann derisinden 10
cm x 1 cm alarunda swap cirnekleri almarak % 0.1 'lik 10 ml peptonlu
su igerisine konuldu.

b. Yem ve su iirneklerinin hazrrlanmasl: Steril plastik torbalar
igerisine 10 g yem 6rne[i, 10 ml de su rirne[i ahnarak iizerlerine 90
ml peptonlu su (% 0.1) ilave edildi.

Ahnan alabahk, yem ve su <irneklerinden peptonlu su ile 10-6'ya kadar
diliisyonlar hazrlanarak aerob mezofil genel canh,
Enterobacteriaceae, Coliform, E.coli, Pseudomonas spp., maya-ktif
izolasyonu igin Tablo l'de belirtilen besi yerlerine damla plak
ydntemi ile ekimler yaprldr (Anon,1997; Nedoluha ve Westhoff,
r9e3).

2. S alm onella izolasyonu :

a. Alabahk iirneklerinin hazlrlamasr :Bir adet alabahk steril plastik
torba igerisine konarak tizerine 225 ml Tamponlanmrg Peptonlu Su
ilave edildi. I-2 dakika masaj iglemi yaprldr, alabahk qrkanldrktan
sonra cin zenginlegtirme homojenatr 37 "C' de 24 saat inkubasyona
brrakrldr (Fricker, 1987; Nedoluha ve ark., 2001).

b. Yem ve su iirneklerinin hazrrlanmasr :Steril plastik torba
igerisine 25 g yem d,rnekleri, 25 ml de su drnekleri de tartrlarak
iizerine 225 ml TPS ilave edildi ve 37 oc'de 24 saat inkubasyona
brrakrldr (Anon, 1993; Williams, 1984).

Alabahk Omeklerinden hazrlanan cin zenginlegtirne slvlslndan 0,1 ml
alrnarak Rappaport-Vasilliadis Broth'a (RapV) gegildi ve 42 oC'de 24-
48 saat, 1 ml de Selenit Sistin Broth' a (SC) gegilerek 37 oC'de 24 saat
inkubasyona brrakrldr. Yem ve su cirneklerinden hazrlanan cin
zenginlegtirme homojenatrndan ise 1 ml almarak SC'e gegildi ve 37oc'de 24 saat inkubasyona brrakrldr. inkubasyon sonunda selektif
zenginlegtirne slvr besi yerinden birer cize dolusu ahnarak Brilliant-
green Phenol-red Lactose Sucrose Agar IBPLS) ve Xylose Lysine
Deoxycholirlg Agar'a (XLD) gizme ycintemi ile ekim yaprldr ve
plaklar 37 oc'de 24-48 saat inkubasyonb brrakrldr. inkubasyon sonrasl
BPLS agarda iireyen laktoz negatif, pembe krrmrzr renkli kenarlan
dtizgtin; XLD agarda iireyen biiytik, parlak, siyah kolonilerden
almarak Triple Sugar Iron Agar (TSIA), Lysine Iron Agar (LIA) ve
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Ure Agar'a ekim yaprldr ve 37 oc'de 24 saat inkubasyona brrakrldr.
inkuba"syon toturrdu LIA'da mor renk ve siyahlaqma,-TSIA 'da dlP
san iist pembe renk ve siyahlagma, Ure Agar'da san renk Salmonella
gUpheli 

-kabul 
edildi. Biyokimyasal testler sonucu giipheli olan

koioniler Salmonella poly A-1 ve Vi antiserumu ile test edilerek
agltitinasyon veren kolbniler Salmonella pozitrf olarak de[erlendirildi
(Anon 1998; Cherry ve ark., 1972; Hatha ve Lakshmanaperumalsamy,
1997; Yoshimura ve ark., 1979).

3. E. coli izolasyonu: Violet Red Bile Agar'da iireyen prespitasyon
oluqturan vigne renkli koloniler Endo Agar'a gizme nlak ycintemi ile
ekim yaprlarak 37 oc'de 24-48 saat inkube edildi. Endo agarda
metalii< parlakhk veren E. coli qiipheli kolonilerden Indol, Metil red,
voges Proskauer ve Sitrat (IMVC) testleri yaprldr. IMVC testinde *,
*,1, -, veya -, *, -, - geklinde elde edilen bulgular E. coli olarak
defierlendirildi (Hitchins ve ark., 1992).

istatistiksel analizler: Bu gahgmada elde edilen verilerin istatistiksel
ydnden de[erlendirilmesinde varyans analiz testi ve duncan ydntemi
uygulanmrqtrr (Stimbiilo[lu ve Siimbiiloflu, 199 4).

Tablo 1. Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanrlan Besiyerleri ve
inkubasyon Koqullan

Mikroorganizma
Stire/I(oEul

Besiyeri Srcakhk

Aerob Genel Canh
48-72saat/Aerob
Enterobakteriler
24-4Ssaat/Anaerob
Koliform
24-48saat/Aerob
E.coli
24-48saaUAerob
Pseudomonas
24-48saaVAerob
Maya/I(iif
4-5 gtin/Aerob

Violet Red Bile Agar

Endo Agar

Pseudomonas Agar Base

Plate Count Agar 30"C

Violet Red Bile Lactose Glucose Agar 37'C

3l'c

37'C

30"c

Rose Bengal Cloramphenicol Agar 25oC
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Bulgular

Ankara ili ve gevresine ait 3 alabahk giftlifiinden temin edilen 84
alabahk deri cirneginde aerob mezofil genel canh saylal A, B v,e C

ciftliklerinde srrasiyla ortalama 1.4xl0o kob/cm', 2.9x10" kob/cm' ve
5.S*tOu kob/cm2 dtizeyinde olup giftlikler arastndaki fark cinemsiz
bulunmuqtur. Yine ayql alaballk cimeklerinde fnterobacteriacea^e
sayrlan ortal ama z.oxi o1 r.ou/.*2, 2. 6x 1 0s.ko b I cm2, 5 . 2x I 04, ko b I cml,
Cotiform sayrlan ortalama 1 .5x I 0 

I kob/cm', 1.3x-l 0' kob/c1n', 5.0x 1 0]
koblcmz. mava-ki.if sayrlan ortalama 1.1x10) kob/cm', 2.1x10'
kob/cm2, g.lxto! kob/im-2, Pseudqmonas spp. sayl4n ortalama
l.Ox104 kob/cmr, 2.1x10) kob/cm', 3.7x10' kob/cm' dtizefnde
saptanmrqttr. incelenen. alabahk cimeklerinin 2'sinde B giftlifiinde
E.coli izole edilmigtir. Incelenen alabahk deri cirneklerinde giftlikler
arasrnda Enterobacteriaceae, Colifurm, Pseudomona^s spp agtsmdan
fark <inemli olup B giftli[inde en yiiksek bulunmuqtur. Alabahk
<irneklerinde mikroorg anizmalann izolasyon oranlanna bakrldr[rnda
rimeklerinin 56'stnda (%66.6) Enterobacteriaceae, 33'tinde (%39.2)
Coliform, 2'sinde (%2.3) E. coli, 80' inde (%9 5.2) maya-ktif, 34' tinde
(%40.4) Pseudomonas spp., izole edilmigtir. Alabahk deri
dmeklerind e Salmonella spp. izole edilememigtir.

incelenen 21 su rirne[inde aerob mezofil genel canh saylaq A, B ve
C giftliklerinde srrasryla ortalama 1.2x70' kob/ml, 3.6x10" kob/ml,
2.3x10" kob/ml diizeyinde saptanmrqtrr. Qiftlikler arasrnda fark cinemli
olup B giftli[inde aerob mezofil genel canh saylsl en ytiksek
bulunmugtur. Yipe aynr su drne\lerinde Enteroba.cteriaceae saylan
ortalama'2.0x702 totilmt, 7.zxl}t kob/mf 2.9xl0t kob/ml, potiforn
sayrlan ortalama Llx10' kob/ml, ).9x10' kob/ml, f2.0x10' kob/ml,
miya-ktif sayrlan ortalama 7.8xio2 kob/ml, 2.2x1'03.kob/ml, l.axl0]
kob/ml, Pseudoryonas spp. saylan ortalama 7.5xl0o kob/ml, 3.9x10'
kob/ml, 1.2x10' kob/ml dtizeyinde bulunmuqtur. Su cirneklerinde
mikroorgan izmalann izolasyon oranlanna bakrldr[rnda rirneklerinin
4'iinde (%19) Enterobacteriaceae, 2'sinde (%9.5) Coliform, 19'unda
(%90.4) maya-kiif, 15'inde (71.4) Pseudomonrrs spp. izole epilmigtir.
E. coli ve Salmonella spp. saptama slnlnnln altrnda (<2.0x10'kob/ml)
bulunmugtur.

incelenen 27 yem cirne[inde aerob mezofil genel canh sayrlan.A, B ve
C giftl.iklerinde srrasryla ortalama 1.3x10' kob/g,.3.2x10" kob/g,
9.7x10" kob/g. maya-ktif sayrlan ortalama f.ix10' kob/g, 1.4x10"
kob/g, 2.6x10' kob/g diizeyinde saptanmrgtrr. Yem cimeklerinde
mikroorganizmalann izolasyon oranlanna bakrldrprnda cirneklerin
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f inde (%4.7) Enterobacteriaceae, l0'unda (%47.6) maya-kiif izole
edilmigtir. Coliform, E.coli, Salmo4ella spp., Pseudomonas .sPP.

saptama slnlnnln altrnda (<2.0x10r kob/g) olup yem timeklerinde
giftlikler arast fark cinemsiz bulunmugtur.

Sonug

Bu gahgmada, Ankara ili ve gevresine ait 3 alabahk giftli[inden temin
edili:n '8+ 

g<ikkuqafir alabah[r deri cirne[i ,21 yem ve_21, su cirnlEinde
aerob meiofit ienel canh, Enterobacteriaceae, Coliform, E'coli,
Salmonella spp., maya-ktif ve Pseudomonds spp. bakrlmrqttr.

Qahqmada A, B ve C alabahk iqletmelerindeki alabahklann
derisindeki aerob mezofil genel canfi.uy,rt strastyla 1.4x106 kob/cm2,

Z.9xlOb kob/cm2, 5.5x106 koblcmz olarak bulunmugtur. Diler ve ark.
(2000) alabahklann derisinde aerob mezofrf genef ian[r saystnt 102-

i0' kob/g, Horsley (1973) tatlt su salmonunda 10'-10" kob/cm'
bulmuqlar"drr. Bulirnan de[erler pek gok litaratiirle benzerlik
gcisteriiken Intemational - commission on Microbiolopical
Specification fo.r Foods (ICMSF)'un rinerdi$i {e[er_olan 5.0x10' den

;; ;y""; Su uriini;; Yti""t *ri[i'nde uJtirtitJn 1.0x10s'den daha
ytiksek bulunmuqtur (Anon 1986; Anon 2001b). Bu gahqmadan daha

htiqtit olarak N6aotritrq ve ark.. (2001) aerob rye19[l^gen9l. can]t
,uy,rrru levrekde 3.11l0a kob/cmz, GonzaTez ve ark. (1999).g<ikkuqafit
alibahgrnda 8.0x102 kob/g olarak bulmuglardrr. _Istatistiki aqrdan

giftliklEr arasr fark cinemli olup B _ v9 - C b6lgesinden altnan
alabalrklardaki Enterobacteriaceai ve Colifurm oratr A bcilgesinden
alrnan alaba|klardan daha yiiksek, Pseudomonas spp. oranr ise B
bolgesinde en yiiksek bulunmuqtur. Yaprlan gallqrqda Pseudomonas
.ppl ve Enterbbacteriaceae' mn grikkuqalr alabah[rnda dominant
oliu[u belirlenmiqtir. Horsley ( 1 973) Atlantik salmonunun bakteriyel
florairnr aragtrrdi[rnda bah[rn mikroflorastnm ya$?q1Et ortamt
yansrttrpr gditigtinii vurgulamrqtrr- Alabahklar -yaqadJklan .sqlun
6atte.ifet norairm taqrmakla birlikte derilerindeki mukusun inhibe
edici etkisi nedeniyle bakteri kompozisyonunda de[iqikliklel TeVdala
gelebilmekte buda farkh bahk igletmelerine ait alabahklarda
6 akteri yel fl oramn de[i gebi lece[i gcirtiqi.inii desteklemektedir.

Qafugmada A, B ve C alaba|k igletmelerine ait havuz suyundaki aerob
,i,.i"iit g.n.t carl siyir- srrasryla 1.2x105 kob/ml, 3.6x106 kob/ml,
2.3xl0a "kob/ml olup 

-B 
iqletmesinde ytiksek oldu[u gdrtilmiigtiir.
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Qahgmayla benzer olarak Austin ve AustinIl987) hauuV suyundaki
u"ro| mezofil genel canll sayrsl.run.l0r-100 kob/ml, Diler ve ark.,

12000) Senicbei isletmesinde-l0z-10' kob/ml, Aksu iqletmesinde ise

iO,-tOo koblml-arasrnda degiqti[ini, gahgmadan daha diigiik olarak d4

Gonzalei ve ark. trq99i-"J";t?"Z,inr genel canl saystrun 1.0x103

kob/ml oldufunu belirtmi glerdir.

Qahqmada A,B ve C alabahk iqletmelerindeki alabahklann pelet
yemieri-ndeki aerob me,rofil genel canh saylsl strastyla 1.3x10'kob/g,
Z.Z*tOt kob/g, 9.7xl0s kobft olarak bulunmuqtur. Austin ve Zal:r:adi
(1988) pelet yemdeki bakteri sayrsrntn 4.0x10' kob/g, Diler ve ark.

tZOOOl iOo t6Ulg oldufunu be[rtmiqlerdir. Bu gahgrnada tig giftlikte
de pelet yemlerdeki bakteri ytikiintin "yem maddele! ve karma
y"*i"r. iligkin tebli[de" (Anori, 1980) beiirtilen 2.0x106'dan ytiksek
oldu[u, bunun da bahk yemlerinin depolama koqullanmn
yetersizlifinden kaynakladr[r kantstna vanlmt gttr.
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KoNvANsiyoNEL vE MiKRoDALGA irn riginunxiN
vAN salrGrNrN (c HALCALB URN(Is r.l,nic rui, rALAS I 81 I )

o, virauiN oUznvi uzrcniNn nrrisi

Emrunah sAGUN ' Hatuk TESTERECI 2 iuranim H. yOnux 3

Kamil nriCil
rYtiziincii Yrl Universitesi Veteriner Faktiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi

Anabilim Dah-Van
2Karadena Teknik Universitesi Trp Fakiiltesi Biyokimya Anabilim Dah-Trabzon

3Yiiziincii Yrl Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Kimya Biiliimii-Van

6zet: Bu gahgmada,Van Bah[r'ndaki (Chatcalburnus tarichii, Pallas
1811) D3 vitamini ve rutubet kayplan tizerine mikrodalga ile ve
konvansiyonel piqirmenin etkisi incelenmigtir. D3 vitamini tayini
HPLC ile yaprlmrgnr. Qi[, mikrodalga ile ve konvansiyonel ycintemle
piqirilen balrklann D3 vitamini miktarlan srasryla 274.20+140.86,
139.84t87.71 ve 227.91t130.79 I.U.lg KM'dir. Mikrodalga ile
piqirmede D3 vitamini kaybr %49.01 olup, gig cimeklerle
kargrlagtrnldr[rnda istatistiksel olarak <inemlidir (p<0.01).
Konvansiyonel yrintemle pigirilen rirneklerdeki Dr vitamini kaybr ise
%16.89 olup, istatistiksel olarak <inemsizdir (p>0.05). Her iki piqirme
ycintemi arasrndaki D: vitamini kaybr farkr %32)2 olarak
gciriilmesine ra[men bu fark istatistiksel olarak cinemsiz bulunmuqtur
(p>0.05). Rutubet kaybr mikrodalga ile pigirmede yo4.29,
konvansiyonel ycintemle pigirmede ise o/o2.8 olup, her iki piqirme
arastndaki fark cinemli bulunmamrqtrr (p>0. 05).

Anahtar kelimeler: D3 vitamini, HPLC, Van Bah[r, mikrodalga,
konvansiyonel pigirme.

The Effect of Conventional and Microwae Cooking on Vitamin D3
Levels of Van Lake Fish (Chalcalburnus torichi, Palas 1811)

Abstract: In this study, the effect of microwave and conventional
cooking on vitamin D3 and moisture loss of the Van Lake Fish
(Chalcalburnus tarichii, Pallas 1811) has been examined. Vitamin D3
levels of fish meat has been determined by HPLC. Mean vitamin D3
levels for raw, microwave and conventionally cooked fish are



274.20+140.86, 139.84+87.71 and 227.911130.79 I.U'/g DM
respectively. Vitamin D3 loss by microwave cooking_is about 49.01%
and statictically significant (p<0.01) comparing to thg r1y samples.

Vitamin D: lois for conventional method is also 16.89% and not
significant itatictically (p>0.05). Although there seem to .be 32.12o/o

dfrferences in loss of ttr-e vitamin D3 between both cooking method
this is not significant (p>0.05). The moisture loss is 1.29Yo for
microwave ana Z.g% foi conventionally cooked samples, but the

differences seem not to be significant (p>0.05).

Key words: Vitamin Dl, HPLC, Van lake fish, microwave,
conventional cooking.

Girig

D vitamini, antiragitik etkisi olan birbiri ile ilgili bir grup maddenin
adrdrr. Bunlar iginde gok tarunan iki tanesi D2 vitamini olarak bilinen
ergokalsiferol ve D3 vitamini olarak bilinen kolekalsiferoldtir. Dz

viiamini bitkilerde, D3 vitamini ise hayvansal dokularda bulunur
(Ora1,1986; Keskin, 1987). En <inemli D3 vitamini kaynaklan baltk
karaci[er yafir ve bahk etidir ( Suzuki ve ark.,1988; Gti[ii9 ve
Kolsancr,1992). Keskin (1987) vticut yalr fazla olan bahklann en

zengin do[al D vitamini kaynafr oldufiunu bildirmigtir. Etlerinde
bulunan Dl vitamini miktarlan baktmrndan bahk ti.irleri arastnda
btiytik farkhhklar vardr. (Gtifiiiq ve Kolsanc41992).

Yeterli ve dengeli bir beslenmenin sa[lanmastnda deEiqik ti.irden
yeterli miktarda besin sa[lanmast kadar, elde edilen besinleri besleyici
deferlerini yitirmeden tiiketmek de <inem taErr. Besinleri tiiketime
haz:r:lama, pigirme ve saklama strastnda en gok kayrp vitaminlerde
meydana gelir (Baysal, 1986 ). Besinlerin piqirme qeklinin (haglama,
rzgara, finn, mikrodalga v.s.) vitamin kayplan iizerine etkili oldu[u
bildirilmigtir (Kavas,1986; Knutson ve ark.,1987) .

Geleneksel ycintemler ve mikrodalga ile pigirmenin karqrlaqtrnldrfr
qahqmalarda farkh sonuglar ahnmakla birlikte, mikrodalga ile pigirilen
etler difer geleneksel ycintemlerle piqirilenlerden besin miktan
bakrmrndan bir miktar ytiksek bulunmuqtur. Ancak gozlenen bu
farkhhklar istatistiksel olarak cinemli bulunmamrgtrr (Tcimek ve
Sedarof,lu, l 988).
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Bu gahgma; cinemli bir D3 vitamini kaynafr olan bahklarrn,
konvansiyonel y<intemlerle ve mikrodalgalarla pigirilmesi srasrnda
meydana gelen D3 vitamini kayplanm ve her iki pigirme arasrndaki
farklrlrklan belirlemek amaayla yaprlmrqtrr.

Materyal ve Metot

Qahqmada materyal olarak kullamlan Van Bahfir (inci Kefali)
cirnekleri bahklann tekneden bogalhldr[r srrada taze olarak ahnmrq ve
I saat iginde laboratuvara getirilerek hemen anahzlere baglanmrgtrr.

drneklerin analize hazrrlanmasr: Laboratuvara getirilen bahklann
kafalan gcivdeden ayrrlarak iq organlan grkanlmrg ve su ile
temizlenmigtir. Temizlenen bahk cimeklerinden 12 adedi elektrikli
finnda, T2 adedi mikrodalga firrnda piqirilmiq ve 12 adedi de 9i[
(kontro l) o I arak analizler e almmr gtrr.

Mikrodalga finnda piqirme: Haz:r.lanan dmekler bir cam kap
iizerine yerleqtirildikten sonra 550 W giictinde ve mikrodalga sahrumr
2450 MHz olan bir mikrodalga finnda (Vestel ER-535 MT) tistti agrk
olarak, finnrn kullanma krlavuzunda tanf edildi[i gibi 10 dakika
mi.iddetle piqirilmi gtir (Baker ve ark., 1 9 83 ).

Konvansiyonel pigirme: Bu amaqla ig lslst kontrol edilebilen
elektrikli bir finn kullanrlmrEtrr. Frnn 170oC'ye kadar rsrtrldrktan
sonra bahklar bir tepsiye yerlegtirilerek elektrikli finnda 170'C'de 70
dakika miiddetle piqirilmiqtir (Baker ve ark.,1983; Kotula ve
ark.,1983).

Her iki finnda da pipirilen dmekler so[uduktan sonra, gi[ (kontrol)
cirneklerle birlikte D3 vitamini tayinleri yaprlmrgtrr.

D3 Vitaminin Tayini

Doku Ekstraksiyonu: Bahk drneklerinin dorsal kaslanndan I'er gr
alrnarak bir tiipe konulmug ve tizerine 4 ml %10'luk askorbik asit
(Merck) ilave edildikten sonra 4 mlYo96'hk metanol (Merck) eklenen
6rnek cam bagetle iyice ezilmigtir. Vorteksde (Ntive NM 110) 30 sn.
karrgtrnldrktan sonra iizerine 2 ml hekzan (Merck) ilave edilerek
tekrar Vorteks ile 30 sn. daha kangtrnlmrgtrr. Kanqtrrma igleminden
sonra elde edilen siispansiyon 5000 rpm'de 10 dak. (+4" C'de)
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santrifiije (sofutmah, Minifuge RF, I_{er1us Spacaten) edilmiqtir. U-st

111"*a; otuqi, hekzan fazidan I ml alnrp argon gaz.t altrnda, 40-

iO;CA"n su banyosunda (Niive BM 101) evapolg edilmiq._v_e.kalan

krsrm iizerine I ml metanol eklenip 0.45 pm filtreden (Milipore)

siiziilerek HPLC'ye enj ekte edilmiqtir (Testereci, 199 4)'

Srvr kromatografisi: Haztlanan standartlar kullanrlarak diizenek

inalizler igin hizrr hale getirildikten sonra haztlanan tirneklerden 20

fri r*r kramotografi [olonuna (Shimadzu LC-10 AD) enjekte

lamitiir.bi"ituiri"trln 260 nm dalga boyunda Philiu; pye unicom

W *irt u dedektOrle standarda gcire tamsr yaprlmrqtrr. Dr vitamininin
,V"f*"t-a" Bundapak C18 -kolo^nundan (4 mr-n- 1 30 cm)

favdalamlmrstrr. Mobll faz olarak Yo96'hk metanol kullanrlmrqttr'
$il"[feraed D: vitamini miktarlan external standarda gory

ai;;;;pu. Cn-Oe integrattirde (Schimadzu) l'U'lgr' doku baznda
hesaplanmr qtrr (Testeteci, 199 4).

Rutubet tayini: Rutubet tayinleri Anonim (1983)'e gcire yaprlmrqtr'

piqmig bahk cimeklerindeki kalan (tutulan) Dr vitamini yiizdesi

aEigrdaki formtil kul I anrlarak hes aplanmt gtrr.

Pigmig bahfrn D3 vit. igeripi (kurumaddede)
x100KalanD3Vit. (%):

istatistiksel analiz: Veriler
tabi tutulmugtur (Cochran ve

Qi[ bah[rn D3 vit. igeri[i (kurumaddede)

SPSS istatistiksel programtnda t testine
Cox, 1950).

Bulgular

incelenen gi[, mikrodalga ile ve
<irneklerin D3 vitamini miktarlan,
oranlan Tablo 1'de sunulmuqtur.

konvansiyonel olarak PiqirilmiE
kurumadde ve vitamin kaYbr
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Tablo 1: Qi[ ve pigmig bahklarrn ortalama D3 vitamini miktarlarr,
kurumadde ve vitamin kaybr oranlan.

Omek Tipi
Ornek Vit.D, iqerigi
sayrsr (1.U./g. yag doku)

Kurumadde Vit. D3 igerigi Vit D3
oranr (%) 1i. U.lg fm; kay|,l (%)

Qi! bahk

Piqmiq bahk
(mikrodalga)

Piqmig bahk
(konvansiyonel)

74.94+38.49

44.21+27.74

68.67r39.41

12

t2

t2

27.3316.79 274.20+140.86 a

31.62+5.54 139.84+87.71 be

30.13+4.94 227.91*130.79 a9

49.01

16.89

* Aynr siitunda farkh harfleri taqryan de[erler arasrndaki fark <inemlidir
(p<0.0s).

Sonug

incelerren- gi[, mikrodalga ile ve konvansiyonel ycintemle pigirilmiq
van Bahklan'ndaki D3 vitamini miktarlan ve kurumadde oranlan
Tablo I'de sunulmu$tur. Kurumadde esas ahndl[rnda mikrodalga ile
piS_iryq{" meydana gelen D3 vitamini kaybr ,/,49.01 (tutulmalranr
yr19.99), geleneksel ycintemle piqirilmede ise %16.89 (tutulma oranro/?8.3.r1) dtizeyindedir. Qi[ bahkla kryaslandrprnda, mikrodalga ile
p_iqirmede <inemli Qlgiide vitamin kaybr sciz-konusudur (p<"0.01).
Geleneksel y<intemle _piqirmede ise %ta.gg'luk bir vitamin kaybr
g]masrna ra[men bu kayrp istatistiksel olarak cinemsizdir 1po.os;.Her iki piEirme arasrnda yo32.l2 oranrnda bir fark sdz'konusu
glmgsrry rafimen bu s.onuq istatistiksel olarak <inemsiz bulunmuqtur
(p>0.05). Mikrodalga ile piqirmede ortaya grkan ytiksek D3 vitamini
|<aybr .(%49.01)- mikrodalgalarrn D3 vitainininin steroid yaprsrnl
bozmalanna bafl anabilir.

Kavas_(1986) piqirme ile besinlerdeki D vitamini kaybrnrn %0-40
arasrlda oldufiunu bildirmiEtir. Bu gahqmada gelenelisel ydntemle
pi;11it9n drneklerdeki D3 vitamini kaybr %tA.gg o-lup, Kavas (19g6;'rn
bildirdi[i degerlerle uyumludur. Ancak mikrodaiga ile piqirm6de
belirlenen vitamin kaybr oram (%o49.01) bildirilei degerden daha
yiiksek grkmrptrr.

Mikrodalga ile piqirilen cirneklerde yo4.2g, geleneksel ydntemle
piqirilenlerde ise Yo2.8 oranrnda bir rutubet kaybr-sciz konusu olup her
iki pigirme arasrndaki fark istatistiksel olarak cinemsizdir (p>0.05j.
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odabasroElu (1993) van Bahfr etindeki rutubet oranrnrn %72'74

;ld;"ff ;"bila).* i ii,'. B u eah eir a0l 
. 
pi g .bahk 9*f kl:L*e saptanan

ortuf-*u rutubet oiint%72'.67 blup UiiAiriten de[erle uyumludur'

Mikrodalga enerjinin grdalarda- bulunan ya}dl ftiy:'.vitaminlere
;tili;;;1i"" vui,fu" fiaqir.mala, oldukga-srnrrldrr. Sadece bir kag

arasrrrmada bu koni-ei;;iir-,$ ve bu q,alqmalarda -mikrodalgalarlaffii."r#:;;li ; i. el it"r"i, i kaybrn a neden olmadrfir bel irtilmi qti r

f+',il;il; "s ;;; El r,l 
-q 

s 8i- Iul i ktod al gal arl a p i e irmenin D v i taminin e

etkisi tizerine yaprlan bir qahqmaya ise rastlanmamtqttr'

Bahk elindeki Dr vitamini iizerine giinegte kurutmarun etkisinin

lnceilnalgi Uir ariEtrrmaOu, gtin.lt" t<rirutma ile D: vitamininde bir

arzuliu oi-dugu bildiri lmi gtir (Suzuki ve ark', 1 9 8 8)'

Takeuchi ve ark. (1987), 22 gesit bahfrn karaci[erin99kt*D, vitamini

miktarrnr in"et"miqt"r'r" bairktarrri karacigeiindeki D3 vitamini

miktannrn a+-ZOii.OOO nelg. ya$ doku- arastnda defiqtifiini

bildirmiglerdir.

Knutson ve ark. (1987) thiamin kaybr yciniinden- mikrodal-ga ile

i.'o,*u"ri v"""f piEir*. arasrnda bi r farli olm adr grnr b i ldi rmiqlerdir'

Yaprlan bir aragtrrm ad,a 16 adet kalkan bah[r fletosu mikrodalga ve

.r"[iri[ri finnda piqiiit*iq, her iki piqirme-. arastnda rutubet kaybt

Uuf"."r"Au" Onemii Ui. fut('UulunmamrEirr' Qig omeklerdeki ortalama

rutubet %71.11+8-51, mikrodalga 
.ile 

pigirilenlerde ortalama

%65.80+0.48 ve it.f.irltti frnndi piqirilenlerde ise 0A65'46+0'45

oiarak bulunmuqtui (Madeira ve Penheld, 1985).- Bu galqmada elde

;d,i; degerle. aragtrncrl an n bildirdi [i defierlere oldukga yakrndrr.

Kylen ve ark. (1964) srfrr kciftelerinde hem geleneksel pigirmede hem

A.i *itr"a"fgu n.,t au iigirmede rutubet kiylrry aym_bulmuglardrr.

A,,111 ;;ai,n'Lrlar gelerietsel yrintemlerle piqirilen .st[tr ve domuz

t,itfu""Oif.i rutubei kaybrm mikrodalga ile' piqirilenlere gdre cinemli

derecede daha diiqtik bulmuqlardrr (p<0'05)'

van ve gevresinde yaygln olarak ttiketilen van Bahfr'nrn besinsel

a.glri 
-tizerine 

yipriui"galpq{ar- -oldukga strurltdtr. (Odabaqro[1u,

itB3; i"rt.i""i' ,. ark.,t99Z1. Van Ba1[r- v.e. iilkemizde difer
Uuf,liu"n O, vitamini diiieyleri ve piEirme tekniklerinin bu vitamin
;il; etlilerinin inceftndifi 

'bir 
araqttrmaya ise hentiz

iurttu"**rgtrr. Bu galqma, kon[yla ilgili olarak yaprlan ilk aragttrma

olma cizellifiini tagrmaktadrr.
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sglrq olarak; bu. gahgmadq o, vitamini ycintinden konvansiyonel
piqirmenin mikrodalga ile pipirmeye g<ire d,aha az vitamin t 

"vuir"neden oldulu kanaati oluqmugtur. eiqirme tekniklerinin bahklarda
bulunan D3 vitamini kayrplan tizerine daha rince yaprlan trerrrangi ulr
galrqmaya rastlanmamrq. olmasr bu konuda oatrd fazla araqtrrma
yaprlmasrmn gereklilifiini ortaya koymaktadrr. pigirme tekniklerinin
bahklardaki vitaminler tizerine 

-olan 
oiumlu ve olumsuz etkileri d."yi;

olp.4.- aragtrnlmah ve en az vitamin kaybrna sebep or* pigi#"
teknikleri belirlenmeli ve geligtirilmelidir.
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GIDA PATOJENI LI S TE RIA M O N O C Y TOGENE,S' IN
ioBNririKASyoNUNDA STANDART niyorin ryASAL

TESTLER ir,B xnovrolnuix RApID, L.MONO,NUN
KAR$ILA$TIRILMASI

Recep QIBIK Fieen CETINKAYA

Uluda! Universitesi, Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah

6zet : Bu gahqma, Listeria monocytogenes'in (L.monocytogenes)
identifikasyonunda standart biyokimyasal testler ile fosfatidilinozitol
fosfalipaz C (PI-PLC) aktivitesine dayanan kromojenik RAPID'
L.Mono besi yerinin kargrlagtmlmasr amacryla gergeklegtirildi. Bu
amagla, grd.alardan izole edilen 26 listeria izolal:, test materyali olarak
kullanrldr. Izolatlardan 19 adedi her iki teknik ile L. monocytogenes
olarak identifiye edildi. Biyokimyasal testlerle L.monocytogenes
olarak tarumlanan 8 adet sugtan higbiri RAPID'L.Mono besi
ortamrnda turkuvaz renkli tipik koloniler olugturmadr. Di$er taraftan;
biyokimyasal testlerle L.welshimeri olarak identifiye edilen bir izolat
PI-PLC aktivitesi gdstererek kromojenik besi yerinde
L.monocytogenes benzeri koloniler oluqturdu. Sonug olarak, standart
tekniklerle kryaslanabilecek sonuglar verebilen kromojenik RAPID'
L.Mono besi yerinin; kolay uygulanabilirlili$, daha krsa siirede sonug
vermesi ve koloni seviyesinde aylnm imkanr sallamasrna rafimen,
yalnrzca PI-PLC aktivitesine dayah bir teknik olmasr nedeniyle bazr
dezav antajlar a da s ahip o ldu[u gdrtilmii qtiir.

Anahtar kelimeler:Z isteria spp., L. monocyto genes, RAPID' L.Mono,
identifikasyon

Comparative Analysis of Standart Biochemical Tests and
Chromogenic RAPID' L.mono Medium for Identification of

Foodborne Pathogen

Listeria monocytogenes

Abstract: The aim of this work was to compare the standart
biochemical tests and chromogenic RAPID' L.Mono medium that is
based on the activity of phosphatidylinositol specific phosphalipase C



(PI-PLC) to identify Listeria monocytogenes (L.rnonocytogenes).. A
totul of 26 food originated listeria isolates were used as test material'
Of these, 19 were iientified as L.monocytogenes by both.techniques.
Though 8 strains exhibited L.monocytogeies_pro-file with standard

tests Ihere were no typical turquoise colored colonies on RAPID'
L.Mono medium. On ih^e other hand, one isolate which was identified
as L.welshimeri wtth biochemical tests, produced PI-PLC activity on
chromogenic medium. Consequently, 

-although 
the_ chromogenic

medium" RAPID' L.Mono provlded iesults comparable to standard
techniques, it is quite easy-to handle and provides faster results on
colony level, sinc^e it is based on the measurement of only PI-PLC
activity it has some disadvantages.

Key wordsz Listeria spp., L.monocytogenes, RAPID' L.mono,
identification

Girig

Do[ada oldukga yaygm olarak bulunan L.monocytogenes, evcil ve
yabani hayvanfardan, iu, toprak ve bitkilerden srkhkla izole edilen bir
inikroorganizmadr (Sheehan ve ark., 1994). Etken, insanlarda
genellikle meningitis ve sepsise yol agarken, hamilelerde abort, erkel
ve premature dofumlara neden olmaktadrr. Hastah[rn insidensi dtigiik
olmasrna rafimen (ylda her bir milyon kiqi igin 2-15 vaka), yiiksek
mortalite oiaru (o/o25-30) ile seyretmesi halk safhfit agtstndan ne
kadar <inemli oldu[unu gcistermektedir (Schuchat ve ark., 1991).

insanlardaki listeriosis vakalanrun baqhca kaynafr, L.monocytogenes
ile kontamine grdalardrr (Farber ve Peterkin, I99l; Jacquet ve ark',
1995; Siragusa ve ark., 1993; Ueno ve ark., 1996). Son 20 yrl
igerisinde, farkh tilkelerde ortaya grkan grda kcikenli listeriosis
salgmlanmn go[u yumugak ve yan yumugak peynirler, gi[ sebzeler,
su tirtinleri, kanatlt, domuz ve stfirr etleri ile hamurlu grda
maddelerinin ti.iketiminden kaynaklanmrqtrr. Etken, vakum
paketlenmiq bahklarrn Yo 2}'sinden (Loncarevic ve ark., 1996), 9i[
siitten yaprlan peynirlerin o/o 42'sinden (Loncarevic ve ark., 1995),
kanatlt, stftr ve kuzu etlerinin srrastyla Yo66, o/o38 ve o/o6}'ndan ve
sucuklann %35'inden izole edilmigtir (Macgovan ve ark., 1994).
Buzdolabr rsrsmda canh kalabilme ve golalabilme kabiliyeti bulunan
etken, aynca yiiksek tuz konsantrasyonu ve dtigtik pH gibi gevresel
stres kogullanna da dayanrkhdrr (Farber ve Peterkin, 1991; Jacquet ve
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ark., 1995; Mccarthy, 1991; Siragusa ve ark., 1993; Ueno ve ark.,
te96).

Geleneksel ktiltiir metotlanyla L.monocytogenes'in grdalardan
izolasyonu ve identifikasyonu oldukga zaman ahcrdrr ve bunun igin
yaklagrk 4-6 gijin gerekmektedir. Son yrllarda geliqtirilen selektif
zenginlegtirme ye ekim teknikleri, identifikasyon igin gerekli siireyi
cinemli cilgiide krsaltmaktadr. L.monocytogenes'in 2 gtinde spesifik
olarak belirlenmesini sallayan ve fosfatidilinozitol fosfolipaz c (PI-
PLC) aktivitesine dayah olarak geliqtirilmig olan RAPID' L.Mono
besi yeri bu amagla kullanrlmaktadrr (Noterrnans ve ark., l99l;
Wadsworth ve Goldfine, 1999). PI-PLC, listeriozin O ile birlikte
L. monocyt ogenes' in cinemli virulans faktcirlerindendir ve patoj en olan
Listeria tiirlerinin patojen olmayanlardan aynmrnda cinemli bir rol
olmamaktadrr (Bubert ve ark., 1999; Noternans ve ark., 1991).

Bu galrgmada, L.monocytogenes'in identifikasyonunda standart
biyokimyasal teknikler ile RAPID' L.Mono besi yerinin
karqrlagtrrrlmasl amaglanmr gtrr.

Materyal ve Metot

Mikroorganizmalar ve Kiiltiir $artlarr

Laboratuanmrzda daha cince gegitli grda cirneklerinden izole edilen ve
-80'C de % 20 gliserol igeren kryo-ttiplerde saklanan Listeria
izolatlan kullamldr. Referans L.monocytogbnes SLCC 2371 serotip
l/2a ve SLCC 2375 serotip 4b suqlan iie Dr. C.Jacquet (Institu'e
Pasteur, Centre National des Reference des Listeria, paris,
Fransa)'dan temin edildi. Bakteriyel kiiltiirler Brain-Heart Infusion
Broth (BHI?. Oxoid CM 225) srvr besi yerinde gece boyunca 37oC'de
goEaltrldr. Ureyen tiiplerden <ize ile Oxford Agar (Oxoid, CM 856)
besi yerine yizeye ekim yaprldr ve plaklar 37t'de 48 saat si.ire ile
inktibasyona brrakrldr.

Do[rulama Testleri

A) Standart Biyokimyasal Testler

Her bir plakta iireyen tipik kolonilerden almarak morfoloji, hareket,
kata.laz aktivitesi, oksidaz, B-hemoliz, CAMP ve geker fermentasyon
(\s_i!92, ramnoz, mannitol, riboz) testlerine tabi tutuldu (Hitchins,
19e5).
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B) Kromojenik Besi Yeri

BHI srvr besi yerinde t'ireyen suqlar, igerisinde substrat :'"'t-l:
bromo-4-kloro-j-indoksil-myo-inozitol-1-fosfat ve kslloz lgele.n

nar,-r; LMono (BIo RADi besi yerine yV:v: gkllqi ve37"c'de24-
A8;; rii;"yl" ini<uUe edildikten sbnra pi-pLC aktivitesi pozitif olan,

tu.["r- i'.ntti, Qewesinde san zon bulunmayan koloniler

L. m on o cy t o gen^ agr'sindan poziti f o larak de[erlendirildi ( $ ekil 1 )'

Listeria sPP.

(L.ivanovii dl.;lrrda)
PIPLC - (beyaz)

L.monocytogenes
PIPLC + (turkuvaz)

Ksiloz - (s;:'r ;<:xllr;)

$ekil 1. RAPID' L.Mono besi yerinde tireyen tipik
L. mono cYt o gen es kolonileri

Bulgular

Biyokimyasal testler ve RAPID' L.Mono direk ekim plaklan

kuitanrtarak, Listeria izolatlanmn L.monocytogenes agtstndan

identifikasyonuna iliqkin kargrlagtrrmah sonuglar Tablo 1'de

verilmigtir.
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Tablo 1. Standart biyokimyasal testler ve RAPID' L.Mono ile
L. mono cytogenes' in identifikasyonu

Listeria spp.
izolatlart

Standart
Biyokimyasal

Testler
+

+

+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+

(L.welshimeri)
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+

RAPID'
L.Mono

+

+

+
+
+

+
+
+

+
+
+

l
+
+

L.monocytogenes SLCC
2371 serotip 1l2a
L.monocytogenes SLCC
2375 serotip 4b
UVF 128

UVF 106
IIVF 107

UVF 109
UVF 110
UVF 111

UVF I14
wF 127

UVF 1I8
UVF I15
UVF 116
IIVF 119
uvF 122
UVF 123

UYF 124
UVF I25

UVF 126
UVF 129
UVF I3O
UVF 131

UVF 132
UVF 133

tryF 135

u\rF 136
uvF t42
UVF 144

+

:

+
+
+

+

*LIVF : Uluda[ Universitesi, Veteriner Fakiiltesi. Besin
Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah izolatlan
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Qalrgmamr zda grdalardan izole edilen 26 adet Listeria izolah ve

.Lfeians laborituanndan temin edilen iki L.monocytogenes su$u

tuffanrfar. Test edilen referans suqlar ile 19 adet grda izolatr hem

Uiyoti*yu.ut testler hem de !{APID' L.Mono besi -yerinde
L."monoiytogenes olarak identifiye edildi. Sekiz izolat ise

biyokimyasil testlerle L.monocytogenes agrsmdan. pqllif - yantt

uJri.t 
"rr, 

RAPID' L.Mono plaklairnd-a turkuvaz t.nlli tipik koloniler
g<izlinmedi. izolatlardan sadece bir tanesi RAPID', L.Mono besi

lerinde patojene 6zgti tipik koloniler olugtururken, biyokimyasal
lestlerle L.welshimeri olarak tarumlandr.

Sonuq

Kromojenik prqpp' L. Mono besi yeri L.mono.cy_togenes'in direk ve

krsa sii"re igerisinde tek bir koloni olarak identifikasygllnd? avantaj

sa[lamasr yamnda, sadece PI-PLC aktivitesine 
. 
spesifik olmast ve

difier bazr itirl"rin de bu aktiviteyi gtistermesi bir dezavantaj olarak
gOrtitebilir. Grdalardan L.monocytogeltes'-in izolasyon - Ye
identifikasyonunda, kromojenik besi yerinin difier standart testlerle
birlikte kullanrmrnrn daha- etkin ve gi.ivenilir sonuqlar verebilecefii
diigtintilmektedir.
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ISIRGANOTU YAPnaGfNIN (Folium urticae)
ANTiBAKTERiYEL AKTiviTESi

Nursel DOSTBiL' Sema A,Ca.OGt U2 Siilevman
ALEMDAR2

I Ytiztincii Yrl Universitesi E[itim Fakiiltesi, Biyoloji Bdltimii, Kampris-Van
2 Yiiziincii Yrl Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi

Anabilim Dah Kampiis-Van

6zet: Bu galrgmada, rsrrganotu yapra[r (Folium urtica)'nn bazt
bakteriler iizerindeki antibakteriyal aktivitesi araqtrrrldr. Isuganotu
yapra[rnrn dietileter'de hazrlanmrq ekstraktr Staphylococcus aureus,
Klebsiella pneumoniae, Pseudomonas aeruginosa, Enterococcus
faecalis, Mycobacterium smegmatis ve Micrococcus luteus bakteri
suglan iizerinde disk diffiizyon ycintemiyle in vitro olarak denendi.

Sonug olarak; rsrrganotu yaprafirnrn test suqlarrndan S. aureus, E.
faecalis ve M. smegmatis tizerinde inhibitctr etki gcisterdi[i, ancak
di[er bakteriler iizerinde etkinli[inin olmadrfr tespit edildi.

Anahtar Kelimeler.' Isrrganotu yaprafr, antibakteriyal aktivite.

The Antibacterial Activity of Common Nettle (Folium urticue)

Abstract: In this study, the antibacterial activity of common nettle
(Folium urticae) on some bacteria was investigated. Extract of
common nettle which is prepared in diethyl ether tested to standard
bacterial strains of Staphylococcus aurelts, Klebsiella pneumoniae,
Pseudomonas aeruginosa, Enterococcus faecalis, Mycobacterium
smegmatis and Micrococcus luteus with disk diffusion method as in
vitro.

As a result of analysis it is determined that common nettle has
inhibitory activity on S. aureus, E. faecalis and M. smegmatis but has
no inhibitory activity at the proliferation of other bacterial strains.

Keywords: Common nettle, antibacterial activity.



Giriq

Isuganotu (Urtica dioica), bgzr_urtica ((Jrticacea_e). ttirlerinin
kuritulmuq ieyataze yapralilandrr. Biiyi.ik rsrrganotu (U.. dioica L) ve

t tigtit ,$.g*oir, ((J. irins L.) ttrlerinin ylpraklan Tiirkiye'de yaygrn

;i;r"k ye"tiqmektedir. Isrrganotu'nun biliqiminde organik asitler

ifor-if.'asit), histamin, aselil koliq po-l?syury tuzlan. ve vitamin C
bulunmaktadir. Isrrganotu'ndan elde 

-edilen 
bazr fraksiyonlann ise

u"titoug"fu, bir etkTye sahip oldufiu bildrrilmigtir. Isrrganotu'nun kok
," yapilklan trp alamnda kan temizleyici, igtah-3q19r,. idrar artttnct
olarali tedavi amactyla kullanrlmaktadrr. Aynca U. dioica L. tiiriiniin
yiprakh dallan sebze olarak de[erlendirilmektedir (Baytop, 1984).

Bu gahqmada, rsrrganotu yaprafirnrn bazt bakteriler iizerindeki
antibakteriyal etkinlifii aragtrnlmtqtrr.

Materyal ve Metot

Qalrgma materyalini oluqturan rsrrganotu yaprafir (Foliym urticae)
riogdt olarak yltiqti[i bciigelerden toplandr ve sistematik kaynaklar
yar?rmryla boianik t-eghisi yaprldr (Davis, 1984). Isrrganotu dmekleri
yabancr- maddelerden- temizl-endikten sonra, distile su 

_ 
ile yrka.n{t,

aseptik koqullarda kurutuldu. Daha sonra, laboratuvar de[irmenind.e
incb olarak (lmm) 6[tttiliip, agzt kapah kaplarda muhafaza edildi
(Hanafy and Hatem, 1991).

Qalrqmada kullanrlan Staphylococcus aureu.s ATCC 25923, Klebsiella
pneumoniae FML 5, 

- 
Psettdomonas aeruginosa ATCC 27853,

-Enterococcus 
faecalis ATCC 15753, Mycobacterium sme-gmalls CCM

2067 ve Miirococcus luteus A 2971 bakteri suglan Ytiztncti Yrl
Universitesi Trp Faktiltesi Mikrobiyoloji Anabilim Dah Ktiltiir
Kolleksiyonundan saPlandr.

Bakteri ki.iltiirlerinin gofialhlmasrnda Trypticase Soy Broth (Difco
0369-01 -4),antibakteriyal aktivite denemelerinde ise Mueller-Hinton
Agar (Oxoid CM 337) besi yerleri kullaruldr.

6rnek Ekstraktrntn Hazrrlanmasl

Ornek ekstraktrntn hazrlarwrasrnda Hanafy ve Hatem (1991)'in
bildirdikleri cintem kullanrldr. Bu amagla, 20Og O[iitiilmiig tstrganotu
yapra[r iizerine 500 ml dietileter ilave edildi. Kanqrm 15 dakika ara
ile galkalanarak 6 saat bekletildi. Filtrasyon igleminden soma,
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kangrmrn evaporatd,r (60 'c)'de eteri uguruldu. Elde edilen yeqil-
siyahrmsr renkteki extre analizlerde seyreltilmeden kullamldr. 6niek
ekstraktlan analizler sonuglaruncaya kadar buzdolabrnda (+4 "c)
muhafaza edildi.

Antib akteriyal Aktivite Testi

Qahgmada kullanrlan bakteri suglan Trypticase Soy Broth,ta 24 saatlik
ktltiirleri hazrrlanarak goEaltridr (1ou-1oe touzmt;. Hazrlanan bu
kiilti.irlerden 0.1 ml miktannda inokulum Mueller-Hinton Agar,a
aktanldr ve steril b.ir svab ile tiim plak yiizeyine yayrldr. Isrrginotu
ekstraktr ile do_yurulmuq (50pgldiskf kagri disliler (whatman: l,?mm)
pl_ak yrizgyine hafifge bastrnlaiak yerlegtirildi. plalilar 35 + 0.1 "c' de
48 saat inki.ibe edildikt-en -soffa, disk etrafindaki geligme olmayan
b<ilgenin zon gapt mp o.lalak cilgtildti. Denemeler her-tesi sugu igin iti
paralelli olarak uygulandr (Anonyrnou s, 1997 ).

Bulgular

ltrlg..qgt.u yaprafrnrn antibakteriyal aktivite test sonuglan Tablo I ve
$ekil 1'de verilmigtir. Tablo 1 incelendi[inde; rsrrganotu yapra[rmn
test_ suglanldan ^s. aureus, E. faecalis 1e M. siegmatii tizeilnde
inhibitcjr aktivite g<isterdi[i, di[er bakteriler (K. "pneumoniae, p.
aeruginos_a vg M. luteus) iizerinde ise benzer bir etkinin olugmadrfir
anlaqrlmaktadrr.

Tablo 1. Isrrganotu yapra[rnrn antibakteriyal aktivite test sonuglan

Bakteri supu Inhibisyon zonu (mm)
S. aureus ATCC 25923 30
K. pneumoniae FML 5

P. aeruginosa ATCC 27853
E. faecalis ATCC 15753 t3
M. smegmatis CCM2067 22
M. luteus A2971

: inhibitrir etkisiz
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a) E. faecalis b) M. smegmatis

$ekil 1. Istrganotu yapraprntn bakteri

zonlart

c) S. aureus

suglan iizerindeki inhibisYon

Sonug

Son yllarda trbbi bitkilerden elde edilen aktif maddelere olan ilgi ve

bu--lionudaki quf,t*uiuilo[unluk kazanmtqttr' Bu bitkilerin bazr

ti.irlerinden boyar *.aal ie ilag olarak 
'farmakoloji sahasrnda

,u*f*i-uttu, Uu,'-liiif.ri- ise 'grda sanayinde baharat olarak

i<ullanrlmaktadrr (BaYtoP, 1 984)

Cahsma matervalini olugturan tslrganotu, iilkem?de yaygln $g}(ildi
I"i J-.tt.;* 

^'Tii;ili 
ye ; JL yup ttan fa1 9ma1 arda ( Karapr n ar ve Aktufl,

i;Ae;'Til"i, rbsei e"n ,'. ^i*., 
.igqd; A[ao[lu, .tee.e.; 

A[aoplu ve

urt., ' 6gbi'Aurt dufru*t ve qifah otlann" an-timikrobiyal aktivitesi

araqttnlmtqtrr.

Aksuveark.(2002)yaptrklanbirgalrqmada,fermenteTiirksucu[una
farkh oranlarda tutrru" rsrrganotu (oftitiilmtiq)'nun . 14 gtinliik

olsunlasma periyodunda laktik asit bakterileri, staftlokoklar ve maya-

d?;;6 t,"t iir.f, ,a. lrt ibitdr etki li o ldu[unu bildirmi q I erdir'

Bu gahqma kapsamrnda, rsrrSanotu yaplalrTn dietileter ile haztrlanan

.[rt'rrf.i, O Uatteri sugu (SI orr"ir,- Ml luteus, M. st.n9gry.q!i:, K
pneumoniar, p. a)riginoio ve E. faecalis) 1,erinde disk difliizyon

ydntemiyle denendi.

Antibakteriyal aktivite denemeleri sonucunda; tstrganotu yaprafimtn

i"J r"qr".ida, yalnrzca S. aureLts, E'. faecalis.-'n Y-, smegma.tis

tir"ri"o'. inhibitdr bii 
"tt 

iy. sahip oldu[u, di[er bakteriler .(K'
piiiiiriri, f. o"riiinrtiie M. titeus) tiTerinde benzet bir etkinin

474



olugmadrfir belirlendi. inhibisyon zon gaplan s. aureus'ta 30 mm, E.
f,aecalis.' .\e_13 mm, M. smegmatis'te iie 22 mm olarak cilgtildri Gauto
1 ve $ekil 1).

Qahgma bulgylSl irdelendifinde, rsrrganotu yaprafirrun bakteri suglarr
iizerindeki etkisinin farkh oldugu gortilm6tieoir. Isrganotu, lrdazehirlenmelerinde cinemli rol oynayin s. aureus tizeriide en fZrlu
etkili. olmuqtur. Belirlenen bu de[er, Aksu ve ark. (2002),run
bulgulanyla 6rtii$mektedir.

Sonug_.o]a1ak, rsrgano.tu yapra[rnrn bazr patojen bakterilere karqr
g9sterdigi inhibitdr aktivitenin potansiyel bir ctlellik olarak dikkafu
almmasmrn y arurh olaca[r kanrsrndayrz.
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ANKARA PIYASASINDAN SAGLANAN QiKOLATALARDA
TEoBRoMiN vE YAGsrz KAKAo rirrnsi

vrixranr,ARrNlN ARAgTIRTLMASI

Giilderen YfNfUR' Brk"t ERI Betiil qELiK2

I Gazi Universitesi Eczacrl* Faktiltesi Besin Analizleri Bilim Dah-Ankara

'Saglrk Bakanhfir Refft Saydam Hrfzrsrhha Merkezi Grda Laboratuvarr-Ankara

6zetz Bu gahgmada, Ankara piyasasrnda satrqa sunulan tiq a)4n
firmaya ait dcirt geqitten (bitter, siitlii, findrkh, antepfistrkh) oluqan
qikolata cirneklerinde teobromin ve yafisz kakao kitlesi miktarlannrn
saptanmasr, bulunan sonuqlann Tiirk Standartlan Enstitiisi.i, TS 7800
de[erlerine uygunlu[unun araqtrnlmasr amaglanmrgtrr.

Her firmadan 40 <imek olmak tizere iig firmaya ait olarak toplam 120
6rnek iizerinde gahgrlmrqtrr.

Teobromin miktan spektrofotometrik ydntemle tayn edilmiqtir.
Qikolatalarda ya[srz kakao kitlesinin tayini igin teobromin de[eileri
kullanrlmrqtrr.

A firmasrmn bitter tipi gikolatalannda saptanan teobromin ve yalsrz
kakao kitlesi ortalama defierleri (% kiitlece) srasryla 0.S895 +
0.00017 ve 16.8500 + 0.00258'dir.

C firmasrmn bitter tipi gikolatalannda saptanan teobromin ve ya[srz
kakao kitlesi ortalama delerleri (% kiitlece) srrasryla 0.5636 +
0.00016 ve 16.1090 + 0.00433'dtir.

Ug ayrr firmaya ait (A, B, C) sttlti gikolata cirneklerinde saptanan
teobromin ve ya$srz kakao kitlesi toplam ortalama degerleri (%
ktitlece) srasryla 0.2884 + 0.00486 ve 8.2490 + 0.13954'dr.ir.

Uq uy., firmaya ait (A, B, C) siitlii ve findrkh gikolata cimeklerinde
lplan1n teobromin ve yafisrz kakao kitlesi toplam ortalama de[erleri
(% ki.itlece) srrasryla 0.2867 r 0.00505 ve 8.t947 + 0.t4432,dirl

Uq uy., firmaya ait (A, B, C) stitlii ve antepfishkh gikolata
dmeklerinde saptanan teobromin ve yalsrz kakao kitlesi toplam



ortalama de[erleri (% ktitlece)
0.142t9'ilr.

Aragtrrmamruda elde edilen
toplam ortalama yaPsrz kakao
uygun bulunmuqtur.

srasryla 0.3087 r 0.02401ve 8.1703 t

bulgulara gtire, gikolata cimeklerinde
kitlesi miktarlan TS 7800 deferlerine

Anahtar kelimeler: Qikolata, teobromin, yafisrz kakao kitlesi.

Determination of Theobromine and Non-Fat Cocoa Solids Levels
in the chocolate samples sold in Ankara Local Markets, Turkey

Abstract: In this study, our aim was to determine levels of
theobromine and non-fat cocoa solids in three different
firms'chocolate samples that four types chocolates (!iJte1, milk type,
milk and hazelnuts type, milk and piitachio type) sold in Ankara local
markets and to evaluate whether th-eobromine and non-fat cocoa solids
levels were within the Turkish Standard Institute, TS 7800 values or
not. It has been worked on hundred twenty samples of three firms
provided that each firm has fourty samples.

Determination of theobromine has been made by spectrophotometric
method. The values of theobromine were used for determination of
non-fat cocoa solids in chocolate samples.

The avarage levels (percentage of cocoa mass) of theobromine and
non-fat cocoa solids were determined as 0.5895 + 0.00017, 16.8500 +
0.00258, respectively in bitter type chocolate samples of A firm.

The avarage levels (percentage of cocoa mass) of theobromine and
non-fat cocoa solids were determined as 0.5636 t 0.00016, 16'1090 +
0.00433, respectively in bitter type chocolate samples of C firm'

The total avarage levels (percentage of cocoa mass) of theobromine
and non-fat cocoa solids were determined as 0.2884 t 0.00486, 8.2490
+ 0.13954, respectively in milk tlpe chocolate samples of three
different firms (A, B, C).

The total avarage levels (percentage of cocoa mass) of theobromine
and non-fat cocoa solids were determined as 0.2867 + 0.00505, 8.1947
+ 0.14432, respectively in milk and hazelnuts tlpe chocolate samples
of three different firms (A, B, C).
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The total avarage levels (percentage of cocoa mass) of theobromine
and non-fat cocoa solids were determined as 0.3087 * 0.02401,8.1703
t 0.14219, respectively in milk and pistachio type chocolate samples
of three different firms (A, B, C).

According to data obtained in our research, the levels of non-fat cocoa
solids found in chocolate samples were within the TS 7800 values.

Key words: Chocolate, theobromine, non-fat cocoa solids.

Giriq

Qikolata, kakao ya[r, qeker, siit veya si.it tozu, izin verilen katkr
maddeleri, toz kakao veya kakao kitlesi ile tekni[ine uygun olarak
hazrlanan bir grda maddesidir ($aro!lu ve ark., 1994).

Qikolatamn en cinemli kalite kriterlerinden biri kakao ya[rdrr. Tiirk
Standartlan Enstitiisti Qikolata ..Standardr (TS 7900), Codex
Alimentarius, Qikolata ve Kakaolu Urtinler Standardrna gcire, tizerinde
"gikolata"ibaresi bulunan higbir tiriinde kakao ve stit yagrndan baqka
bir ya[ kullanrlamaz (TSE, 1990;Anon,20O3b).

Kimyasal olarak gikolata yafilan, linoleik, oleik, palmitik ve stearik
asitler kombinasyonunun gliserol esterleridir. 

-Kakao yaEl asit
igeri[ine _ra[men, stabil ve kokugma e[ilimine direnglidii-. Ya[srz
kakao kitlesi ise ransiditeyi inhibe eden antioksidanlan igermekt6dir
(Alikonis, 1979).

Qikolatanrn lezzetindeki acrhk kakaodaki alkaloidli maddeler
tarafindan sa[lanmaktadrr. Kakaodaki alkaloidli maddeler
metilksantin tiirevleridir. Bu metilksantinler aynr zamanda uyancl
etkiye.sahiptirler. Kakaodaki asrl alkoidli madde teobromindir. biger
alkoidli maddeler ise teofilin ve kafeindir. Yafisrz kakao kitlesiniri%
3,7'si teobromin lken %o 0,2'si kafeindir. iz miktarlarda teofilin
igermektedir. Kakao igeri[inin tarumlanmasr, kakao igerikli tirtinlerde
rinemlidir. Bu nedenle teobromin oram kakao igeri[inin
lrqfptgl-asmda hir kriter olarak kullanrlmaktadrr (garoflu' ve 

-ark.,

1994; Mattissek, 1997 ; Naik, 200 1 ).

Bu gahqmada, Alkara piyasasrnda safilan ve yaygm olarak
tiiketilmekte olan de[iqik firmalara ait gikolatalarda 1-bitter, siitlu,
findrklr, antepfistrkh) teobromin ve yafisrz kakao kitlesi hiktarlannrn
belirlenmesi ve saptanan ya[srz kakao kitlesi defierlerinin TS 7800
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Srrur de[erlerine uygun olup olmadrfrnrn ottaya konmast
amaqlanmtgtrr.

Materyal ve Metot

Bu araqtrrmada, gegitli marketlerde satrqa sunulan 2002-2003. y,l'ld-'
iiretilmiq olan li}-adet gikolata <irne[i kullamldr. Orneklerin farkh
noktalardan altnan farkli seri ve parti numaralan olan gikolatalar
olmasrna dikkat edildi. Analiz igin iegilen gikolata drnekleri, Ankqa
piyasasrnda sattga sunulmuq olan iig {arklr fin1a (A, B, C) igin 40'ar
idet olmat izere, dcirt farkh tipteki gikolatalanndan (bitter, stitlii,
findrkh, antepfi strkh) oluqturuldu.

Qikolata analizlerinde teobromin ile yagsrz-k{ao kitl^esi miktan
tayinlerinde Ti.irkStandartlan Enstiti.isii (TSE)',niin 7800 No'lu
standardr kullanrldr (TSE, 1990).

Teobromin tayininde spektrofotometrik ydntem . uygulandr'

Qikolatalard a yigsn kakao kitlesinin tayni ilin teobromin deferleri
kullanrldr (Sch-etty ve ark., 1969; Anon,1988; Schetty ve ark., 1992).

istatistiksel analizlerde, her bir firmadaki gikolata geqitleri arasrndaki
farklrh[r aragtrmak igin tek ycinlti varyans anahzi kullanrldr. Sadece

slitlii, Sitter gikolatalir igin A ve C firmalan arastnda farkhhk iki
ycinlii t testi ife aragtrnldr. Firmalar arasmdaki farkhh[r ara_gtrrmak-igin

iukey Qoklu kargriaqtrrma testi kullanrldr. Standart de[erler ile firma
analiz ionuglannrn-karqrlaqttnlmast giiven arahklan kullanrlarak
yaprldr ( Daniel, 1991).

Bulgular

Tablo 1: A Firmasrna Ait Dcirt Ayn Qeqit (Bitter, Siitlti, Frndrkh,
Antep fi strkh) Q iko latal ann Teobromin Miktarlan o/o (Ktitlec e)

Firma Cesit N X+Sx Min. Max.

A Bitter l0 0.5895b10.00017 0.589 0.590

A :iuUu l0 0.3024'10.00016 0.302 0.303

A Frndrklr l0 0.2996"10.00016 o.299 0.300

A Antepfistrkh l0 0.3675^+0.06911 0.298 0.299

Toplam 40 0.3898t0.02522 0.298 0.590

F:15.650*
*:p <0.05
a,b: Farklt harf tagryan geqitlerin ortalama de[erleri arasrndaki fark

6nemlidir.
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Tablo 2: A Firmasrna Ait Ddrt Ayn Qeqit (Bitter, Stitlfi, Frndtklt,
Antepfistrkh) Qikolatalann Yafsrz Kakao Kitlesi Miktarlan % (Ktitlece)

Firma Qeqit N X+Sx Min. Max.

A Bitter t0 16.8500b10.00258 16.84 16.86

A 5uilu 10 8.6460"r0.00340 8.63 8.66

A Frndrkh 10 8.5780"10.00416 8.56 8.59

A Antepfistrkh l0 8.5250'r0.00342 8.51 8.54

Toplam 40 10.649810.57326 8.51 16.86

F: 1447471.405*
*:p <0.05
a,b: Farkh harf tagryan geqitlerin ortalama defierleri arasrndaki fark
cinemlidir.

Tablo 3: B Firmasrna Ait Ddrt Ayn Qegit (Siyah SiitlU, Siitlti, Frndrkh,
Antepfi strkh) Qikolatalann Teobromin Miktarlan oh (Ki.itlece)

Firma Cetit N XtSx Min. Max.
B Sivah Siitlti l0 0.4880'r0.00026 0.481 0.489

B si.itlii l0 0.3111"+0.00023 0.310 0.312
B Frndrkh l0 0.3117"+0.00015 0.31 I 0.312
B Antepfistrkh l0 0.3104"+0.00016 0.310 0.31 I

Toplam 40 0.3553!0.01227 0.310 0.489

F:182960.260*
*:p <0.05
a,b,c,ab: Farkh harf taqryan geqitlerin ortalama de[erleri arasrndaki
fark cinemlidir.

Tablo 4: B Firmasrna Ait D<irt Ayn Qegit (Siyah Stitlii, Stitlt, Frndrkh,
Antepfistrkh) Qikolatalann Yafisrz Kakao Kitlesi Miktarlan % (Ktitlece)

Firma Qegit N X+Sx Min. Max.
B Siyah Stitlii (., 13.9560"+0.00562 13.93 13.98

B suuu 0 8.9040br0.00686 8.87 8.92

B Frndrkh 0 8.8950"'+0.00269 8.87 8.92

B Antepfistrkh 0 8.8790'10.00314 8.87 8.89

Toplam 40 I 0. I 58510.35 I 09 8.87 13.98

F: 267 679 .7 54*
*:p <0.05
a,b,c,ab: Farkh harf tagryan ge$itlerin ortalama de[erleri arasrndaki
fark cinemlidir.
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Tablo 5: c Firmasrna Ait D6rt Ayn Qeqit (Bitter, Siitlti, Frndrklt,

Antep fi strkh) Q ikol atal ann Teobromin Miktarlan %o (Kiitlec e)

Firma Qeqit N X+Sx Min. Max.

C Bitter t0 0.5636"10.00016 0.563 0.564

C siitlii 10 0.2517"+0.00015 o.251 0.252

C Frndrkh l0 0.2489"t0.00023 0.248 0.250

C Antepfistrkh 10 0.2483'+0.00015 0.248 o.249

Toplam 40 0.3281!0.02177 0.248 0.564

F:771525.783*
*:p <0.05

a,b,c: Farkh harf tagryan geqitlerin ortalama deferleri arasrndaki fark

dnemlidir.

Tablo 6: c Firmasrna Ait Dort Ayn Qeqit (Bitter, Stitlii, Frndrkh,

Antepfistrkh) Qikolatalann Ya$srz Kakao Kitlesi Miktarlarr %
(Kiitlece)

Firma Cesit N XtSx Min. Max.

C Bitter l0 16.1 090"10.00433 16.09 16. l3

C suttu 10 7.t970bl]0.00367 7.18 7.21

C Frndrkh l0 7.1110"10.00314 1.t0 7.12

C Antepfistrkh 10 7.10704+0.00260 7. l0 7.t2

Toplam 40 9.381010.62203 7.10 l 6.13

F: 1646176.800*
*.p <0.05

a,L,c: Farkh harf taqryan geqitlerin ortalama degerleri araslndaki fark

cinemlidir

Sonug

Araqtrrmamrzda kullandrfirmrz gikolata $rneklerinde saptanan

teobromin miktarlan tabl6 1, 3, 5'de ve yals]Z kakao kitlesi
miktarlan tablo 2, 4, 6' da gcisterilmigtir.

A firmasrna ait bitter, stitlti, findrkh ve antepfistrkh gikolatalarda tespit
edilmiq olan toplam ortalama teobromin miktarlan % (!t!tlecg) 0r3929
+ O.O;52Z,dir.'En diigiik ve en yi.iksek delerler ise 0.298 ile 0.590
olarak belirlenmigtir 

-(Tablo 
1). A firmasma ait siitlti ve bitter
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gikolatalanna iligkin teobromin miktarlan arasrndaki fark istatistiksel
olarak <inemli (p<0.05) bulunmugtur.

A firmasrna ait bitter, stitlti, findrkh ve antepfrstrkh gikolatalarda tespit
edilmig olan toplam ortalama ya$srz kakao kitlesi miktarlan %o

(kiitlece) 10.6498 + 0.57326'drr. En dtiqtik ve en yiiksek de[erler ise
8.51 ile 16.86 olarak belirlenmigtir (Tablo 2). A firmasrna ait siitli.i ve
bitter gikolatalanna iliqkin yapsrz kakao kitlesi miktarlan arasrndaki
fark istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmugtur.

B firmasrna ait siyah stitlii, siitlii, findrkh ve antepfistrkh qikolatalarda

lespit edilmig olan toplam ortalama teobromin miktarlan % (kiitlece)
0.3553 + 0.01227'dir. En diiqiik ve en yiiksek de[erler ise 0.310 ile
0.489 olarak belirlenmigtir (Tablo 3). B firmasrna ait siyah siitlli ve
stitlii gikolatalara iligkin teobromin miktarlarr arasindaki fark
istatistiksel olarak cjnemli (p<0.05) bulunmuqtur.

B firmasrna ait siyah stitlti, siitlti, findrkh ve antepfistrkh gikolatalarda
tespit edilmig olan toplam ortalama yapsrz kakao kitlesi miktarlan o/o

(kg!ege) 10.1585 + 0.35109'dur. En diiqtik ve en yiiksek de[erler ise
8.87 ile 13.98 olarak belirlenmiqtir (Tablo 4). B firmasrna ait siyah
siitlri ve siitlti gikolatalara iligkin yagsrz kakao kitlesi miktarian
arasmdaki fark istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmugtur.

C firmasma ait bitter, siitlti, findrkh ve antepfistrkh gikolatalarda tespit
qal@iq 9lq lqpl,am ortalama teobromin miktailan % (kiitleie)
0.3281t 0.02177'dir. En dtgiik ve en yiiksek de[erler ise 0.248 ile
0.564 olarak belirlenmigtir (Tablo5). c firmasrna ait stitlii ve bitter
gikolatalanna iliqkin teobromin miktarlan arasrndaki fark istatistiksel
olarak cinemli (p<0.05) bulunmugtur.

C firmasma ait bitter, stitlii, findrkh ve antepfistrkh gikolatalarda tespit
edilmiq olan toplam ortalama ya[srz kakao kitiesi miktarlan'o/o
(kii!lq9e) 9.3810 + 0.62203'diir. En diigiik ve en ytiksek de[erler ise
7.10 ile 16.13 olarak belirlenmigtir (Tablo 6). c firmasrna ait sfltlii ve
bitter gikolatalanna iligkin yaptz kakao kitlesi miktarlan arasrndaki
fark istatistiksel olarak rinemli (p<0.05) bulunmugtur.

Tiirk Standartlan Enstitiisiine g6re yagstz kakao kitlesi, siitlii
gikolatada kiitlece en az Yo 5, brtter gikolaialarda ktitlece en az 0/o16
olmalrdr (TSE, 1990). Teobromin miktan yapsrz kakao kitlesinin
hesaplanmasrnda kullamlmaktadrr (Schetty ve ar[., 1992).
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A ve C firmalanna ait bitter gikolata orneklerinde saptanan teobromin
ve ya$srz kakao kitlesi miktarlanna iliqkin_. ortalama defierler

u.ur*diki fark istatistiksel olarak rinemli (p<0.05) bulunmuqtur. A ve

C firmalanna ait bitter gikolata cirneklerinde saptanan ortalama
teobromin ve ya[srz kakao kitlesi miktarlan standart de[erlere (TS

7800) uygundur.

A, B, C firmalanna ait siitlti gikolatalardaki ortalama % (kiitlece)
teobromin miktan 0.288410.00486 ve yaSsrz kakao kitlesi miktan
8.2490X0.13954 olarak bulunmuqtur ve teobromin ile yafsrz kakao

kitlesi miktarlanna iliqkin ortalama deferler arasmdaki fark
istatistiksel olarak rinemlidir (p<0.05).

A, B, C firmalanna ait findrkh si.itlii gikolatalardaki ortalama oh

(kiitlece) teobromin miktan 0.2867t0.00505 ve yapsrz kakao kitlesi
miktan'8j947t0.14432 olarak bulunmugtur ve teobromin ile yaF.xz

kakao kitlesi miktarlanna iliqkin ortalama de[erler arasrndaki fark
istatistiksel olarak cinemlidir (p<0.05).

A, B, C firmalanna ait antepfrstrkh gikolatalardaki ottalama o/o

(kiitlece) teobromin miktan 0.i08710.02401 ve ya1srz kakao kitlesi
miktan g.tZOftO.t 4219 olarak bulunmugtur ve teobromin ile ya$srz
kakao kitlesi miktarlanna iliqkin ortalama de[erler arasrndaki fark
istatistiksel olarak cjnemlidir (p<0.05).

A, B, C firmalarma ait siitlii, findrkh si.itlii ve antep fistrkh siitlti
gii<olata cirneklerinde saptanan ortalama ya$srz kakao kitlesi
miktarlannrn TS 7800'e uygun oldufiu bulunmugtur.

Kullanrlan iiretim teknolojisinin farkhh[t, hammadde kalitesi ile
formtilasyonlardaki de[igiklik firmalar arasrnda farkhh_Ea _lgdgn
olmakla 

-birlikte 
ttim firmalar igin elde edilen sonuglar TS 7800 ile

uyum gtistermektedir.

Qikolata yaprmrnda formi.ilasyon, kakao cinsi, toplam yaE miktan,
kakao yagr ve stit ya[ orant ile qikolata igleme qartlan .son derece
cinemli'faktcirlerdir. Bu ana de[igkenlerdeki farkhhk farkh kalitede
gikolata iiretimine neden olmaktadrr (Anon, 2003a).

Qikolata ve kakaolu iirtinler Ttirkiye ihracatrnda tinemli bir
potansiyele sahiptir. Utte ekonomisine sa[layacafir .yar_atlat
bakrmrndan bu -potansiyelin en iyl gekilde defierlendirilmesi
gerekmektedir.

484



Kaynaklar

Alikonis, J.J., (1979). Candy Technology, 15-30, Avi Publishing Company,
Wesport, Corurecticut.

Anonim (1988). Grda Maddeleri Muayene ve Analiz Metotlan, Tanm ve K<iy igleri
Bakanh[r Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliifii, Ankara.

Anonim (2003a). Qikolata imalatr ve Teknolojisi,Ulker Grda San. Tic. A.g.

Anonim (2003b). Ttirk Grda Kodeksi Qikolata ve Qikolata Unrnleri rebliSi (Teblig
No:2003/23), Resmi Gazete,l7 Temmuz 2003 - 5ayr25171.

Daniel, N.W., (1991). Biostatistic, A Foundation For Analysis in the Health
Sciences 5'h Ed., John Wiley And Sons, New york.

Mattissek, R., (1997). Evalution of Xantine Deritaves in Chocolate Nutritional and
chemical Aspects, zeit-schrift-Fuer- Lebensmmrttel-Unters Forsch A, 205, 17 5-184.

Naik, J., P., (2001). Improved High - Performance Liquid Chromatography Method
to Determine Theobromine and caffeine in Cocoa and cocoa products, J. Agric.
Food Chem., 49, 3579-3583.

Schetty, O., Anker, P., Hadorn, H., Junker, E., Kleinert, J., (1969). Schokolade,
Schwerizersches Lebensmittelbuch, Fifth Ed., vol.36 c., 16-20, Eidg Drucksachen-
Und Materialzentrale, Bern.

Schetty, O., Anker, P., Hadorn, H., Junker, E., Kleinert, J., (lgg2). Schokolade,
Schwerizersches Lebensmittelbuch, Fifth Ed., Vo1.36, A.,25-26,Eidg Drucksachen-
Und Materialzentrale, Bem.

$aro[lu, $., Ergrin, K., Ercoqkun, U., Boncuk, H., (1994).Ankara piyasasmda
Sahlan Bazr Qikolatalarda Kakao Kitlesi ve Kakao yafirmn Tespiti, T.c. Tarrm ve
K<iyigleri Bakanh$r Tarrm Aragtrrmalarr Genel MiidiirltiSii yayrnlarr, No:007/020,
Ankara.

Tiirk Standartlarr Enstitiisti (1990). Qikolata, Ts 7g00, Ankara: Tse yayrnlarr.

485





isra.Nnur c.q.RNizoNUNDAri asrnni ninrir vr
KURUMLARA a.ir sur,anrN uixnoniyor,o.rir,q.Narizi

6mer CAKMAKT irfan EROL' Mustafa 6zyuRt3 F. Seda
f,frLiR ORMANCI' Ahmet YlLDlz' Nurettin anorg3 Ali

ERDEMoGr,u3

rl.nci Ordu I Nolu Grda Kontrol Miifreze Komutanh[r-istanbul

'Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dah-Ankara

'Gtilhane Askeri Trp Akademisi Haydarpaqa Mikobiyoloji ve Klinik Mikrobiyoloji
Servisi-istanbul

6zetz Bu gahgmada; istanbul Garnizonundaki askeri birlik ve
kurumlar tarafindan ttiketilen iqme ve kullanma sulannrn
mikrobiyolojik kalitesinin membran filtrasyon teknifii kullanrlarak
belirlenmesi amaglanmr gtrr.

Ocak-Arahk 2001 tarihlerini kapsayan bir ylhk bir stirede yiiriitiilen
bu gahgmada, istanbul Garnizonunllaki Askeri Birlik ve Krirumlarda
igme ve kullanma amacl ile tiiketilen 9993 gehir gebeke suyu, 213
kaynak suyu, 183 havuz suyu ve 1 I 1 deniz suyu cirnefii olmak izerc
toplam 10.500 adet su drnegi materyal olarak kullamlmiqtrr.

Aseptik kogullarda alman igme ve kullanma suyu d,meklerinde aerob
mezofil genel canh (AMGC) sayrsr ile koliform bakteri, fekal
koliform bakteri ve Escherichia coli varhfir Membran Filtrasyon
Tekni[i (MFT) kullamlarak saptanmrgtrr

Bu gahgma kapsamrnda incelenen 10.206 igme ve kullanma suyu
drnefiinden (9993 gehir gebeke su)ru, 213 kaynak suyu) 1717'sinin (o/o

16.8), 183 havuz suyu cirne[inden 40'rnln (%21.9) ve I tl deniz suyu
drne[inden 108'inin (% 97.3) AMGC sayrsr, koliform bakteri, fekal
koliform bakteri velveya Escherichia coli varh[r ydniinden ilgili
standartlara uygun olmadrfr saptanmrqtrr.

Sonug olarak, bu gahgma kapsamrnda incelenen igme ve kullanma
amagh gehir gebeke sulan ve kaynak sulan (pet qiqe ve damacana
sularr) ile deniz su)ru ve haytz sulanna ait <irneklerin birgo[unda fekal
bulagma indikat6rii olan mikroorganizmalann saptanmrg olmasmrn
cinemli halk sa[h[r riski olarak algrlanmasr ve gerekli dtizenleme ve
kontrol I erin yapr lmasr gerekti [i gdrtiqtine van lm r gtr r.

Anahtar kelimeler: igme suyu, kullanma suyr, AMGC, koliform, E
coli



Microbiological Analysis of Water Samples Obtained From
Armed MilitarY Forces in lstanbul

Abstract: The objective of this study was to determine the
microbiological quality of the drinking and using.water-consumed by
First Armed Forc-es in lstanbul by membran filtration technic.

A total of 10 500 water samples including 9 993 city tap water,2l3
spring water, 183 pool wateiand 111 sea water samples consumed in
Fjrst -Armed' Forces in istanbul were taken during one year time of
period from January to December 200i.

Drinking and using water samples were collected aseptically 
_ 
and

analysed' for the enumeration of total aerobic mes-ophilic
mlcroorganlsms and for the presence of coliforms, fecal coliforms
and E. cbli using membran filtration technic.

As a result, | 717 of 10 206 drinking and using water (16.8%), a0 o!
183 pool water (219%) and 108 of ttt sea water samples-(97.3o/o)
were found not complying with the standarts conceming total aerobic
mesophilic count, coliforms, fecal coliforms and E. coli

The tap, spring, sea and pool water samples tested in this study were
found'to represent a significant public health risk. ln conclusion,
drinking ana using water should be controlled regularly- by
govermintal agencies for the prevention of public health from
waterbome diseases.

Key words: Drinking water, using water, TPC, coliforms, E. Coli

Girig

Su, ttim canlt lann yagam I annt. devam ettireb i lmel eri i gin v azgegllemez
ve stratejik 6neme sahiptir. insanlann temel ya$am kaynaklarrndan
olan saghkh igme ve kullanma sulanrun siirekli olarak temin
edilmeleri ttim i.ilkelerin oncelikli konulan arastnda yer almaktadrr.

Son yllarda yeryi.iztindeki su kaynaklan hrzla kirletilmig ve bazt
bdlgelerde temiz ve sa[hkh su bulmak cinemli bir sorun haline
gelmiqtir. WHO ve IINEP (1987) ttim dtinyada 240 rmak, 43 gcil ve
61 yizey su)runun incelenmesi amacryla toplam 344 istasyonda
gergeklegtirdi[i bir projede, su kirlili[inin sadece az geligmig iilkelerin
de[il ti.im diinya iilkelerinin ciddi bir problemi oldufiu sonucu ortaya
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grkmr$trr. Diinya genelinde gtinde ortalama 25.000-30.000 kiqinin
saghksrz su kullarumr nedeniyle dldiigti, tiim dliimlerin 1/3'ii ve
hastalrklann % S0'inin patojen mikroorganrzmalarla kontamine
sulann ttiketilmesinden kaynaklandrlr bildirilmektedir (Dirican ve
Bilgel, 1993). Aynca kanalizasyon ve gdp gibi evsel kirlenme
etkenleri de suda organik kirlenmeye neden olmakta, cizellikle
kanalizasyon sulanrun kangtrfir sular baqta kolera, tifo, dizanteri ve
hepatit olmak ijzerc birgok bulaqrcr hastahfirn insanlara gegiqine yol
aqarak ciddi halk sa[hfir tehlikesi olugturmaktadrr (Lipton ve Kadt,
1988; Giiler ve Qobanollu,1994a) .

igme sulan ile ilgili olarak kargrlaqrlan en cinemli sa[hk riski sulann
insan ve hayvan drqkrlan ile kontamine olmasrdrr. Drgkr ile kontamine
sulann igilmesi veya besinlerin hazrrlanmasrnda kullanrlmasr
infeksiyonlann ortaya grkmasrna neden olmaktadrr (Bej ve ark., 1991;
Coquard ve ark., 1999; Petit ve ark., 1999). Aym zamanda kontamine
yizme, banyo ve temizlik amacryla kullanrlan sulardan kaynaklanan
hastahklar ortaya qrkmaktadrr. Bu kapsamda sularda indikatcir
mikro organ izmalarn (top lam ko li form b akteri, fekal ko li form b akteri,
E.coli saptanmasr sulann mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi
yciniinden 6nem taqrmaktadrr.

Deligik araqhncrlar tarafindan yaprlan gahgmalarda kaynak suyu
olarak ttiketilen sulann (pet qige velveya damacana sulan) degi$ik
oranlarda koliform bakterilerle kontamine olduklan saptanmrqtrr. ilu
kapsmada, Warburton ve ark. (1936) su cimeklerininYo 2.7'sinin, El-
4b?gy ve ark. (1988) o/o 25.0'inin, Mavridiou ve ark. (1994) %
7.4'tiniim koliform bakteriler ile kontamine oldufunu bildirmi glerdir.
Mavridiou ve ark, (1994) analiz edilen cirneklerin oh 0.6'sndan E.coli
izole etmiqlerdir.

Tiirkiye'de 
. 
igme ve kullanma sulannrn mikrobiyolojik kalitesinin

belirlenmesine yrinelik yaprlan bir gahgmada, Ankaia il Merkezindeki
gehir gebekesi suyu, Ankara Garnizonu'nda bulunan askeri birliklere
ait 58'i gehir gebeke su)ru, 28'i kuyu suyu ve 25'ikaynak suyu olmak
tizere_toplaT 111 su cirne[i PCR teknigini kullanrlarak incel-enmiq ve
cirneklerin 37'sinden (%33.3) E.coli izole edilmiq, btnlann' o/o

25.9'unun qebeke suyu, oh 32'sinin kaynak suyu cimeklerine ait
oldu[u bildirilmiqtir (O[ur, 2000).

Bu qahgmada; istanbul Garnizonundaki askeri birlik ve kurumlar
tarafindan ttiketilen igme ve kullanma sularrrun mikrobiyolojik
kalitesinin membran filtrasyon tekni[i kullanrlarak belirli:nmbsi
amaglanmrgtrr.
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Materyal ve Metot

Ocak-Arahk 2001 tarihlerini kapsayan bir ylhk bir siirede yiiriiti.ilen
bu gahgmada, istanbul Gamizonundaki Askeri Birlik ve Kurumlarda
igme ve kullanma amact ile ttiketilen, 9993 qehir qebeke suyu, 213
kaynak suyr, 183 hal'uz suyu ve 111 deniz suyu ornefii olmak izere
toplam 10.500 adet su <irneli materyal olarak kullanrldr.

Aseptik kogullarda 500 ml.'lik renkli steril cam qigelere altnan veya
orijinal ambalajh (pet qige ve damacana) igme ve kullanma quyu
drneklerinde aerob mezofil genel canlt (AMGC) sayrsl ile koliform
bakteri, fekal kolifolrn ve Escherichia coli varh[r Membran Filtrasyon
Teknifi (MFT) kullanrlarak saptandr. Bu ydntemde 0.45 !+ P9r
gaprnda steril seli.iloz nitrat membran filtreler (Sartorius) kullamldr.
Mbmbran filtre aseptik koqullarda filtrasyon cihaztna yerlegtirildikten
sonra huni ktsmrna 100 ml su 6me[i eklendi. Filtrasyon iglemi
tamamlandrktan sonra alman membran filtre, cinceden hazrrlanml$
olan petriler tizerine konuldu. Bu iglem her su <irneEi igin J k9V

tekrarlandr. CahSmada AMGC igin Standard TTC besiyeri kullanrldr
ve plaklar 20-22oc'de 72 saat ve 37 oc'de 24 saat inkiibe edildi.
inktibasyon sonunda plaklarda tireyen ktrmzt renkli (TTq
rediiksiyonu) kolonilerin tamamt saylarak aerob mezofil genel.canh
olarak de[erlendirildi. Koliforrn ve fekal koliform bakteriler ile E.

coli'lerin iaptanmasrnda farkh srcakhklarda inktibe edilen Endo agar
kullanrldr. f'-ekal (termotolerant) koliform bakterilerin saptanmasr igin
plaklar 44.5"C de 24 saat inkiibe edildi. Inkiibasyon sonunda
membran filtre iizerinde geliqen dtzgiin kenarlt altrn rengi-yeqil
metalik panltrh, koyu krrmrzr renkli koloniler fekal koliform bakteri
olarak de[erlendirildi. Endo agarda yeqilimsi metalik parlakhk
gdsteren kolonilere IMViC test uygulanarak pozitif reaksiyon velen
cimekler E. coli olarak de[erlendirildi (Anon, 1980; Anon, 1994;
Anon, 1995; Cowman ve Kelsey, 1992; Greenberg ve ark., 1985;
Hartman ve ark., 1992).

Orneklerin mikrobiyolojik kalitelerinin de[erlendirmesi; "igme ve
Kullanma Sulan" ile ilgili T5-266 ve Safhk Bakanh[rnrn 18 Ekim
1997 taih ve 23144 Sayrh Resmi Gazete' de yayrnlanan "Dofial
Kaynak, Maden ve igme sulan ile Trbbi Sulann rstihsali,
Ambalajlanmasr ve Satrgr Hakkrnda Ydnetmelik" te belirtilen
kriterlere gcire yaprldr.
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Bulgular

Bu gahgma kapsamrnda incelenen 10.206 igme ve kullanma suyu
cirne[inden (9993 qehir gebeke suyu, 213 kaynak suyu) 8489'ii (%
83.2) su kalitesi yciniinden mevcut standartlara uygun bulunurken
1717'sinin (% 16.8) standartlara uygun olmadr[r saptanmrgtrr. Aynca,
183 havuz suyu cirne[inden 143'ntn (% 78.1) TS-10870'e uygun
oldu[u, 40'tntn (% 21.9) uygun olmadr[r ve 111 deniz suyu
tirne[inden 3'tiniin (% 2.7) standartlara uygun oldu[u 108'nin (%
97,3) uygtn olmadr[r saptanmrqtrr. Ilgili standartlara uygun olmayan
cirneklerden izole edilen AMGC, toplam koliform bakteri, fekal
koliform bakteri ve E.coli'nin cimek tiplerine g<ire da[rhmr tabloda
verilmiqtir.

Standartlara uygun olmayan 1673 gehir qebeke suyu 6,me[inden
1224'inde (% 73.2) total koliform bakteri, 302'sinde (% 18.0) fekal
(termotolerant) koliform bakteri ve 136'srnda (% 8.1) E.coli tespit
edilmig, aynca 1476 (% 87.7) cjrnekte standartlarda belirtilen
de[erlerintizeinde AMGC saptanmrqtrr. Benzer qekilde kaynak suyu
olarak ttiketilen su (pet gige ve damacana sulan) drneklerinden
44'tiniin (%20.7) mikrobiyolojik kalitesi mevcut standartlara g6re
uygun bulunmamrg. Bu cimeklein o/o 72.7'sinin total koliform
bakteri, % 34.f inin fekal (termetolerant) koliform bakteri, o/o 6.8'inin
E.coli igerdi[i ve Yo75.0'inde AMGC sayrsrmn standartlarda belirtilen
defierlerin tizerinde oldugu saptanmrgtrr.

Tablol: Standartlara uygun olmayan su rirneklerinin mikrobiyolojik
analiz sonuglan

*Damacana ve pet gige sulan "kaynak suyu" olarak belirtilmigtir.

Sonug

Oftekttdit,,

$.Sebekesuyu 1673 1467 (%87.7) 1224 (%73,2) 302 (%18.0 136 (%B.l
Kaynaksuyu* 44 33 (%75.0) 32 (%72.7) 15 (%34.t) I i,y,,A.At
Hivuisuyir r, 40' , 36 (%90.0) 27 . &Atq
Deniz suyu 108 30 (%27.8) 102 (%o94.4) 103 (%95.4\ Zl f"Z"ZS.Ol
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Sulann mikrobiyolojik kalitesiyle ilgili olarak de[iqik ara;trnctlar
tarafindan yaprlan gahqma bulgulannr teyit eder nitelikteki bu g_ahqma

sonuglan, loptum Sagirgrnr dogrudan ilgilendiren igme ve kullanma
sulannrn'mikrobiyotoiit< tatiteJlnin iyi olmadrlrm, aynca tilkemizde
yaprlan kontrollerin yetersizlilini gcistermektedir.

Sonug olarak, iilkemizde igme ve kullanma am1el1 qehir gebeke sulan
ve kaynak suian (pet gige ve damacana sulan) ile deniz su] r ve havuz
sulanna ait Orne-klerin birgo[unda fekal bulaqma indikatdrti olan
mikroorganizmalarn saptanmrg olmast halk sa[h[t agtsmdan dikkate
ahnmasr"gereken bir drirumdur. igme suyu olarak kullanrlan sulann
segiminde"halk tarafindan genel olarak renk, bulamkhk, koku, tat gibi
dzellikleri de dikkate ahnmaktadrr. Ancak bu gahqmada da ortaya
kondu[u gibi cizellikle igme sulanmn tinemli bir ktsmr mikr-obiyolojik
ycindei ulgun niteliklere sahip defiildir. Bu nedenle ttiketiciler sa[hklt
ig*. u. "kullurnna suyu 

-konusunda 
bilinglendirilmeli, yetkili

kuruluqlarca alt yaplya iligkin sorunlar giderilmeli ve sulanrun
kontrolii etkin olarak yaprlmahdrr.
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soGUK oLARAK rUxBriur sUNULAN BAZr HAZIR
cTDALARTN vrixnoniyoro.rix xarirpr,nniNiN

gBLiRLrNirlrsi

Irfan EROL
Ankara Universitesi veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim

Dah-Ankara

6zet: Bu gahqma, Ankara'daki marketlerde so[uk olarak ttiketime
sunulan bazr hazlr, grdalann mikrobiyolojik lialitesini belirlemek
amacryla yaprlmrqtrr._Bu gergevede, hayvansal grda bazh mayonez,
Rus salatasr, tavuk salatasr, kadrnbudu kcifte, Arnavut ci[eri ve hidye
$glm-adag olugan toplam 120 grda 6rne[i, aerob mezofi gener canh,
laktobasil, mikrokok ve stafilokok, koagulaz pozitif -stafilokok,
enterobakteriler, koliform bakteriler, enterolok, maya ve kiif, stilfii
in_dirgeyen. anaeroblar, salmonella ve vibrio parahaemolyticus
yciniinden incelenmiqtir.

Analiz bulgulanna gcire, cirneklerin tiimiinde aerob mezofil genel canh
lgrlaq 6rnek liirtine b_a[h olarak 104-107 kob/g arasmda buiunmugtur.
Koagulaz pozitif stafilokoklar, midye dolmi dmeklerinde saptima
smn altmda kalrken, di[er cirnekGan yr 20-47'sind,e ortalami 103-
l0s kob/g dtizeyinde saptanmrgtrr.

_Enterobakteriler; rirneklerin % 5-10O'iinde prta]ama 103-10s kob/g;
koliform bakteriler Yo 5-90':rr,da ortalama r02-103 kob/g; enterokoklii
ise, kadrnbudu kcifte" ve,midye dolma drgrndaki ornEklerin % 45-
1 00'iinde ortalama I 0'- I 0' kob/g dtizeyinde bulunmugtur.

srilfit. indirgey-en anaerob bakterilere yalntzca midye dolma
<irneklerini n d/o 20' sinde, I 0 

I kob/g diizeyind6 rastlanmrqtrr.

salmonella'lar midye dolma drgrndaki drneklerin o% l0-30'undan izole
edilmigtir.. Aynga ririaye dolmi orneklerild; rr. piiinii*olyir"ur;un
varhprna da rastlanmamrgtr.

!o-lrq. olarak, bu 
- 
gahgmada incelenen hazr grdalann hijyenik

kalitesinin . genelde.- dii_giik oldu[u saptaimrqhr. patojen
mikroorganizmalar ile kontamine - hazr - grda 

- 
ttiketiminden



kaynaklanabilecek infeksiyon ve intoksikasyollaln cinlenebilmesi
iqiil iir.ti*den tiiketime liadar olan ttim aqamalarda gerekli kontrol
dnlemlerinin ahnmast cinerilir.

An ahtar kelimeler : Ti.iketime hazff grda, mikrobiyo loj ik kalite.

Microbiological Quatity of Some Ready-to-eat Foods

Abstract: This study was undertaken to determine the microbiological
quality of some ready-to-eat foods obtained from retail markets in
A"k"*. A total of 126 samples based on food of animal origin such

as; mayonnaise, mayonnaise based salad, chicken sa]{, meat ball,
cooked liver, and fill-ed shell-clam were analysed microbiologically for
total aerobic count, lactobacilli, micrococci and staphylococci,
coagulase positive staphylococci, enterobacteriaceae, coliforms,
ente"rococci,^ yeast and 

- 
moulds, sulfide reducing anaerobes,

salmonellae and Vibrio parahaemolyticus.

The results showed that all- samples contained total aerobic count at

the mean range of l0o-10' cfu7g. While the number of coagulase
positive staph,jrlococci in shell-chm samples were found under the
detecting limit, in 20-47 % of the other samples were found
coptamjiated with coagulase positive staphylococci at amean range of
103-105 cfu/g.

Enterobacteriaceae and coliforms were detectqd in 5-100 "/p and 5-90
o/o if thesamples at ih; *.untung. of 103-105 cfu/g and 102-103 cfu/g
respectively. Except meat ball and shell-clam samples enteroqocc!
weie found rn qs-i''io;1, 

"rirr. 
satnples at a mean amount of 102-103

cfu/g. Sulfide reducing anaerobs were detected only in 20 %o of shell-
clam samples at the level of l0' cfu/g.

Except shell-clams Salmonella was isolated from 10-30 Yo of the
analysed samples and non of the shell-clam samples contained Z'

parahaemolyticus.

The results of this study indicate that hygienic quality of ready-to-eat
foods tested were found unsatisfactory and to avoid of consumers
from foodborne infections and intoxications hygiene rules have to be
applied from production to consumption in all stages.

Key words : Ready-to-eat foods, microbiological quality.
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Girig

Artan sanayilegme ve hrzh gehirlegmeye bafh olarak gahgan ntifusun
stirekli artmasr, gahgma ve sosyo-ekonomik kogullar ile tiiketim
alrgkanlrklanndaki de[iqimler sonucu, hazr grda ttiketimi de ttim
dtinyada giderek artmaktadrr. Son yrllarda yaprlan gahgmalarda,
yaprmda hijyenik kalitesi uygun olmayan hammadde kullanrlmasr,
pigirme srcakhklannrn dtigiik olmasr, yiiksek srcakhkta uzun siire
muhafaza edilmesi ve bu agamalarda oluqan gapraz bulagmalara baflr
olarak (Bryan, 1988; Bryan ve ark. 1980; Flowers, 1988), tliketime
hanr grdalann bagta Salmonella, enterotoksijenik stafilokok ve E. coli
olmak izere patojen mikroorganizmalarla cinemli dtizeylerde
kontamine oldu[u bildirilmiqtir (Aran, 1988; Buchanan, l99l;'
Christiansen ve King, 1971; Gciktan ve Tungel, 1984; Gciniil ve ark.
1996; Greenwood ve ark. 1984; Sokari, 1991). Defiigik iilkelerde
yaprlan epidemiyolojk qahqmalar, patojen mikroorganizmalarla
kontamine hazr grda ttiketiminden kaynaklanan infeksiyon ve
intoksikasyonlann halk sa$r[r ycintinden taqrdrfir 6nemi ortaya
koymaktadrr (Duguid ve North, 1991; Echeverria ve ark. 1993).

Bu galrgma, tiiketime hazr bazt grdalann, insanlarda infeksiyon ve
intoksikasyonlara yol agabilen veya grdalann bozulmasrna neden olan
bazr mikroorganizmalar ycintinden analiz edilerek mikrobiyolojik
kalitelerinin belirlenmesi amacryla yaprlmrqtrr.

Materyal ve Metot

Ankara'daki marketlerde so[uk olarak tiiketime sunulan; nTayonez,
Rus salatasr, tavuk salatasr, kadrnbudu krifte, Arnavut cifieri ve midye
dolma cirneklerinin herbirinden 20'qer adet olmak izere ahnan toplam
120 grda 6rne[i bu gahgmada materyal olarak kullanrlmrgtrr.

Aseptik kogullar altrnda herbirinden yaklagrk 200'er g ahnarak so[uk
zincir altrnda laboratuvara getirilen cirnekler; aerob mezofil genel
canlr (AMGC), laktobasiller, mikrokok ve stafilokoklar, koagulaz
pozitif stafilokoklar, enterobakteriler, koliform bakteriler,
enterokoklar, maya-ktif ve stilfit indirgeyen anaeroblann saysr ile
Salmonella ve Vibrio parahaemolyticus'un (yalmzca midye
dolmasrnda) varhfr y<intinden incelenmigtir.

Bu gergevede, herbir grda rirne[inden aseptik kogullarda steril plastik
torbalar igerisine 1O'ar g tartrhp iizerine 90'ar ml steril peptonlu su (%
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0.1) ilave edildikten soffa 2-3 dakika siire ile stomacher'da
homojenize edilmiqtir. Bu, qekilde sa[!ana1 ana homojenattan yrng

steril peptonlu su ile 10-t'e kadar desimal_diltisyonlar. haztlanarak
ekime'hizrr hale getirilmiqtir. Aerob mezofil genel canh, laktobasil,
mikrokok ve stafi16kok aranmasrnda damla plak (drop plating) teknifii;
Enterobacteriaceae, koliform bakteri, enterokok, maya ve ktif
aranmasrnda yawa plak tekni[i; siilfit indirgeyen anaeroblann
aranmasmda iie AOtm6 plak teknigi kullamlmrqtrr (Baumgart, 1986).

salmonella izolasyonu 
^25 g <lrnekte d,n zenginleqtirme, selektif

zenginleptirme, selettif kati besi yerine .\iry, biyokimyasal ve

sero"lojik testleri igeren ycintem gerefiince yaprlrrken (Florvers ve ark.

lggD: V. parahaemolyticus 
- arinmast (sade-ce midye . dolma

Omeliierinde)' Salt-Polymixin buyyonda <inerilen zengin_leqtirme

teknifiine duirl, olarak yaprlmrghr (Kaysner- ve ark. l9?2.). Koagulaz
pozitif stafilokoklar ise Baird-Parker agarda iireyen tipik ve atiplf
kolonilerden ttipte koagulaz testi yaprlarak saptanmrqtrr Bergdoll,
198e).

Bulgular

Analizi yaprlan <irneklerde ararulan mikroorganizmalatrn saptanma

oranr Tablo l' de, pozitif tirneklerdeki mikroorganizmalann minimal,
ortalama ve maksimal saylan ise Tablo 2'de verilmiqtir- Buna g<ire

drneklerin tamamtnda aeiob mezofil genel canh saptantrken, saytlart
cirnek ttiri.ine ba[h olarak ortalama 10o-10'kob/g arasrnda

bulunmugtur.

Koagulaz pozitif stafilokoklar midye dolma tirneklerinde saptama

srnrri altrnd'a kaltrken, mayofiez <irneklerinino/o 25'inden; Rus salatast

cirneklerinin %o 35'tnden;- tavuk salatast tirneklerinin oh 47'sinden;
kadrnbudu k6fte rirneklerinin % 20'si-nder_l ve Arnavut ci[eri
cirneklerinin % 35'inden ortalama 103-105 kob/g diizeylerinde
saptanmtgtr.

Yine en fazla tavuk salatasr, Arnavut ci[eri ve mayonezde olmak
izere. incelenen drneklerin % 5-l00ttintin enterobakteriler ile
ortalama 103-lgs kpb/g dtizeyinde; o/o 5-90'rnrn da koliform bakteriler
ile ortalama 102-103 tJUlg dtizeyinde kontamine oldufiu saptanmrqttr.

Isr iglemi g<irmtg grdalarda indeks <izellile sahip olmasr nedeniyle
6nem tagryin enterokoklann sa)nsl, kadrnbudu kcifte ve midy_e dolma
cirneklerinde saptama srntn alttnda kaltrken, enfazla tavuk salatasrnda
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olmak izere di[er cirneklenrto/o 45-100'iinde ortalama 102-103 kob/g
diizeyinde bulunmuqtur.

Stilfit indirgeyen anaerob bakterilere yalnrzca midye dolma
drneklerini n d/o 20' 

"inde 
1 0 

I kob/g diizeyinde rastlanmr gtrr.

Salmonella'lar mayonezden ve Rus salatasrndan % 15, tavuk
salatasmdan o 20, kadrnbudu kdfteden o/o l0 ve Arnavut ci[erinden %
30 oranrnda izole edilirken, midye dolma drneklerinde
Salmonella'lann varh[rna rastlanmamrgtr. Aynca midye dolma
<irneklerind en V. p arahaemolyticus da izole edilememigtir.

Sonug

Sonug olarak; bu gahqma kapsamrnda analiz edilen tiiketime hazrr
so[uk grdalann mikrobiyolojik kalitelerinin dtigtik oldu[u ve cizellikle
igerdikleri Salmonella ve koagulaz pozitif stafilokoklar ydniinden
potansiyel halk sa[h[r riski taqrdr[r saptanmrqtrr. Bu tiir grdalann
tiiketiminden kaynaklanacak infeksiyon ve intoksikasyonlannrn
dnlenebilmesi igin; bagta btiyiik mutfaklar olmak izere grdahazrlama
ve servis yerlerinde; uygun hammadde segimi, yaprmda yeterli rsr
igleminin uygulanmas, gapraz kontaminasyonun dnlenmesi, so[uk
zincirin stirekliliginin saflanmasr, hijyenik servis ve personel hijyeni
gibi konularda HACCP sisteminin titizlikle uygulanmasr rinerilir.

Kaynaklar

Aran, N. (1988) istanbul piyasasurda ttiketilen bazr hazv grdalann tiiketici sa$hfir
y6niinden degerlendirilmesi. Grda Sanayii, 6: 36-42.

Baumgart, J. (1986) Milaobiologische Untersuchung von Lebensmitteln. B.Behr 's
Verlag, Berlin und Hamburg.

Bergdoll, M.S. (1989) Staphylococcus aureus. In: M.P. Doyle (ed) Foodborne
bacterial pathogens. pp.463-523. Marcel Dekker, lnc. NY.

Bryan, F.L. (1988) Risks associated with vehicles of food pathogens and toxins. J.

Food Prot., 5l: 498-508.

499



Bryan, F.L., Mc Naught, K.,Blehrq K.(1980) Time temperature survey at a

restaurant that specialized in barbequed food. J. Food Prot', 43: 595-600.

Buchanan, R.L.(1991) Microbiological criteria for cooked ready-to-eat shrimp and

crabmeat. Food Technol., 45 (4) 157-160.

Christiansen, L. N., King, N. S. (1971) The microbial content of some salads and

sandwiches at retail outlets. J. Milk Food Technol., 36:3 l5-3 16.

Duguid, J.P., North, R.A.E. (1991) Eggs and salmonella food poisoning: An

evaluation. J. Med. Microbiol., 34:.65-72.

Echeverria, P., Jackson, L.R., Hoge, C.W., Amess, M.K., Dunnavant,G'R., Larsen,

R.R. (1993) Diarrhea in U.S. trops deployed to Thailand. J. clin. Microbiol., 3l:
335r-3352.

Flowers, R.S., D'Aoust, J.-Y., Andrews, W.H. and Bailey, J.S. (1992) Salmonella'

In: Vanderzant, C. and Splittstoesser (Eds). Compendium of the Methods for the

Microbiological Examinations of Foods. 3'd ed. D.F. American Public Health Assoc.

Washington, D.C pp 371-404.

Gciktan, D., Tungel, G. (1984) izmir'de satrlan haztr Rus salatalarrmn hijyenik
durumu. EU Miih. Fak. Derg., 12,21-28.

Gdntil, $.A., Karaprnar, M., Karagrizlti, N. (1996) Piyasada sahlan meze tipi so$uk

yiyeceklerin mikrobiyoloj ik kaliteleri. Tiibitak Biol. Derg. 20 :263 -21 1 .

Greenwood, M.H., Coetzee, E.F., Ford, B.M., Gill.P., Hooper, W.L., Matthews,

S.C.V., Patric, S. (1984) The microbiology of selected retail food products with an

evaluation of viable counting methods. J. Hyg. Camb., 92:67-77

Kaysner, A. C., Tamplin, M. L., Twedt, R.M. (1992) Vibrio. In: Vanderzant, C. ,

Splittstoesser, D.F. (Eds.) Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods. 3'd ed. American Public Health Assoc., Washington, D.C. pp.

45t-473.

Sokari, T. (1991) Distribution ofenterotoxigenic Staphylococcus aureus in ready-to-

eat foods in eastern Nigeria. Int. J. Food Microbiol., 12:275-280.

500



Mikrmrg.

Gr da Ornegi (n:120)

Mayonez

(tr: 20)

Rus

salatasr

(nr 20)

Tavuk salatasl

(n:20)

Kadrnbudu

kdfte

(n: 20)

Arnavut ciEeri

(n: 20)

Midye Dolma

(n: 20)

Poziti
f

itmek
sayrsr

Pozitif
Arnck

'si

Pozi
tif

dme
k

sayr
st

Pozi
tif

bme
k
'si

Poziti
f

rimek
say6l

Puilif
6rtek
o%'si

Pozi
tif

dme
k

sayr

Pozi
tif

iirne
k
'si

Pozitif
dmek
sayrsl

Puilif
iirnek
%,'si

Pozitif
iimek
sayrsr

Pozilif
drnek

'si

AMGC 20 t00 20 t00 t00 20 t00 20 t00 20 100

Laktobasi t'7 8J 20 100 20 100 2 t0 20 100 l5 75

Mikokok rr
stafilokok

l3 65 20 100 l9 95 l5 75 20 t00 l0 50

Koagulu poz

Staf.

5 5 35 9 ,17 4 20 7 JJ

Enterobakteriler l6 80 ll 65 20 100 I 5 l6 80 l3 6

Kolifonrr bak. t4 70 t3 6S t8 90 I 5 l5 75 l3 65

Enterokok 9 45 l4 70 20 t00 t0 50

Maya l9 95 20 100 20 100 9 45 20 l0a t6 80

Kiif 7 35 9 45 I J l6 80

Siilfit ind.

Anaerob

4 20

Salmonellu 3 15 4 20 2 t0 6 30

Tablo 1: Grda rirneklerinde incelenen mikroorganizmalara saptanma
oranlan
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Tablo 2: Grda cirneklerinde incelenen mikroorganizmalann saysal

de[erleri

Mikrmrganizru Deger* Grda 6rneEi
Mayons Rus

Salatrsr
Tavuk

Salatasl
Kadrnbudu

Kdfte
ArmYul
Ci!eri

Mid!,e Dolru

AMGC

Min l.8xl0' 4.8x l0' 5.4x10- l.0x l0' 6.2x l0' 2.0x10'

Ort 2.6x1 0' 7.3x t0" L9x l0' 3-1x10' l.6xl0" 2.5x I 0'

Max 6.0x 10" 9.2x l0' 9.6x10 3.6x 10" 9.0x lo' 8.0x l0'

Laktobasil

Min l.3x l0' l.2x l0' 6-6x10' 3.6x1 0' x lu l.4x l0'

Ort l.4xl0'' l.7x 10" 9.6x 10" l.7x l0 8.4x10' l.4xl0'

Max 4.8x l0' l.lxl0 8.0x l0 3.2x l0' 4.6x l0' 3.4x l0'

Mikrokok ve

Stafilokok

Min l.0x l0' l.2xl0' l 4xl0' l.4x l0' l.6x l0' 2.0x 10"

Ort 7.5x10' 3xl l.Ixl0' 4. lxl0' 8.7x I 0' x l0'

Mu 8.0x10' 4xl0 5.0x l0' 8.0x10' 8.0x l0'' 4.0x l0

Koagulaz pozitif

Stalilokok

Min 2.0x t0' I -2x10' 2.4x10' l.2x l0' l.8x I 0' <2.0x t0'

Orl l.lxl0' l.4xl0' l.4x l0' 4.4x lO' 9.7x l0' <2.0x1 0'

Mu 3.2x10' l.6x l0' 3.6x10' 8.0x10' 3.2x 10. <2.0x10'

Enterobrkteriler

Min t.0xl0' 2.0x10' 2.0x l0' l. lx l0' 2.0x10 l.0x l0'

Ort 4.6x l0' l.lxl0' l.4xl0' l.lxl0- 2.4x l0 2.7xl0'

Mu 4.9x10' l.l x 10" 4.8x l0' l.l x l0' 8.0x10' 8.8x I 0'

Koliform

Bakteri

Min l.0xl0' l.0x l0' t.0x I 0' 5.4x l0' l.0x l0' l.0x l0'

Ort 4- lx l0' 7.6x1 0' 2.6x l0' 5.4x10 l.0xl0- 9. lxl0

Max 3-6x l0 2.0x10' 8.2x l0' 5.4x10 6.4x l0' 2.5x10'

EDterokok

Min t.0x l0 l.0x l0 l.0x l0' < l.0xl 0' < l.0x l0' <l.0xl0'

Ort 4.0x10 l.3xlO 7.0x l0' l.0x l0' 3.8x10' <LOxl0'

Max 8.0x l0' 4.0x10' 4.0x10' l.0xl0- l.8x l0' <l.0xl0'

Mava

Min l.0xl0' 9.0x l0' 2.0x10' l.0x l0' 2.0x l0' l.0x l0'

Ort 3.0x I 0' 8.2x10' 2.2x10" 3.0x l0' l.6xl0 4.2x10'

Max 8.lxl0' 7.8x10' 7.2xl0' 8.0x l0' 6.3x10' 9.0x10'

Kiif

Min l.0x l0' <1.0x l0' l.0xl0' l.0xl0' l.0xl0" <l.0xl0'

On 2.7xl0' <1.0x l0' l.2x l0' l.0xl0' 5.7x l0 <t.0xl0'

Mu 6.0xt0' <l .0x l0' 6.0x10 LOxl0' 4.0x10' <l.0xl0'

Siilfit itrdirgeyen

anaeroblar

Min <l.0xl0 < t.0x l0' <1.0x l0' <1.0x l0 < I .0x l0' l.0xl0'

Ort l.0xl0' < t.0x l0' <1.0x l0' <1.0x l0' < l.0x l0' 2.7x1 0'

Max < l.0x l0' < l.0x l0' <1.0x lo' <l.0xl0' <l.0xl0' 6.0x10'

* Ortalama degerler saptama srnrn iizerinde olan 6meklere aittir.

s02



YAZAR ixonxsi

.q.6eoGru, s. (471)
AKGLTN, S. (325)
AKKAYA,L. (67,277)
AKSOY, A. (345)
AKSU, H. (305,379)
AKYWA,P. (421)
ALEMDAR ,5.(67,471)
ALI$ARLI,M. (67,277)
ALTUN, S. (251)
ANAR, $. (421)
ARDIQ, N. (487)
ARSLAN, A.(387)
ASLANTA;, O. 1+r:y
ATEg OrsuzrBPE, c. (2)
AYAZ,N. D. (355)
AYAZ, Y. (355)
AYeieEK, H. (345)
AYDIN, A. (119)
AYDIN, F. (24t)
AYGUN, O. (413)
giriR oRMANCI, F. s. (29, t95,231,487)
giNGOt, E. B. (83, I 19)

BOSTAN, K. (83, 119)
qAKMAK, O. 1tss, aaTy
qartctoGlu, M. (57, 129,387)
qARLI, K. T. (19)
qerir, 9.(477)
qETINKAYA, F. (463)

QBtrq R. (463)
nlDiNEN, B. r. (2st)
pit<ici, A. (s7, tz9)
DILER, A. (251)
DILER, O. (zsr)
noGnugn, Y. (363)
postgit, N. (471)



DUMAN, B. (175)
DURMAZ , H. (261, 269 , 429)
EKiCi, K. (139, 167,287 , 455)
ER, B. (437,477)
ERDEMOGLU, A. (487)
ERKAN, M. E. (119, 305)
ERoL, i. 1zs, 93, 1 85, l9s, 213, 221, 355, 487, 495)
ERTA$, H. B. (39)
BvicoR, A. (19)
BvicOR, M. (147)
ceoiroclu, s. (147)
cONcuoclu, M. (75)
coNurarAN, z. (111)
GtJt-wtnz,M. (47, l75)
GtrNER, A. (363)
Gunguz, u. (:0r)
GUVEN, A. (47,175,335)
HILDEBRANT, G. (29)
ILHAK, o. i. 1sz, 129,313,387)
INAT, G. (75)
igrnvici, 0. 1t:0, 167, 287)
rasnwoGlu, A. (325)
KELE$, A. (363)
KILIQEL, F. (261)
KLEER, J. (29)
KOQER, A. (437)
KOLSARICI, N. (24t)
KOLUMAN, A. (29, 7 5, 203)
KOK, F. (39, 373)
KURguN, 6. (zzt)
rUprurU, O. 175,40sy
MANCUSO, A. (1)
unRiq, r. (241)
0rsuzrnPE, G. A. (57,313)
OKTEM, A.B. (437)
6NER, E. (4r3,495)
6NER, s.(1)
ozAKIN, C. (t47)



OzBEY, G. (39,373)
OzoEuin, H. (7 5, 185, 203)
OzoBtuin, M. (157)
OZYURT, M.(1)
PAMUK, $. (101, 147,157)
PATIR, B. (313)
sAGLrN, E. (r39, 269,297,429,455)
SANCAK, H. (261, 269, 429)
SANCAK, Y. C. (139,167,277,297)
senrcuzEl, D. (213)
sARMEHMETodtu, B. (29 5, 4os)
sAYGr, $. (345)
SEZER, q. (175,335)
SIRIKEN, B. (101, L47,157)
$EN, M. K. C. (421)
giRrri, u.T. (l8s)
TARAKqI, Z. (261,269, 429)
TA$qr, F. (397)
TAYFUR, M. (195)
rrMgrri, s. (421)
TERzI, G. (,145)

TESTERECI, H. (455)
TORUN, A. (93)
UQAR, G. (363)
VATANSEVER, L. (175)
V[JRAL, A. (379)
YAVUZ,H. (157)
YENTUR, G.(4X7)
YILDIRIM, Y . (7 5, 203, 295)
YTLDV, A. (487)
voRur, i. H. 1+ss;yunrwRi, A. (29)

505



-f





Ankara Universitesi Basrmevi . 2004
www.ankara.edu.ar


