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Bursa llinde Satlan Hazir Kiymalarda,
Gida Zehirlenmesine Neden Olan
Bazi Mikroorganizmalarin Varhgi

Uzerine Bir Calisma
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OZET

Bursa ili merkezinde tiiketime sunulan hazr kiymalann bakteriyolo-
jik kalitesi, gida zehirlenmesine neden olabilecek bazi bakterilerin  durumu
ve tiiketici bilinglendirilmesi agisindan yapilan bu ¢aligmayla; Staphylococ-
cus aureus, Salmonella, Bacillus cereus, Escherichia coli 1 ile hijyen
indeksi olarak Koliform Bakteriler aynca Toplam Bakteri yiikleri aragtinldi.

Hazir kiyma Omeklerinde ortalama olarak  Toplam Bakteri Sayisi
1.3x105/g. Staph. aureus 2.3x]04/g, E. coli I 1.7x104/g, Koliform Bakteriler
2.4x104/g, Bacillus cereus 7.0x10%g ve Salmonella (7 omekte olmak iizere)
1.75¢10%g olarak saptand..

Elde edilen sonuglar, Bursa ilinde tiketime sunulan hazir kiymala-
nn halk saghig ve gida zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalar yo-
niinden diigiik kaliteye sahip oldugunu ortaya koymugtur.
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SUMMARY

A Study on the Searching of Some Microorganizms Caused to Food
Poisoning in Minced Meat Selling in Bursa

In this swdy some microorganizms caused to food poisoning Stap-
hylococcus aureus, Salmonclla, Bacillus cereus, Escherichia coli I were in-
vestigated from the point of view making conscious of consumers and
bacteriological quality of minced meat presentating to the consumption in
Bursa. And also Coliform Bacteria and Total Bacteria were searched as
an  hygienic index.

In the samples of minced meats, Total Bacteria were determined
as 1.3,1'1()5/g, Staphylococcus aureus 2.3x10%g, E. coli I 1.7x104/g, Coli-
form  Bacteria 2.4x10%g  Bacillus cereus 7.0x10%g and Salmonella (for 7
samples) 1.75¢10%/g.

The obtaining results have proved that the minced meats presen-
tating to the consumption in Bursa, have the low hygienic quality in
point of the public healt and the microorganizms caused the food poi-
soning.

GIRIS

Bakteriyal gida zchirlenmesi terimi genig anlamda, gida zehirlenmesine
neden olan bakterilerin kendileri ya da bunlarin iiriinlerinin gida ve iceceklerde
bulunmasi sonucu, barsak sisteminde olugan akut gastro-cnteritis olarak belirtil-
mektedir (Topley and Wilson - 1964).

Shigella ve 6zellikle Salmonella, enfcksiyon hastalik yapan bakterilere iyi
birer drncktirler. Salmonella iiremis gida maddclerinin tadinda ve kokusunda
genellikle herhangi bir degisiklik olugmaz. Zehirlenmeye neden olan baghica Sal-
monella tiirleri Salmonella typhi, Salmonella colera-suis, Salmonella enteritis ve
Salmonella newport'tur (Gokalp ve Yetim - 1988).

Bu bakterilere bagl gida zchirlenmelerini klinik olarak tanimlamak miim-
kiindir. Akut gastroenteritis hemen biitiin Salmonella serotiplerince olugturulan,
en ¢ok rastlanan belirtidir (Denizel-1986). Hastalik belirtilerinin ortaya ¢ikmast
4-36 saat arasinda degisiklik gostermesine kargin, genel olarak 8-24 saat arasinda
degismektedir. Bunlar, siddetli bagagrist, hemen ardindan mide bulantisi, kusma,
karin agrisi ve ishal scklindedir. Genellikle ates vardir ve 37-38°C’ye kadar yiik-
selebilir. Hafif durumlarda belirtiler giderck azalir ve hasta bir haftada iyilesebi-
lir. Agar durumlarda ise, siddetli titreme ile beraber agiri susuzluk, kramp, koma
ve Olim goriildigi bildirilmektedir (Dack-1986, Tompkin-1976).

Escherichia coli'nin dogal yasama ortami insanlarin ve sicak kanlt hayvan-
larin barsaklaridir. Bu mikroorganizmalarin ortamda bulunmas: direkt ve indi-
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rekt olarak fekal bir kirlenmenin olabilecegini gostermekiedir. Koliform bakteri-
ler, E. coli ve benzeri olan Enterobacter aerogenes, Cytrobacter acrogenes,
Klebsiella, Proteus, Serratia, Erwinia, Halnia gibi mikroorganizmalar indikator
mikroorganizmalar olarak kabul edilmektedirler (Alkis-1982).

E. coli’nin gesitli serotipleri ¢ocuklarda gocuk ishaline, toplum saglig1 agi-
sindan ise, gida zehirlenmesine neden olmaktadirlar. Bu mikroorganizma seya-
hatlerde goriilen ishalde de dnemli rol oynamaktadir. E. coli’nin iki tiirii vardur.
Bunlardan E. coli I insan kaynaklidir ve 44°C’de tiremektedir. E. coli IT hayvan-
sal kaynakhidir ve 37°C’de iiremektedir (Denizel-1986).

Bu mikroorganizmalarin neden oldugu gida zchirlenmesinde belirtiler 7-
12 saat sonra aniden baglar. Bazi durumlarda 3-4 giin dermansizlik ve bezgin-
likle baslayan gesitli belirtiler goriilebilmektedir. Ateg hig yoktur veya hafif sey-
reder, bazen 39-40°C’ye vyiikselebilmektedir. Ishalle beraber karin agrisi ve
kramplar vardir. Hastalik 24 saat stirer, Daha uzun siirmesi halinde hastanede
tedavi gerekmektedir (Thatcher and Clark-1973, Topley and Wilson-1964).

Staphylococ’larin bilindigi gibi iki 6nemli tiirti vardir. Bunlar Staph. au-
reus ve Staph. epidermidis’tir. Gida zchirlenmesine neden olan Staph. aureus-
*tur. Bu mikroorganizmalarin abse, pustul ve fronkiillere, daha az olarakta septi-
semi, endokarditis, osteomiyelitis ve pncumani’ye neden oldugu belirtilmektedir
(Alkig-1982). Staph. aureus, serolojik olarak farklhiliklar1 saptanmug 8 farkh ente-
rotoksin olusturur. Bunlar A, B, C, C,, D, E, F ve G’dir (Denizel-1986). Staphy-
lococcal enterotoksine bagh gida zehirlenmelerinde inkitbasyon siiresi 1-6 saat
arasinda degigmesine kargin genellikle 3 saattir ve belirtileri enfeksiyon hastaliga
benzememektedir (Topley and Wilson-1964). Belirtiler aniden baglamakta, sid-
detli kusma, siddetli olmayan ishal ve solunum yetersizligi seklinde olmaktadir.
Ates genellikle yoktur, iyilegsme 24-48 saatte goriilmektedir. Genel olarak Stap-
hylococcal enterotoksine bagli gida zehirlenmesinin ortaya ¢ikmasi, Enterotoksin
A’nin viicuda alinmasi sonucunda oldugu bildirilmektedir (Kadis, Montil and Sa-
muel-1970, Rieman-1969, Topley and Wilson-1964). Buna genis olarak Entero-
toksin B’de ortak edilmektedir. Arasurmacilar yaptiklar: ¢aligmalarla gida zehir-
lenmesinin ortaya ¢ikmasinda % 49’unun Enterotoksin A’dan, % 25’inin A ve
D’den, sadece % 3.8’inin Enterotoksin B’den kaynaklandigint ayrica insan bur-
nundan da en fazla A ve D’nin izole edildigini bildirmiglerdir (Rieman-1969).

Bacillus cereus dogada yaygin olarak bulunmaktadir. Hava ve suyla yayila-
bildigi gibi fare, domuz ve benzeri hayvanlarla da taginabilmektedir. Bu mikroor-
ganizmanin optimum ireme sicakligi 35°C olup, 10-45°C’ler arasinda iireyebil-
mektedir. Gram (+), fakiiltatif anaerob, kapsiilsiiz ve spor olusturma yetenegine
sahiptir. Sporlari 1siya fazla dayamkl degildir. Bu mikroorganizma ile kontamine
olmus g:da maddesi titketildiginde gastroenteritise ve ilsere neden olur (Alkis-
1982, Rogers and Clesey-1957). Hastalik akut bir kusma ile baglamakta, bazen

- 95—



ishal goriilebilmektedir. Inkiibasyon siiresi 2-15 saattir ve hastalik 1-2 giin siire-
bilmektedir. Zehirlenme, bu mikroorganizma tarafindan olugturulan phospholi-
paz-C enziminin gidadaki lesitini hidrolize ederek, phosphoril-cholin haline do-
niistiirilmesi sonucunda barsaklarda kasilma, gaz, agri ve 8-10 saat sonra ishal
seklinde seyreder (Rieman-1969). Bazi arastirmacilar bu goriise katilmamakla
birlikte kisaca mekanizma olugumunun, gida maddesi iizerinde gogalan mikroor-
ganizmanin aktif yagam reaksiyonu sonucu oldugu seklinde belirtmektedirler
(Kadis, Montil and Samuel-1970, Rieman-1969).

MATERYAL VE METOD

Materyal

Bursa merkezinde degisik kasap ve siipermarketlerde hazir olarak satilan
kiyma etlerden, degisik zamanlarda yaklagik 250 g. 6rnek alinarak, bir sogutucu
igerisinde laboratuvara getirildi.

Metod

Laboratuvara getirilen her 6rnekten gerekli seyreltiler hazirlandi. Bu sey-
reltilerden petri kutularinda 6zel besiyerlerine ekim yapilarak, yeterli siire ve s1-
caklikta inkiibasyona birakildi. Olugan koloniler sayilarak degerlendirildi.

Toplam Bakteri Sayinu

Sayim igin Plate Count Agar (PCA-Oxoid) kullanildi. Petri kaplar
37°C’de 24 saat inkiibasyona birakild1 (Harrigan-and Cance-1976).

Staphylococcus Aureus Sayuni

Sayim icin Mannitol Salt Agar (MSA-Oxoid) kullanildi, 37°C’de 24 saat
inkilbasyona birakildi. Altin sarisi pigmentli koloniler Staph. aureus olarak
degerlendirilerek sayildi (Giirgiin ve Halkman-1988).

Salmonella Sayimi

Sayim igin Salmonella-Shigella (SS-Difco) Agar kullanildi. 37°C’de 48
saat inkiibasyona birakildi. Siyah renkli koloniler sayilarak degerlendirildi
(Breed, Murray and Smith-1986, Harrigan and Cance-1976).

Bacillus Cereus Sayinu

Sayim igin Nutrient*Broth (NB-Oxoid) kullanildi. 37°C’de 24 saat inkii-
basyona birakildi. Saflagtirma ile ilgili biyokimyasal testler yapildiktan sonra,
parlak ve donmus cam goriiniimiinde bombeli koloniler Bacillus cereus olarak
sayildi (Harrigan and Cance-1976).
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Koliform Bakteri Sayuni

Sayim i¢in Violet Red Bile Agar (VRBA-Difco) kullanildi. 37°C’de 24
saat inkiibasyona birakildi. 0.5 mm gapinda parlak koyu kirmizi renkli koloniler
sayilld: (Anonym. - 1976, 1978).

E.coli I Saynm

Saymm igin Eosyn-Methilene Blue Agar (EMB-Difco) kullanildi. 44°C’de
24 saat inkiibasyona birakildi. Metalik parlakliga sahip kolonilere ILM.V.C. testi
uygulanarak sayim yapild: (Ileri, 1978).

BULGULAR

Hazir kiyma orneklerinde yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore,
tablo 1’de goriilebilecegi gibi, Toplam Bakteri Sayist en az 3.3x10%g, en fazla
2.9x10°/g, ortalama 1.3x10°/g, Toplam Koliform Bakteri sayis1 en az 1.2x10%/g, en
fazla 1.1x10%/g, ortalama 2.5x10%g, E. coli I sayist en az 5.5x10%/g, en fazla
9.0x10%g, ortalama 1.7x10%g, Staph. aureus sayisi en az 2.9x10%/g, en fazla
8.9x10%/g, ortalama 2.3x10%/g, Bacillus cereus en az 4.5x10%/g, en fazla 9.0x10°/g,
ortalama 7.0x10%/g, Salmonella 15 drnegin 7’sinde olmak iizere en az 2.0x10/g,
en fazla 5.3x10%/g, ortalama 1.75x10%/g olarak saptanmustr.

Tablo: 1
Bursa ilinde Satilan Hazir Kiymalarda Saptanan, Gida Zehirlenmesine
Neden Olan Bazt Mikroorganizmalarin Sayilan

Ornek Total Koliform Staph. Bacillus  Salmonella
Num. Jerm Total E. Coli 1 aureus cereus sp.
1 2.5x10° 1.1x10%  g.0x104 5.2x104 9.0x10% 6.0x10
2 2.0x105 65x109  5.0x10% 1.2x104 7.5x103 2.0x10
3 1.1x105 8.5x103  7.6x103 4.0x104 85x103  2.0x102
4 2.9x105 55x10%  4.5x104 8.9x10% 9.0x10°  5.3x102
5 1.9x105 4.0x104  3.2x104 3.5x10% 9.5x103 2.0x10
5 1.0x105 4.0x10%  3.0x108 4.5x103 6.7x103  1.0x102
7 1.9x105 1.1x104  7.0x103 1.1x10% 47x10%  3.0x102
8 1.9x105 1.4x104  5.0x103 1.0x104 1.0x10% —
9 8.9x104 6.0x103  5.5x102 2.5x104 9.5x103 —
10 5.6x10% 3.2x103  1.3x108 6.4x103 8.7x103 —
11 1.3x105 4.0x104  7.7x108 6.0x103 4.5x108 —
12 3.3x104 8.2x10%8  4.0x103 4.5x10% — —
13 4.0x104 35x103  3.2x108 5.2x103 - -
14 5.5x10% 3.0x108  1.2x103 8.6x103 - —
15 3,5x10% 1.2x108  9.0x102 2.9x103 — —
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TARTISMA VE SONUC

Bakterilerin geligmesi igin gok elverigli bir ortam olan hazir kiyma etler
ve bunlardan yapilan ¢ig et Uriinlerinin titketimlerindeki artigla orantili olarak ar-
tan gda zehirlenmeleri nedeniyle birgok Ulkede bunlarda mikrobiyolojik stan-
dartlar olugturulmug ve bazi sayilar 6nerilmistir (Chambers, Brechbill and Hill-
1980, Duitschaever and Arnot-1973, Kaya-1987).

Tekingen ve ark. (1980), Ankara’da satilan hazir kiymalarda yaptiklan ga-
hsmalarda bulduklari sonuglari, toplam bakteri sayis: 8.4x107/g, Staphylococlar
9.9x10°/g, Koliform bakteriler 8.5x10%g, E. coli 4.2x10%g olarak bildirilmekte ve
Ankara’da titketime sunulan hazir kiymalarin 6zellikle toplam ve koliform bakte-
ri yoniinden, mikrobiyolojik kalitelerinin, son yillarda cesitli iilkelerde yapilan
aragtirma sonuglarina gore daha yiiksek oldugunu, fakat Salmonella’ya rastlan-
madi@in belirtmektedirler.

Bayhan ve ark. (1989)’min Bursa piyasasinda titketime sunulan hazir kiy-
malarda elde ettikleri sonuglarda toplam bakteri sayist 1.7x107/g, koliform bakte-
ri sayist 1.1x10%/g oldugu, hicbir drnekte Salmonella iiremedigi bildirilmektedir.

Akilli (1983), tarafindan yapilan bagka bir arastirmada siipermarketlerde
satilan hazir kiymalarin % 90inda 1.0x107/g’dan fazla toplam bakteri, 6rneklerin
tamaminda 1.0x10%/g’dan fazla koliform grubu bakteri saptandigy, higbirinde Sal-
monclla bulunmadig: bildirilmektedir.

Bu arastirmadaki sonuglar, Tekinsen (1980), Bayhan (1989) ve Akilh
(1983)’ya gore daha digik bulunmugtur. Bu durum aragtirmanin sonbahar ve
kig mevsimine rastlamig olmasina baglanabilir. Buna ragmen bulunan sonuglar,
bir¢ok iilkede onerilen sayilardan oldukga fazladir (Chambers, Brechbill and
Hill-1980, Duitschaever and Arnot-1973, Pivnick et all.-1976). Ayrica bu aragtir-
macilarin yaptiklari ¢aligmalarda Salmonella’ya rastlanmamasina kargin, Ornek-
lerin % 46.6’sinda Salmonclla tespit edilmigtir. Bu da kiymalarin satiginin giplak
elle gerceklestirilmesine ve satig yapan kiginin ayni zamanda kiymanmn bedelini
de almasing, kisaca hijyenik kurallara yeterince dikkat edilmemesine ve insan
kaynakli kontaminasyona baglanabilir.

Kiymanmn bakteri popiilasyonu, biiyiik 6lgliide kullanilan etin bakteriyolo-
jik kalitesi, tiretim sirasindaki hijyen ve triiniin muhafaza isisi1 ve siiresine bagli-
dir (Tckingen, Yurteri ve Mutluer-1980). Bu nedenle tlkemizde kiymalardaki
bakteri savisinin en avza indirilmesi, diger bir anlatimla bakteriyolojik kalitelerinin
dis rilmesi, bir seri Hnlomlere, ornedin saghkl hayvan iiretimi, teknolojik ge-
ligni. rdew yararlanma, Greticl ve tiketicilerin egitilmesi gibi ek olarak bir 6l-
Lo de Lke kosullinna elverigli bakteriyolojik standartlarin hazirlanarak bi-

o s hilde uypulamaya konulmasina bagh goriilmektedir.
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Sonug olarak, Bursa ilinde titketime sunulan hazir kiymalarin gida zehir-
lenmesine neden olabilecek mikroorganizmalar yoniinden titketici saghgini boza-
cak boyutlarda oldugu saptanmugtir, Bu nedenle 6zellikle et ve et {iriinlerinin ha-
zirlanmasi sirasinda gerekli tiim hijyenik kurallarin eksiksiz aygulanmasi, muha-
faza ve ambalajlamaya yeterince dnem verilmesi gerekmektedir, Ayrica ilgililerin
igyerlerini siki kontrole almalart ve bu konuda standardizasyonlarin olugturulma-
s1 iizerinde durulmas: gereken bir konudur. '
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