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Amag: Bu arastirma, tiiketime sunulan bazi et ve et Girlinleri-
nin mikrobiyolojik kalite niteliklerinin belirlenmesi amaciyla
yapilmistir.

Gerec ve Yontem: Bu calismada materyal olarak Konya ilin-
de faaliyet gosteren kasap ve marketlerden saglanan parga
et, kiyma, sosis, tavuk but, tavuk gdgiis, hamburger kofte,
inegol kofte, sucuk, tavuk sosis, tavuk hamburger ve tavuk
inegol kofte kullanildl. Toplam 166 adet et ve et tirtinii anali-
ze alind1. Orneklerde Pseudomonas izolasyon ve idnetifikas-
yonu ile toplam bakteri sayimlar1 yapildi. Ayrica Konya ilinde
faaliyet gosteren 6 adet siipermarket, kasap ve mezbahanin
soguk hava depolarindan hava drnekleme yapildi.

Bulgular: Parca et, kiyma, sosis, tavuk but, tavuk gégiis, ham-
burger kofte, inegél kofte, sucuk, tavuk sosis, tavuk hambur-
ger ve tavuk Inegél kéfte drneklerinde TAMB sayilart median
olarak sirasiyla 5.76, 7.86, 5.79, 6.72, 6.70, 6.41, 5.89, 5.76,
6.32, 6.25 ve 6.65 log10 kob/g diizeylerinde belirlendi. Kir-
miz1 et ve lirtinleri grubunda identifiye edilen tiirler %67.44
Pseudomonas luteola, %13.95 P. fluorescens, %12.79 P. oryzi-
habitans ve %3.49 P. aeruginosa olarak belirlendi. Tavuk eti
ve Uriinlerinde ise %54.84 P, fluorescens ve %45.16 P. putida
saptand1. Tki depoda Pseudomonas spp. iiremesi gériilmez-
ken, diger dordiinde iireme saptandi. Depolardan identifiye
edilen Pseudomonas tiirleri ise P. aeruginosa, P. fluorescens ve
P, putida’dir.

Oneri: Sonuglar dikkate alindiginda iiretim, pargalama, pa-
ketleme, nakliye, depolama ve satis asamalarinda gerekli
hijyenik tedbirlere dikkat edilmesi gerektigi ifade edilebilir.

Anahtar kelimeler: Et ve et lriinleri, Pseudomonas, soguk
hava deposu, mikrobiyolojik kalite
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Abstract

Aim: This study was carried out to determine the microbi-
ological quality characteristics of retail meat and meat pro-
ducts

Materials and Methods: Totally 166 meat and meat pro-
ducts samples included boneless meat, minced meat, sausa-
ge, chicken tight, breast, hamburger, Inegdl meatball, Turkish
sausage, chicken sausage, chicken burger and chicken Inegdl
meat ball obtained from butchers and markets in Konya re-
gion used as material. Pseudomonas isolation and identifica-
tion from samples and total bacteria counts of samples were
performed. In edition air sampling were performed from
cold storage depots of supermarkets, butchers and abattoirs
in Konya region.

Results: Median values of total mesophilic bacteria counts of
samples were determined as 5.76, 7.86, 5.79, 6.72, 6.70, 6.41,
5.89,5.76,6.32, 6.25 and 6.65 log10 cfu/g for boneless meat,
minced meat, sausage, chicken tight, breast, hamburger, Ine-
g6l meatball, Turkish sausage, chicken sausage, chicken bur-
ger and chicken Ineg6l meatball, respectively. Pseudomonas
luteola (67.44%), P. fluorescens (13.95%), P. oryzihabitans
(12.79%) and P. aeruginosa (3.49%) were identified in red
meat and red meat products. P. fluorescens (54.84%) and P.
putida (45.16%) were identified in chicken meat and chicken
meat products. Pseudomonas strains isolated from four cold
storage depots were identified as P. aeruginosa, P. fluorescens
and P, putida.

Conclusion: It may be stated that hygienic conditions should
be checked in production, packaging, transport, storage and
marketing of meat and meat products.

Keywords: Meat and meat products, Pseudomonas, cold sto-
rage depots, microbiological quality
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Giris

Et, yiiksek biyolojik degerde olusu, doyuruculugu ve tat
maddelerini icermesi nedeniyle beslenmede 6nemli bir yer
tutmaktadir. Et, insan organizmasi tarafindan sentezleneme-
yen ve disaridan besinlerle alinmasi zorunlu olan eksojen
aminoasitleri yeterli ve dengeli bicimde i¢erdiginden, orga-
nizmada sarf edilen proteinlerin %100'e yakin bir kismini
karsilamaktadir. Beslenmede biiyiik 6nem tasiyan kirmizi ve
beyaz et saglikli hayvanlardan elde edilmez, hijyenik sartlara
sahip mezbahalarda kesilmez ve uygun muhafaza kosullarin-
da saklanmaz ise insan sagli1 agisindan potansiyel tehlikeler
olusturabilmektedir (Ok Anadut ve Giimiissoy 2005).

Etlerin normal soguk depolama siireleri disinda bozulmalari-
na neden olan psikrofil bakterilerin basinda Pseudomonas’lar
ve az olarak Achromobacter gelmektedir. Donmus etlerin de-
polanmalarinda, ¢6zlinmelerinde veya ¢ozlilmiis etlerin sak-
lanmalarinda da Pseudomonas’lar goriilmektedir. Bu bakteri-
lerin psikrofil 6zellikleri uzun zamandan beri bilinmektedir.
Etlerde koloni ve bakteriyel membranéz tabaka olusturmala-
r1, taninmalarini kolaylastirmaktadir (Yildirim 1992).

Cig etteki baslica bozulma sebebi mikrobiyal ylizey kon-
taminasyonudur (Whitfield 1998). Aerob kosullarda depo
edilen sogutulmus etlerde Pseudomonas tiirleri aktif olarak
¢ogalmakta ve ayni sicaklikta tireyebilen diger mikroorga-
nizmalarin ¢ogalmalarini 6nleyici etki yapmaktadirlar. Ette
cogalmalariyla bakteriyel membranoz tabaka olusturmalari
taninmalarini kolaylastirmaktadir (Yildirim 1992). Pseudo-
monas cinsi bakteriler, Pseudomonadaceae familyasi iceri-
sinde gram negatif, zorunlu aerob, polar flagellali, hareketli
ve sekerleri fermente etmeyen (non-fermentatif), sadece
oksidatif yolla kullanabilen basillerdir. Ancak, ortamda nitrat
varsa son elektron alicisi olarak oksijenin yerine nitratlari da
kullanabildikleri i¢cin anaerob kosullarda da iireyebilirler.

Cogunlukla toprak, su ve giirimekte olan organik maddeler-
de bulunurlar (Carson ve ark1973, Sen ve Halkman 2006).
Genellikle yesilimsi, mavimsi, menekse, leylak, sar1 veya diger
renklerde besiyerlerine yayilan floresans pigment olusturan
bakterilerdir ve bu pigmentasyon Pseudomonas tiirlerinin
ayriminda kullanilan énemli bir 6zelliktir. Insan patojeni ola-
rak en 6nemli tiir P. aeruginosa olarak tanimlanirlarken, hay-
van patojenlerinin en énemlileri ise P aeruginosa ile birlikte
P. pseudomallei ve P. mallei’dir (Keskin ve Ekmekgi 2003).

Bu arastirma Konya ilinde tiiketime sunulan bazi et ve et
irinlerinin mikrobiyolojik nitelikleri, toplam mezofilik ae-
robik bakteri ve Pseudomonas tiirlerinin varliginin belirlen-
mesi ile bu iiriinlerin depolandiklari soguk depolarin toplam
mezofilik aerobik bakteri, toplam psikrofilik aerobik bakteri
ve Pseudomonas tiirleri yoniinden incelenmesi amaciyla ya-
pilmistir.

Akan ve Giirbiiz

Gereg¢ ve Yontem

Bu ¢alismada 16 adet parc¢a et, 23 adet kiyma, 15 adet sosis,
15 adet tavuk but, 15 adet tavuk gogiis, 22 adet hamburger
kofte, 15 adet inegol kofte, 15 adet sucuk, 10 adet tavuk sosis,
10 adet tavuk hamburger ve 10 adet tavuk ineg6l kéfte olmak
lizere toplam 166 adet et ve et iirtinii kullanildi.

Calismada kullanilan érnekler Konya ilinde faaliyet gdsteren
kasap ve marketlerden saglandi. Orneklerde Pseudomonas
spp. analizleri Konya il Kontrol Laboratuvar’nda toplam
bakteri sayimlar1 ise Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi ABD laboratuvarlarinda gerceklestirildi. Ornek-
ler her iki laboratuvara da soguk zincirde tasindi. Ayrica
Konya ilinde faaliyet gdsteren 6 adet siipermarket, kasap ve
mezbahanin soguk hava depolarindan hava 6rnekleme ciha-
ziyla 6 kez 6rnekleme yapildi. Bu 6rneklerde, Pseudomonas
izolasyon ve identifikasyonu ile toplam psikrofilik aeorbik ve
toplam mezofilik aerobik bakteri sayimlar1 Konya il Kontrol
Laboratuvarinda yapildi.

Toplam bakteri sayimi

Analiz FDA BAM (Food and Drug Administration Bacteriolo-
gical Analytical Manual)’e gére yapildi (FDA 2001).

Pseudomonas spp. izolasyon ve identifikasyonu

Analiz, TS ISO 13720: Et ve et iirlinlerinde Pseudomonas spp.
sayim1 metoduna gore yapildi (TSE 1997).

Tiir diizeyinde identifikasyon

Tir diizeyinde identifikasyon asamasinda Pseudomonas
spp. pozitif olan petrilerden alinan koloniler biyokimyasal
testlerle identifikasyona tabi tutuldu. Bu petrilerden alinan
koloniler VITEK 2 Compact tam otomatik biyokimyasal iden-
tifikasyon cihazinin kolorimetrik GN ID karti (gram negatif
identifikasyon kart1) kullanilarak tiir diizeyinde tanimlandi
(Biomerieux 2006).

VITEK 2 compact ile identifikasyon

Son inkiibasyondan sonra nutrient agarda lireyen koloniler-
den 3-5 tanesi secilerek, icerisine 3 mL steril salin (%0.45-
%0.50 NaCl'iin sudaki ¢o6zeltisi; pH:4.5-7.0) soliisyonu
konulmus tiiplere steril 6ze ile alindi. Bu tiipler kiigiik bir
vorteks yardimiyla homojenize edildikten sonra VITEK 2
DENSICHEKTM cihazi ile mikroorganizma siispansiyonunun
yogunlugu 0.50-0.63 McFarlanda ayarlandi ve GN ID kart ile
birlikte cihazin kasetlerine yiiklendi. Tiiplerdeki mikroorga-
nizma slispansiyonunun tizerinde liyofilize besiyeri ve biyo-
kimyasal testlerin oldugu GN ID karta yiiklenmesi i¢in VITEK
2 Compact cihazinin dolum kismina yerlestirildi. Dolum isle-
minin tamamlanmasinin ardindan GN ID kartlar identifikas-
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yon icin cihazin okuyucu boliimiine yerlestirildi ve 6-8 saat
sonra sonuglar alindi (Biomerieux 2006).

Soguk hava depolarinin Pseudomonas ve toplam bakteri yiikii-
niin belirlenmesi

Soguk hava depolarinin toplam bakteri ve Pseudomonas yi-
kiinlin belirlenmesi amaciyla “ISO 14698 Temiz odalar ve
birlikte kontrol edilen ortamlar - Biyokontaminasyon kont-
rolii standard1” uyarinca validasyonu yapilmis olan hava or-
nekleme cihazi (Air ideal, bioMerieux) kullanildi. Pseudomo-
nasi¢in TS ISO 13720: Et ve et lirlinlerinde Pseudomonas spp.
sayimi metodu; toplam mezofilik bakteri icin FDA Bacterio-
logical Analytical Manual ve toplam psikrofilik bakteri sayi-
mi i¢in ise ISO 17410 (6.50C’de 10 giin inkiibasyon) referans
alind1 (TSE 1997, FDA 2001, ISO 2001 ve Biomerieux 2008).

Hava érneklemenin yapilmasit

Ornekleme icin énceden steril sartlarda hazirlanip petrilere
dokiilmiis PCA ve PAB besiyerleri kullanildl. Soguk hava de-
polarinda cihazin vakumlayici yiizeyine bu petriler sirasiyla
yerlestirilerek 200 litre hava vakumlatildi. Ardindan toplam
mezofilik ve Pseudomonas igin ayr1 ayr1 inkiibasyon periyot-

Akan ve Giirbiiz

lar1 ve analiz asamalari teker teker yerine getirildi ve Pseu-
domonas igin gerektiginde identifikasyona VITEK 2 Compact
cihazi ile gidildi.

Toplam aerobik psikrofilik bakteri sayimi

Analiz ISO 17410 standardina gore yapildi (ISO 2001). Or-
neklenen havanin her m*{indeki toplam bakteri ve Pseudo-
monas miktari, cihazin vakumlama voliimu ile alakali olarak
asagidaki formiille hesaplandi. Cikan sonuglar EMS/m?® ola-
rak degerlendirildi (Biomerieux 2008).

Bakteri Sayis1 (EMS/m®) =a X 1000 / V

a: kob/g olarak sayilan kolonilerin cihazin EMS tablosundaki
karsilig, V: Cihazla ¢ekilen havanin hacmi.

Istatistik

Incelenen 6zelliklerin geometrik artis gdsteren mikroorga-
nizma sayilar1 olmasi nedeniyle elde edilen verilerin vari-
yanslari ¢ok ytiksektir. Bu nedenle verilere non-parametrik
testler uygulandi. Saptanan verilerin gruplar arasi farklilik-
larin 6nemlilik kontrolii Kruskal-Wallis Testi ile %95 giiven
araligi (P<0.05) baz alinarak yapildi. Kruskal-Wallis Testi so-
nucu 6nemli bulunan farkliliklarin gruplar arasi karsilastiril-

Tablo 1. Et ve et iiriinlerindeki Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TAMB) sayilar1 (log10 kob/g).

Mikroorganizma Uriin N En diisiik En ytliksek Ortalama
TAMB
Parca Et 16 3.71 7.74 5.762
Sucuk 15 3.62 6.89 5.762
Sosis 15 3.89 7.64 5.792
Kiyma 23 4.34 8.97 7.86¢
H. Kofte 22 5.23 7.72 6.41d
I. Kofte 15 4.36 7.62 5.89b
Genel Toplam 106
I(\I: Callsl)lan ornek sayis, H Kofte: Hamburger kofte, i. Kofte: inegol kofte, @ b ¢ d: Ayni siitunda farkli harf tagiyan median degerler arasi farkhliklar 6nemlidir
P<0.05).
Tablo 2. Tavuk eti ve tirtinlerindeki Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayilari (log10 kob/g).
Mikroorganizma Uriin N En diisiik En yiksek Ortalama
TAMB
Tavuk But 15 5.38 7.85 6.72
Tavuk Gogiis 15 4.77 7.74 6.70
Tavuk Sosis 10 4.46 7.72 6.32
Tavuk negdl K. 10 5.67 7.52 6.65
Tavuk Burger K. 10 4.68 7.68 6.25
Genel Toplam 60

N: Calisilan 6rnek sayis1
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Tablo 3. Et ve et iirtinlerinde Pseudomoans spp. sonuglari (log10 kob/g) ile izolat ve identifiye edilen tiir sayis1

Mikroorganizma Uriin N n i En diisiik En yliksek Ortalama

Pseudomonas spp.
Parc¢a Et 16 13 15 <1 4.70 3.46b
Sucuk 15 6 8 <1 3.00 <1a
Sosis 15 12 12 <1 4.69 3.60P
Kiyma 23 21 24 <1 6.70 4.89¢
Hamburger 22 16 18 <1 5.60 4.69d
Kofte 15 9 9 <1 4.87 3.18b

Genel Toplam inegol Kofte 106 77 86

N: Calisilan 6rnek sayist. n: Pozitif érnek sayist. i: izolat sayisi. <1: Ureme olmadi. & b, ¢ d: Ayni siitunda farkl harf tagiyan median degerler arasi farkliliklar 6nem-

lidir (P<0.05).

Tablo 4. Tavuk eti ve tirtinlerinde Pseudomoans spp. sonuglari (log10 kob/g) ile izolat ve identifiye edilen tiir sayisi.

Mikroorganizma Uriin N n i En dustik En yiiksek Ortalama
Pseudomonas spp.
Tavuk But 15 12 14 <1 4.90 4.32
Tavuk Gogiis 15 12 16 <1 4.67 3.60
Tavuk Sosis 10 8 11 <1 4.30 3.59
Tavuk Inegdl K. 10 9 11 <1 4.72 3.87
Tavuk Burger K. 10 8 10 <1 4.90 3.50
Genel Toplam 60 49 62

N: Galisilan 6rnek sayist. n: Pozitif érnek sayisu. i: izolat sayisi. <1: Ureme olmad.

Tablo 5. Et ve et iiriinlerinden identifiye edilen Pseudomonas tiirleri ve ytizde dagilimlar:

Uriin grubu i P, luteola P, fluorescens P, oryzihabitans P aeruginosa Serratia liquefaciens
Parga Et 15 6 (40.00)* 4(26.67) 3(20.00) 2(13.33) -

Sucuk 8 5(62.50) -- - 1(12.50) 2 (25.00)
Sosis 12 12 (100.00) - - - -

Kiyma 24 15 (62.50) 5(20.83) 4 (16.67) -- --
Hamburger Kofte 18 11 (61.11) 3(16.67) 4(22.22) - -

inegol Kofte 9 9 (100.00) - - - -

Genel Toplam 86 58 (67.44) 12 (13.95) 11 (12.79) 3(3.49) 2(2.33)

*: Tiirtin tirtindeki % orani. i: Pseudomonas spp. izolat sayisl.

malar1 Mann-Whitney U testi ile yapildi (MINITAB® Release
14.20). Gruplar arasi farkliliklarin gésteriminde harflendir-
me metodu kullanildi (Inal 2005).

Bulgular
Bu ¢alismada kullanilan 6rneklerin mikrobiyolojik analiz so-

nuglar1 Tablo 1, 2, 3 ve 4’de; identifiye edilen Pseudomonas
tiirleri ve yilizde dagilimlari Tablo 5 ve 6’da; soguk hava depo-

larindan elde edilen sonuglar ise Tablo 7, 8 ve 9’da gosterildi.

Et ve et iriinlerinde yapilan calismalarda toplam 86 adet
izolat elde edildi. Bu izolatlardan yapilan biyokimyasal iden-
tifikasyon testleri sonucunda 58 adet P luteola (%67.44),
12 adet P. fluorescens (%13.95), 11 adet P. oryzihabitans
(%12.79) ve 3 adet P aeruginosa (%3.49) identifiye edildi.
Ayrica bu triinlerde 2 adette Serratia luquefaciens (%2.33)
saptandi. Tavuk eti ve tiriinlerinde yapilan izolasyon ve iden-
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Tablo 6. Tavuk eti ve tiriinlerinden identifiye edilen
Pseudomonas tiirleri ve yiizde dagilimlari.

Uriin grubu i P putida P, fluorescens
Tavuk But 14 5 (35.71)* 9 (64.29)
Tavuk Gogiis 16 6 (37.50) 10 (62.50)
Tavuk Sosis 11 4 (36.36) 7 (63.64)
Tavuk Inegdl K. 11 6 (54.55) 5 (45.45)
Tavuk Burger K. 10 7 (70.00) 3(30.00)
Genel Toplam 62 28 (45.16) 34 (54.84)

*: Tartn triindeki % orani. i: Pseudomonas spp. izolat sayisl.

tifikasyon calismalar1 sonucunda toplam 62 adet izolat elde
edildi. Bu izolatlarin 28 tanesi P. putida (%45.16) ve 34 tane-
si de P. fluorescens (%54.84) olarak identifiye edildi. Soguk
hava depolarindan hava 6rnekleme cihaziyla alinan 6rnekle-
rin TAMB sonuglar1 hava 6rnekleme cihazinin okuma tablo-
suna gére EMS/m?® olarak degerlendirildi.

Buna gore TAMB sonuglari ortalamalari en diisiik 158 EMS/
m? ve en yiiksek ise 1821 EMS/m? olarak saptandi. Soguk
hava depolarindan hava 6rnekleme cihaziyla alinan 6rnekle-
rin TAPB (Toplam Aerobik Psikrofilik Bakteri) sonuglari hava
érnekleme cihazinin okuma tablosuna gére EMS/m? olarak
degerlendirildi. Buna gére TAPB sonuclar1 ortalamalar1 en
diigiik 55 EMS/m? ve en yiiksek ise 430 EMS/m? olarak sap-
tandu.

Soguk hava depolarindan Pseudomonas sayim ve identifi-
kasyonu i¢in hava érnekleme cihaziyla yapilan drneklemeler
sonucunda 2 depoda hi¢bir 6rneklemede tireme goriilmez-
ken, diger 4 depoda farkli 6rneklemelerde farkl tiremeler
goriildi ve bu drneklemeler sonucunda besiyerlerinde olu-
san kolonilerden yapilan identifaksyon sonucu Pseudomonas
tlirleri isimlendirildi. Buna gore 2 nolu depoda 5 -10 EMS/
m? araliginda P aeruginosa’ya rastlarken, 10 EMS/m? dii-
zeyinde de Enterobacter aerogenes saptandi. 3 nolu depoda
5 EMS/m? diizeyinde P. putida, 4 nolu depoda 5 -10 EMS/
m? araliginda P, aeruginosa saptandi ve yine ayni depoda 5

Akan ve Giirbiiz

EMS/m? diizeyinde P, fluorescens tespit edildi. 5 nolu depoda
ise farkli 6rneklemelerde 5 EMS/m?® diizeyinde P. aeruginosa
tespit edildi.

Tartisma

Bu calismada analize alinan parg¢a et, sucuk, sosis, kiyma,
hamburger kofte ve inegol kofte 6rneklerinde TAMB sayis1
median degerler olarak sirasiyla 5.76,5.76,5.79, 7.86, 6.41 ve
5.89 log10 kob/g olarak bulundu (Tablo 1). Bu sonuglardan
kiyma orneklerine ait olanlar Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyo-
lojik Kriterler Tebligi (2009/6)'ne gore yiiksek bulunurken,
parca et drneklerine ait olanlar kodeksin belirledigi limitler
icerisinde kalmistir. Ancak sucuk, sosis ve kofte 6rnekleri
acisindan TAMB sayisi, kodekste degerlendirmeye tabi tutu-
lacak bir kriter olmadigindan bu degerlendirmenin disinda
kalmistir. Sosis sonuglarinin diisiik diizeyde bulunmasinin
sebebi muhtemelen {iretim asamasinda 1s1l islem goérme-
sinden kaynaklanmaktadir. Kiyma ve kiymadan elde edilen
koftelerde bu sayilarin yiiksek olmasi, baslangi¢ mikroflora-
sinda bulunan mikroorganizmalarin etin kiymaya ¢evrilmesi
suretiyle ylizey alaninin arttirilmasinin ardindan kas doku-
lara daha kolay ve ¢abuk niifuz ederek, daha hizl bir loga-
ritmik ¢ogalma gostermelerinden kaynaklanabilmektedir.
Ayrica iretim hanelerdeki alet-ekipman temizligi, personel
hijyeni gibi unsurlarda TAMB sayisinin fazla ¢ikmasinda bir
etken olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Bu galismada elde edilen
degerler, Kaymaz (1987) ve Cetin ve Bostan (2002)'1n sonug-
larindan diisiik; Agaoglu ve ark (2000)’'nin sonuglarindan ise
yliksek oldugu gozlemlenmistir. Elde edilen veriler Soyute-
miz (2001)’in sonuglariyla uyumludur. Aradaki bu farkin se-
bebi muhtemelen {iriintin hazirlanmasi sirasinda uygulanan
tretim prosediirlerinin farkhligindan kaynaklanmaktadir.
Arastirmacilarin (Sancak ve ark 1993, Giiven ve ark 1997,
Erdogrul 2005, Sagun ve ark 2006, Yapar 2006, Hampikyan
ve ark 2008, Narasimha Rao ve Sreenivasamurthy 1985, Nel
ve ark 2004) kiyma ve parga et lizerine yaptiklari ¢alisma-
larda goriliiyor ki sonugclar kodeksin belirledigi iist sinirda
veya daha yiiksek olarak bulunmaktadir. Bu sonuglar ¢alis-
mamizda saptadigimiz TAMB sayilariyla uyumludur. Ancak

Tablo 7. Soguk hava depolarindan yapilan 6rneklemeler sonucunda ortaya ¢ikan toplam aerobik mezofil bakteri
(EMS/m3) sonuglari ve ortalama degerleri.

Sonuglar?!
No T (oC) nl n2 n3 n4 n5 n6 Ortalama
1 29 115 246 104 193 159 131 158
2 6.6 2074 1581 1174 2558 1666 1875 1821
3 3.7 667 626 797 1003 497 610 700
4 6.2 3529 1854 1517 1300 1091 1287 1763
5 5.5 962 806 650 1036 626 541 770
6 35 1248 549 684 419 511 406 636

1. EMS/m3 (air IDEAL, 2001). n: Ornekleme sayisi. T: Ortalama depo sicaklig1.

272

Eurasian ] Vet Sci, 2016, 32, 4, 268-277




Ette mikrobiyolojik kalite Akan ve Giirbiiz
Tablo 8. Soguk hava depolarindan elde edilen toplam aerobik psikrofilik bakteri
(EMS/m?) sonuglari ve ortalama degerleri.
No Sonuglar!
T (°C) nl n2 n3 n4 n5 n6 Ortalama
1 29 41 82 15 88 56 46 55
2 6.6 468 264 534 634 289 392 430
3 3.7 165 109 246 352 187 153 202
4 6.2 399 333 372 240 199 541 347
5 5.5 333 170 211 193 131 176 202
6 35 412 308 270 165 72 228 243
1: EMS/m3 (air IDEAL, 2001). n: Ornekleme sayisi. T: Ortalama depo sicaklig1.
Tablo 9. Soguk hava depolarindan yapilan érneklemeler sonucunda ortaya ¢ikan
Pseudomonas spp. (EMS/m?®) sonuglari ve identifiye edilen tiirler.
No Sonuglar!
T (°C) nl n2 n3 n4 n5 né6
1 29 -- - - - -- -
2 6.6 10 (E. erogenes)* 5 (P, eruginosa) 10 (P aeruginosa) 5 (P, eruginosa) 5 (P, eruginosa) 10 (P aeruginosa)

5 (P, eruginosa)

5 (P, aeruginosa) -

5 (P. eruginosa) 5 (P, fluorescens)

5 (P, fluorescens)

3 3.7 5 (P, putida) - -
4 6.2 10 (P, eruginosa) -

5 5.5 - 5 (P, eruginosa) -
6 35 -- -- -

5 (P, aeruginosa) - 5 (Paeruginosa)

1. EMS/m3 (Biomerieux 2001). n: Ornekleme sayist. - : Ureme goriilmedi. *: dentifiye edilen tiir. T: Ortalama depo sicaklig.

gorildigi tzere et, kiyma ve hazir kofte 6rnekleri mikrobi-
yolojik kalite olarak oldukg¢a diisiik seviyededir. Bu sonuglar
kesimden itibaren, depolama ve satis noktalarinda da hijyen
kurallarina uyulmadigl, temizlik ve dezenfeksiyon adina ge-
rekli tedbirlerin alinmadiginin gostergesidir. Sancak ve ark
(1996) Van ilinde yaptiklar1 ¢alismada sucuklardaki TAMB
diizeyini 3.3x10%; Con ve Gékalp (1998) 8.72 log10 kob/g;
Con ve ark (2002) Afyonkarahisar’da sucuklarin TAMB say1-
sin1 ortalama 2.9x107 kob/g; Erdogrul ve Ergiin (2005) Kah-
ramanmaras ilinde sucuklarin mikrobiyolojik kalitesi tizerine
yaptiklari calismada TAMB sayisini ortalama olarak 3.2x107
kob/g; Ozkalp ve ark (2006) Konya ilinde sucuklarin TAMB
sayisim 1.0x107 kob/g-6.8 x10° kob/g; Kok ve ark (2007)
Aydin ilinde yaptiklar1 benzer bir ¢alismada ise TAMB sonug-
larini 4.20 log10 kob/g diizeyinde tespit etmislerdir. Oluwa-
femi ve Simisaye (2006) Nijerya’da sucuklar lizerine yaptik-
lar1 calismada TAMB sayisini 2.06x10°-2.80x10° diizeyinde
bulmuslardir. Elde edilen sonuglar Kék ve ark (2007)’nin so-
nuclarindan ytiksek iken, diger arastiricilarin (Sancak ve ark
1996, Con ve Gokalp 1998, Con ve ark 2002, Erdogrul ve Er-
glin 2005, Ozkalp ve ark 2006, Oluwafemi ve Simisaye 2006)
sonuglarindan diisiik seviyede kalmistir. Bu sonuglar 1s1ginda
gecen siirec icerisinde sucuk liretiminde, kaliteli hammadde

kullanildig ve asgari hijyen sartlarina uygun tiretim yapildig:
diisiintilmektedir. Tezcan ve Tekinsen (1976) Ankara’da EBK
(Et ve Balik Kurumu) sosislerinin mikrobiyolojik kalitesini
belirlemek amagli yaptiklar1 ¢alismada TAMB degerlerini
taze érneklerde 1.47x10% degerinden baslayarak 6 giinliik
depolamanin sonunda bu deger 2.25x107 ye kadar yiiksel-
mistir. Bu sonuglarla sosis iiriinlerinin muhafaza siiresinin
uzamasina dayaniksizhimi ortaya koymuslardir. Ozdemir
(1997), vakum paketlenmis sosislerde TAMB sayisini ilk giin
3.90 log10 kob/g diizeyinde bulurken, 60. giin bu degerin
sayisal artis gostererek 8.30 log10 kob/g seviyesine ciktigini
bildirmistir. ElImali ve ark (2005) Kars ilinde yaptiklari ¢alis-
mada vakum paketlenmis sosislerde TAMB sayisini ortalama
olarak 1.3x10* kob/g olarak saptamislardir. Yapilan arastir-
malarda (Tezcan ve Tekinsen 1976, Ozdemir 1997, Elmali ve
ark 2005) elde edilen sonuglarin bu ¢alismayla uyumlu olma-
s1 sosis 6rneklerinin ister vakum paketlenmis, isterse agikta
satilan tlirden olmasi mikrobiyal bozulma agisindan ¢okta
farkl olmadigini ve kisa siire igerisinde tiiketilmesi gereklili-
gini gdstermistir. Sosis érnekleri de ¢alismada analize alinan
parca et ve sucuk oérnekleriyle yakin sonuglarda bulunmus
ve mikrobiyal kalite olarak analize alinan diger iriinlerden
daha tstiin seviyede olduklar1 saptanmistir. Bu durum sosis
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tiretiminde 1s1l islem uygulanmasi ve tiiketim seklinin farkl
olmasiyla agiklanabilir.

Analize alinan tavuk but, tavuk g6giis, tavuk sosis, tavuk bur-
ger kofte ve tavuk ineg6l koftelerindeki TAMB sayilari (Tablo
2) median degerler olarak sirasiyla 6.72 log10 kob/g, 6.70
log10 kob/g, 6.32 log10 kob/g, 6.25 logl0 kob/g ve 6.65
log10 kob/g olarak saptanmistir. Bu sonuglar kodeksin be-
lirledigi st siir civarindadir. Orneklerden elde edilen bu
degerler arasinda istatistiki olarak farkin dnemsiz (P>0.05)
oldugu; tavuk but ve go6giis etlerinde kesimhanelerdeki hij-
yen standartlarina uyulmadigindan degerler yiiksek ve bir-
birine yakin ¢ikmistir. Uriine isleme asamasindaki yetersiz
hijyen uygulamalar1 sebebiylede tavuk burger kofte ve ta-
vuk ineg6l kofte ornekleri de yiiksek degerlerde ve lriine
islenmemis olan tavuk but ve gogiis etlerine yakin deger-
lerdedirler. Ayrica 1s1l islem uygulanmis olmasina ragmen
yinede TAMB sayis1 bakimindan diger ¢ig 6rneklerden farkl
sonuclara sahip olmayan tavuk sosis 6rneklerinin bu bakteri
yogunlugunda olmasi da iirlinlin isleme asamasindan son-
raki asamalarda tekrar bulasmalar oldugunu goéstermekte-
dir. Tavuk sosis orneklerindeki bu bulasmanin kaynaklari,
depolamadan itibaren, tasima ve satis yerlerindeki yetersiz
hijyen uygulamalarindan kaynaklanabilmektedir. Tosun ve
Tamer (2000) Manisa’da tavuk karkaslarinin mikrobiyolo-
jik kalitesini arastirdiklar1 ¢alismada tavuk eti 6rneklerinin
sogutma oncesi ve sonrasindaki TAMB degerlerini sirasiyla
8.54 1og10 kob/g ve 8.32 log10 kob/g olarak saptamislardir.
Cosansu (2004) kontrol grubu olarak kullandig1 tavuk but
ve gogiis eti 6rneklerinin depolama siiresi boyunca TAMB
sayilarini belirlemis ve 10 giinliik depolama boyunca tavuk
but ve gogiis etlerinde TAMB sayis1 olarak logaritmik bir artis
oldugunu ortaya koymustur. TAMB sayis1 tavuk but etlerin-
de 4.89 log10 kob/cm? ile 9.01 log10 kob/cm? arahiginda;
gogiis etlerinde ise 4.38 log10 kob/cm2 ile 9.04 log10 kob/
cm? araliginda buldugunu bildirmektedir. Efe ve Giimiissoy
(2005) Ankara Garnizonu’'nda yaptiklar1 ¢alismada Tirk
Silahli Kuvvetleri'nin ihtiyaci i¢in alimi yapilan dondurul-
mus ve posetlenmis biitiin tavuk etlerinden olusan 50 adet
numunenin but, deri ve gogis kisimlarinda mikrobiyolojik
kontaminasyon diizeylerini belirlemek icin yaptiklar: calis-
mada, tavuk but, deri ve gégiis numunelerinde TAMB diizey-
lerini sirastyla 3.3x10° log10 kob/g, 3.1x10° log10 kob/g ve
6.3x10° olarak tespit etmislerdir. Arastirmada elde edilen
veriler, Tosun ve Tamer (2000)’in belirledigi degerlerden dii-
siik; Cosansu (2004) ile Efe ve Glimiigsoy (2005)’un sonug-
lariyla benzer bulunmustur. Bu farklilik muhtemelen Tosun
ve Tamer (2000)’in tim tavuk karkaslarini degerlendirmeye
almalarindan, tiretim hattindaki hijyen kosullarinin yetersiz-
liginden ve kesimhanenin kuru veya sulu sistem olmasindaki
farkliliktan kaynaklanmaktadir. Salam ve ark (2004) tavuk
sosislerde sarimsagin antioksidan ve antimikrobiyal etkisini
arastirdiklari calismada TAMB sayisini 4.41 log10 kob/g dii-
zeyinde saptamiglardir. Andres ve ark (2006) yag seviyeleri
farkl olan tavuk sosislerinin 50 giin sogukta muhafazasi si1-
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rasinda bazi kalite 6zelliklerinin degisimlerini belirlemisler-
dir. Buna gore yagsiz sosislerde 50 giiniin sonunda TAMB sa-
y1s1 6.00 log10 kob/g diizeyindeyken, az yagl olanlarda 5.20
log10 kob/g diizeyinde, yagh sosislerde ise 4.50 log10 kob/g
diizeyinde belirlemislerdir. Liu ve ark (2009) Taiwan’da so-
gukta depolanan tavuk sosisleri lizerine yaptiklari ¢alisma-
da kontrol gruplarinda TAMB sayisini1 baslangi¢ ytikii olarak
4.20 log10 kob/g, 14 giinliik sogukta muhafaza sonunda ise
6.10 log10 kob/g diizeyinde tespit etmislerdir.

Bu sonuglarin (Salam ve ark 2004, Andres ve ark 2006, Liu
ve ark 2009) calismamizda elde ettigimiz sonug¢lardan daha
diistik olmasi, kullandigimiz érneklerin 14 giinden fazla mu-
hafaza edilmis olabilecegini, liretim asamasinda uygulanan
islem prosediirlerinin farkl olabilecegini ve tavuk sosislerin
lretimi sirasinda 1s1l isleme tabi tutuldugundan tretimden
pazarlamaya kadar olan siirecte yeniden bulasanlarla karsi-
lasmis alabilecegini akla getirmektedir.

Pseudomonas izolasyonu i¢in analize alinan et ve et tiriinle-
ri lirtin grubunda sonuglar ortalama olarak <1-4.89 log10
kob/g arasinda bulunmus ve istatistiksel agidan 6nemli dii-
zeyde farkliliklar tespit edilmistir (Tablo 3). En diisiik iire-
me sucukta (<1 1logl0 kob/g) goriiliirken; en yiiksek tireme
diizeyine ise kiyma (4.89 logl0 kob/g) orneklerinde rast-
lanmistir. Tavuk eti ve iirtinleri grubunda Pseudomonas spp.
sayllarini belirlemeye yonelik yapilan analizlerde sonuglar
median degerler olarak 3.50 - 4.32 log10 kob/g arasinda
tespit edilmistir (Tablo 4). En diisiik median degere tavuk
burger kofte (3.50 log10 kob/g) sahipken; en yiiksek deger
tavuk but (4.32 log10 kob/g) oOrneklerinde saptanmistir.
Ozdemir (1997) vakumla paketlenmis sosislerde mikrobi-
yal floranin gelisimini belirlemek amagh yaptig1 ¢calismada
kullandi8 sosis drneklerinde depolamanin ilk giiniinden 60.
gline kadar Pseudomonas spp. sayisinda bir artis olmadigini
ve sayllarinin 2.30 log10 kob/g degerinin altinda kaldigini
bildirmistir. Efe ve Giimiissoy (2005) Ankara Garnizonu’'nda
yaptiklar1 ¢alismada Tiirk Silahli Kuvvetleri’'nin ihtiyaci i¢in
alimi yapilan dondurulmus ve posetlenmis biitliin tavuk
etlerinden olugsan 50 adet numunenin but, deri ve gogus
kisimlarinda mikrobiyolojik kontaminasyon diizeylerini
belirlemek icin yaptiklari ¢alismada, tavuk but, deri ve go-
glis numunelerinde Pseudomonas spp. diizeylerini ortalama
olarak sirastyla 4.2x10* kob/g (%98), 4.3x10* kob/g (% 96)
ve 4.2x10* kob/g (% 96) olarak belirlemislerdir. Elmali ve
Yaman (2005) sig81r eti ve koftelerin mikrobiyolojik kalitesi
lizerine yaptiklar1 ¢alismada ortalama Pseudomonas sayi-
larin: ette 9.2x10% kob/g; kéftede ise 7.9x10° kob/g olarak
bildirmislerdir. Elmali ve ark (2005) Kars'ta tiiketilen emiil-
sifiye et tirtinlerinin mikrobiyolojik kalitesini arastirdiklari
calismalarinda vakum paketlenmis salam ve frankfurter tipi
sosislerde Pseudomonas sayisini <2.0x10? kob/g olarak bul-
muslar; paketlenmemis sosis 6rneklerinde ise Pseudomonas
sayisini 6.0x10* kob/g diizeyinde saptamislardir. Erdogrul
(2005) Kahramanmaras'ta kemiksiz koyun etlerinin mikro-
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biyolojik kalitesini belirlemek i¢in yaptig1 calismada siiper-
market, yerel market ve kasaplardan aldig1 6rneklerin Pseu-
domonas sayilarini sirasiyla ortalama 4.79 log10 kob/g, 4.83
log10 kob/g ve 4.59 log10 kob/g diizeyinde belirlemislerdir.
Sagun ve ark (2006) Van'da 1zgaralik etlerin hijyenik kalite-
sini belirlemek amagli yaptiklar: ¢alismada Tavuk but, tavuk
gogls, tavuk kanat, kusbasi et ve kofte 6rneklerindeki Pseu-
domonas sayilarini sirasiyla ortalama olarak 1.73; 1.05; 1.57;
1.81; 1.22 log10 kob/g olarak belirlemislerdir. Samelis ve ark
(1998) geleneksel yunan salaminin mikrobiyolojik dayanik-
liligin1 belirleme amagl yaptiklari ¢alismada, 4 farkl grup
salam Ornegi kullanmislardir. Bu 6rneklerin baslangi¢ Pse-
udomonas spp. degerleri ortalama olarak 4.45 log10 kob/g
diizeyindeyken 28 giinliikk fermantasyonun ardindan 2.00
log10 kob/g diizeyinin de altina diistiigiinii ileri stirmiisler-
dir. Babji ve ark (2000) vakum paketli ve normal ortamda
sogutulup saklanan parca keci etleri tizerine yaptiklari ¢alis-
mada Pseudomonas spp. sayllarini sirasiyla 7.6 log10 kob/g
ve 9.0 log10 kob/g olarak saptamislardir. Geornaras ve Holy
(2000) tavuk trinlerinin islenmesi esnasinda farkli zaman-
larda yaptiklar1 6rneklemeler 1s181nda Pseudomonas sayilari-
n1 tily yolmadan sonra 3.30 log10 kob/g, kesim 6ncesi 3.80
log10 kob/g, kesim sonrasi 3.80 log10 kob/g, sprey yikama
sonrasi 3.60 log10 kob/g, sogutma islemi sonrasi 3.90 log10
kob/g ve paketleme sonrasinda ise 5.0 log10 kob/g olarak
bildirmislerdir. Nel ve ark (2004) ytiksek kapasiteli bir mez-
bahanin kemik ayirma odasindaki kirmizi etin bakteriyel
yukiini arastirdiklar1 ¢alismalarinda Pseudomonas spp. di-
zeyini 1.7x10° kob/g diizeyinde oldugunu ifade etmislerdir.
Charles ve ark (2006) farkli paketleme metotlarinin tavuk
gogiis etlerinin mikroflorasina olan etkisini arastirdikla-
11 ¢calismada Pseudomonas sayilarini baslangicta en diisiik
3.50 log10 kob/g, 1°C’de 8 giinliik depolamanin sonunda en
yliksek 9.25 log10 kob/g olarak gézlemlemislerdir. Talon ve
ark (2007) geleneksel fermente sucuklarin mikrofloralarini
belirlemeye yonelik yaptiklar1 ¢alismada soguk depolarda
1.5 log10 kob/cm?; fermente sucuklarda ise 1.5 log10 kob/g
ile 5.2 log10 kob/g arasinda belirlemislerdir. Bu ¢alismada
elde edilen veriler bazi arastirmacilarin (Geornaras ve Holy
2000, Charles ve ark 2006 ve Efe Giimiissoy 2005) sonugla-
riyla benzerlik gosterirken; Sagun ve ark (2006) ile Elmali ve
Yaman (2005)'1n sonuglarindan daha ytiksek; bir¢ok arastir-
macinin (Nel ve ark 2004, Erdogrul 2005, Elmali ve ark 2005,
Babji ve ark 2000, Talon ve ark 2007) elde ettigi sonuglar-
dan da daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. Bu farkliliklar
muhtemelen, bolgesel liretim prosesleri arasindaki degisik
uygulamalardan, isletme ve hammaddelerin hijyen standart-
larmin farkl olmasindan ve tiretimden tiiketiciye ulasincaya
kadarki asamalarda hijyen kurallarinin uygulanip uygulan-
madig1 gibi nedenlerden kaynaklanabilir.

Et ve et irlinlerinde yapilan ¢alismalarda toplam 86 adet
izolat elde edilmistir (Tablo 5). Bu izolatlardan yapilan bi-
yokimyasal identifikasyon testleri sonucunda 58 adet P
luteola (%67.44), 12 adet P, fluorescens (%13.95), 11 adet
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P, oryzihabitans (%12.79) ve 3 adet P. aeruginosa (% 3.49)
identifiye edilmistir. Tavuk eti ve iiriinlerinde yapilan izolas-
yon ve identifikasyon ¢alismalari sonucunda toplam 62 adet
izolat elde edilmistir (Tablo 6). Bu izolatlarin 28 tanesi P,
putida (%45.16) ve 34 tanesi de P, fluorescens (%54.84) ol-
dugu belirlenmistir. Shaw ve Latty (1982) aerobik sartlarda
bozulmus s1g1r ve domuz etlerinden izole ettikleri 110 Pseu-
domonas tiirtiniin 13 tanesini tanimlamiglardir. Bu tiirler; P.
aeruginosa, P. putida, P. fluorescens (biotype A), P. chlororap-
his (P. fluorescens biotype D), P. aureofaciens (P. fluorescens
biotype E), P. stutzeri, P. mendocina, P. pseudoalcaligenes, P,
acidovorans, P. maltophilia, P. fragi, P. taetrolens ve P. perolens
olarak belirlenmistir.

Ayrica ayni arastirmacilar, vakum paketli sigir eti 6rnekle-
rinden 1 adette Serratia luquefaciens tiirii saptamislardir.
Champomier-Verges ve Richard (1994) et orijinli Pseudomo-
nas’ larin birbirleri tizerindeki baskilayic1 6zelliklerini aras-
tirdiklar1 ¢calismada izole ettikleri 750 tiirden 450’sini taze
etten (sig1r, domuz, balik ve tavuk) saptadiklarini ve etteki
en biiylik bozulma kaynaklarindan birinin Pseudomonas tiir-
leri oldugunu bildirmislerdir. Arnout-Rollier ve ark (1999)
tavuk etlerinden izole ettigi Pseudomonas’larin sayisal bir
siniflandirmasini yaptig1 ¢calismada 4 6dnemli tiiriin 6ne ¢ik-
tigin1 bildirmistir. Bunlarin; P, fragi, P. lundensis, P, fluorescens
biovarlarina ait bir sus ve P, fluorescens biovarlarina yiiksek
derecede benzerlik gdsteren ancak tanimlanamayan bir sus
oldugunu bildirmislerdir. Bu arastirmada tavuk eti iiriinle-
rinden izole edilen tiirler P. putida ve P. fluorescens’dir. Bu
tiirlerden P. putida Arnout-Rollier ve ark (1999)'nin tavuk
etlerinde elde ettigi Pseudomonas tiirlerinde bulunmazken;
P. fluorescens ¢alismamizda da saptanmistir. Shaw ve Latty
(1982)'nin identifiye ettikleri tiirlerden farkl olarak ¢alisma-
mizda P, luteola ve P. orzihabitans tiirleri saptanmistir. Calis-
malarda identifiye edilen tiirlerin farkli olmasi bolgesel fark-
liliklardan ve bulasma kaynaklarindaki olasi farkliliklardan
kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir. Ayrica Pseudomonas
cinsinin her yerde bulunabilen tiirlerden olusan bir famil-
ya olmasi da bu durumu agiklayabilir. Serratia luquefaciens
calismamizda da sucuk orneklerinde saptanmistir. Bu tiirde
gidalarda bozulmaya sebebiyet verdiginden ekonomik ka-
yiplarin 6niine gecilebilmesi agisindan dnemli oldugu diisii-
niilmektedir. Ayrica tiriinlerin mikrobiyolojik floralarinin bu
denli yliksek seviyeli olmasi hijyen standartlarinin ne denli
gerekli ve 6nemli oldugunu diisiindiirmektedir. Bu nedenle
gida maddelerinin tretiminden tiiketiciye ulastirilana dek
her asamada kontroliiniin saglanmasi ve HACCP prensipleri-
nin uygulanmasinin gerekli oldugu kanisina varilmistir.

Soguk depolardan elde ettigimiz sonuglara bakildiginda
(Tablo 7, 8 ve 9) 1 numarali depoda ortam havasindaki or-
talama TAMB sayis1 158 EMS/m3 iken, TAPB sayisi ortalama
olarak 55 EMS/m3 olarak saptanmis ve bu deger ¢alismaya
konu olan depolardaki TAPB sayis1 olarak en diisiik seviye-
dedir. Bu depoda Pseudomonas spp.ye de rastlanmamistir.

275

Eurasian J Vet Sci, 2016, 32, 4, 268-277




Ette mikrobiyolojik kalite

Orneklemenin yapildig1 1 numarali depodan elde edilen bu
sonuclar bu depoda asgari hijyen sartlarina uyuldugu kani-
sin1 uyandirmigtir.

Ayni sekilde Pseudomonas spp’ye rastlanmayan bir diger
depo da 6 numarali depodur. Bu depoda da sonuglar TAMB
sayis1 olarak 636 EMS/m3 dlzeyindeyken, TAPB sayisi ise
243 EMS/m3 seviyesinde saptanmistir. Hava 6rneklemenin
yapildig1 2 numarali depoda yapilan calismada ortalama ola-
rak TAMB ve TAPB sonuglari diger depolarla kiyaslandiginda
en yiiksek diizeyde oldugu gorilmiistiir. TAMB sayis1 1821
EMS/m3 ve TAPB sayisi ise 430 EMS/m3 olarak belirlenmis-
tir. Toplam psikrofil sayisindaki bu fazlaliga baglh olarak or-
tam havasinda Pseudomonas tiirlerine her 6rneklemede rast-
lanmis ve ayrica Enterobacter aerogenes adinda bir tiirde
identifiye edilmigtir. 5-10 EMS/m3 araliginda P aeruginosa
tiird identifiye edilmistir. “P. aeruginosa agir seyirli hastane
enfeksiyonlari, bagisiklik sistemi baskilanmis hastalarda ha-
yati tehdit eden enfeksiyonlar, kistik fibroz hastalarinda kronik
enfeksiyonlar olusturan firsat¢t patojen bir bakteri” (Karatu-
na ve Yagci 2008) oldugundan elde edilen bu verilerin insan
saglhiginin korunmasi agisindan 6nemli oldugu diistiniilmek-
tedir. Diger depolarda TAMB ve TAPB sayilar1 daha diisiik dii-
zeyde saptanirken, P. aeruginosa 4 ve 5 numarali depolarda
da saptanmistir. Ancak farkl olarak 4 numarali depoda P, flu-
orescens ve 3 numarali depoda da yalnizca bir érneklemede
P, putida saptanmustir. P. fluorescens ve P. putida da P, aerugi-
nosa gibi firsatci patojen tiirlerdendir ve klinik olarak birgok
vakadan izole edilmislerdir (Sutter 1968). Soguk depolardan
izole edilen tiirlerin firsatc1 patojen olmalari, bu depolarda
bekletilip halkin tiiketimine sunulan triinlerin halk sagligini
tehdit edecek durumda olduklarini diisiindiirmektedir. izole
edilen tiirlerin halk sagligini tehdit eden ve iiriinlerde bozul-
maya neden olan tiirler olmasi, ekonomik kayiplara neden
olmakla beraber, soguk depolarin hijyen standartlarinin di-
stikligliniin de bir gostergesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Oneriler

Bu arastirmanin sonuglar1 bir arada degerlendirildiginde
tilkketime sunulan et, et trinleri, tavuk eti ve urinleri ile
bu iirlinlerin satis asamasinda depolandigi soguk depola-
rin mikroflorasinin istenilen diizeye ulastirilmasi icin et ve
et Urlnleri ile ilgili Gretim, satis ve depolama yerlerinde
HACCP’in uygulanabilir hale getirilmesi, gerekli egitimlerin
verilmesi, kontrol ve denetim islemlerinin de daha etkin ya-
pilmasi gerektigi kanaatine varilmistir.
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