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AMAG: insan sagligi icin 6nemli bir yere sahip olan et ve siit Griin-
lerinin yapisindaki maddeler nedeniyle pek cok mikroorganizmanin
gelismesi icin ¢ok iyi bir ortam olusturmaktadir. Bu durumdan yola
cikarak, Afyonkarahisar ilinde satisa sunulan siit, yogurt, peynir, su-
cuk, pastirma ve etin mikrobiyolojik 6zelliklerinin ve standartlara
uygunlugunun arastiriimasi amaglanmistir.

GEREG VE YONTEM: Her bir gida cesidine ait rneklerden ayr ayri
30 sit Urlind ve 30 et Urlind olmak lzere 60 adet Uriin soguk zin-
cir kuralina uygun olarak tasinmis ve trtinler mikrobiyolojik agidan
incelenmistir. Bu calismaya, incelenmek Uzere, ¢ig sut, yogurt, taze
peynir, ¢ig et, sucuk ve pastirma ornekleri dahil edilmistir. Toplam
aerobik mezofilik bakteri, maya-kif, S. aureus, E. coli, Salmonella ve
Koliform grubu mikroorganizmalarin varlig incelenecek olan gida
érneklerinin her birinden 10’ar g/ml alinarak, 10-', 10, 10-%, 10-,
10-° olmak Uizere bir seri diliisyonlar hazirlanmistir. Uygun besiyer-
leri ve optimum inkiibasyon sartlarinda, aerobik mezofilik bakteri,
maya-kuf, S. aureus, E. coli, Salmonella ve Koliform grubu mikroorga-
nizmalarin sayisi belirlenmistir.

BULGULAR: Siitteki en yliksek aerobik mezofilik bakteri ve koliform
bakteri sayisi 5,5x10* kob/g ve 1,5x10% kob/g; Yogurttaki en ylksek
aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteri ve kiif-maya sayisi 2,7x10°
kob/g, 3,0x10° kob/g ve 2,2x10° adet/g; Peynirdeki en yiiksek aero-
bik mezofilik bakteri, koliform bakteri ve kiif-maya sayisi 2,9x10* ko-
b/g, 3,7x10° kob/g ve 7,8x10" adet/g olarak belirlenmistir. Sucuktaki
en yiiksek kiif-maya ve stafilokok sayisi 2,8x10° adet/g ve 6,0x10
kob/g; Pastirmadaki en yiiksek kiif-maya ve stafilokok sayisi 3,9x10°
adet/g ve 9,8x10* kob/g; Cig etteki en yiiksek mezofilik aerobik
bakteri ve stafikokok bakteri 7,5x10° kob/g ve 3,8x105 kob/g olarak
belirlenmistir. Bu bilgilerle birlikte, stit ve Urlnleri igin, aerobik me-
zofilik bakteri, koliform bakteri, kiif-maya ve S. aureus’'un bulunma
ylzdeleri sirasiyla, %57, %53, %33, %23 olarak belirlenmistir. Et ve
rdnleri icin, aerobik mezofilik bakteri, kiif-maya, S. aureus'un bu-
lunma ylizdeleri sirasiyla, %13, %40, %70 olarak belirlenmistir.

SONUC: Hicbir 6rnekte, Salmonella ve E. coli'ye rastlanmamistir. Gida
drneklerinin cogunun Tiirk Gida Kodeksi Et ve Siit Uriinleri Tebligine
uygun oldugu ve mikrobiyolojik acidan yeterli bir kalitede oldugu
belirlenmistir. Ancak, bazi 6rneklerde Grtinlerin Grtin isleme, tasima
ve saklama kosullarina baglh belirli diizeylerde kontaminasyon ola-
bilecegi dustunilmustir. Sonug olarak veriler, siit sagiminda hijye-
nin, acikta siit satilmamasinin ve ¢ig siitten peynir tretiminin tercih
edilmemesinin dnemini ortaya koymaktadir. Et Urlinlerinin kontami-
nasyonlarini ve mikroorganizma tiremesini dnlemek amaciyla kesim
ve satis noktalarindaki mikrobiyolojik denetimin artirilmasi gerektigi
gorusiine variimistir.
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Gidalarda bakteri sayimi.
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ABSTRACT

OBJECTIVE: Meat and dairy products, which have an important pla-
ce for human health, create a very good media for the development
of many microorganisms due to the substances in their structure.
Based on this situation, it was aimed to investigate the microbio-
logical characteristics and compliance with the standards of milk,
yoghurt, cheese, sausage, pastrami and meat offered for sale in Af-
yonkarahisar.

MATERIAL AND METHODS: A total of 60 products from samples
of each food type, including 30 dairy products and 30 meat produ-
cts, were transported in accordance with the cold chain rule and the
products were examined microbiologically. Raw milk, yoghurt, fresh
cheese, raw meat, sausage and bacon samples were included in this
study for analysis. Total Aerobic mesophilic bacteria, yeast-mold,
coliform bacteria, S. aureus, E. coli, Salmonella and Coliform group
microorganisms were taken 10 g / ml from each of the food samples
to be examined, and serial dilutions were prepared as 10-', 10-2, 10-,
10-*, 10-°. The numbers of aerobic mesophilic bacteria, yeast-mold,
S. aureus, E. coli, Salmonella and Coliform group microorganisms
were determined under suitable media and optimum incubation
conditions.

RESULTS: The highest number of aerobic mesophilic bacteria and
coliform bacteria in milk is 5.5x10* cfu/g and 1.5x10? cfu/g; The hi-
ghest number of aerobic mesophilic bacteria, coliform bacteria and
fungus in yogurt was 2.7x10° cfu/g, 3.0x10° cfu/g and 2.2x10* unit-
s/g; The highest number of aerobic mesophilic bacteria, coliform
bacteria and fungus in cheese were determined as 2.9x10* cfu/g,
3.7x10° cfu/g and 7.8x10" units/g. The highest number of fungus and
staphylococci in sausage is 2.8x10” units/g and 6.0x10” cfu/g; The
highest number of fungus and staphylococcus bacteria in pastrami
was 3.9x10° units/g and 9.8x10* cfu/g; The highest mesophilic aero-
bic bacteria and staphylococcus bacteria in raw meat were determi-
ned as 7.5x10 cfu/g and 3.8x10° cfu/g. For milk and milk products,
the percentages of the presence of aerobic mesophilic bacteria, co-
liform bacteria, mold-yeast and S. aureus were determined as 57%,
53%, 33%, 23%, respectively. For meat and its products, the percen-
tages of the presence of aerobic mesophilic bacteria, mold-yeast, S.
aureus were determined as 13%, 40% and 70%, respectively.

CONCLUSIONS: Salmonella and E. coli were not found in any samp-
le. It has been determined that most of the food samples comply
with the Turkish Food Codex Meat and Dairy Products Communiqué
and are of microbiologically sufficient quality. However, in some ins-
tances, it was thought that there might be certain levels of conta-
mination of the products due to product handling, transportation
and storage conditions. As a result, the data revealed the importan-
ce of hygiene in milking, not selling milk in the open and not cho-
osing cheese production from raw milk. It was concluded that the
microbiological control at slaughtering and sales points should be
increased in order to prevent contamination of meat products and
microorganism growth.

KEYWORDS: Microbiological properties, Eat and dairy products, Ba-
cteria counts in food.
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GiRiS

Sut, saghkl yasam icin 6dnemli gidalardan biri-
dir. Sit, soguk zinciri bozuldugunda yada steri-
lizasyon isleminde yapilacak bir eksiklikte kisa
stirede mikroorganizmalarin kolayca ureyebil-
digi besiyerine dontsmektedir. Bunun icin bir
dizi 6nlemler alinmalidir. Bunlardan en 6nem-
lileri, sutlin 1sil islem g6rmesi, islenmesi, soguk
zincir sartlarinda tiketiciye ulasmasi ve ¢ig sit-
lerin agikta satilmamasidir. Stt ve st Grdnlerin-
deki en 6nemli bulas riski Bruselloz’da ortaya
¢ikmaktadir. Besin kaynakli enfeksiyon ve intok-
sikasyon vakalarinin buytk bir kismi siit ve sut
drlinlerinden kaynaklanmaktadir (1).

Hayvandan ve sagicinin sartlarindan site en
cok bulasan mikroorganizmalar S. aureus, E. coli,
C. pyogenes, S. agalactia, B. subtilis gibi mikro-
organizmalardir (1,2). Taze tuketilen ve ¢ig sut-
ten Uretilen peynirler de bulas kaynagidr. ilkel
sartlarda uretilen ve semt pazarlarinda satilan
sut ve sut Urunlerinde mikroorganizma sayi ve
cesitliligi oldukca fazladir.

Et Grunleri genellikle pastorizasyon ile korun-
maktadir. Cig et ve isleme ile hazirlanan Griin-
lerde cevreden, alet ve ekipmanlardan ve per-
sonelden kaynaklanan kontaminasyonlar ile
karsilasilmaktadir. Yine hayvan kesimi sirasinda,
hava, eller, kesim alet ve ekipmanlari gibi bir cok
faktor sayesinde mikroorganizmalar ete bulasa-
bilmektedir (2). Ette aerobik mezofilik bakteri-
ler, Acinetobacter, Moraxella, Enterococcus, Alca-
ligenes, Pseudomonas, gibi mikroorganizmalar
bulunabilmektedir. Et Urlinlerinde ise Strepto-
coccus, Micrococcus, Leuconostococcus, Staphy-
lococcus gibi bakteriler bulunabildigi gibi, kif
ve mayalar da bulunabilmektedir. Ozellikle et ve
et Urlnlnln tiketilmesi ile cesitli enfeksiyonlar
ve intoksikasyonlar gorulebilmektedir.

Enfeksiyon ve intoksikasyonlara neden olabile-
cek patojenler arasinda Campylobacter, Salmo-
nella, C. perfringens, S. aureus, E. coliO157:H7 ve
L. monocytogenes bulunmaktadir.

Bu mikroorganizmalarin olusturdugu enfeksi-
yonlar 6zellikle imminkompromize hastalarda,
yasl ve ¢ocuklarda ciddi saglik sorunlarina yol
acabilmektedirler(3). Bu bilgilerden yola cika-
rak, bu calismamizda, Afyonkarahisar ilinde sa-
tisa sunulan ¢ig sut, yogurt, taze peynir, sucuk,

pastirma ve etlerin mikrobiyolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi ve standartlara uygunlugunun in-
celenerek saghg: tehdit edebilecek muhtemel
mikroorganizma varliginin arastirilmasi amac-
lanmustir.

GEREC VE YONTEM

Gerec: Afyonkarahisar ilindeki cesitli yerel Gre-
timli satis merkezlerinden alinan ve her bir gida
cesidine ait orneklerden satis ambalaji icerisin-
de her birinden, ayri ayri 30 sit Grini ve 30 et
uriint olmak Uzere 60 adet UGrun soguk zincir
(4°C/10°C) kuralina uygun olarak tasinmis ve
drtinler mikrobiyolojik agidan incelenmistir. Bu
calismaya, incelenmek Uzere, cig sit, yogurt,
taze peynir, ¢ig et, sucuk (isil islem gérmemis)
ve pastirma (isil islem gérmemis) érnekleri dahil
edilmistir (Urtinlerin alindigi yer bilgileri ve fir-
ma isimleri sakli tutulmustur). Calismaya dahil
edilen Grdnler 60 farkh satis noktasindan alina-
rak 30 et Grlind ve 30 sut Grtnd seklinde 6rnek-
lem sayisi belirlenmistir.

Yontem: Toplam Aerobik mezofilik bakteri, ma-
ya-kif, koliform bakteri, S. aureus varlidi incele-
necek olan gida 6rneklerinin her birinden 10’ar
g/ml alinarak, steril bir kaba konulup tzerine 90
ml steril ringer ¢ozeltisi eklenmistir. Homojeni-
zasyonu saglandiktan sonra 10-', 10-%,10-%,10-%,
10-°> olmak tizere bir seri diliisyonlari hazirlan-
mistir. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi-
nin belirlenmesinde Standart Plate Count Agar
besiyeri kullanilmistir. Sonrasinda, 30 °C'de 48
saat inklibe edilmistir. Maya-kuf sayimi igin, Po-
tato Dextrose Agar besiyerine ekimleri yapilmis
ve 5 glin 25°C" de ve 37°C’ de inklbe edilmistir.

Koliform Grubu: Mikroorganizmalarin belirlen-
mesi ve sayimi i¢in Violet Red Bile Agar besiyeri
kulllanilmistir. Bu mikroorganizmalar inkubas-
yon i¢in 24-48 saat 370C’ de tutulmuslardir.

Bakteri sayimi icin dokme plak sayim metodu
kullanilmistir. Toplam S. aureus sayimi icin ise
Baird-Parker Agar’a yayma ekimi kullaniimistir.

inkiibasyonlari, 24-48 saat 37°C’ de saglanmis-
tir. Son olarak, bakteri sayimi yapilmistir. E. coli
tayininde Chomogenic E. coli Colifom Agar kulla-
nilmistir (Gida 6rneklerinin her birinden 10’ar g/
ml alinarak seri dilisyonlar hazirlanilarak ger-
ceklestirilmistir). Bunlar, 30°C’ de 24 saat siire ile



inklibe edilmistir. Kirmizi renkli koloniler E. coli
olarak adlandirilmistir. Salmonella tayini igin, 25
g numune 225 ml laktoz brot icinde 37°C’ de 24
saat inklbe edilmistir. Bu stispansiyondan, 10
ml Tetrathionat brot (TB Broth) besiyerine 1 ml
ilave edilmistir ve 37°C’ de 18-24 saat inkibas-
yona birakilmistir. Sonrasinda, Ksiloz Lizin De-
soksicolat Agar’a ekim yapilmistir. Stpheli kolo-
niler Triple Sugar Iron Agar’a alinmistir ve 37°C’
de 24 saat inklibasyona tabi tutulmustur (4,5).

ETIK KURUL

Bu arastirma, Afyon Kocatepe Universitesi Klinik
Arastirmalar Etik Kurulu onayi alinarak gercek-
lestirilmistir (07.09.2018 tarih ve 2018/199 sayili
karar)

BULGULAR

En ¢ok mikroorganizma lremesinin goruldi-
gi gida urlnlerinin yogurt ve peynir oldugu
bulunmustur (Tablo 1). En az tGremenin gorul-
digu Grinun islenmis bir gida olan pastirma
oldugu belirlenmistir (Tablo 2). Siit ve Grunleri
icin, aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteri,
kif-maya ve S. aureus’'un bulunma yulzdesi sira-
styla, %57, %53, %33, %23 olarak belirlenmistir
(Tablo 1). Et ve Urlnleri icin, aerobik mezofilik
bakteri, kiif-maya, S. aureus’'un bulunma yuzde-
si sirasiyla, %13, %40, %70 olarak belirlenmistir
(Tablo 2). Mikrobiyolojik acidan analizleri yapi-
lan et, stt, yogurt ve peynir drneklerine ait mik-
robiyolojik sonuclar tablolarda ayrintili olarak
detaylandiriimistir (Tablo 1 ve Tablo 2).

Tablo 1: Afyonkarahisar'da Uretilen bazi siit ve sut triin-
lerinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Mikroorganizma Sayist

Aerobik E.coli Maya-Kaf

E- Koliform grup __ Salmonella spp.
mezofilik kob/gr(ml) adet/gr(ml) i
tori

S.aureus
bakteri kob/gr(ml) kob/gr(ml)
Ornek No bakteri kob/gr(ml)
kob/gr(ml)

YOGURT
<10 - <10

3,1x103
3,7 x102

<10 - - 3,0 x10¢

CONO MR WN R
w
w
oS
5

- 1,0 x101
10 <10 -

En diisiik <10 - 0
En yiiksek -

1,0 x101
3,0 x10¢

CiGsoT
1,5 x10
<10
2,8 x10"

1,3 x101
<10

CONO MR WN R
~
S
s

1,1 x107
10 <10
En diisiik - - <
En yiiksek 5,5 X104 - - 1,5 x10%

PEYNIR

B <10 - <10
4,8x101 <10 - <10
<10 <10 - 2,4 x101
1,3 x102 - <10 -
- - 5,7 x102
- <10
7,8 x101 -
- - - - - 1,1 x101
<10 - 1,8 x101 - - <10
<10 <10
7.8 x 101 57 x102

<10 <10
2,9 x103 3,7x103

Orani (%) 17 (%57) 10 (%33) 16 (%53) 7 (%23)
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Tablo 2: Afyonkarahisar'da Uretilen bazi et ve et Grtinleri-
nin mikrobiyolojik 6zellikleri

Mikroorganizma Sayisi

Aerobik

Maya-Kaf  Koliform grup _ Salmonella spp.
mezofilik o0

: I
adet/gr(ml) bakteri kob/gr(ml)
kob/gr(ml)

E.coli S.aureus
kob/gr(ml) kob/gr(ml)
Ornek No bakteri
kob/gr(ml)

CIGET
7,5 x102

2,4 x101

CRNR U WN R

2,3 x101
2,9 x102
10 -

En diisiik
En yitksek

2,3 x10t
7,5 x102

SUCUK*
<10 - - 3,6 X101
<10

2,8x102

7,1 x101

9,3 x101

CONRUAWN R

<10 - - 1,0 x101
10 - - - - -
En diisitk - - <10 - - 10
En yiiksek 2,8x102

PASTIRMA*
3,9x103 - - <10
<10

<10 - - <10

8,2 x101 - - <10

6,1x102
<10

<10
3,9 x103

4 (%13) 12 (%40) 21 (%70)

*: Isil islem gormenmis, -: Ureme yok, MO: Mikroorganizma

TARTISMA

Sut ve st Urlinleri herhangi bir nedenle konta-
mine oldugunda halk sagligini 6nemli 6l¢lide
tehdit eden unsurlar haline gelebilmektedir.

Galismamizda, ¢ig sut icin en ylksek aerobik
mezofilik bakteri sayisi ve koliform grubu bak-
teri sayilan sirasiyla 5,5x10* kob/ml ve 1,5x10°
kob/ml olarak belirlenmistir. Sezgin ve Bektas'in
yaptidi bir calismaya gore, incelenen sit 6rnek-
lerinin koliform grubu bakteri sayilari en yiiksek
2,2x10° kob/ml olarak belirtmislerdir. Calisma-
miz sonuglari bu calismadan biraz distk sap-
tanmustir (6). Kivang ve ark. ise, toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisinin en yiliksek olarak
2,5x10° kob/ml olarak bulundugunu bildirmis-
lerdir. Calismamiz sonuclari bu calismadan ol-
dukca distik bulunmustur (7). Uraz ve Arslan’in
yaptigi calismaya gore, toplam bakteri sayisinin
en yiiksek 8,0x10° kob/ml oldugu belirlenmistir.

Galismamiz sonuglarinin, bu sonuglara oldukca
uzak oldugu belirlenmistir (8). Calismamizda,
yogurt icin en yiksek aerobik mezofilik bakte-
ri, koliform bakteri sayisi ve kiif-maya sayisi si-
rasiyla 2,7x10° kob/g, 3,0x10° kob/g ve 2,2x10?
adet/g olarak belirlenmistir. Bizim ¢alismamiz-
da da oldugu gibi bir cok calismada da yogurt-
ta tespit edilen maya-kuf miktari belirlenen TS
(Turk Standartlan) yogurt standartlarinin ¢ok
ustinde oldugu belirlenmistir. Hatta bazi illerde
yapilan ¢alismalarda alinan tim yogurt 6rnek-
lerinde Greme tespit edilmistir (9,10).
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Galismamizda, peyniricin en ytksek aerobik me-
zofilik bakteri, koliform bakteri sayisi ve kif-ma-
ya sayisi sirasiyla 2,9x10% kob/g, 3,7x10° kob/g
ve 7,8x10' adet/g olarak belirlenmistir. Bu konu-
da yapilmis bazi ¢alismalara gore, ortalama ae-
robik mezofilik bakteri miktarini 2,5x10° kob/g,
7,7x10” kob/g ve 1,2x10° kob/g gibi degerlerde
bulmuslardir (11,12,13). Bu sonuglar ¢calismami-
zin sonuglarina gore oldukga yuksektir.

Koliform bakteriler, peynirde kisa stirede yapisal
bozukluklara neden olmaktadir. Bu istenmeyen
bir durumdur ancak calismamizda incelenen
peynir orneklerinde bu oran ¢ok yiksek olma-
makla birlikte var olan kadaryla bile insan sag-
hgr acisindan buiyik risk tasimaktadir. Yapilan
bazi calismalarda da sonuglarimiza benzer yada
daha ylksek veriler elde edilmistir (12,13). Ince-
lenen peynir 6rneklerinde belirlenen maya-kiif
sayllar, yapilan diger bir ¢cok calismaya oranla
oldukca dusik bulunmustur (11,13).

Ete bulasan mikroorganizmalar, patojen, indi-
kator ve saprofit olmak lizere {i¢ grup altinda
toplanmaktadir. Bunlardan, koliform grubu
mikroorganizmalarin olgunlasmis ve tiketime
sunulmus fermente sucuklarda fazla olmamasi
gerektigi bildirilmektedir (14,15). Calismamizda
sucuklarda koliform grubu mikroorganizmala-
rin bulunmamasinin nedeninin, Gretimde kulla-
nilan hijyen ve teknoloji standartlarinin oldukca
yuksek oldugunu dustiindirmektedir. Atasever
ve ark. tarafindan yapilan bir calismada sucuk-
ta ortalama toplam aerobik mikroorganizma,
koliform grubu mikroorganizma, stafilokok, si-
rasiyla, 5,7x10°,7,4x10%, 3,2x10° kob/g olarak ra-
por edilmistir. Bizim calismamizda ise, sucukta
en yiiksek degerler 2,8x10” adet/g ile maya ve
6,0x10” kob/g ile stafilokok olarak belirlenmistir.

Bir karsilastirma yapildiginda ¢alismamizda ko-
liform bakteri hi¢ bulunmazken stafilokok acgI-
sindan da oldukgca dustik oldugu belirlenmistir
(16). Nazh ve ark. tarafindan yapilan bir ¢calisma-
da, sucuk numunelerinde saptanan ortalama
total mezofilik aerobik mikroorganizma sayisi
5,0x10° kob/g, koliform grubu mikroorganizma
sayisi 3,0x10° kob/g, stafilakok sayisi 2,4x10* ko-
b/g olarak bildirilmistir (15). Calismamizda stafi-
lokok sayisinin diger calismaya oranla oldukca
dusik oldugu gorilmektedir (Tablo 2). Kaban
ve ark/nin yaptigi bir calismaya gore stafilokok

turleri pastirma icerisinde oldukca yuksek oran-
larda bulunmustur. Calismamiza gore, en yuk-
sek deger 9,8x10* kob/g olarak oldukca yiiksek
olup benzer bir sonuca ulasiimistir (17). Bu aras-
tirmada pastirmalardaki total mezofilik aerobik
mikroorganizma sayisinin oldukga ytksek oldu-
gu ve bununla birlikte koliform bakterisinde an-
lamli bir Gremenin olmadigi gorilmektedir.

Yapilan bazi arastirmalarda da calismamiza ben-
zer sonuglar elde edilmistir (18). Kotzekidoue ve
Lazarides ise pastirmanin ¢emen bolgesinde
6,4x10* kob/g total mezofilik aerob mikroorga-
nizma, 4,5x10* kob/g enterokok, 6,0x10° kob/g
stafilokok tiirleri tespit etmislerdir (19). Calisma-
mizda ise siraslyla, pastirmaicin en yiksek maya
acisindan 3,9x10° adet/q ve stafilokok acisindan
9,8x10" kob/g olarak oldukca diisiik degerlerde
belirlenmistir.

Crtak ve ark/nin yaptigi bir calismaya gore, kus-
bagsi ette 4,5x10° kob/g total aerob mezofilik
mikroorganizma, 3,5x10° kob/g koliform bak-
teri, 7,8x10* kob/g enterokok, 4,3x10° kob/g S.
aureus tiru tespit etmislerdir. Bizim ¢alismamiz-
da ise kusbasi et icin bu oran en yiiksek, 7,5x10?
kob/g total aerob mezofilik mikroorganizma ve
3,8x10° kob/qg stafikokok tiirleri olarak belirlen-
mistir (20). Goruldugu Uzere, calismamizda, di-
ger calismaya oranla Urlnlerdeki bakteri sayisi
biraz daha fazla olmakla birlikte yer yer benzer-
lik de gostermektedir.

Tokatta yapilan bir calismada ¢ig et ornekle-
rinin %75’inin Salmonella icerdigi, %50’sinin
ise E. coli O157 acisindan pozitif deger verdigi
belirlenmistir (21). Yapilan bir diger calismada,
¢ig kiyma orneklerinde Salmonella spp. %3,5, L.
monocytogenes %16,5, C. perfringens %12 ve B.
cereus %6 oraninda belirlenmistir (22). istanbul-
da yapilan bir calismada toplam aerobik mik-
roorganizma, sucuk orneklerinin %53,3'linde
10° kob/g'dan fazla, %40 1nda 10* ile 10° kob/g
arasinda, %6,7'inde ise 10" kob/g’'min altinda
saptandigi, koliform grubu mikroorganizma sa-
yilari, 6rneklerin %50'inde 10° kob/g'dan fazla,
%10'unda 10’ ile 10° kob/g arasinda, %40'Inda
ise, 10" kob/g'in altinda oldugu tespit edildi-
gi gorilmektedir. Ayrica ayni ¢alismada, Kuf
ve maya sayilari, orneklerin %23,3'tinde 107
kob/g'den biiyiik, %53,3'inde 10°-10" kob/g
arasinda, %10’unda 10°-10° kob/g arasinda ve



%13,3'inde ise 10" kob/g'in altinda oldugu tes-
pit edildigi gorilmustar (23). Calismamizda, st
ve UrUnleri icin, aerobik mezofilik bakteri, koli-
form bakteri, kiif-maya ve S. aureus'un bulun-
ma ylzdesi sirasiyla, %57, %53, %33, %23 olarak
belirlenmistir. Et ve Urlnleri icin, aerobik mezo-
filik bakteri, kuf-maya, S. aureus’'un bulunma
yuzdesi sirasiyla, %13, %40, %70 olarak belirlen-
mistir. Et ve sit GrUnlerinin her birinin ayri ayri
ug farkh numune Gzerinde calisildigi g6z 6nline
alindiginda bu oranlarin diger calismalara ben-
zer yada altinda oranlarda kaldigi g6zlenmekte-
dir.

Galismamizda, hicbir 6rnekte, Salmonella ve E.
coli'ye rastlanmamistir. Gida 6rneklerinin ¢cogu-
nun Tirk Gida Kodeksi Et ve Siit Uriinleri Tebli-
gi'ne uygun ve mikrobiyolojik agidan yeterli bir
kalitede oldugu belirlenmistir. Bazi peynir 6r-
neklerinde standartlari asan iremeler peynirin
acikta ambalajlanmamasi ve satiimamasi gerek-
liligini, peynir ve yogurt érneklerinde maya-kuf
varliginin belirlenmesi durumu ise bu Griinlerin
taze tlketilmesi veya uygun kosullarda saklan-
masi gerekliligini ortaya koymaktadir. Normal
sinirlar icinde olmakla birlikte ¢ig sitte tespit
edilen az sayidaki aerobik mezofilik bakterilerin
varligi st sagiminda hijyenin, agikta sut satil-
mamasinin ve ¢ig sutten peynir tretiminin ter-
cih edilmemesinin Gnemini ortaya koymaktadir.

Ayrica, cig et ve diger et Grlnlerinde gortlebile-
cek olasi kontaminasyonlari ve mikroorganizma
dremesini 6nlemek amaciyla kesim ve satis nok-
talarindaki mikrobiyolojik denetimin artiriimasi
gerekmektedir. Boylece, yoresel olarak Uretilen
ve semt pazarlarinda satilan Grtinlerinde hijyen
konusunda denetlenmesi gerektigi gorusiine
variimistir.
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