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Ozet

Bu arastirmada, Tekirdag mezbahasinda kesilen sigir karkaslariyla kasaplardaki
sigir karkaslarinin  mikrobiyolojik kalitesinin  belirlenmesi amaglannmustir.
Mezbahadaki karkaslardan 150, kasaplardaki karkaslardan 150 adet olmak iizere
toplam 300 adet 6rnek incelenmistir. Orneklerin toplam mezofil aerob bakteri,
koliform grubu bakteri, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, maya-kiif ve
psikrotrof bakteri sayist belirlenmistir. Mezbahadaki sigir karkaslarinin toplam
mezofil aerob bakteri sayisi ortalama 1,76x10° kob/cm’®, kasaplardaki sigir
karkaslariin toplam mezofil aerob bakteri sayis1 ortalama 8,34x10° kob/cm’ olarak
tespit edilmistir. Kasaplardan alinan orneklerin koliform grubu bakteri, E.coli, S.
aureus sayilar1 bakimindan mezbahadaki Orneklere gore 10 kat, psikrotrof
bakterilerin 10> kat, maya ve kiif sayismm ise 10* kat yiiksek oldugu tespit
edilmistir.
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Giris

Insanlarin beslenmesinde biiyiik bir yeri olan etin iiretiminden tiiketimine kadar iyi
bir sekilde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Et yliksek rutubet icermesi, pH’ sinin
uygun olmasi nedeniyle mikroorganizmalarin gelismesi i¢in ideal bir ortamdir ve
telafisi miimkiin olmayan mikrobiyolojik bozulmalara maruz kalir (1). Etin
mikroorganizmalarla ~ bulasmasi  kesimle  birlikte  baslamaktadir.  Esas
kontaminasyon kesim, ylizme ve parcalama sirasinda olmakta ve bu
kontaminasyona hayvanin ayak, kiirk ve boynuzunun tagidigi mikroorganizmalarla
bagirsak igeriginin tasidigi mikroorganizmalar neden olmaktadir. Ayrica kesim
stirasinda kullanilan bigaktaki mikroorganizma ve kesim yerlerine kontamine olmus
mikroorganizmalar lenf s1vis1 ve kanla etin i¢ kisimlarina kadar tasinmaktadir (2).
Tiirkiye’deki mezbahalarin cogunun teknolojiden yoksun olmasi karkaslarin uygun
olmayan ortamda muhafaza edilmesi ve tasinmasi bulasma ag¢isindan biiyiik tehlike
olusturmaktadir. Et ve et iirlinlerinin bozulmasi ve insan saghigini tehdit edici
durumlar olusturmasi, zayif hijyenik kosullara bagh olarak, et ve et iiriinlerinin
kontamine olmasi sonucu gerceklesmektedir. Kontaminasyon ise ilk olarak
yiizeyde meydana gelmektedir. Bu sebeple ilk olarak karkaslarin yiizeylerindeki
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bulagsma tespit edilerek karkaslarin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi
gerekmektedir. Et Uiriinlerinde depolama kalitesi ve isleme hijyenini gdsteren en
onemli gosterge karkasin icerdigi toplam mezofil aerob bakteri ve koliform grubu
bakterilerdir. Bu bakteriler indikator bakteriler olup, bunlarin ortamda bulunmasi
kontaminasyon oldugunun gostergesidir (3). Palumbo vd. (4) bu bakterilerin
tespitinin en kolay swab yoOntemi ile yapildigimi, swab yonteminin hem yaygin
olarak kullanildigini, hem de yapilan c¢alismalarin kabul edilebilir oldugunu
bildirmislerdir.

Bu arastirmada, Tekirdag Belediye mezbahasinda ve kasap diikkanlarinda sigir
karkaslarin yiizeylerindeki mikroorganizma yiikii belirlenerek, depolama ve tagima
esnasinda olusan kontaminasyonun derecesi, mezbahanin ve kasap diikkanlarinin
hijyenik durumunun yeterli olup olmadiginin tespit edilmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Arastirma materyalini Tekirdag Belediye mezbahasinda kesilen sigir karkaslari
(150 adet) ile Tekirdag ilinde faaliyet gOsteren kasap diikkanlarindaki sigir
karkaslar1 (150 adet) olusturmaktadir. Arastirma da toplam 300 adet sigir
karkasinin mikrobiyolojik kalitesi incelenmistir.

Ornek alimi Jericho vd. (5)° iin belirttigi Swab yontemi ile yapilmistir. Toplam
mezofil aerob bakteri (TMAB) sayisi, Psikrotrof bakteri sayisi, Koliform grubu
bakteri sayisi, E. coli, Maya-kiif sayim1 ve S. aureus sayisinin belirlenmesi BAM
(6)’ a gbre yapilmustir.

Bulgular ve Tartisma

Mezbahadaki karkaslardan aldigimiz orneklerde toplam mezofil aerob bakteri
sayis1 ortalama 1,7671105 kob/cmz, kasaplarda ise ortalama 8,34)(105 kob/cm? olarak
tespit edilmistir. Arastirmada sonuglarina gore, Tiirk Gida Kodeksi (7) Cig Kirmizi
Et ve Hazirlanmis Et Karisimlar1 Tebliginde bulunan kriterlere gore gruplandirma
yapildiginda TMAB sayis1 bakimindan mezbahalarda 10° kob/g limit sayisini asan
ornek yiizdesi % 22 iken (Cizelge 1) kasaplarda bu oranin %76,6’ya yiikseldigi ve
kodekse uygunluk gostermedigi tespit edilmistir (Cizelge 2).

Mezbahadaki karkaslardan alinan 6rneklerin %46’sinda 10° kob/cm” den daha fazla
sayida, kasaplarda bulunan karkaslardan aldigimiz orneklerin %64’iinde 10>-10°
kob/cm® arahiginda koliform grubu bakteri tespit edilmistir. E.coli sayisi
bakimindan mezbahadaki Orneklerin %8’i, kasaplardaki Orneklerin %15,4’i;
S.aureus bakimindan mezbahadaki Orneklerin %30’u, kasaplardaki orneklerin
%88’i 10” kob/cm® den daha fazla sayida oldugu tespit edilmistir. Maya kiif sayis
bakimindan mezbahalarda Grneklerin tamami 10° kob/cm™in altinda tespit
edilirken kasaplardan alnan &rneklerin %18’si  10°-10° kob/cm® arasinda
belirlenmis, %82’sinin ise 10° kob/cm™m iizerinde oldugu tespit edilmistir.
Psikrotrof bakteri sayis1 bakimindan mezbahalardan alinan Orneklerin %?20’1,
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kasaplardan alinan orneklerin %26,6’s1 10> kob/cm*1in iistiinde bulunmustur.
Kasaplardan alinan orneklerin koliform grubu bakteri, E.coli, S. aureus sayilari
bakimindan mezbahadaki o6rneklere gore 10 kat, psikrotrof bakterilerin 10* kat,
maya ve kiif sayisinin ise 10* kat yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 2).

Cizelge 1. Mezbahadaki karkaslardan alinan 6rneklerdeki mikroorganizma sayilari

(kob/cm?)
<10? 10%-<10° 103-<10* 10%-<10° 10°-<10° >10°

TMAB - 63 (%42) 27 (%18) 27 (%18) 30 (%20) 3 (%2)
Koliform 81 (%54) 60 (%40) 9 (%6) - - -

E. coli 138 (%92) 12 (%8) - - -

S. aureus 105 (%70) 42 (%28) 3 (%2) - -

Maya-kiif 150 (%100) - - - -

Psikrotrof 120 (%80) 30 (%20) - - -

Cizelge 2. Kasaplardaki karkaslardan alinan 6rneklerdeki mikroorganizma sayilari

(kob/cm?)
<10? 10%-<10° 10°-<10* 10%-<10° 10°-<10° >10°
TMAB - - - 35(%23,4) 97(%64,6)  18(%12)
Koliform 54(%36) 96(%64) - - - -
E. coli 127(%84,6) 23(%15.4) - - - -
S. aureus 18 (%12) 18 (%12) 97(%64.6) 17(%11,4) - -
Maya-kiif - 27(%18) 89(%59.,4) 34(%22,6) - -
Psikrotrof 110(%73,4) 40(%26,6) - - - -

Karkaslardaki mikroorganizma yiikii karkastan elde edilecek olan iirlinlerin de
mikrobiyolojik kalitesini direkt olarak etkilemektedir. Roberts ve Hudson (8) sigir
karkaslarinda aerobik bakteri sayisim 10°-10* kob /cm® olarak belirlediklerini
ancak alinacak ¢ok kiiciik tedbirlerle bu saymn 10*-10° kob /cm® seviyesine
cekilebildigini bildirmislerdir.

Mikroorganizmalarin canli hayvanlardan ete gecisi ¢ogunlukla hayvanlarin dig
yiizeyleri ve gastrointestinal yollar vasitasiyla olmakta, patojenlerin et yiizeylerine
kontaminasyonu, kesim, parcalama, elle isleme, iiriin prosesi ve depolama
periyotlarinda siirmektedir (9). Mezbaha asamasinda ise, mikroorganizmalarin
karkaslardan, c¢alisanlarin ellerine, ekipman yiizeylerine ve diger karkas
yilizeylerine gecisi devam etmektedir. Ham iirliniin ileri kontaminasyondan
korumasi acisindan, kesimi sanitasyon uygulamalarinin takip etmesi ve HACCP
programinin uygulanmasi dnemlidir.

Sonuc¢

Arastirmamizda elde edilen sonuclara gore kasaplardan alinan karkas orneklerinin
mikrobiyolojik yiikii mezbahadan alinan 6rneklerin mikrobiyolojik yiikiinden daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Buna karkaslarin kasaplara getirilirken tasima
agsamasindaki kontaminasyon, kasap diikkanlarinin mevcut hijyenik durumunun
yetersiz olusu, personelin gerekli olan kisisel hijyenine dikkat etmeyisi, is
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elbiseleri, elleri, kullandig1 alet ve ekipmanlar ile sogutucu sistemlerin yetersiz
hijyeninin sebep oldugu diisiiniilmektedir.
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