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GIRIS

Etin insan beslenmesinde dnemli bir yeri vardir. Ozellikle icerdigi yliksek
degerli proteinlerin, vitamin ve mineral cinsinden maddelerin her yastaki insanin
saghgini korumasi ve gelismesi icin iyi bir besin kaynagi oldugu bilinmektedir. Bu
onemli besin maddesinin kimya yapisi, hayvanin cinsine, yasina ve beslenme du-
rumuna goére degismektedir. Kalitesi ve lezzeti de kesilen hayvanin irkina, bes-
lenme tarzina hatta etin kesilis ve hazirlanigina gbére ayriliklar gdstermekte-
dir(12).

Etlerin, saglik agisindan sakincali olmayan kasaplik hayvanlardan hijyen
kosullarina uygun olarak elde edilmesi ve patojen mikroplarn igermemesi gerek-
mektedir. Boyle olmakla beraber gesitli aragtirmalarin sonuglari bize et ve et
dranlerinde hemen hemen her gesit mikroorganizma cinsinin varligini géstermek-
te ve bu durum et ve et Urilnlerinde, kalite bozukluguna, Griiniin tamamen harap
olmasina ve gida zehirlenmelerine yol agmaktadir(58).

Onemli bir tiketim maddesi olan et {riinlerinde rastlanan teknik ve verim-
lilikle ilgili sorunlarin 6zellikle Grinln iglenmesi sirasinda meydana geldigi belir-
tenmis bulunmaktadir. Bu sebeple et ve et Grlnlerinde kalitenin daha yuksek se-
viyeye ¢ikariimasi ve ilgili yasa ve standart yukimlGliklerine uygun dretimin ya-
pilabilmesi igin; yalniz hayvanlarimizin islahi degil, ayni zamanda uretimde yer
alan besici, kesici, dagitici, satici ve ozellikle imalathane, fabrika gibi birimlerde
calisma sistemlerinin gelistiriimesi ve ayrica (retici ve igleyici ziimrenin de bilgi-
lendirilmesi gerekmektedir(12,22,30).

Ulkemizde et drinleri denildiginde ilk olarak sucuk, pastirma ve kavurma
gibi eskiden beri kullaniimakta olanlar akla gelmektedir. Son yillarda ise salam,
sosis, jambon, fume dil ... gibi Grlinler de Uretilmekte ve bunlari dis kaynakli ben-
zerleri takip etmektedir(25).



Halkimiz tarafindan sevilerek yenen salam ve sosisler bugun genellikle
cok ileri oimayan teknikierie hazirlanmaktadir(12).

Gida maddeleri mevzuatinin 172.maddesinde ongorildugi gibi fenni mez-
bahalarda kesilen saglikli kasaplik hayvan etlerinin et ve yaglari ile hazirlanan
ve % 1 oraninda sodyum nitrat ile potasyum nitrat veya % 5'i gegmemek (izere
patates higastasx eklenen salam ve sosislerin saghiga zararsiz olarak halka su-
nulmasi gerekmektedir. Boyle olmakia beraber salam ve sosisin; yapimalari sira-
sinda kultanilan her tirli arag, gereg ve igine konulan katki maddelerinden kir-
lenmeleri mimkiandir(28,58).

Biz bu gahgmamizda Ulkemizde sik yenen salam ve sosislerin
bakteriyoloji bakimindan durumunu saptamak (izere bir 8n arastirmaya giristik ve
bulgularimizi tartisarak sunduk.



GENEL BILGILER

SALAM VE SOSISIN TARIHGESI

Ulkemizde oldukca sevilen salam ve sosislerin ilk defa ne zaman ve nere-
de, nasil ve kimler tarafindan yapildigi bugiin igin henliz kesin olarak bilinme-
mektedir(28).

Salamin ilk imal edildigi yer hakkinda tam bir bilgimiz olmamakla birlikte
salam isminin milattan énce 449 yilinda tahrip edilmis olan Kibris sahillerindeki
Salamis sehri ile ilgili olarak verildigi ve salamin kékeninin muhtemelen burasi
olabilecegi tahmin edilmektedir(28).

Bugln kullanilan sosis deyimi ise tuzlanmig veya muhafaza edilmis anla-
mina gelen "salsus" kelimesinden alinmistir. Sosis hakkinda milattan birkag bin
yil evveline ait kayitlarin oldugu, milattan bes asir 6nce pigirilmis etlerin barsak-
larda saklandigi ve Roma Imparatorlugundan énce akdeniz havzasi memieketle-
rinde kurutulmus etin tanindi@ ilgili kaynaklarda yazilidir(28).

SALAM VE SOSISLERIN TSE STANDARTLARINA GORE
INCELENMESI

SALAMLAR: Kendilerine 6zgi tat ve kokuda bulunan zararll bakteri, in-
san sagligina zarar verecek parazitler ile bakteri toksinleri, mantar ve kif bulun-
durmayan gesitli kasaplik hayvan etleri kiymasindan imal edilirler. Bu kiymaya
baharat, adi tuz, sodyum nitrit, sodyum nitrat, potasyum nitrat, seker, surup, su,
sirke gibi maddelerden bir veya irkagi ilave edilir. Barsak veya sentetik kilflara
bu kiymanin doldurulmasi ile hazirlanan salamlar cinslerine gore degisen farkli
islemlere tabi tutulurlar(28,58).

Salamlarin bir kismi 1 ile 6 ay arasi asih tutularak kurutulurlar. Bu igle-
min yapildigr kurutma odasinda nem % 65-80, 1si ise 11-13°C'dir. Kurutma



isleminden sonra salamlar cinslerine gére degisik 1silarda dumanlanirlar(28,29).

Salamlarin diger bir kismi ise hazirlandiktan sonra 3.5°C ile -4°C arasin-
da 24 saat bekletilirler. Ardindan sularinin ugmast igin kurutma odasinda asilir-
lar. Bu cins salamlar dumanlanmazlar(29).

Bazi salam cinsleri (6rnegin mortadella) 3.5°C ile -4°C arasinda 1-2 gin
bekletildikten sonra 24 saat sogukta tutulurlar. Salamlar hafif sicak olan duman-
lama odasina alinarak asiliriar ve bir saat bekletililer. Oda isisi yavag yavas
yikseltilir. 12.saatin sonunda oda 1sis1 50°C'yi bulur. 18.saatin sonunda oda Isisi
71.1°C'ye gelir. Boylece salamin igine 60°C 1si girinceye kadar dumanlanir-
lar(28).

Salamlar kalitelerine gore ekstra, l.sinif, ll.sinif olmak Gzere ¢ kaliteye
ayrilirlar. Hazirlaniglarina, gekillerine ve kangimiarina gore de baslica Macar,
Halk, ispanyol, Mortadella, Pariziyen, Fistikli ve Dilli olmak {izere yedi kadar ge-
sit altinda toplanirlar. Bunlarin disindakiler kendi adlari ile adiandiniliriar(31).

Salamlarda hamura gec¢mis peltelenme olmamali, kesildiginde kolayca di-
lim haline gelebilmeli, dagilip pargalanmamalidir. Bigaga yapismamali, hava ke-
secigi blylk olmamalhdir(31).

Macar salaminda hayvansal protein en az % 16, yag en ¢ok % 25, su en
¢ok % 55 oranindadir(31).

Halk salami ve digerlerinde hayvansal protein en az % 16, yag en ¢ok
% 25, su en ¢ok % 60 oraninda bulunmalidir(31).

Salamlarda tuz orani % 3, nisasta orani ise % 4'G gegcmemelidir. Gida
Maddeleri Tuzlginin 172.maddesi ile "salamiara yonetmeliginde belirtilen mik-
tarda katki maddeleri ile % 5'i gegcmemek (izere patates nisastasi eklenebilir”
hikma getirilmigtir(28,31).

SOSISLER: Baharat, adi tuz, sodyum nitrat, potasyum nitrat, seker, su-
rup, su, sirke gibi maddelerden bir veya birkagini igeren, sicak suda veya buhar
altinda haglanma ve dumanlanma devresi gegiren gesitli kasaplik hayvan etleri
kiymasindan veya yalnizca domuz eti kiymasindan yapilmigtir(28,58).



Bu kiyma barsak veya sentetik kiliflara doldurulmustur. Bu gekilde hazir-
lanmis sosisler yazin 40-50°C'de, kisin 60-70°C'de duman verilmeden 15-20'
bekletilir, daha sonra kuruyan sosisler 50-60' girgen talagt yakilarak dumanlanir.
Dumanlama bitince, pisirme hucresine nakledilerek 75°C'de basingli sicak su du-
sunda 15" birakilarak pisirilir. Ardindan 5-6' soguk su dugunda tutulur. 1-1.5 saat
sularin siiziilmesi beklenir ve satiga hazir duruma getirilir(20,22).

Sosisler L.sinif ve ll.sinif olmak (zere iki sinifa aynlirlar. TSE standartla-
rinda ). ve Il.sinif sosisler, renklerine, dolgunluklarina, gérinislerine, gillenme
oranina, lekeli ve yapiskan olup olmamalarina ve keseciklenmenin gorilip goril-
memesine gore ayrimiglardir(31).

TSE standartlarina gére sosislerin boylari 20 cm'den uzun olmamali, nem
en ¢ok % 65, tuz en ¢ok % 3, toplam hayvansal protein en az % 15, potasyum ve
sodyum nitrat en gok 200 mg/kg, nisasta en ¢ok % 5, pH degeri en ¢ok 6.3, tat ve
koku kendine 6zgi, kif ve maya en ¢ok 50 adet/g bulunmalidir. Patojen mikroor-
ganizma ve Escherichia coli, tek tirnakli hayvan eti, i¢ organ ve boya icermemeli-
dir(31).

Gida Maddeleri Tuziglnin 172.maddesi ile "sosislere, ydnetmeliginde be-
lirtilen miktarda katki maddeleri ile binde 1.5 miktarinda sodyum ve potasyum nit-
rat, % 5'i gegmemek Uzere patates nigastas! eklenebilir" hikmi getiriimistir(28).

SALAM VE SOSISLERIN ISLENMESI SIRASINDA ETIN KIRLENMESI
VE BUNA SEBEP OLAN MIKROORGANIZMALAR

Salam ve sosis gibi hayvan kaynakl yiyeceklerde eger saglik kurallarina
ve isi1 kontroliine yeterli 6zen gdsteriimezse canli hayvanlarda bulunan organiz-
malar kesimden sonra gig etlere taginabilir ve sonra bunlar 6zel iglemler boyunca
canhhklarini strdirerek sonugta son dagitim driinlinde de goérilebilirler(1,6).

Saglikli bir hayvanin eti sterildir. Kesim sirasinda veya kesimden sonra
hayvanin barsaklari, derisi gibi mikroplu organlarindan, ¢evreden ve kesim perso-
nelinden gesitli yollarla mikroorganizmalar ete bUIa§abilirler. Taze ette genelde
20 ayri bakteri tirl, 10 gesit mantar bulunur. Kesilen hayvanin barsaklari en
o6nemli bakteri kaynagidir ve etlerin ylzeylerine Escherichia coli'lerin, Koliform



bakterilerin, Salmonella, Enterokok, Stafilokok cinsinden bakterilerin ve Clostridi-
um perfringens'in bulagmasina sebep olur. Bundan bagka hayvanin linf digimleri
de Clostridium, Streptococcus, Corynebacterium, Mycobacterium, Salmonella gibi
bakteri cinslerine ait bazi mikroplari igerebilir. Ayrica eti kesilen infeksiyonlu
hayvandan Salmonella, Brucella tirleri, Coxiella burnetti, Listeria monocytoge-
nes, Toxoplasma gondii, Bacillus antracis gibi mikroplar da ete bulagabilir. Bu
yluzden kesim sirasinda kesilen pargalar steril aletier kullanilarak yerlerinden gi-
kariimalidir(17,37,58).

Salam ve sosislerin hazirlanmasi sirasinda et kiyma haline getirilmekte
ve bazi katki maddeleri ile muamele edilmektedir. Bu 6zel islemler sirasinda ete
el ile dokunma, pis su, pis ylzey ve hava gibi unsurlarla etin temasi, mikroorga-
nizmalarin UrinG infekte etmesi igin yeterlidir(37).

Salam ve sosis gibi et urlinlerinden insana gegmesi mimkin olan bakterili
hastaliklar ve zehirlenmeler ¢ grupta toplanabilir:

1- Zehirleyici 6zellikte gesitli maddelerin etlerle et Uriinlerine taginmasi
sonucu olusan hastalklar: Burada kasitli veya kasitsiz olarak hayvanlara uygula-
nan insektisidler, kemiricileri oélduricl ilaglar, hormonlar ve antibiyotikler gibi
maddeler s6z konusudur(40,58).

2- Et drunlerinden insana gegebilmesi mimkiin olan zoonozlar: Bunlar in-
sana gegebilen hayvan hastaliklannin énemli bir grubunu olustururiar. Bunlardan
salmonelloz, bruselloz, listeryoz, sarbon ... sayilabilir(23,40,48).

3- Et ve et Urinlerinin insan ve gevre ile kirlenmeleriyle olusan infeksi-
yonlar ve zehirlenmeler: Et ve et Urlnlerinin hazirlanigt sirasinda, etleri el ile ig-
leyen kigilerden garbon, tiberkiloz ve gigelloz gibi hastaliklar (riine gegebilmek-
tedir. Ayrica et ve et Granlerinin gevreden kirlenmelerine bagli olarak; Stafilokok,
Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Escherichia coli, Streptokok, Proteus ...
gibi gok degisik turlerde mikroorganizmalarin zaman zaman gida zehirlenmeleri
yaptigi gortimigtir(15,16,40,58,59).

Et drdnlerine bulagsan mikroplar yalniz insan saghgini bozmakla kalmayip
urtin kalitesinin digmesine ve gabuk bozulmasina da yol agmaktadir. Uriin kalite-
sinin dugmesi ve bozulmasina yol agan mikroplarin ortaya gikariimasi besinin



saglik kurallarina uygun olmadigini gdsteren iyi bir gdsterge (indikatdr) gibi-
dir(40).

Urtintin kalitesini bozan mikroorganizmalar olarak Proteus ile Pseudomo-
nas aeruginosa gibi aerob bakteriler, Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Bacillus
polymyxa gibi aerob sporlu bakteriler bagta gelmektedir(14).

Hijyen indikatorleri olarak kabul edilen bakteriler ise Escherichia coli,
Clostridium perfringens, Bifidobacterium, Salmonella, Koagtilaz pozitif stafilokok,
Enterekok ve diger bazi Streptokok, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes ve
Clostridium botulinum cinsi ve tirlerine ait bakterilerdir(4,14,42).

Tatsdlenerek veya tuzlanarak hazirlanan et Urinleri, titst yapildiklari
yerlerde asili kaldiklar) sire iginde genis bir bakteri hicumuna ugramaktadir.
Uriinler 63.5°-76.7°C sinirlan arasinda islendiginde uzun émurli olabilmektedir.
Bu 1si dereceleri halk sagli@ini ilgilendiren, spor olusturmayan bakterileri (esas
olarak stafilokok ve salmonella'lari) éldirmek igin yeterli oldugu halde Clostridi-
um perfringens, Clostridium botulinum ve Bacillus cereus sporlari bu ist derece-
lerinde sag kalmaktadir(17,45,54).

Tutstlenerek veya'tuzlanarak konservelenmis etlerdeki hakim flora oksi-
jenli ortamda yasayan bir kisim bakterilerle anaerop sporlu bakterilerden meyda-
na gelmektedir. Bu flora 80°C'de iki saat 1sitma veya kaynatma ile yok edilmekte-
dir(26,45).

KATKI MADDELERI

Salam ve sosislerin hazirlanmasi sirasinda 6zel amaglarla gesitli katki
maddeleri kullaniimakta ve bunlardan bazilari, Griini mikrop bakimindan etkileye-
bilmektedir(11,33).

Nitrat ve nitritler: Uriniin kendine has rengini kazanmast igin kullamil-
maktadir. Ayrica nitritlerin ortamdaki bir kisim bakterileri ortadan yok etmekte de
faydalari vardir. Et Grldnlerine normal oranda ilave edilen nitratin mikroorganiz-
malarin gelismesini dnleyici etkisi yoktur. Ancak nitrat, Grin igerisinde nitrit hali-
ne gectikten sonra bakteriyostatik etki meydana gelmektedir. Nitrattan ne oranda
nitritin olustugu o Urlinde var olan bakteri florasina baghidir. Ancak ylksek



oranda nitrit olusumu kanserojen olmaktadir ki bunun miktarinin kontrolii de ol-
dukga zordur. Et Urinlerinde nitrat ve nitrit ile aminlerin yanyana bulunmasi so-
nucunda nitrozaminler olugmaktadir. Bu aminler mikroplara bagli olarak kismen
bozulmus etlerde ylksek miktarda bulunurlar. Béylece et Griniinin az veya ¢ok
bakteri igermesi nitrozamin olusumunu etkilemekte, bu da kanserojen etkilere yol
acmaktadir(57).

Salam ve sosislerin (retiminde uygulanan isi derecesi ve siiresi o Grinde
bulunan mikroorganizmalarin gogunu oldirmeye yetmemektedir. Bu gibi et Grin-
lerinde nitrat ve nitrit biylk 6lglide bu sebeple kullaniimaktadir(24,57).

Glikono-delta-lakton: Salam ve sosislerde pH seviyesini aside dogru de-
gistirerek reaksiyonlari hizlandirmakta ve arzu edilmeyen bakteriler bu durumda
ortamdan gekilmektedir. Uriiniin et kismina % 0.3 oraninda katiimaktadir(2).

Fosfatlar: Bakterilerin 1siya dayanma giicin{i azaltir(2).

Sdt proteini: Et Urlininde % 2 oraninda kullaniimaktadir. Yiiksek isida
sterilizasyonu mimkin oldugundan bakteriyoloji yoniinden Ustlinlik tasimakta-
dir(3).

Cesilli baharat: Et mamullerine 6zel lezzet veren maddeler olup, birgok
bitkilerin degisik organlarindan elde edilmektedir. Normal kuru depolama sartlari
altinda bozulmayan maddelerdir. Birgok ham tarim maddelerinde oldugu gibi bak-
teri ve mantarlar tasiyabilmektedir. Temizlenmeleri ve islenmeleri sirasinda mik-
roorganizmalarin sayilar ve tiplerinde gittikge azalma meydana gelmekte, bunun-
la beraber termofiller, streptokoklar, koliform bakteriler, anaerob sporlu bakteriler
ve mayalar gorilebilmektedir. islenmis baharatta genellikle Clostridium perfrin-
gens sporlari mevcut olsa bile sayilari gok azdir. Salmonella, shigella ve plazma
koagilaz pozitif stafilokoklar baharatta nadiren bulunmakta fakat, sagliksiz depo-
lanmig baharatta salmonella ve shigella'lar saptanabilmektedir(36,46).

Baharatin bakterilerle bulagik hale gelme durumu daha ¢ok hazirlanmalari
sirasinda uygulanan yetersiz hijyen sartlarindan ileri gelmektedir. Baharatin ige-
rebildigi bu yuksek orandaki bakteriler et triinlerinin kalitelerini bozmakta ve da-
yanma surelerini azaltmaktadir(31,33,46).



BARSAKLAR VE DIGER KILIFLAR

Besin sanayiinde salam ve sosis kilifi olarak kullanilan koyun ve sigir
barsaklarinin iskembeden kor barsaga kadar olan kismi bu is igin elveriglidir. Ke-
sim hayvanindan ustalikla ayrilan barsak, "¢dzim" iglemi ile yaglarindan arindiri-
lir. "Sergen", ¢6ziimden sonra uygulanan barsagin igindeki maddelerin uzaklasti-
rilmast iglemidir. Bu islemde barsak iginde digki kalmamali ve digki, barsagin dis
ylzine bulagmamalidir. Bunu takip eden "tav" agamasinda barsakta bakteri ve
mayatarin gogalmasi temin ediimektedir (fermantasyon). Bu bakteriler barsak m-
kozasini tahrip ederek adale tabakasi ile olan baglantisini yok etmektedir. "Ka-
miglama”, barsagin seroza ve mukoza tabakalarinin siyrilmasi iglemidir. Hazir
barsaklarda olugsan delinmeler kamiglama sirasindaki hatalardan dogmaktadir. Bu
asamay sterilleme ve nétirlestirme islemleri takip etmektedir. Daha sonra gesitli
yogunluktaki asitlerle muamele edilmekte ve sodyum bikarbonat ile asitligi gide-
rilmektedir. Son agama olan "asorti" agamasinda barsaklar standardize edilip sa-
tisa hazir olmalari igin siniflandirdmaktadir(3).

Koyun ve sigir barsaklarinda bu iglemler ne kadar itina ile yapilsa da tam
olarak barsagin temizlenmesi s6z konusu olamamaktadir.

Bir metre islenmis sigir ince barsaginda 2.40 g, bir metre islenmig sigir
kalin barsaginda 5.00 g kir tespit edilmigtir(3).

Salam, sosis gibi et mamullerinden kaynaklanan zehirlenmelerde ve ishal-
lerde etkenler genelde barsaklardan uriine bulagmaktadir. Bu sebeple sigir bar-
saklari salam ve sosis hazirlanmasi sirasinda tersine gevrilerek kullaniimakta-
dir(3,33).

Bazi salam gegsitlerinin pisirilerek hazirlanmasi mikroplarin zararh etkileri-
ni ortadan kaldirmaktadir. Ancak bu durum tehlikeyi tam olarak gidermemektedir.
Uzerinde durulan konu, barsaga doldurulan et trinlerinden dogan besin zehirlen-
melerinde barsaga da hisse digmesidir(3).

Et Urinlerinde bakteri zehirleri ile olan hastaliklarda en 6nemli rolii Sal-
monella'lar ve Clostridium botulinum almaktadir. Bunlari Koagilaz pozitif
stafilokok'lar, Proteus'lar, Pseudomonas'iar ve Escherichia coli'ler takip etmekte-
dir(41).
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Ginimizde salam ve sosisler igin dogal barsaklarin yani sira, yapay kol-
lagen kiliflar ve selilozik kaynakh kiliflar da kullaniimaktadir. Seliilozik kihflar
daha az elastik, pirizstz yluzeylidir ve gegirgenlikleri tek dizedir. Dogal olarak
gerilmeye karsi ve dis etkenlere karsi direngleri iyidir. Ancak sellilozu pargalayan
mikroorganizmalar salgiladiklari enzimlerle seltlozik kihf yapisina zarar vermek-
tedir. Ayrica igte gaz olusturan Koliform bakteriler de kilif yirtiimalarina yol ag-
maktadir. Rejenere kollagen'den yapilan yapay kilifta pargalanma, Ozellikle
proteolitik bakterilerin etkisi ile olmaktadir(19,21).

Yiksek sicaklikta titslilenmis Macar salaminda bu durum sik gérilmekte-
dir. 45-50°C'de kollageni pargalayan proteolitik bakteriler etkilerini sirdirmekte
ve kilifta pargalanmalara yol agmaktadir(19).

Yapay kiliflarin iglenmesi dogal barsaklarinkinden daha basittir. Bunlarin
kultanilmas! GrinGn hazirlanmasinda zaman kazanci saglamakta fakat saghga
uygunluklari halen tartisma konusu olmaktadir. Ayrica yapay kihflar Griindn tadini
da bozabilmektedirler(25). ‘
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GEREC VE YONTEM

GERECLER

Calismalarimizda her firmadan en az 3'er adet olmak (zere 52 salam ve
52 sosis ornegi ile 6 barsak ve 6 sentetik kilif bakteri ve mantar ydniinden ince-
lendi.

CGahsilan ilk 17 salam ve 17 sosis 6rneginde Listeria bakterileri arastiril-
madi. Kirsimizde diger arkadaslarimizin strdirdiigi tez calismalarinda siitte ve
peynirde Ureyen Listeria bakterileri dikkate alinarak, gahistigimiz diger 35 salam
ve 35 sosis Orneginde Listeria bakterileri de incelendi. Galismamizda salam ve
sosislerin dolduruldugu kiliflarin dogal veya sentetik olusu da dikkate alindi.

~ Inceledigimiz salam ve sosis Grnekleri tarafimizdan harflerle isimlendiri-
len 11 degisik firmaya ait olup Istanbul'un gesitli semtlerindeki marketlerden te-
min edildi.

Barsaklar halka satis yapan baharatgilardan, sentetik kiliflar ise salam, -
sosis imalatgilarinin aldiklari yerlerden satin alind.

incelemeye alinan érneklerin firmalara gére dagilimi Cetvel 1'de toplana-
rak gosterildi.



Ornek alinan firmalarla drneklerin cins ve sayilar
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CETVELH

SALAM SOsIsS BARSAK SENTETIK KILIF
FIRMALAR ORNEK ORNEK ORNEK ORNEK
SAYISI SAYIS| SAYISI SAYISI
A 6 6 - -
B 6 6 - -
C 6 6 - _
D 7 7 - -
E 7 7 - —
F 3 3 - -
G 3 3 -~ -
H 3 3 - _
| 3 3 - _
J 4 4 - -
K 4 4 - -
a - - 6 -
b - - - 6
Toplam/ 11 52 52 6 6
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Deneylerimizde bakterileri Gretmek ve tanimlamak amaci ile agagida be-
flirtilen:

A. Besiyetleri
B. Ayiraglar kullanild.

A. DENEYLERIMIZDE KULLANILAN BESIYERLERI(27,35,44,48)

1- BALIKLI BUYYON BESIYERI

Hamsi, istavrit, sardalya, lifer, uskumru, palamut veya herhangi bir balik
tird ahindi. Tatli su baliklari da olabilir. Bunlarin kiglk, yagsiz ve taze olanlar
tercih edildi. Baliklar gegme suyunda iyice yikandi, kiyma makinasinda gekildi.
Eger makinadan gekilmeyecek kadar kalin kemikli iseler bunlarin omurga ve yiiz-
gecleri gikarilir, fakat i¢ organlari atiimaz. Elde edilen balik kiymasi tartildi, bir
balona kondu, Gzerine agirhginin iki katt % 0.6 sodyum karbonath (veya % 1.6
kristal ve 10 molekdl sulu sodyum karbonat) ve % 7.5 kloroformliu su ilave edildi.
37°C'de 48 saat arada sirada karigtirdarak hazima ugratildi. Bu siire tam sindi-
rim oluncaya kadar uzatilabilir. Sindirim sirasinda tim kiymanin sivi iginde kal-
masi gerekir. Yoksa diginda kalan kisimlar kokusur. Bu yontemie elde edilen sivi
once bez torbadan sonra isitilarak slizgeg kagidindan siizildi. pH'st 7.4 ile
7.6'ya ayarlandi. Bugu kazaninda 100°C'de bir saat 1sitildi, tekrar siizgeg kag:-
dindan sizildi ve bugu kazaninda 100°C'de bir saat veya otoklavda 115°C'de
15" isitilarak sterillendirildi.

Bu sekilde hazirlanan 1/2 balikli besiyeri ana balikli buyyondur.
Elde edilen ana baliklr buyyon 1/5, 1/10 ve 1/20 oranlarinda tum besiyer-

leri i¢in ana madde olarak kullanildi.

2- SULFITLI BALIKLI BUYYON BESIYERI

Balikli buyyon (1/5 sulandiriimig) 1000 m!
Glikoz 6g
Agar agar 079
% 0.2 metilen mavisi 1 ml

Sodyum siilfit 19
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1/5 balikli buyyona agar agar konuldu, isitildi ve iginde metilen mauvisi
eritildi. Sodyum siilfit ve glikoz katildi, eritildi tiplere 10 ml yikseklikte olacak
sekilde bolindld. 100°C'de yarim saat 1sitildi ve karanhkta saklandi. Deneyleri-
mizde bu besiyerini aerop ve anaerop bakterileri Gretmek igin kullandik.

3- ZENGINLESTIRILMIS SULFITLI BALIKLI BUYYON BESIYERI

Balikh buyyon (1/5 sulandinimig) 1000 ml
Glikoz 6 ¢
Agar agar 0.7 g
Maya 6z0 5¢
Sodyum silfit 149
Sodyum klorur 25 ¢
L(+) sistein 05 ¢
1/10000 metilen mavisi 2 mi

1/5 bahkli buyyona agar agar, sodyum kiorlr katildi, 1sitilds, igine metilen
mavisi, glikoz, maya 6zu, sodyum sdlfit, L(+) sistein katilip eritildi. 120°C'de 15'
isitildi. Besiyerinin 1sisi 45°C'ye dlglnce igine % 5 oraninda defibrine koyun ka-
nt ilave edildi. Tuplere 10'ar mi olarak boliindd. Tipler kaynayan suda 2' tutulup
gikartildi ve hemen agizlar kapaklandi. Bu besiyerini zorunlu anaerop bakterile-
rin Gremesini saglamak igin kullandik.

4- AGAR BESIYERI

Balikli buyyon (1/5 sulandiriimig) 1000 ml
Agar agar 25 g
pH 7.4-7.6

Toz veya kuguk pargalar halinde kesilen agar sicak balikh buyyon igine
kondu ve isitilarak erimesi saglandi. pH'si 7.4-7.6'ya ayarlandi. Agarin saydam
olmasin saglamak igin sicakhgr 60°C'ye gelince igine 50 ml suya karnistirimis
yumurta aki kondu. Otoklavda 115°C'de 15' isitildi ve sicakken slizge¢ kagidin-
dan slzlldi. Taplere egri agar besiyeri yapmak igin 15'er ml olarak dagitildi.
115°C'de 15' otoklavda sterilize edildi. Sonra 5 ml'lik tiipler egik olarak, 15 ml'lik
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tipler dik olarak donduruldu ve buzdolabinda saklandi.

Kullanilacagr zaman 15 ml'lik tipler kaynar suya daldirilarak eritildi ve
45°C'ye kadar sogutulduktan sonra Petri kutularina dokilerek donduruldu. Agar
besiyerleri Gram negatif gomaklarin ayinmi ve saf kiltdr igin kullanildi.

5- KANLI AGAR BESIYERI

Balikh buyyon (1/5 sulandinimis) ' Co 1000 ml
Agar agar , 30 ¢
Defibrine koyun kani 50 mi
pH 7.2-7.4

Isitilmig buyyon igine kigUk pargalar halinde agar kondu ve isitilarak eri-
tildi. Taplere 15'er ml olarak dagitildi. 115°C'de 15’ sterilize edildi. 45°C'ye ka-
dar soguduktan sonra 0.75 ml steril koyun kani konmus Petri kutularina dokuldi.
Hava kabarciklari olugsmamasina 6zen gostererek Petriler el ile ¢alkaland ve diiz
bir zemin Gzerinde katilagmasi igin birakildi. Bu besiyeri bakterilerin hemoliz ya-
pip yapmadikiarini arastirmak igin kullaniidi.

6- LISTERIA BAKTERILERININ KESIN TANIMINDA KULLANILAN
KANLI AGAR BESIYERI

1/20 sulandirimig ana balikh buyyon 1000 ml
Defibrine koyun kani 20 g
Agar agar 10 g

Agar agar 1/20 balikhi buyyonda isitilarak eritildi, pH 7.4'e ayarlandi,
otoklavda 115°C'de 15’ steril edildi. 45°C'ye kadar soguduktan sonra igine koyun
kani ilave edildi ve Petri kutularina dékdldi.

7- CUKULATAMSI AGAR BESIYERI

Balikli buyyon (1/5 sulandirimig) 1000 ml
Agar agar 25 g
Defibrine koyun kani 50 mi

pH 72-74
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Buyyon besiyeri igine kiiglk pargalar halinde agar agar konuldu ve isitila-
rak eritildi. Tiplere 5'er ve 15'er ml olarak dagitildi. 115°C'de 15' otoklavda steri-
lize edildi. 5'er ml'lik thplere 0.2 ml, 15'er ml'lik tiplere 0.75 ml defibrine koyun
kan ilave edildi ve kaynar suda 1' tutuldu. 5'er ml'lik tlipler egik olarak dondurul-
du. 15'er ml'lik tipler Petri kutularina dokilerek gukulatamsi agar plaklari hazir-
lanmis oldu. Bu besiyeri bakierilerin ayinmi igin kullanildi.

‘8- ENDO BESIYERI

Laktoz 10 g
Bazik fuksin (alkoldeki doyuk eriyigi) 5 mi
Sodyum siilfit (sudaki % 10'luk eriyigi) 25 ml
Agar agar 1000 ml
pH 7.2

1000 ml sivi haldeki agara laktozun sudaki % 10'luk eriyiinden 100 mi ka-
tildt ve bunlara sodyum sdlfitin sudaki % 10'luk eriyiginden 25 ml konup iyice ka-
rigtirildi. Tuplere 15 mi olarak dagitildi ve 100°C'de 20' isitilarak steril edildi.
Karanlikta ve sogukta sakland.

Besiyeri gerektiginde kaynayan suya konup sivi hale getirildikten sonra
45°C'ye kadar sogutuldu ve Petri kutularina doklldi. Bu besiyerini Salmonella,
Shigella, Protus, Escherichia, Pseudomonas, Enterobacter cinsi gibi barsak bak-
terilerini ayirmak igin kullandik.

9- C (CERRAHPASA BESIYERI)

1/5 ana bahkh besiyeri 100 mi
% 0.5 iki sodyumlu fosfat (Na2HPO4.12 H20) 80 ml
Agar agar 08 g
Bromtimol mavisi eriyigi (% 0.4) 1 ml
Laktoz ig
Sikroz 19
Mannit ' 01 g

Sodyum tiosiifat (suda 1/10) 2 mi
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Ana balkh besiyerinden 20 ml ile % 0.5 tuzlu sudan 100 ml ve % 0.5
Nao,HPO,4.12 HoO'lu sudan 80 ml bir balona konup igine 0.8 g agar agar ve % 0.4
bromtimol mavisi eriyiginden 1 ml ekiendi. 100°C'de bir saat 1sitildi. Sicakken igi-
ne 1 g laktoz, 1 g sukroz ve 0.1 g mannit katlldi. Ayrica sodyum tiosilifatin
1/10'uk eriyiginden 2 m! konup tiplere 5 ml olarak dagitildi ve bugu kazaninda
100°C'de 30' sterillendirildi. Buzdolabinda saklandi. Buyyon kati besiyerine ekim
yapilarak bakterinin hareketli olup olmadigi, laktoz, mannitol, sakkaroz'a olan et-
kisi ve HoS yapimi incelendi. ' '

10- D (DEKSTROZ) BESIYERI

1/5 ana balikli besiyeri 100 ml
Bromtimol mavisi eriyigi (% 0.4) 1 mi
Agar agar 24q
Dekstroz 249

ik i¢ madde karigtinlarak 100°C'de bir saat isitildi ve bunun igine 2 g
dekstroz katilarak eritildi. Tilplere 5'er mi olarak bélindi. Bugu kazaninda
100°C'de 30" isitilip dik olarak donduruldu. Bu besiyerini dekstroza oksitleyici ve-
ya fermentleyici etkiyi, asit, gaz ve asetoin yapimini ortaya ¢ikarmak igin kullan-
dik.

11- KARBONHIDRATLI BESIYERLERI
Deneylerde kullanilan karbonhidratlar ve benzeri olan maddeler suniardir:

MONOSAKKARIDLER: Glikoz, Ksiloz, Ramnoz, Galaktoz
DISAKKARIDLER: Siikroz, Laktoz, Maltoz

POLIHIDRIK ALKOLLER: Mannitol

GLIKOSIDLER: Eskiilin

Besiyerlerin hazirlanmasi:
a) GLIKOZLU BESIYERI

Bu besiyeri bakterilerin bu karbonhidrattan asit ve gaz olusturmalarinin
aragtirilmasi ile birlikte HyS yapiminin da incelenmesi amaci ile agagidaki sekil-
de hazirland..
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Ana balikli buyyon 20 ml
% 0.5 tuzlu su 100 ml
% 0.5 iki sodyumlu fosfat (Na2HPO4.12 H20) 80 ml
Bromtimol mavisi eriyidi (% 0.4) 1 mi

(0.4 g bromtimol mavisi ve 12.8 ml 0.5N NaQOH bir havanda ezilir ve dami-
tik su ile hacmi 100 ml'ye tamamlanir).

Glikoz : ig
Sodyum tiyosiilfat (suda 1/10) 2 ml
pH 7.2-7.4

Yukarida adi gegen ilk dért madde karistirildi. 100°C'de bir saat isitildi.
Sicakken igine glikoz ve 1/10'luk sodyum tiyosiifat eriyiginden 2 mi konuldu.
Taplere S'er ml olarak dagitildi ve ayrica her tlipe gaz olusumunu incelemek igin
Durham tipl konuldu. Bugu kazaninda 100°C'de 30' steril edildi.

b) DIGER KARBONHIDRATLAR VE BENZERiI MADDELERDEN BESIYERI

HAZIRLANMASI

Balikli buyyon (1/10 sulandiriimig) 1000 ml
Bromtimol mavisi eriyigi (% 0.4) 10 ml
pH 7.2-7.4

Buyyon besiyeri ve bromtimol mavisi karigtirildi. yukarida adi gegen kar-
bonhidratlardan (laktoz, maltoz, siikroz, mannit, dekstrin, galaktoz) besiyerine
% 1 oraninda kondu. Tuplere S'er mi dagitilarak 100°C'de yarnim saat sterilize
edildi. Listeria bakterilerinin Ureyebiimeleri igin kullanilacaklari zaman bu besiye-
rinin bulundugu her tipe 0.1 mi % 2 olacak gekilde defibrine koyun kani konuldu.
Kaynayan suda 1 dakika tutuldu ve soguduktan sonra kullanilds.

c) RAMNOZ VE KSILOZ GiBI ISIYLA BOZULABILEN
KARBONHIDRATLAR! ICEREN BESIYERLERI

1/20 sulandinimig ana baliklh buyyon 1000 ml
Fenol kirmizist (% 0.4) 10 mi
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Bir litre buyyon 80°C'ye kadar isitildi. igerisine ufak pargalar halinde ke-
silmis 150 g saf jelatin konuldu, karistinlarak eritildi ve hafif alkalen yapildi. Say-
damlagtirmak igin besiyeri 55-60°C'ye sogutularak igerisine 50 ml suya konmus
bir yumurta aki ilave edildi. 100°C'de 30" 1sitilarak steril edildi. Biz bu besiyerini
bazi bakterileri Uretip jelatinazin varligimi arastirmak icin kullandik.

14- FENIL ALANINLI BESIYERI

DL fenil alanin (veya L fenil alanin 1 g) 29
Maya 6zii 3¢
Sodyum klorUr - 5bg
Disodyum fosfat Na2HPO4 1g
Agar agar 12 ¢
Damitik su 1000 ml

Maddeler 1sitilarak eritildi, tiplere 4'er ml olarak dagitildi. Otoklavda
115°C'de 15' veya kazanda 100°C'de 30' isitilarak steril edildi. Besiyerleri egri
olarak donduruldu. Kullanilmadan 6nce sogutuldu. Buzdolabinda sakiandi. Biz bu
besiyerini Proteus ve Providensia grubu bakterileri, Salmonella grubundan ayir-
mak igin kullandik.

15- YUMURTA SARISI KONMUS AGAR BESIYERI

Eritiimis ve 55°C'ye kadar sogutulmus 85 ml agara, 15 ml yumurta sarist
siibyesi konuldu, karigtirildi ve Petri kutularina dokiida.

Yumurta sarisi subyesi goyle hazirlandi: Sabunlu su ile yikanmis ve son-
ra kabugun kirilacak yeri iyotlu alkol ile silinmis yumurtanin sarist akindan ayr
olarak steril boncukiu sigeye alindi, her yeri bir olana kadar galkalandi. Biz bu
besiyerini lesitini pargalayan bazi bakterileri ortaya g¢ikarmak igin kullandik.

16- NITRATLI BUYYON BESIYERI

Balikli buyyon (1/5 sulandirilmis) 1000 ml
Potasyum nitrat 1g
pH 73-74
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Maddeler buyyonda eritildi. TUplere 5'er ml olarak dagitildi. Nitratin azota
kadar indirgendi@ini incelemek igin tuplerin igine Durham tipl konuldu. 100°C'de
30' sterilize edildi. Biz bu besiyerini bazi bakterilerdeki nitrat rediktazin varligini
ortaya gikarmak igin kullandik.

17- SITRATLI BESIYERI

Sodyum amonyum fosfat 1.5 g
Monopotasyum fosfat 149
Magnezyum sdifat 02 g
Sodyum sitrat 3¢
Damitik su | 1000 mi

Maddeler kansgtirildi. pH 6.8'e ayarlandi, tuplere S'er ml olarak dag:tildi.
100°C'de bir saat veya 115°C'de 15' otoklavda steril edildi. Biz bu besiyerini
bakterilerin karbon kaynagi olarak sitrattan yararlanip yararlanmadiklarini ortaya
¢tkarmak igin kullandik.

18- DEGISTIRILMIS CLARK-LUPS BESIYERI(27,48)

1/5 sulandinimig balikli buyyon 1000 ml
Glikoz 5¢
Dipotasyum fosfat 54¢

Maddeler karigtirildi, tiplere 5'er ml olarak dagitildi. 100°C'de 30' steril
edildi. Biz bu besiyerinde bakterilerin asetoin yapimini aragtirdik ve metil kirmizi-
st deneylerini yaptik.

Listeria bakterilerinin bu besiyerinde Greyebilmesi igin ekildigi tipe 0.1 ml
(% 2 gekilde) defibrine koyun kani ilave edildi. Kaynayan suda 2' tutuldu, sogu-
duktan sonra kullanildi.

Listeria bakterilerinin ayniimasi icin biyolog N.Nursoy tarafindan yapilan
besiyeri esas alindi. Mikroplarla bulagik muayene maddelerinden bu bakterilerin
ayrilmasi igin denenen besiyerleri i¢inde bizim g¢aligmalarimiz igin uygun olanlari:
Degistirilmig talyum asetat-nalidiksik asitli (TN) besiyeri, degistirilmis trypaflavin-
nalidiksik asitli gukulatamsi agar, maya 6zIi egri gukulatasi agardir(27).
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19- DEGISTIRILMIS TALYUM ASETAT-NALIDIKSIK ASITLI
(TN) BESIYERI(27)

1/20 sulandinimig ana balikh buyyon 1000 mi
Maya 6zU 5g
Nalidiksik asit 40 pg/mi
Talyum asetat 2g

pH ‘ 7.4

pH's1 7.4'e ayarlanan 1/20 sulandiriimis ana balkli buyyona yukaridaki
maddeler ilave edildi. Deney tiplerine 5'er ml olarak bélindi. 115°C'de 15'otok-
lavda steril edildi. Nalidiksik asit ile galisirken bu maddenin 0.05 g miktar1 0.5 ml
% 0.4 NaOH iginde ¢ozuldi. Bu ¢bzeltiye 4.5 ml damutik su ilave edildi ve uygun
bicimde besiyerine konuldu(27).

20- DEGISTIRILMIS TRYPAFLAVIN-NALIDIKSIK ASITLI
CUKULATAMSI AGAR(27) |

1/20 sulandilmig bahklt buyyon1000 ml

Maya 6zl 59
Nalidiksik asit 40 pg/mi
Akriflavin , 10 pg/mi
Agar agar 10 g
Defibrine koyun kani % 5

pH 7.4

1/20 sulandinimig balikh buyyona maya 6z( ve agar agar ilave edildikten
sonra pH'si 7.4'e ayarlandi. 115°C'de 15' otoklavda steril edildi. Besiyeri 45°C'ye
kadar soguduktan sonra % 5 koyun kani ilave edilerek 10' kaynayan suda kayna-
tildi. 60-70°C'ye soguduktan sonra nalidiksik asit ve akriflavin ilave edildi, karig-
tirthip Petri kutularina dokuldu. Segici ve ayirtict olan bu besiyeri Listeria bakteri-
lerinin ayinminda kullaniid.

21- MAYA OZLU CUKULATAMS! AGAR
1/20 sulandiriimig balikli buyyon 1000 ml
Maya 6zl 5¢g
Agar agar 10 g
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pH 7.4'e ayarlanip 120°C'de 20’ otoklavda steril edildi. 45-50°C'ye kadar
soguduktan sonra % 5 oraninda koyun kani ilave edilip kaynamakta olan suda 1'
kaynatildi. Soguduktan sonra tiplere boélinip egri olarak katilagtirildi. Bu besiye-
ri Listeria bakterilerinin saf kiltirini elde etmek ve kdkenleri saptamak igin kul-
lanildi.

22- LISTERIA BAKTERILERININ HAREKET MUAYENESI iGIN
" KULLANILAN BESIYERI

1/20 sulandirilmig ana balikis rbuyyon 100 mi
Maya 6zl 05 ¢

Bu karigim pH 7.4'e ayarlandiktan sonra 5'er ml olarak tiplere bélindu.
115°C'de 15' otoklavda steril edildi. Bu besiyerine Listeria'nin 24 saatlik buyyon
kaltirinden bir ekim halkast miktarinda ekildi. 22°C'de ve 37°C'de 24 saat slre
ile Gretime birakildi. Bu slre sonunda g¢ukur lamda hareketli olup olmadiklarina
bakildi.

23- SABOURAUD BESIYERI(50)

1/20 sulandiriimig balikli buyyon 1000 ml
Dekstroz 20 g
Agar agar 20 ¢
Chloramphenicol 40 mg
Cycloheximide 500 mg

1/20 balikh sivi besiyerine dekstroz ve agar agar konuldu ve 100°C'de 1
saat 1sitilip 10 ml % 95'lik alkolde eritilen 40 mg chloramphenicol, daha sonra da
10 ml asetonda eritilmis 500 ml cycloheximide ilave edildi. Tiplere konuldu.
Otoklavda 10" veya 100°C'de 20' isitilarak steril edildi. Egri olarak karigtirildi.
Biz bu besiyerini mantarlari iretmek igin kullandik.

Anaerop ¢aligmalar igin 16x1 cm biyUkliginde agzi burgulu kapakli de-
ney tupleri, diger besiyerleri i¢in kenarlan diz ve agzi yagli pamukla kapall de-
ney tipleri kullanildi. Petri kutularindaki deneyler 10 cm ¢apinda yerli Petri kutu-
larinda yapildi.
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B- DENEYLERIMIZDE KULLANILAN AYIRAGLAR(48)

1- M.Braun ve W.Silberstein'in degistirdigi Ehrlich Pringsheim ¢ozeltisi
bakterilerin olusturdugu ugan indolil arastirmak igin kullanildi.

Para-dimetil amino benzaldehit 5¢
Metanol - 50 ml

Fosforik asit 10 mi

Maddeler karistirildi. 5x0.5 cm boyutlarinda stizge¢ kagitlarina emdirildi.
Kurutulduktan sonra kullaniidi.

2- Katalaz enziminin varhgini gdstermek igin % 30 H>O, kullanildi.

3- Oksidaz gOstergesi olarak Kovacs ayiraci kullanildi.

Tetrametyl-para-pehnylendiaminedihidrochloride 0.1 g
Distile su 10 mi

Yukaridaki maddeler karigtirilarak hazirlandi. Bu ayirag az zehirli, ¢ok du-
yarhidir. Fakat dayanikli degildir. Bu nedenle hazirlanir hazirlanmaz hemen kulla-
niimahdir.

4- H,S olusumunu gostermek igin ¢ozelti.

Kurgun asetat 10 g
Distile su 100 ml

Gozelti hazirlandi. 5x0.5 cm boyutlarindaki siizge¢ kagitlarina emdirildi.
Kurutulduktan sonra kullaniidi.

5- Ureaz ayiraci.

Ure 0.5 g
Fenolftalein (Alkoldeki % 1 eriyikten) 0.2 mi
Distile su 20 mi

Yukaridaki maddeler karigtirildi, tiplere 1’er ml olarak dagitildi.
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6- Nitrat ayiraci.

A ¢ozeltisi:
Sulfonik asit 7 8¢
Asetik asit 1000 ml
B ¢ozeltisi
Alpha-naphtylamine 5 ég
Asetik asit (5N) 1000 ml

Yukaridaki maddeler ayri ayri karigtirllarak A ve B ¢ozeltileri hazirlandi.

7- Voges-Proskauer miyari (Coblentz ayiract)

A c¢ozeltisi:
% 95'lik alkol 100 ml
Alfa naftol 5¢
B ¢ozeltisi:
KOH 40 g
Distile su 100 mi
Kreatin 03 g

Bu ¢ozeltiler ayr ayri hazirlandi. Kullanilacagl zaman A'dan 0.6 ml, B'den
0.2 ml alinarak besiyerine ilave edildi.

8- Metil kirmizisi ayiraci

Metil kirmizisi | 01 ¢
% 95'lik alkol 300 mi
Distile su 200 mi

Metil kirmizisi 6nce alkolde eritildi, sonra damitik su ilave edildi. Kullani-
lacagi zaman besiyerine 5 damla olarak damlatildi.
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YONTEMLER
A. ORNEKLERIN ALINMASI VE EKIM

Salam ve sosislerin kiliflarinin Gzeri alkolli pamukla iyice temizlendi.
Steril bistiri ile kesildi. Orta kisim steril bir pensetle oyularak 1 g 6rnek alindi ve
steril tuzlu su ilave edildi ve yine steril tipler yardimiyla ezilerek ¢dzelti haline
getirildi. Lam Gzerine yayma preparasyon yapilarak Gram ydntemi ile boyand! ve .
incelendi.

Hazirlanan ¢ozeltiden sulfitli balikli buyyona, gukulatamsi agara ve endo
besiyerlerine ekim yapildi. Bunlar aerop sartlarda 37°C'de 24 saat tutuldu. Ayrica
yine ayni ¢ozeltiden zenginlestirilmis silfitli buyyona ekim yapid: ve anaerop
jarda 37°C'de 72 saat tutuldu. Hazirlanan ¢dzeltinin daha sonra pH'si Bromtimol
mavisi ile kontrol edilip % 4 NaOH ve % 6 Hy,SO4 yardimi ile nétre ayarlandi ve
Listeria bakterilerinin aranmasi igin gogaltici Listeria besiyerlerine 1 ml ekildi.
Besiyerleri 4°C'de buzdolabinda tGremeye birakildi(11,41,56).

Barsaktan ve sentetik kiliftan ekim yapmak igin ekiivyon kullanildi. iginde
steril tuzlu su bulunan tipe steril ekiivyonlarin uglari daldirilarak islatildi. Daha
sonra bu ekivyonlardan biri ile barsagin i¢ ylzinden farklt bélgelere iyice degdi-
rilerek, digeri ile de sentetik kilifin i¢ yUzinden farkh bolgelere iyice degdirilerek
ornek alindi. Gukulatamsi agara, endo besiyerine ve siilfitli balikh buyyon besiye-
rine ekim yapildi. Aerop gartlarda 37°C'de 24 saat tutuldu. Ayrica ayni ekivyon-
larla zenginlestirilmig sulfitli buyyona da ekim yapilarak anaerop jarda 37°C'de
72 saat tutuldu. Lam Uzerine yayma preparasyon yapilarak Gram yontemi ile bo-
yandi ve incelendi.

B. BAKTERILERIN VE MANTARLARIN URETIMI, AYIRIMI VE
TANIMI

Aerop sartlarda (remeye birakilan kati besiyerlerinde olugan farkli gori-
nisteki kolonilerden ve sivi besiyerlerinden preparasyon hazirlandi. Gram yénte-
mi ile boyanarak bakterilerin morfolojileri ve boyanma o0zellikleri incelendi. Endo
besiyerindeki Gram negatif gomakgik kolonileri ile gukulatamsi agar besiyerindeki
Gram pozitif gomakgik kolonilerinden saf kiltir elde edildi. Saf kiiltiri elde edi-
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len Gram negatif comakgiklarin ve Gram pozitif gomakgiklarin glikoz, laktoz,
mannit ve sakkaroza olan etkileri, H,S, indol, asetoin yapimi, oksidaz aktivitesi,
sitratt kullanma o6zellikleri ve pigment olusumiar incelenerek tir tanimina gidildi.
Ayrica Gram pozitif gomakgiklarin hareketleri incelendi ve yumurta sarili besiye-
rinde lesitinaz enziminin varli§i % 5 koyun kanli besiyerinde de Beta hemolizleri
arastirildi(48).

Gukulatamsi agar besiyerinde Ureyen stafilokoklara plazma deneyi yapildi
ve % 5 koyun kanli agar besiyerinde hemolizleri incelendi. Sivi besiyerinde ve
cukulatamsi agar besiyerinde Ureyen streptokokiari ayirmak igin safrah eskuilinli
besiyerine ekim yapildi. Bu besiyerinde Greyen streptokoklar enterokok olarak ta-
nimlandi(48).

Anaerop sartlarda Gretime birakilan zenginlegtirilmis sulfitli balikli buyyon
besiyerinden 72 saat sonra preparasyon hazirlandi. Gram ydntemi ile boyanip in-
celendi. Ayrica bu besiyerinden yeni bir zenginlestirilmis balikii buyyon besiyeri-
ne ve iki adet kanl Petriye pasaj alindi. Zenginlegtirilmis sulfitli balikli buyyon
besiyeri ile kanh Petrilerden biri anaerop sartlarda, diger kanli Petri ise aerop
sartlarda 37°C'de 48 saat tutuldu. Bdylece ireyen bakterilerin aerop-anaerop
kontrolleri yapiimis oldu. Anaerop bakterilerden saf kiltir elde etmek igin kanli
Petriye pasajlar alindi ve tekrar anaerop jarda 37°C'de 48 saat {iremeye birakil-
di. Saf kiltdrd elde edilen Gram pozitif gomakgiklarin katalaz aktiviteleri ve hare-
ketleri incelendi. Yumurta sarili besiyerinde lesitinaz enziminin varhg ve % 5 ko-
yun kanlt besiyerinde Beta hemolizleri arastinildi(47,48).

Listeria bakterilerinin aranmasi igin gogaltici Listeria besiyerinden kati
Listeria besiyerlerine 7. glinde 1. pasaflar, 14. glinde 2. pasajlar ve 21. giinde 3.
pasajlar alinarak Petrilerde oda sicakliginda bekietildi. Pasaj alindiktan 10 giin
sonra besiyerleri incelendi. Sari-yesil renkli Listeria sipheli kolonilerden saf kil-
tlr igin yeni pasajlar alindi ve (retildi(48).

Ureyen saf kiltirlerden preparat hazirlanip Gram yéntemi ile boyandi.
Gram pozitif gomak seklindeki kdkenlerin 37°C'de ve oda sicakhiginda hareket
Ozelliklerine bakildt.

Batin kdkenlerin 40°C'de Ureme, 22°C'de hareket, katalaz oksidaz,
Voges-Proskaeur, metil kirmzisi deneyleri, nitrat rediiksiyonlari, sitrattan yarar-
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lanma, indol ve H,S olusumu, Ureaz aktiviteleri ve eskulinli hidrolizleme 6zellikle-
ri incelendi(42,48).

Tar ayimmi igin bazi kdkenlerin gesitli karbohhidratlardan asit olusumu,
(glikoz, laktoz, ksiloz, ramnoz, siikroz, maltoz, mannit, dekstrin, galaktoz, eski-
lin) hemoliz ve spesifik L.monocytogenez antiserumu ile aglitinasyon 6zellikleri-
ne bakildi(42,48).

Salam ve sosislerle, barsak ve sentetik kiliflarin ekildigi besiyerlerinde
mantarlarin Gremesi durumunda, bu besiyerlerinden Sabouraud besiyerine pasaj
alinarak 27°C'de Uremeye birakildi. Besiyerlerinde treme olup olmadig her giin
kontrol edildi. Maya kolonileri yaparak Greyen Candida'larin saf kiltirlerinde boru
olusumuna bakildi. Serumda 2 saatte ¢imlenme borusu olusturanlar Candida
albicans olarak deg@erlendirildi. Digerleri Candida cinsi olarak (Candida sp.) yazil-
di. Kif kolonileri yaparak Greyen mantarlarin ayiriminda, bunlarin Sabouraud be-
siyeri (zerindeki koloni morfolojileri ¢iplak gdz ile, tuzlu suda ve lakiofenol'de
lam lamel arasinda hazirlanan preparatlari mikroskop altinda incelenerek deger-
lendirildi. Mucor ve Aspergillus igin lam kiltiri yapildi ve bu sekilde mantarin in-
ce yapilarini olusturan mantar elementlerine bakilarak hangi cinse ait olduguna
karar verildi(50).

C. BAKTERILERIN TANIMI IGIN YAPILAN DENEYLER(16,27,48)

1- Oksidaz Aktivitesi: Kovacs ayiraci ile gosterildi. Bir Petri kutusu igi-
ne slizgeg kagids konarak ortasina 2-3 damla ayirag damlatildi. Egri gukulatamsi
jelozdaki 24 saatlik bakteri kiltirinden pipetle alinarak kagit Gzerine sirldi.
Pozitif reaksiyonda koyu renk meydana geldi.

2- Voges-Proskauer Deneyi. Degistirilmis Clark-Lubs besiyerine bakte-
rilerin 24 saatliik kaltirinden ekildi. 48 saat 37°C'de Uretildi. Bu siire sonunda
besiyerine 0.6 ml A ve 0.2 ml B olmak Gzere Coblentz ayiraci ilave edildi. Karigti-
rildi. 18’ iginde meydana gelen kirmizi-menekse renk pozitif olarak degerlendiril-
di.

3- Metil Kirmizisi Deneyi: Degistirilmig Clark-Lubs besiyerine bakteri-
lerin 24 saatlik kiltiriinden ekildi. 37°C'de 48 saat Uretildi. Bu siire sonunda be-
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siyerine 5 damla metil kirmizisi ayiraci ilave edildi, kanighinidi. Kirmizi renk pozi-
tif, sari renk negatif olarak degerlendirildi.

4- Ureaz Deneyi: Ureazin varhigini gbstermek igin hazirladigimiz besi-
yerine bakterilerin egri gukulatamsi jelozdaki 24 saatlik Griininden bol miktarda
ezilerek konuldu. Ekilmemig bir kontrol tlp( ile birlikte 37°C'de retim dolabinda
birakildi. 24-48 saat iginde rengin kizarmasi pozitif, rengin degismeden kalmasi
negatif sonucu gosterdi.

5- Nitrat Redikleme Deneyi: Bakterilerin 24 saatlik trininden bir
ekim halkasi kadar miktar nitrat buyyonuna ezilerek ekildi. 37°C'de 48-72 saat tu-
tuldu. Bu slire sonunda nitrat A ve B ayiraglarindan 1'er mi miktarinda buyyon
kUltlra Ozerine kondu. Birkag dakikada beliren renk olumiu sonucu gosterdi.

6- Indol Yapiminin Aragtirimasr. Bu deney igin bakterilerin 24 saatlik
Grind triptofan'dan zengin bir besiyeri olan 1/20 sulandirilmis ana balikli buyyo-
na ekildi. Tapin Gst kismina Ehrlich-Pringsheim ¢ozeltisi emdirilmis indol
kagitiari asildi. 24-48 saat 37°C'de Uremeye birakildi. Ureme sirasinda bu
kagidin renginin kizarmasi indol varligini gosterdi.

7- Sitrat Deneyi: Bakterilerin sitrattan karbon kaynag: olarak faydala-
nip faydalanmadiklarini ortaya gikarmak i¢in sitratli besiyerine 24 saatlik bakteri
kilturinde ekim ignesi ile alinan miktar, besiyeri bulandiriimadan ekildi. 24 saat
sonra besiyerinde meydana gelen bulaniklik pozitif, besiyerinin ekildigi gibi ber-
rak kalmasi negatif olarak degerlendirildi.

8- Karbonhidratlardan Asit ve Gaz Olusumunun Incelenmesi: Bu deney
D-Glikoz, laktoz, D-ksiloz, D-mannitol, L-ramnoz, maltoz, siikroz, dekstrin, galak-
toz igeren sivi karbonhidratli besiyerlerine yodun buyyon kiltirlerden bir ekim
halkasi miktarinda ekildi. 37°C'de uretilecek bakteriye gére 48 saat veya bir haf-
ta bekletildi. Bu stre iginde besiyerlerinde asit olusumundan dolayi meydana ge-
len sari renk pozitif olarak kabul edildi.

9- Eskilin Deneyi. Bakterilerin 24 saatlik Griinlinden bir ekim halkasi
miktar eskilinli balikli buyyona ekildi. Besiyerinde olusan siyah renk eskilin hid-
rolizini gosterdi.
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10- Listerialar igin Yapilan Hareket Deneyi: % 0.5 g maya 6zl ilave edi-
len 1/20 sulandirilmis ana balikli buyyona bakterilerin 24 saatlik buyyon kultarin-
den bir ekim halkast miktarinda ilave edildi. 22°C'de ve 37°C'de olmak Uzere
24 saat Uretime birakildi. Bu siire sonunda gukur lam kullanilarak yapilan mik-
roskop incelemesinde oda derecesinde hareketli, 37°C'de hareketsiz olan bakte-
rilerin hareketi pozitif olarak degerlendirildi.

11- Katalaz Deneyi. Bakterilerin katalaz aktivitesini gdstermek igin te-
miz bir lam'a pipetle alinan 24 saatlik bakteri 6rnegi strildi. Uzerine 1 damla
% 30 Ho,O5'den damlatildi. Karigtinimadan gaz gikip ¢ikmadig: incelendi. Gaz ¢i-
kisi katalaz enziminin varligini gésterdi.

12- Hemoliz Deneyi. Bakterilerin egri gukulatamsi jelozda 24 saatlik
kdltarinden ekim ignesi ile alinan miktar % 2 ve % 5 kanli agar besiyerine ¢izgi
seklinde ve ayrica batirma yontemi ile ekildi. 48 saat 37°C'de Uretildi. Bu siire
sonunda Greyen bakterilerin ¢evresinde olusan beta hemoliz pozitif olarak deger-
lendirildi.

13- Camp Deneyi: % 2 Kkoyun kanh agarda slpheli hemoliz gdsteren
bakterilerin hemolitik etkilerini ortaya ¢ikarmak igin bu deney yapildi.

Deneyin yapilisi: Staphylococcus aureus'un 24 saatlik kGltGrinden bir
ekim halkasi ile alinarak kanli agar besiyerinin ortasina 1 cm genigliginde ekildi.
Hemoliz etkisi denenen bakterilerin 24 saatlik kiltiriinden ekim ignesi ile alinan
lrin de bu bakterilere dik olarak ekildi. 48 saat 37°C'de (retildi. Bu slre sonun-
da iki bakterinin birbirine degdigi yerde gorilen artan bir beta hemoli pozitif ola-
rak degerlendirildi.

14- Lesitinaz Deneyi. Bacillus'larin jelozdaki 24 saatlik saf kiltiriinden
yumurta sarisi katilmig agar besiyerine ekim yapildi ve 24 saat (retime birakildi.
Besiyerinde koloninin etrafinda oldukga genis ve parlak sitimsi beyazliktaki bir
bulanik bélgenin varlig: bu bakterilerde lesitinaz enziminin varhgini gésterdi.
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BULGULAR

Deney bulgularimizi "Gereg ve Yéntem" bolimiindeki siraya uygun olarak:
a) 52 salam ¢rneginden alinan sonuglar (Cetvel 2),

b) 52 sosis drneginden alinan sonuglar (Cetvel 3),

c) 6 barsak drneginden alinan sonuglar (Cetvel 4),

d) 6 sentetik kilif rneginden alinan sonuglar (Cetvel 5)

olarak "Bulgular" bélimunin sonundaki cetvellerde toplamaya galistik.

Ayrica incelenen b(tin salam, sosis, barsak ve sentetik kilif érneklerin-
den (retilen toplam bakteri ve mantariarin cins ve oranlarini da, ayrintili bir tablo
halinde topladik (Cetvel 6).

Bu cetvellerin incelenmesi sonucunda, bulgularimizi cetvel basliklarina
uygun olarak asagidaki maddelerde Gzetledik.

a) 52 salam 6rnegi Gzerinde yaptigimiz galisma sonucunda (Cetvel 2'nin
incelenmesiyle de anlagilacag! sekilde) bu salam &érneklerinde aerop
Gram (+) kok ve gomakgiklarla, aerop Gram (-) gomakgiklar ve
anaerop Gram (+) gomakgiklar ayriimis, Mucor, Candida cinsinden
mantarlar Gretilmistir. Ayrica 35 salam 6rneginden Listeria'lar elde
edilmigtir.

Bunlar toplu olarak asagidaki sayi ve ylzdelerde Gretilmigtir:
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SAYL % Orani
Aerop Gram (+) koklar
Plazma koagiilaz (-) stafilokoklar 40 76.9
Mikrokoklar 32 61.5
Hemoliz (-) streptokoklar 11 21.1
Enterokoklar 14 26.9
Staphylococcus aureus 9 17.3
Aerop Gram (+) comakgiklar
Bacillus coagulans 42 80.7
Bacillus subtilis 19 36.5 -
Bacillus pumilus 15 - 28.8
Bacillus cereus 2 3.8
Listeria murayi 2 5.7
Listeria grayi 2 5.7
Listeria innocua 1 2.8
Listeria seeligeri 1 2.8
Anaerop Gram (+) gomakgiklar
Clostridium sp. 7 13.4
Aerop Gram (-) ¢comakgiklar
Escherichia coli 10 19.2
Proteus mirabilis 8 15.3
Citrobacter 3 5.7
Pseudomonas sp. 3 5.7
Koliform bakteriler 1 1.9
Enterobacter sp. 1 1.9
Mantariar
Candida sp. 18 34.6

Mucor sp. 9 17.3
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b) 52 sosis 6rnegi lzerinde yaptigimiz ¢aligma sonunda (Cetvel 3'in in-
celenmesiyle de anlagilacagi gekilde) bu sosis érneklerinde aerop
Gram (+) kok ve gomakglklarla, aerop Gram (-) comakgikiar ve anae-
rop Gram (+) comakgiklar ayriimig, Mucor, Candida cinsinden mantar-
lar Gretilmistir. Ayrica 35 sosis 6rneginden Listeria elde edilmistir.

Bunlar toplu olarak agagidaki sayi ve ylizdelerde Gretilmigtir:

SAY! % Qrani
Aerop Gram (+) koklar
Plazma koagllaz (-) stafilokoklar 42 80.7
Mikrokoklar 34 65.3
Hemoliz (-) streptokoklar 13 25.0
Enterokoklar 11 21.1
Staphylococcus aureus 6 11.5
Aerop Gram (+) gomakeiklar
Bacillus coagulans 41 78.8
Bacillus subtilis 15 28.8
Bacillus cereus 11 21.1
Bacillus pumilus 10 19.2
Listeria monocytogenes 1 2.8
Listeria grayi 4 11.4
Listeria murayi 1 2.8
Listeria innocua 1 2.8
Listeria seeligeri 1 2.8
Anaerop Gram (+) comakglklar
Clostridium sp. 6 11.5
Aerop Gram (-} comakgiklar
Escherichia coli 13 25.0
Proteus mirabilis 5 9.6
Citrobacter sp. 5 9.6
Pseudomonas sp. 4 7.6
Mantarlar
Candida sp. 26 50.0

Mucor sp. 7 13.4
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c) 6 barsak kilif 6érnegi lzerinde yaptigimiz galisma sonunda (Cetvel 4'in
incelenmesiyle de anlasilacagi sekilde) bu barsak kiliflarda aerop
Gram (+) kok ve gomakgiklarla, aerop Gram (-) gomakgiklar ve anae-
rop Gram (+) gomakgiklar ayrilmis, Mucor ve Candida cinsinden man-
tarlar Gretilmigtir.

Bunlar toplu olarak asagidaki sayi ve ylzdelerde uretilmigtir.

SAYI % Orani

Aerop Gram (+) koklar
Plazma koagllaz (-) stafilokoklar 4 66.6
Mikrokoklar 3 50.0
Enterokoklar 6 100.0
Staphylococcus aureus 1 16.6
Aerop Gram (+) comakgklar
Bacillus coagulans 3 50.0
Bacillus subtilis 5 83.3
Bacillus pumilus 2 33.3
Anaerop Gram (+) gomakgiklar
Clostridium sp. 2 33.3
Aerop Gram (-} gomakgiklar
Eschericha coli 1 16.6
Pseudomonas sp. 1 16.6

Mantarlar

Candida sp. 5 83.4
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d) 6 sentetik kilif 6rnegi Uzerinde yaptigimiz ¢aligma sonunda
(Cetvel 5'in incelenmesiyle de anlagilacagi gekilde) bu kiliflarda
aerop Gram (+) kok ve gomakgiklarla, aerop Gram (-) gomakgiklar
ayrilmis, Aspergillus, Mucor, Candida cinsinden mantarlar Uretilmi§tir.

Bunlar toplu olarak asagidaki sayi ve ylzdelerde Gretilmigtir.

SAYI % Orani -

Aerop Gram (+) koklar

Plazma koagllaz (-) stafilokoklar 6 100.0

Mikrokokiar 6 100.0
Aerop Gram (+) comakgiklar

Bacillus coagulans 5 83.4

Bacillus pumilus 4 66.6
Aerop Gram (-] ¢omakgiklar

Pseudomonas sp. 2 33.3
Mantarlar

Aspergillus sp. 1 16.6

Mucor sp. 1 16.6

Candida sp. 2 33.3
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11 farkli firmaya ait salam orneklerinde Uretilen bakteri ve mantarlarla, bu

CETVEL: 2
Salam 6rneklerinde Uretilen bakteri ve mantarlar

SIRA _‘FiRMAve Gr. (+) Gr.(-) Gr.{+)

NO .| ORNEK NO | KILIF KOKLAR COMAKLAR GOMAKLAR MANTARLAR

1 A 1 S | PlLkoagllaz - B.coagulans -

| (-) stafilokoklar B.subtilis

H. () streptokok

2 A 2 S | Pl.koagiilaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar B.pumilus
Enterokoklar

3 A 3 S | Plkoagllaz Proteus B.coagulans -
(-) stafilokoklar | mirabilis B.pumilus
Mikrokoklar
H.(-) sireptokok

4 A 4 S | Pl koagiilaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar

5 A 5 S | Pl. koagulaz - B.pumilus Mucor sp.
(-) stafilokoklar B.coagulans
Mikrokoklar

6 A 6 S | Plkoagllaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar
Enterokoklar

7 B 1 S | Staphylococcus | Proteus B.subtilis Candida sp.
aureus mirabilis
H.(-) streptokok

8 B 2 S | PlLkoagilaz Citrobacter B.subtilis Candida sp.
(-) stafilokoklar B.coagulans
Mikrokoklar

9 B 3 S | Staphylococcus | Citrobacter B.subtilis Mucor sp.
aureus
Mikrokoklar

10 B 4 S | Pl.koagiilaz Citrobacter B.subtilis Mucor sp.

(-) stafilokoklar
H.(-) streptokok

Clostridium sp.
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CETVEL: 2
devam
SIRA | FIRMA ve Gr. (+) Gr.(-) Gr.(+)
NO [ORNEK NO |KILIF KOKLAR COMAKLAR COMAKLAR MANTARLAR
11 B 5 S | Staphylococcus | Proteus B.subtilis Candida sp.
aureus mirabilis B.coagulans
Enterokoklar
12 B 6 S | Plkoagilaz - B.coagulans = | Candida sp.
(-) stafilokoklar Clostridium sp.
Mikrokoklar L.grayi
Enterokoklar
13 G 1 S [ Plkoagullaz E.coli B.coagulans -
(-) stafilokoklar Clostridium sp.
Enterokoklar
14 c 2 S | Enterokoklar E.coli B.pumilus Candida sp.
15 Cc 3 S | Mikrokoklar E.coli B.coagulans Candida sp.
Enterokoklar
16 C 4 S | Plkoagilaz E.coli B.subtilis -
(-) stafilokoklar B.coagulans
Mikrokoklar
H. (-) streptokok
17 C 5 S | Pl koagulaz E.coli B.pumilus -
(-) stafilokoklar [ Proteus B.coagulans
Enterokoklar mirabilis
Mikrokoklar
18 C 6 S | Plkoagiilaz - B.subtilis -
(-) stafilokoklar B.coagulans
Mikrokoklar
19 D 1 S | Staphylococcus - B.subtilis Candida sp.
aureus
Mikrokokiar
20 D 2 S | Pil.koagilaz - B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokoklar B.subtilis
Staphylococcus
aureus
21 D 3 S | Pl koagilaz - B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokoklar B.pumilus
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CETVEL: 2
devam

SIRA | FIRMA ve Gr. (+) Gr.(-) Gr.(+)

NO |ORNEK NO [KILIF KOKLAR COMAKLAR COMAKLAR MANTARLAR

22 D 4 S | Plkoagiilaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar B.subtilis
Mikrokoklar

23 D 5 S [ Plkoagilaz. - B.coagulans Mucor sp.
(-) stafilokoklar B.subtilis
Mikrokoklar
Staphylococcus
aureus

24 D 6 S | Plkoagulaz Proteus B.cereus Candida sp.
(-) stafilokoklar mirabilis B.coagulans
Mikrokoklar

25 D 7 S | Staphylococcus - B.subtilis -
aureus B.coagulans
Mikrokoklar

26 E 1 B | Plkoagiilaz Pseudomonas | B.coagulans -
(-) stafilokoklar sp. B.subtilis

27 E 2 B | Plkoagtlaz Pseudomonas | B.coagulans -
(-) stafilokoklar | sp. B.pumilus
Enterokoklar

28 E 3 B | PLkoagilaz Proteus B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokoklar | mirabilis

29 E 4 B | Pl.koagilaz - B.pumilus -
(-) statilokoklar B.coagulans
Mikrokoklar

30 E 5 S | Plkoagulaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar
H(-) streptokoklar

31 E 6 S |PlLkoagiilaz Pseudomonas | B.coagulans -
{-) stafilokoklar sp.
Mikrokoklar

32 E 7 S | Plkoagiilaz - B.pumilus -
(-) stafilokoklar
Mikrokokiar
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CETVEL: 2
devam

SIRA | FIRMA ve Gr. (+) Gr.(-) Gr.(+)

NO |[ORNEK NO |KILIF KOKLAR GCOMAKLAR GOMAKLAR MANTARLAR

33 F 1 S | Plkoagilaz E.coli B.subtilis Candida sp.
(-) stafilokoklar B.coagulans
Mikrokoklar

34 F 2 S | Mikrokoklar E.coli B.subtilis -
H(-) streptokoklar | Coliform B.coagulans

bakteriler L.seeligeri

35 F 3 S | Plkoagiilaz Enterobacter | B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokoklar | Citrobacter B.pumilus
H(-) streptokoklar

36 G 1 B | Plkoagilaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar

37 G 2 B | Staphylococcus | E.coli B.coagulans Candida sp.
aureus B.subtilis
Enterokoklar

38 G 3 B | Staphylococcus | E.coli B.subtilis Candida sp.
aureus B.coagulans
Enterokoklar L.innocua

39 H 1 S | Plkoagilaz - B.pumilus -
{-) stafilokoklar
Mikrokokiar

40 H 2 S | Plkoagiilaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar B.pumilus
H(-) streptokoklar

41 H 38 S | H(-) streptokoklar - B.coagutans -
Mikrokoklar

42 i1 S [ PlLkoaglilaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar

43 i 2 S | Pl.koaglilaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar

44 I 3 S | Mikrokoklar - B.coagulans -

B.pumilus
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CETVEL: 2
devam
SIRA __FiRMAve Gr. (#) Gr.(-) Gr.(+)
NO |[|ORNEK NO {KILIF KOKLAR COMAKLAR GOMAKLAR MANTARLAR
45 J 1 S [ Plkoagilaz - B.pumilus Mucor sp.
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar
46 J 2 S | Pl.koagilaz - B.pumilus . Mucor sp.
(-) stafilokoklar B.cereus
Mikrokoklar
47 J 3 S | Plkoagtlaz - B.coagulans Mucor sp.
‘ (-) stafilokoklar
H(-) streptokoklar
48 J 4 S | Plkoagiilaz - B.coagulans Candida sp.
{-) stafilokoklar B.subtilis
Mikrokoklar
49 K 1 S | Plkoagilaz - B.coaguians -
{-) stafilokoklar
Mikrokoklar
50 K 2 S | Plkoagilaz Proteus B.coagulans Mucor sp.
(-) stafilokoklar mirabilis Clostridium sp.
Enterokoklar L.grayi
51 K 3 S | Plkoagtlaz Proteus B.subtilis Mucor sp.
(-) stafilokoklar | mirabilis Clostridium sp.
Enterokoklar L.innocua
52 K 4 S | Plkoaglilaz E.coil B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokoklar Clostridium sp.
Enterokokiar
Agiklamalar: Pl.  Plazma
H: Hemoliz
B: Barsak
S: Sentetik




sosislerin kiliflarinin cinsi Cetvel 3'de godsterilmigtir.

I
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11 farkl firmaya ait sosis 6rneklerinde Uretilen bakteri ve mantarlarla, bu

CETVEL: 3
Sosis Orneklerinde Uretilen bakteri ve mantarlar

Mikrokoklar

SIRA | FIRMA ve Gr. (+) Gr.(-) Gr.(+)
NO [ORNEK NO | KILIF KOKLAR COMAKLAR COMAKLAR MANTARLAR
1 A 1 B | Plkoagilaz - B.coagulans Candida ép
| () stafilokoklar
Mikrokoklar
2 A 2 B | Plkoagilaz E.coli B.coagulans Candida sp.
{-) stafilokoklar B.pumilus
Mikrokoklar
3 A 3 B | Plkoagilaz - B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokoklar Clostridium sp.
4 A 4 B | Plkoagiilaz Citrobacter B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokoklar | E.coli B.subtilis
Enterokoklar
5 A 5 B | Pl.koagulaz E.coli B.coagulans Candida sp.
(-} stafilokokfar B.pumilus
Mikrokoklar
H(-) streptokok
6 A 6 B | Staphylococcus - B.coagulans Candida sp.
aureus B.pumilus
Enterokoklar
7 B 1 S [ Plkoagiilaz - B.subtilis -
(-) stafilokoklar B.coagulans
8 B 2 S | Pikoagilaz - B.pumilus -
{-) stafilokoklar B.cereus
H(-) srtepkokok
9 B 3 S | Plkoaglilaz - B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokoklar B.cereus
10 B 4 B | Pl.koagiilaz Citrobacter B.cereus Candida sp.
(-) stafilokoklar | Proteus B.coagulans
Mikrokoklar mirabilis Clostridium sp.
11 B 5 B [ Staphylococcus | Citrobacter B.subtilis Mucor sp.
aureus B.cereus Candida sp.
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CETVEL:3
devam
SIRA | FIRMA ve Gr. (+) Gr.(-) Gr.(+) 7
NO |ORNEK NO | KILIF KOKLAR GOMAKLAR GCOMAKLAR MANTARLAR
12 B 6 B | Plkoagilaz - B.cereus Candida sp.
(-) statilokoklar Clostridium sp.
Mikrokoklar
-13 c 1 B | Pl.koagtlaz Pseudomonas | B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokoklar | sp. Mucor sp.
Mikrokokiar
Enterokoklar
14 c 2 B | Mikrokoklar Pseudomonas | B.subtilis Candida sp.
Enterokoklar sp. B.coagulans
E.coli
15 cC 3 B | H(-) streptokok - B.coagulans Candida sp.
Pl.koagulaz
(-) stafilokoklar
16 cC 4 B | Plkoagiilaz E.coli B.coagulans -
(-) stafilokoklar B.pumilus
H(-) streptokok L.grayi
17 CcC 5 B | Staphylococcus - B.cereus -
aureus
Mikrokoklar
18 C 6 B | Pl.koagulaz - B.cereus -
{-) stafilokokiar L.seeligeri
Mikrokok!ar
H(-) streptokok
19 D 1 B | PlLkoagilaz E.coli B.pumilus Candida sp.
(-) stafilokokiar B.subtilis
Mikrokoklar
Enterokoklar
20 D 2 B | Staphylococcus - B.coagulans Candida sp.
aureus B.pumilus
Mikrokoklar
21 D 3 B | Plkoagllaz - B.pumilus Candida sp.

(-) stafilokoklar
Mikrokoklar
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CETVEL: 3
devam

SIRA| FIRMAve | - Gr. (+) Gr.(-) Gr.{+)

NO |ORNEK NO {KILIF KOKLAR GOMAKLAR GOMAKLAR MANTARLAR

22 D 4 B | Plkoagiilaz - B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar

23 D 5 B | Plkoagiilaz -| Citrobacter  |B.cereus Candida sp.
(-) stafilokoklar Proteus B.subtilis
Mikrokokiar mirabilis L.grayi
Staphylococcus
aureus

24 D 6 B [ Pi.koagtlaz - B.cereus Mucor sp.
(-) stafilokoklar B.coagutans
H(-) streptokok

25 D 7 B [ Plkoagilaz Proteus B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokoklar mirabilis
Enterokoklar

26 E 1 B | Plkoagtlaz Pseudomonas (B.cereus Mucor sp.
(-) stafilokoklar | sp. B.coagulans
Enterokoklar

27 E 2 B | Pl.koagliaz - B.coagulans Mucor sp.
(-) stafilokoklar Clostridium sp. | Candida sp.
Enterokoklar

28 E 8 B | Plkoagllaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar B.subtilis
Enterokoklar

29 E 4 B | Plkoagiilaz - B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokokiar Clostridium sp.
Mikrokoklar

30 E 5 B | Plkoagilaz E.coli B.cereus -
(-) stafilokoklar B.coagulans
Mikrokoklar L.grayi

31 E 6 B | Plkoagiilaz E.coli B.coagulans -
(-) stafilokoklar | Proteus L.monositogenes
H(-) streptokok | mirabilis
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CETVEL: 3
devam
SIRA | FIRMA ve Gr. (+) Gr.(-) Gr.(+)
NO [ORNEK NO [KILIF KOKLAR COMAKLAR GCOMAKLAR MANTARLAR
32 E 7 B | Staphylococcus | E.coli B.coagulans -
aureus L.grayi
H(-) streptokok
© 33 F 1 S | Plkoagilaz E.coli B:subtilis’ Candida sp.
{-) stafilokoklar
Mikrokoklar
34 F 2 S | Pl.koagiilaz - B.coagulans Mucor sp.
| (-) stafilokoklar B.subtilis
H(-) streptokok
35 F 3 S | Pl.koagiilaz - B.coaguians Mucor sp.
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar
36 G 1 B | Plkoagiilaz E.coli B.subtilis -
(-) stafilokoklar B.coagulans
Mikrokoklar
37 G 2 B | Mikrokoklar Proteus B.subtilis Candida sp. -
H(-) streptokok | mirabilis L.murayi
38 G 3 B | Plkoagliaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar B.subtilis
H(-) streptokok
39 H 1 B [ Plkoagilaz E.coli B.pumilus -
(-) stafilokoklar B.coagulans
Mikrokoklar
40 H 2 B | Mikrokoklar E.coli B.coagulans -
H(-) streptokok
41 H 3 B | Mikrokoklar - B.coagulans -
H(-) streptokok
42 I S | Plkoagiilaz - B.coagulans -
(-) stafilokoklar B.subtilis
Mikrokoklar
43 i 2 S | Mikrokoklar E.coli B.coagulans Candida sp.
Enterokoklar Clostridium sp.
L.innocua
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CETVEL: 3

devam

SIRA
NO

FIRMA ve
ORNEK NO

KILIF

Gr. (+)
KOKLAR

Gr.(-)
GOMAKLAR

Gr.(+)
COMAKLAR

MANTARLAR

a4

I 3

S

Pl.koagiilaz
(-) stafilokokiar
Mikrokoklar

B.subtilis

45

Pl.koagiilaz
(-) sattilokoklar
Enterokoklar

Citrobacter

B.coagulans
L.grayi

46

Plkoagiilaz
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar

B.pumilus
B.coagulans

47

Pl.koagulaz
{-) stafilokoklar
Mikrokoklar

Pseudomonas
sp.

B.coagulans

48

Plkoagliza
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar

B.coagulans
B.subtilis

Candida sp.

49

Pl.koagulaz
(-) satfilokoklar
Mikrokoklar

E.coli

B.coagulans

50

Plkoagulaz
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar

E.coli

B.coagulans

51

Pl.koagllaz
{-) stafilokoklar
Mikrokoklar

B.coagulans

52

Pl.koagilaz
(-) stafilokoklar
Mikrokoklar

B.coaguians

Candida sp.

Agiklamalar:

PI.
H:
B:
S:

Plazma
Hemoliz
Barsak
Sentetik
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_ CETVEL: 4
6 barsaktan sosis kilifinda (iretilen bakteri ve mantariar.
Barsaklar (b) firmasindan temin edilmigtir.

SIRA FIRMA ve Gr. (+) Gr.(-) Gr.(+)
NO ORNEK NO KOKLAR COMAKLAR COMAKLAR MANTARLAR
1 b 1 Pl.koagllaz - B.subtilis Candida sp.
{-) stafilokok B.pumilus
Enterokoklar
2 b 2 Mikrokoklar - B.coagulans Candida sp.
Enterokoklar Clostridium sp.
3 b 3 Mikrokoklar Pseudomonas | B.coagulans Candida sp.
Pl.koagtilaz sp.
(-) stafilokok
Enterokoklar
4 b 4 Pl.koagiilaz - B.subtilis -
(-) stafilokok B.pumilus
Enterokoklar
5 b 5 Staphylococcus - B.coagulans Candida sp.
aureus B.subtilis
Enterokoklar
6 b 6 Mikrokoklar Escherichia B.subtilis Candida sp.
Plkoagulaz coli Clostridium sp.
(-) stafilokok
Enterokoklar
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CETVEL: 5.
6 sentetik salam kilifinda Uretilen bakteri ve mantarlar.
Sentetik kiliflar (a) firmasindan temin editmigtir

SIRA FIRMA ve Gr. (+) Gr.(-) Gr.(+)

NO ORNEK NO KOKLAR GOMAKLAR COMAKLAR MANTARLAR

1 a 1 Pl.koagilaz - B.coagulans Aspergillus
{-) stafilokok B.pumilus sp.
Mikrokoklar

2 a 2 Pl.koagiilaz Pseudomonas B.coagulans -
(-) stafilokok | sp.
Mikrokoklar

3 a 3 Pl.koagtilaz - B.pumilus Mucor sp.
(-) stafilokok
Mikrokoklar

4 a 4 PlLkoagulaz - B.pumilus =
(-) stafilokok B.coagulans
Mikrokoklar

5 a b5 Pl.koagiilaz Pseudomonas B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokok |sp.
Mikrokoklar

6 a 6 Pl.koagiilaz - B.coagulans Candida sp.
(-) stafilokok B.pumilus
Mikrokoklar




52 salam, 52 sosis, 6 barsak ve 6 sentetik kilif drneginde Gretilen
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CETVEL:86

bakteri ve mantarlarin sayisi ve ylizde oranian

‘ b) SENTETIK
BAKTERI VE SALAMLARDA SOSISLERDE a) BARSAKLARDA KILIFLARDA
MANTAR CINSI % % % %

SAY| | ORANI} SAYI | ORANI SAYi ORANI SAY! | ORANI
Pl.koagllaz (-) stafilokok 40 76.9 42 80.7 66.6 100.0
Mikrokok 32 61.5 34 65.3 3 50.0 100.0
H(-) streptokok 11. 211 13 25.0 - - - -
Enterokok 14 26.9 11 21.1 6 100.0 - -
Staph. aureus 9 17.3 6 11.5 1 16.6 - -
Escherichia coli 10 19.2 13 25.0 1 16.6 - -
Proteus mirabilis 8 15.3 5 9.6 - - - -
Citrobacter 3 5.7 5 9.6 = = - -
Pseudomonas sp. 3 57 4 7.6 1 16.6 2 333
Coliform bakteriler 1 1.9 - = - - - -
Enterobacter sp. 1 1.9 - - - - - -
B.coagulans 42 80.7 41 78.8 3 50.0 5 83.4
B.subtilis 19 36.5 15 28.8 5 83.4 - -
B.cereus 2 3.8 11 21.1 - - - -
B.pumilus 15 28.8 10 19.2 2 33.3 4 66.6
Clostridium sp. 7 13.4 6 11.5 2 333 - -
L.monositogenes - - 1 2.8 - - - -
L.umariy 2 5.7 1 2.8 - - - -
L.grayi 2 5.7 4 11.4 - - - -
L.innocua 1 2.8 1 2.8 - - - -
L.seeligeri 1 2.8 1 2.8 - - - -
L.ivanovi - - - - - - - -
Candida sp. 18 34.6 26 | 500 5 83.4 2 333
Mucor sp. 9 17.3 7 13.4 - - 1 16.6
Aspergillus sp. - - - - - - 1 16.6
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TARTISMA

Salam ve sosislere en dnemli bulagsma, etin kesimi sirasinda hayvanin
ayaklari, derisi, iskembesi ve barsaklarindaki bakterilerden ileri gelmektedir. Da-
ha sonra hazirlanacak Grinun cinsine gbre, etin iglenmesi, kiyma haline getiril-
mesi sirasinda etin ylzeyine bulagsan mikroplar Grinin igine girebilmektedir(49).

Salam ve sosislerin hazirlandi§i salonlarda ¢alisanlarin elleri, elbiseleri,
ayakkabilarn, kullanilan kaplar, bigaklar ve diger geregler de devamli bir bulasma
kayna@i olarak vazife gorirler. Hazirlanan Griinin barsak veya sentetik kilifla te-
mas etmesi ve paketlenmesi sirasinda mikroorganizmalarla bulagmasi devam et-
mektedir. Uriinlerin sogukta depolanmamasi veya tasinamamasi ise bulasan mik-
roorganizmalarin Urinde gogalmasina ve kalitenin bozulmasina neden olmakta-
dir(40,58).

Kaynaklara bakildigi zaman salam ve sosislerin gerek yurdumuzda gerek-
se yurtdisinda degisik kisiler tarafindan bakteriyoloji ydninden incelendigi calis-
malarin yapildigi bilinmektedir.

Uveys Maskar, istanbul Belediyesi Veteriner Muayene Laboratuvarinda
1927-1938 yillan arasinda inceledigi 364 salam érneginin 125'inin (% 34,3) bo-
zuk ¢iktigini bildirmistir(38).

I.0.Veteriner Fakiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalinda
1980-1984 yillari arasinda yapilan bir ¢alismada, Istanbul ilinde tiiketime sunulan
salam ve sosisler bakteriyoloji yoninden incelenmis, buna gére 61 salam numu-
nesinin % 11.5'inde, 44 sosis numunesinin % 4.5'inde koliform grubu mikroorga-
nizmalar, 61 salamin % 13.1 ve 44 sosisin % 25'inde silfiti redikleyen anaerop
mikroorganizmalar saptanmigtir(25).

Ekrem Kadri Unat ve arkadaglan tarafindan i.0.Cerrahpasa Tip Fakiltesi
Mikrobiyoloji Anabilim Dalinda 1989 yilinda yapilan bir aragtirmada 25 salam o6r-



- 50 -

neginden 14'inde plazma koaglilaz negatif Micrococcaceae turl, 12 érnekte Ba-
cillus coagulans, 6 ornekte Citrobacter, 4 Grnekte Enterobacter, 4 drnekte Ente-
rokok, 5 érnekte Candida sp., 2 érnekte Escherichia coli, 2 drnekte Bacillus cere-
us, 3 Ornekte Staphylococcus aureus, 2 érnekte Bacillus subtilis, 1 érnekte Clost-
ridium perfringens, 1 6rnekte Candida albicans, 1 6rnekte Pseudomonas sp. ve 1
ornekte Proteus mirabilis Gretilmistir(49).

Besin maddelerinden insanlara gegen mikroplar arasinda Listeria'lar son
yillarda dikkati cekmistir. Gig ve yenmeye hazir et Uriinlerinin % 30'a varan orani-
nin Listeria monocytogenes'leri icerdigi rapor edilmistir(23,38,52,56).

Salam ve sosisleri kapsayan et Grdnlerinden insana bulagarak infeksiyon
yapan bakteriler ve bunlardan dogan zehirlenmeler yurtdiginda da degisik zaman-
larda yaptlan arastirmalarda bildirilmistir.

Staphylococcus aureus'un sebep oldugu ishallerin ve besin zehirlenmele-
rinin bir kisminda salam ve sosisleri kapsayan et Urlinleri kaynak tegkil etmekte-
dir(17,40,51).

1970 yilinda California'da satilan italyan salamlan (izerinde yapilan bir
galismada bu salamlardan % 51.4 oraninda Staphylococcus aureus Uretildigi bil-
dirilmistir(10,13).

Ocak 1979'dan Nisan 1979'a kadar gegen dénemde ABD'de salam yiyerek
zehirlenen 54 vaka tespit edilmistir ve bunlarda etkenin Staphylococcus aureus
oldugu saptanmistir(10,13,55).

1980-1985 yillary arasinda liskogya'da et Uriinlerinde bulunan
Staphylococcus aureus'tan kaynaklanan 2 zehirlenme tespit edilmistir.

Salam ve sosislerde bulunan bacillus cinslerinden kaynaklanan infeksiyon
vakalari 1983 yilinda Almanya'da 1 vaka, 1984 yilinda Danimarka'da 2 vaka ola-
rak bildirilmigtir. Bu vakalarda etken Bacillus cereus'tur(5).

1980-1985 yillar arasinda iskogya'da ¢ig yenen et Uriinlerinden dogan
Bacillus cereus zehirlenmelerine rastlanmadig: bildirilmistir(43).

1986-1987-1988 yillarl arasinda Ingiltere Galler bdlgesinde et Grinleri yi-
yenlerden sirasiyla 65, 137, 418 zehirlenme bildirilmistir. Bu vakalarin g¢ogu
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Bacillus cereus'tan kaynaklanmaktadir(5).

Bacillus cinslerinden ozellikle Bacillus subtilis ve Bacillus pumilus'tan
kaynaklanan infeksiyonlarin Amerika'da disik sayida ve sabit durumda oldugu
yazilmigtir(5).

insanda Listeryoz'un meydana gelmesinde et Uriinlerinden salam ve so-
sislerin de roli olduguhu 1958 yilinda Kampelmacher, 1961 yilinda Seeliger,
1963 yilinda Gray, 1986 yilinda Skovgord'un, yaptiklari galismalara dayanarak
bildirdikleri ilgili kaynaklarda yazihdir(7,9).

Nicolas ve Videud 1985 yilinda genis captaki aragtirmalarinda 157 6rnek
incelemigler, 37'si ¢ig yenen et Griin(i, 120'si pisirilerek veya kizartilarak yenen
et Urind olan bu 6rneklerin 120'sinde Listeria tespit etmislerdir. Bunlardan 52'si-
nin Listeria monocytogenes oldugu ilgili kaynakta yazihdir(7).

Salam ve sosislere digki kaynakli bakterilerin bulagmasi ¢alismamizda
énem tagimaktadir. Ozellikle Escherichia coli ve Coliform bakterilerin varhd bu
arinlere digkinin bulastigini gostermektedir(8).

1983-1984 yillari arasinda Almanya'da salam ve sosislerde yapilan aras-
tirmada, Escherichia coli'ye rastlanmamistir ve bu bakteriye bagh zehirlenme tes-
pit edilmemistir(55).

1983 yilinda Hollanda'da pisiriimeden yenen et Urinlerinde Escherichia
coli'ye rastlanmamistir ve Coliform bakteriler bu Grinlerde Uretilememigtir(55).

Bunun yani sira Almanya'da Salmonelloz'a neden olan besinlerin % 37'si-
nin kaynaginin et Urinleri oldugu bildirilmistir(39).

1983 yilinda Schmith taze sosislerde % 3-6 arasinda Salmonella yoguniu-
gu tespit etmistir. Yaz aylarinda bu yogunluk daha ylksek bulunmustur(39).

Salam ve sosislerden Uretilen Clostridium cinsleri arasinda en tehlikeli
olanlar, Clostridium botulinum ve Clostridium perfringens'tir. 1983 yilinda Dani-
marka'da pigiriimeden yenen et Urlnlerinden bulagarak zehirlenmeye neden olan
Clostridium perfringens'e 1 kere rastlanmigtir. 1984 yilinda Hollanda'da ¢ig ye-
nen et Grunlerinden dogan Clostridium zehirlenmelerine hig rastlanmamistir(55).
1980-1985 yillart arasinda Iskogya'da et Urinlerinden Clostridium perfringens'in
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bulasmasi ile zehirlenen 31 vaka tespit edilmistir(43).

Havada, toprakta ve suda yaygin olan mantarlarin et urinlerine bulastig
ve bazilarinin zehirli metabolitleri ile insanlari zehirledigi bilinmektedir. Salam ve
sosislerin yiizeylerinde olusabilecek kiflenmeler gozle anlasilacagr gibi, Griniin
icinde bulunan mantarlar kiltir metodlar ile ortaya gikarilabilmektedir. Ozellikle
indirgenmis su aktivitesi olan ve asit pH'ta bulunan et trinlerinde mantarlara sik-
likla rastlanmaktadir. Kiflerden Aspergillus, Penicillium, Cladosporium ve maya-
lardan birgogu etin ylizeyinde biyudlklerinde onun istenmeyen tad ve koku ka-
zanmasina neden olmaktadir(2,51).

Salam ve sosislerde kirlenmeye yol acan ve lrinin kisa zamanda bozul-
masini saglayan bakterilerin biylk bir bélimi ¢evreden bulagsmaktadir. Urinin
hazirlanigi sirasinda galisan personelin elleri, giysileri, kullandi§: aletler ve ¢a-
hisma ortami Grdn igin birer kontaminasyon kayna@ durumundadir(51).

Bunun yani sira Grdnin uygun isilarda depolanmasi da énem tasimakta-
dir. Et dranleri igin uygun depolama isisi1 4°C'dir(34).

Galismamizda salam ve sosislerde bulunmamasi gereken Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens,
Clostridium botulinum ve Salmonalla cinslerinin durumu incelenmigtir. Ayrica bu
6rneklerde uretilen koliform bakteriler, Escherichia coli ve Enterokoklar {rinin
digki ile kirlendiginin belirtisi olarak degerlendirilmistir(8,17,34,40).

Uriiniin florasini olusturan bakterilerin yani sira gabuk bozulmaya neden
olan bacillus cinsleri, Pseudomonas ve Proteus gibi proteolitik bakteriler, kiifler
ve mayalar da dikkate alinmigtir(32,34).

Caligilan 52 Salam Orneginde Uretilen:

GRAM (+) KOKLAR: 40 ornekte plazma koagiilaz - stafilokoklar (% 76.9),
32 ornekte mikrokoklar (61,5), 11 6rnekte hemoliz yapmayan streptokoklar
(% 21.1). 14 6rnekte enterokoklar (% 26.9], 9 Ornekte Staphylococcus aureus
(% 17.3) Gretildi.

GRAM (+) COMAKGCIKLAR: 42 drnekte B.coagulans (% 80.7), 19 ornekte
B.subtilis (% 36.5), 15 ¢rnekte B.pumilus (% 28.8), 2 6rnekte B.cereus (% 3.8),
7 ornekte Clostridium cinsi bakteriler (% 13.4) Uretildi. Ayrica arastirmamiza
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Listeria'lan ekledigimiz 35 salam &érneginden 2 tanesinde L.murayi (% 5.7), 2 ta-
nesinde L.grayi (% 5.7), 1 tanesinde L.innocua (% 2.8), 1 tanesinde L.seeligeri
(% 2.8) dretildi. L.monocytogenes ve L.ivanovi Gremedi.

GRAM (-) COMAKGCIKLAR: 10 drnekte Escherichia codli (% 19.2), 8 ér-
nekte Proteus mirabilis (% 15.3), 3 Ornekte Citrobacter cinsi (% 5.7), 3 Ornekte
Pseudomonas sp. (% 5.7), 1 érnekte Coliform bakteriler (% 1.9), 1 6rnekte Ente-
robacter cinsi baketriler (% 1.9) Uretildi.

MANTARLAR: 18 ¢rnekte Candida sp. (% 34.6), 9 &érnekte Mucor sp.
(% 17.3) uretildi.

inceledigimiz 52 salam 6rnedinin 45'inde sentetik kilif (% 86.5), 7'sinde
ise barsak (% 13.4) kullaniimigtir. Salamlarda sentetik kKilifin tercih edildigi goril-
mektedir. '

Calisilan 52 Sosis Orneginde Uretilen:

GRAM (+) KOKLAR: 42 &rnekte plazma koagllaz-stafilokoklar (% 80.7),
34 ornekte mikrokoklar (% 65.3), 13 ornekte hemoliz yapmayan streptokoklar
(% 25), 11 ornekte enterekoklar (% 21.1), 6 6rnekte Staphylocbccus aureus
(% 11.5) (retildi.

GRAM (+) GOMAKGCIKLAR: 41 Ornekte B.coagulans (% 78.8), 15 érnekte
B.subtilis (% 28.8), 11 drnekte B.cereus (% 21.1), 10 érnekte B.pumilus (% 19.2),
6 ornekte Clostridium sp. (% 11.5) Uretildi.

GRAM (-) COMAKGCIKLAR: 13 drnekte Escherichia coli (% 25), 5 érnekte
Proteus mirabilis (% 9.6), 5 6rnekte Citrobacter cinsi bakteriler (% 9.6), 4 6rnekte
Pseudomonas sp. (% 7,6) Uretildi. Ayrica arastirmamiza Listeria'lar ekledigimiz
35 sosis oOrneginde 1 tane L.monocytogenes (% 2.8), 4 tane L.grayi (% 11.4),
1 tane L.murayi (% 2.8), 1 tane L.innocua (% 2.8), 1 tane L.seeligeri (% 2.8) ure-
tildi. L.ivanovi Gremedi.

MANTARLAR: 26 o¢rnekte Candida sp. (% 50), 7 ornekte Mucor sp.
(% 13.4) dretildi.

inceledigimiz 52 sosis érnedinin 12'sinde sentetik kilif (% 23), 40'inda
barsak (% 76.9) kullaniimistir.
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Et OrGnlerinden Staphylococcus aureus'un insanlara bulastigi bilinmekte-
dir. Ozellikle toksin yapan kékenler, kusma ve ates ile kendini belli eden rahat-
sizhklara yol agmaktadir. Galigmamizda Staphylococcus aureus 52 salam 6érne-
ginin 9'unda (% 17.3) ve 52 sosis 6rneginin 6'sinda (% 11.5) Gretilmistir. 1989 yi-
linda E.K.Unat ve arkadaslan tarafindan yapilan bir aragstirmada 25 salam 6rnegi-
nin 3'nde (% 12) bu bakterinin Gretilmig oldugu goriimektedir. Sosislerde ise bu
oran ayni kalmigtir.

1970 yihnda California'da italyan tipi salamlarda % 51 oraninda
Staphylococcus aureus uretilmistir. Bu oran bizim bulgularnimiza kiyasla oldukg¢a
yuksektir. Ancak bu etken gunimuizde birgok yerde toksin aracihikli zehirlenmenin
onemli bir sebebi degildir. Staphylococcus aureus 15°C'nin altinda bu toksini
olusturmadigindan bu 1si1 derecesi altinda saklanan driinler ile herhangi bir zehir-
lenme s6z konusu olmamaktadir(34).

Salam ve sosislerde Uretilen bacillusiarin oldukga fazla oldugu dikkatimizi
gekmektedir. Uriinde bulunmamasi gereken Bacillus cereus salamlarda % 3.8, so-
sislerde % 21.1 oraninda bulunmustur. Fakat bu bakterilerin toksin olusturmadig:
dislindimektedir.

1983 ve 1984 yillarinda Almanya ve Danimarka'da, ayrica 1986-1987-
1988 yillarinda Ingiltere Galler bdlgesinde Bacillus cereus'a bagl zehirlenmeler
bildirildigi halde, Glkemizde ve 1980-1985 yillari arasinda iskogya'da et Griinlerin-
den kaynaklanan Bacillus cereus zehirlenmelerine rastlanmamistir. Uriiniin bozul-
masina neden olan Bacillus coagulans salamlarda % 80.7, sosislerde ise % 78.8
oraninda bulunmugtur. Bacillus subtilis ise salamlarda % 28.8, sosislerde % 19.2
oranindadir.

1989 yilinda kirsimizde yapilan aragtirmada 25 salam érneginin 12'sinde
Bacillus coagulans Uretilmistir (% 48). Buna gore g¢alismamizda bacillus coagu-
lans oraninda bir artma oldugu gériimektedir. Salam ve sosisler uygun olmayan
1silarda depolandiginda veya tasindiginda bu bakterilerin hizla Grinin bozulma-
sina neden olabilecegi dislnilebilir(32,34).

Bir zoonoz olan Listeria monocytogenes 35 salam érneginde Grememigtir.
Fakat 35 sosis orneginden 1 tanesinde Uremigtir (% 2.8). Dig kaynakh yayinlan
inceledigimizde bu oranin ¢ok daha yliksek oldugu dikkat gekmektedir.
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Dumanlanmadan hazirlanan ve 3.5°C ile -4°C arasinda saklanabilen sa-
lamlarda Listeria'lar kolaylikla Greyebilmektedir. DUsik st Listeria'larin Ureyebi-
lecegi bir ortam hazirlamaktadir. Dumanlanan salamlarda salamin igine giren isi
60°C'yi bulmaktadir. 70°C'de olen Listeria'lar i¢in bu 1si derecesi 6ldirict olma-
maktadir. Ancak salamlara katilan katki maddelerinin bir kismi Listeria bakterile-
rinin Gremesini durdurabilmektedir. Sosislerin 75°C'de basin¢h sicak su dusunda
15' birakilarak pigirildikleri g6z éniinde bulundurulursa, bu Grtnlerde Listeria bak-
terilerine rastlanmamasi gerekmektedir ¢inkld GrGne uygulanan 1s1 derecesi
Listeria'lar igin 6ldirGclidir. Bununla beraber sosislerde Listeria monocytoge-
nes'in Uretilmesi, Grine gereken 1sinin uygulanmadigint veya {riinin halka satis!
sirasinda kirlendigini disindirmektedir.

Salam ve sosislerde anaerop bakterilerden, Clostridium cinsine ait bakte-
riler Gretilmistir. Uriine havadan, sudan ve kesim sirasinda hayvanin barsaklarin-
dan bulasabilen bu bakterilerden toksin olusturanlar uygun olmayan isilarda de-
polanmalari sonucu Gremektedirler. Caligmamizda salamlarda % 13.4, sosislerde
ise % 11.5 oraninda Clostridium cinsi bakteriler Uretilmistir. Fakat Clostridium
perfringens'e rastlanmamigtir. 1989 yilinda kirsimizde yapilan bir galismada
25 salam érneginden 1 tanesinde Clostridium perfringens Gretilmisti. Ulkemizde
salam ve sosisten insana bulasan Clostridium perfringens'e bagll zehirlenmeler
bildiriimemistir. Oysa 1983 yilinda Danimarka'da, 1980-1985 yillari arasinda
Iskogya'da et Grinlerinden Clostridium perfringens'in bulasmasi ile zehirlenme
vakalart bildirilmistir(43).

1983-1984 yillarinda Almanya'da, 1983 yilinda Hollanda'da yapilan aras-
tirmalarda salam ve sosislerde Escherichia coli ve koliform bakterilerin bulunma-
dig: ve bu mikroplara baglt zehirlenmelerin goérlilmedigi bildirilmistir. Oysa (lke-
mizde 1980-1984 yillar arasinda i.U.Veteriner Fakiiltesi'nde yapilan galismada
61 salamin % 11.5'inde ve 44 sosisin % 4.5'inde koliform bakterilerin Uretildigi
gorulmektedir.

1989 yilinda kursumizde yapilan ¢alismada 25 salam 6rneginin 2 tanesin-
de Escherichia coli (% 8) Uretildigi ve koliform bakterilere rastlanmadig bildiril-
migtir. Bu ¢alismamizda ise salamlarda % 19.2 Escherichia coli ve % 1.9 oranin-
da koliform bakteriler Uretildi. Sosislerde ise irettigimiz Escherichia coli orani
% 25'tir. Koliform bakterilere rastlanmamistir. Salam ve sosislerde Esherichia
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coli ve koliform bakterilerin mevcudiyeti bu Urtnlerin digki ile kirlendigini géster-
mektedir. Bu bakterilerle birlikte digki kdkenli olan enterokoklarin da salamlarda
% 26.9 ve sosislerde % 21.1 oraninda bulunmasi bu fikri dogrulamaktadir(8,17).

Digki kokenli bakteriler Griine hayvanin kesimi sirasinda barsaktan ete
bulasarak ve kiyma makinesinde kiymanin igine dagilarak gegmektedirler. Bu-
nunia beraber salam ve sosislerin dolduruidudu barsaktan kiliflar da diski kdkenli
bakterileri tagimaktadiriar. inceledigimiz 6 barsaktan kilifta % 16.6 oraninda
Escherichia coli ve % 100 oraninda enterokoklar Oretilmigtir. Dolayis! ile bar-
saktan kilif Urinlin kirlenmesinde rol oynamaktadir. Ayrica Uriniin hazirlanig! si-
rasinda calisan personelin elleri de bu bakterilere kaynak teskil etmektedir-
ler(3,8).

Galigilan 52 salam ve 52 sosis 6rneginde Saimonella cinsi bakterilere
rastianamamistir. Ulkemizde salam ve sosislerle yapilan galismalarda bu bakteri-
lerin Orinde bulunmadigi bildiriimistir. Oysa Almanya'da Salmonella'lara neden
olan besinlerin % 37'sinin et Urinleri oldugu bildirilmigtir. 1983 yilinda Schmith
taze sosislerde % 3-6 oraninda Salmonella yogunlugu tespit etmistir. Yaz aylarin-
da bu yogunlugun, daha da ylikseldigi bildiriimistir(39).

Ulkemizde salam ve sosislerde Salmonella bakterilerinin bulunmamasi se-
vindiricidir.

Urdiniin gabuk bozulmasina neden olan bakterilerden Pseudomonas'lar ve
Proteus'lar havadan, sudan Urine bulasabilecekieri gibi diskidan da bulasabil-
mektedirler. Salamlarda % 5.7 oraninda Pseudomonas cinsi bakteriler ve % 15.3
oraninda Proteus mirabilis Oretilmistir. Sosislerde ise % 7,6 oraninda Pseudomo-
nas cinsi bakteriler % 9.6 oraninda Proteus mirabilis Uretilmistir. Salam ve sosis-
lerin uygun 1silarda depolanmayip buzdolaplarinda taginmadig: hallerde 6zellikle
yaz aylarinda bu bakteriler Griinde hizla artabilecek ve bozunmaya neden olabile-
ceklerdir.

Bakteriler yani sira salam ve sosislerde Uretilen kiif ve mayalar (riine de-
gisik yollardan bulagabilmektedirler. Salamlar ve sosisler yikandiktan sonra sula-
rinin stzdlmesi igin asildiklarinda bol miktarda mantar ve bakteri hiicumuna ugra-
maktadirlar. Candida cinsleri Griine havadan ve digkidan bulasabilecegi gibi bar-
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saktan kiliftan da bulasabilmektedir. Barsak kilifin hazirlanigi sirasinda, ferman-
tasyon asamasinda kilifta bulunan mayalar hizla artmaktadir. Nitekim inceledigi-
miz 6 barsaktan kilifta % 83.4 oraninda Candida sp. Uretilmigtir(3).

52 salam orneginden % 34.6 oraninda Candida sp. ve % 17.3 oraninda
Mucor sp. uretilmigstir.

Salam ve sosislerde 6zellikle Candida sp.'nin yiksek oranda bulunmast
Uriinde lezzetin bozulmasina ve kalite digmesine neden olabilecektir.

Yaptigimiz galgmada barsaktan kilif kullanilan salam ve sosislerde digki
kokenli olan Escherichia coli ve entekokoklar'in sentetik kilif kullanilanlarinkine
gore iki kat daha fazla oldugu gériimugtur. Kilifin, trinlerin kirlenmesinde rol oy-
nadigi dislnlilerek 6 barsak ve 6 sentetik kilif bakteri ve mantar ydninden ince-
lenmistir.

incelenen 6 barsak kifin 4 tanesinde plazma koagulaz-stafilokok
(% 66.6), 1 tanesinde Staphylococcus aureus (% 16.6), 3 tanesinde mikrokoklar
(% 50), ve 6 tanesinde enterokoklar (% 100), 1 tanesinde Pseudomonas sp.
(% 16.6) ve 1 tanesinde Esherichia coli (% 16.6) Uretilmistir. B.subtilis 5 érnekte
(% 83.4), B.pumilus 2 érnekte (% 40) ve B.coagulans 3 érnekte (% 50) elde edil-
mis ayrica 2 érnekte Clostridium sp. (% 40). 6 barsaktan kilifta Candida sp.'nin
(% 83.4) bulundugu kiiltirlerde gdsterilmistir.

incelenen 6 sentetik kilifin 6'sinda mikrokoklar(% 100) 6'sinda plazm ko-
aglilaz-stafilokoklar (% 100), 2 tanesinde Pseudomonas sp. (% 33.3), 5 tanesinde
B.coagulans (% 83.3), 4 tanesinde B.pumilus (% 66.6), 1 6rnekte Aspergillus sp.
(% 16.6), 1 drnekte Mucor sp.{% 16.6}ve 2 drnekte Candida sp. (% 33.3) {iremisg-
tir.
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SONUG

52 salam ve 52 sosis 6rnegdi bakteri ve mantar yéninden incelenmigstir.
Listeria bakterileri ise 35 salam ve 35 sosis drneginde aragtinimigtir. Orneklerde
kullanilan kilifin barsak veya sentetik oldugu dikkate alinmigtir.

inceleme sonucunda salamlarda kullanilan kihflarin genellikle sentetik,
sosislerde ise barsak oldugu gérilmustir.

Digki florasina ait olan Escherichia coli ve enterokoklarin barsak kullani-
lan 7 salam ve 40 sosis drneginde sentetik kilifilara nazaran daha fazla oldugu
anlasiimistir. Bu bakterilerin yaninda bazi érneklerde Staphylococcus aureus'un
da {iretiimesi bize bu rinlerin halk saghgina uygun sunuimadigini géstermistir.

Urliniin kalitesini etkileyen bacillus'larin, 6zellikle B.subtilis'in salamlarda
% 36.5, sosislerde % 28.8 oraninda ve B.coagulans'in salamlarda % 80.7, sosis-
lerde % 78.8 oraninda Uretilmesi kalitenin de bozuk oldugunun igareti sayilmistir.

Sentetik kilif kullanilan Griinlerde gogunlukla Mucor sp., barsak kullaniian
Urtinlerde ise Candida sp. (retilmistir. Bu da bize yine Uriinin barsaktan ve etin
islenmesi sirasinda bulagma yoluyla kirlendigini gdstermistir. Bu kirlenmelerde
barsaklarin yani sira kullanilan baharatin da etkili olabilecegi duglnulmisgtar.

Bir zoonoz olan Listeria monocytogenes ise yalnizca bir sosis 6rneginde
tretilmigtir. Bu Ornekte kilif olarak barsak kullaniimisti.

Halkimiza sunulan salam ve sosislerin saghiga uygun olmasi gerekmekte-
dir. Ozellikle barsak kullanilan driinlerde kaliteyi bozucu bakteriler ve diski ko-
kenli bakteriler titizlikle Grinden uzaklagtiriimah, bu bakterilerin gelismesini ge-
ciktirmek ve spor olusturabilen bakterilerin geligmesini dnlemek igin soguk ortam-
da saklanmali, taginmal ve bu tarzda pazarlanmalidir. Ayrica pigmis Uriinin per-
sonel, gevre ve kirli alanlarla temasi énlenmelidir. Bu da (retici ve satici ziimre-
nin haltk saghgi konusunda bilinglendiritmesi ile mumkiin olabilir.
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OZET

Istanbul piyasasinda satilan salam ve sosislerde bulunan bakterileri aras-
tirmak Gzere farkh firmalara ait 52 salam ve 52 sosis 6rnegi bakteriyoloji yoniin-
den incelendi. Bu arastirma sirasinda hazirlanan riniin dolduruldugu kilifin bar-
sak veya sentetik olusu dikkate alindi.

Calismaya alinan salam ve sosislerden elde ettigimiz sonuglari inceledigi-
mizde barsak kihf kullanilan Grinin, sentetik kilif kullanilan Uriine nazaran daha
kirli oldugunu gordik. Ayrica salamlarda sentetik kilifin siklikla kullanildigini, so-
sislerde ise barsak tercih edildigini tespit ettik.

Toplam 52 salam 6érneginden 45 tanesinde sentetik kilif, 7 tanesinde bar-
sak kullamlmisti ve 45 sentetik kilifin 7 tanesinde Escherichia coli, 11 tanesinde
enterokoklar Uremisti. Buna goére sentetik kilifli salamlarda Escherichia coli
% 15.5, enterokoklar ise % 24.4 olarak bulundu. 7 barsak kilifli salamdan 3 tane-
sinde Escherichia coli ve 3 tanesinde entekoroklar uretildi. Buna gére barsak ki-
fifli salamlarda Escherichia coli % 42.8, enterokoklar ise % 42.8 olarak bulundu.

Toplam 52 sosis Orneginden 12 tanesinde sentetik kilif, 40 tanesinde bar-
sak kullanilmigti. 12 sentetik kilifin 2 tanesinde Esherichia coli, 1 tanesinde
enterokoklar Uretildi. Buna gére sentetik kilifli sosislerde Escherichia coli % 16.6,
enterokoklar ise % 8.3 olarak bulundu. 40 barsak kilifli sosisin 14 tanesinde
Esherichia coli, 9 tanesinde enterokoklar Uretilmigtir. Buna gére barsak kilifli so-
sislerde Esherichia coli % 35, enterokoklar ise % 22.5 olarak bulundu.

Ayrica Listeria aranan 35 sosis érneginden 1 tanesinde L.monocytogenes
uredi. Kilif barsakti. Buna gére L.monocytogenes orani % 2.8 olarak bulundu. Sa-
lamlarda L.monocytogenez {iremedi.

Bu bulgulara gére barsak kilifli Grinlerdeki kirlenmenin sentetik kilifh
olanlara gore daha fazla oldugu tespit edildi.

Salamlarda ve sosislerde uriniin bozulmasina sebep olan Bacillus'larin ve
Pseudomonas sp.'nin varligi bize Oriinin uygun olmayan isilarda saklanmasi ha-
linde tamamen insan sagh@ina zararli hale gelebilecedini gostermis bulunmakta-
dir.
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