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Ozet

Gida maddelerinin iiretiminden tiiketimine kadar uygulanan biitiin islemler,
gidanin niteligine gore uygun bir liretim sistemi kurulmadig taktirde fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyel bozulmalar i¢in elverisli bir ortam olusturabilmektedir.

Gidalarin mikrobiyolojik kalite kontroliinde kullanilan mikrobiyolojik kriterler,
kisaca gidanin mikrobiyolojik karakteristiklerini belirleyen limitler olarak
tanimlanabilir. Buna gore mikrobiyolojik kriterler daha énceden belirlenmis
ornekleme planina gore standart yontemlerle analize alinan gida 6meginde
bulunabilecek mikroorganizma ya da mikroorganizma gruplar ile s6z konusu
gidada mikroorganizmalarin bulunmasina izin verilen diizeyleri belirler.

Anahtar kelimeler: Et, halk sagligi, mikrobiyolojik kriter

Giris

Et, giinlimiizde insanlarin beslenmesinde ¢ok 6nemli bir role sahiptir. Bunun
yanmda et, c¢esitli mikroorganizmalarin kolayca bulasabilecegi ve hizla tireyip
cogalabilecegi cok uygun kimyasal bir yapiya sahiptir. Bundan dolay1 kesim
hayvanlar1 mezbahanelerde kesilmeli, etlerin olgunlagmasi, pargalanmasi ve
ayirma islemleri ile cesitli et iiriinlerinin islenmesi hijyenik sartlara sahip
igletmelerde yapilmalidir.

Mikrobiyol ojik Kritederin Olusturulmasi ve Onemi

Gidalarin mikrobiyolojik kalite kontroliinde kullanilan mikrobiyolojik kriterler,
kisaca gidanin mikrobiyolojik karekteristiklerini belirleyen limitler olarak
tanimlanabilir. Gidalar i¢in Uluslararast Mikrobiyolojik Spesifikasyonlar
Komisyonu (1), farkli kaynaklardaki verilere dayali olarak mikrobiyolojik
kriterleri; mikrobiyolojik spesifikasyonlar, onerilen limitler, mikrobiyolojik
limitler ve mikrobiyolojik standartlar olarak belirtmistir (2).

Mikrobiyolojik  kriterlerin ortaya konabilmesi i¢in; Gida ile ilgili
mikroorganizmalarin ve/veya toksinlerin bilinmesi, mikroorganizmalarin

ve/veya toksinlerin aranmasi ve sayimlarin yapilmasi i¢in analitik yontemlerin
gelistirilmesi, ©Omekleme alaninm saptanmasi, gida i¢in uygun oldugu
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diisiinilen mikrobiyolojik limitlerin saptanmasi, saptanin limitleri saglayacak
ornek iinitelerinin oranmnin belirlenmesi gerekmektedir (3).

Et ve Et Uriinlerinde Mikrobiyolojik Kriterler

Et ve et iriinlerinde kullanilan mikrobiyolojik standartlar baslica ii¢ onemli
noktada onem arz etmektedir (2). Bunlar; Et ve et iirlinlerinde olusabilecek
patojen mikroorganizma riskini kontrol etmek, et ve et iriinlerinin
kontaminasyonunu 6nlemek ve de et ve et iriinleri i¢in uygun raf omiirlerini
belirlemektir. Tiirkiye'de tiiketilen et {iirlinleri icin mikrobiyolojik kriterler
Cizelge 1'de, hazirlanmis taze etler—hazirlanmis dondurulmus etler icin Cizelge
2'de gosterilmektedir(24,5).

Cizelge 1. Et Uriinleri Icin Mikrobiyolojik Kriterler

Mikroorganizmalar n ¢ m M
Escherichia coli (kob/g) 5 1 5x10' 1x10°
Escherichia coli (kob/g)* 5 0 Bulunmamali

Escherichia coli 0157: H7(kob/g) 5 0 Bulunmamal:

Staphylococcus aureus (kob/g) 5 1 5x10° 5x10°
Clostridium perfringens(kob/g) 5 2 1x10' 1x10*
Salmonella (kob/g) 5 0 25 gr dabulunmamali

Listeria monocytogenes (kob/g) 5 0 25 gr da bulunmamali

Maya-kii f (kob/g) 5 2 1x10' 1x10°

*Is1 uygulamasi gormiis tirtinlerde

Cizelge 2. Hazirlanmis T aze Etler ve Dondurulmus Etler i¢in Mikrobiyolojik
Kriterler

Mikroorganizmalar n ¢ m M
Aerobik mezofilik bakteri (kob/g) 5 2 5x10 5x 10°
Escherichia coli (kob/g) 5 2 5x10 1x 10°
Escherichia coli O157: H7(kob/g) 5 0 Bulunmamali

Staphylococcus aureus (kob/g) 5 2 1x10 5x 10°
Salmonella (kob) 5 0 25 g'dabulunmamali
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Mikroorganizmalarin Halk Sagh$ Aasindan Onemi ve Bulasma
Kaynaklan

Gida maddelerinin  bircogu patojenlerde dahil olmak {iizere pek ¢ok
mikroorganizma gruplarmin lireme ve gelismeleri icin uygun bir ortam tegkil
etmektedirler. Ozellikle hayvansal kokenli besinler bircok hastalik etkeninin
gelisebilmesi i¢in elverigli bir ortam olusturmaktadirlar.

Iskelet kaslar1 esasen mikroorganizmalardan yoksun iken kesim islemi
siiresince deri, diski, toprak, su ve hava kaynakli mikroorganizmalarla
kontamine olmaktadir. Karkas yiizeyi en fazla deri ¢ikarimi ve yiiksek
mikroorganizma  igerigine  sahip  bagirsaklarin  ¢ikarimi  esnasinda
bulagmaktadir. Ayrica hayvanin karaciger ve dalagi bazi mikroorganizmalari
icerebilir. Buradaki mikroorganizmalar kesim sirasinda kan dolagimiile kaslara
dagilabilir

Kesim ve deri c¢ikarmmini takiben kesim hayvanlarinm karkaslari,
mikroorganizmalarin ¢ogu tiiriinii icerebilmektedir. Bakteriler, genellikle
hayvanlarin kendilerine ait faktorler ve cevresel sartlara bagh olarak karkaslara
bulagir (6). Yiizeysel meydana gelen mikrobiyal kontaminasyon, trimming,
ayirma, parcalama gibi etin elle temasini gerektiren islemler siiresince artar (7).

Insanlar, kanatlilar ile diger kesim hayvanlari halk sagligi acisindan énemi olan
Salmonella spp, Yersinia enterocolitica, Camphylabacter jejuni, Escherichia
coli, Clostrodium perfiringens ve Staphylococus aureus gibi enterik patojenleri
barsak florasinda diisiik diizeyde bulundurabilmektedir. Gida maddelerinin
alimiyla halk saghigini tehdit eden biyolojik tehlikeler, etkilerinin siddeti ve
goriilme sikliklar1 bakimmdan iic gruba ayrilmaktadir. Yiiksek siddette risk
olusturan biyolojik tehlikeler; C. botulinum, Shigella dysenterae, Salmonella
typhi, paratyphi A, B. melintensis,B. Suis, Vibrio cholerae 01, Vibrio vulnificus,
T. solium, T. Spiralis; orta siddette risk olusturanlar, Listeria monocytogenes,
Salmonella spp., Shigella spp.C. jejuni, E. coli Streptococcus pyogenes,Y.
enterocolitica V. parahaemoliticus, Plesiomonas shigellides ve diisiik siddette
risk olusturan biyolojik etkenler arasinda ise Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus, Giardia lamblia sayilabilmektedir.

Sonucg

Sonuc olarak et ve et iirlinleri insan beslenmesinde Onemli yer tutan gida
maddeleri grubunu olusturmaktadir. Et ve et iiriinleri ayn1 zamanda ¢ok kisa
siire icerisinde bozulabilen ve tasidigi mikroorganizmalarla insan sagligini
tehdit eden bir yapiya sahiptir. Bu nedenle besin maddeleri, dolayisiyla et ve et
tiriinleri hammaddeden sofraya gelene kadar iiretimin her asamasinda kontrol
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edilmeli, kontaminasyonlar onlenmeli ve hakin tiiketimine kaliteli iiriinler
sunulmalidir.
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