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ONSOZ

Hayvanlardan elde edilen tiiketime uygun {iirlinlerin tamamina hayvansal gidalar
denir. Et bu gidalarin temelini olusturmaktadir. Giiniimiizde gida teknolojisi etin
islenmesiyle birgok farkli {liriin iiretilmesine imkan vermektedir. Et ve et {iriinleri, esansiyel
yani organizmanin kendisinin iiretemedigi aminoasitler ve mineraller bakimindan bitkisel
gidalara gore ¢ok daha zengindir. Ayrica proteinlerin biyolojik degerliligi de bitkisel
gidalara gore daha yiiksektir. Hayvansal gida tliketimi iilkelerin gelismislik diizeyleri ile

orantilidir.

Et ve et drlinleri zengin bir besin kaynagi olmasmin yaninda cesitli
mikroorganizmalarin kolayca bulasabilecegi ve hizla iireyip ¢ogalabilecegi ¢ok uygun bir
yaptya sahiptir. Glinlimiizde gida kaynakli hastaliklar diinyanin en yaygin problemlerinden
birisidir. Insanlarda ve hayvanlarda hastaliga neden olan en &nemli gida kaynakli

patojenlerden ikisi Salmonella spp. ile Listeria monocytogenes’tir.

Bu calisma biiyiik bir tiiketim potansiyeline sahip Bursa’da tiiketime sunulan 1sil
islem gormiis sucuk ile salam ve sosislerin Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes

acisindan kalitesini belirlemek amaciyla yapilmstir.

Calisma Adnan Menderes Universitesi Bilimsel Arastirmalar Projeleri tarafindan

VTF 14019 kodlu proje olarak desteklenmistir.
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1. GIRIS

Yeterli ve dengeli beslenme bireylerin sagliginin korunmasi ve gelistirilmesinde
onemli rol oynayarak daha kaliteli bir hayatin siirdiiriilmesine neden olmaktadir. Yeterli ve
dengeli beslenme viicudun ihtiyaci olan enerji ve besin 6gelerinin her giin ihtiya¢ duyulan
miktarlarda alinmasidir. Viicudun ihtiyact olan enerji ve besin 6geleri besinlerimiz araciligi
ile viicudumuza alinmaktadir. Besinler yeterli ve dengeli beslenme igin dort gruba
ayrilmistir. Bu dort besin grubu; et ve et tirtinleri, siit ve siit trtinleri, sebzeler ve meyveler
ile ekmek ve tahillardir (Black ve ark 2002).

Insanlarin eski ¢aglardan beri besin maddesi olarak herhangi bir isleme maruz
birakarak ya da hicbir isleme tabi tutmadan tiikettigi et, kimyasal yapisi ve igerigi
bakimindan hayvansal {iriinler icerisinde olduk¢a komplike bir gida maddesidir. Et kolay
elde edilebilmesi, ¢esitliliginin fazla olmasi, lezzeti, biyolojik degerliliginin yiiksek olmasi,
icerdigi B kompleks vitaminleri, ¢esitli mineral maddeleri (Fe, P, Ca), eksojen amino
asitler, kollajen, glikojen gibi besin 6gelerinin yeterli ve dengeli bir oranda olmasi nedeni
ile insan beslenmesinde temel gida maddesi olma 6zelligini her zaman tagimaktadir(Dinger

1997, Deniz ve Ulukanli 2012).

Yeryiizlinde etlerinden yararlanilabilecek ¢ok ¢esitli hayvan tiiri vardir. S6zgelimi,
yalniz 3 binden fazla memeli tiiriinlin oldugu bildirilmektedir. Ancak giliniimiizde et
tiretimi bunca tiir hayvanin ¢ok azindan, yaklasik 25-30 kadarindan saglanmaktadir

(Dinger 1997).

Et iirlinleri, etlere tuzlama ve kiirleme, parcalama, fermentasyon, emiilsifikasyon,
dumanlama, pisirme islemlerinden bir veya birka¢ tanesinin uygulanmasi ile elde
edilmektedir. Et iriinleri ilk zamanlarda etin dayaniklilik siiresini arttirmak amaciyla
tretilmis ise de, sogutma ve dondurma teknolojisindeki gelismelere bagli olarak
glinlimiizde et {irlinleri iiretiminde amag, etin muhafazasindan ¢ok ete farkli lezzetler

kazandirmak ve degisik nitelikli tirtinler tiretmektir (Anar 2012).

Son yillarda teknolojik gelisme, seyahat ve goglerin artisi, cevresel degisiklikler,
entansif besiciligin artis1 ve endiistriyel diizeyde gida liretimine geg¢ilmesine bagli olarak
ulusal ve uluslararasi diizeyde gida ve hayvan ticaretindeki artiglar, gida kaynakli
patojenlerin epidemiyolojisinde degisikliklere ve genis bir cografyaya yayilmasina yol
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acmistir. Bu durum gida kaynakli patojenlerin degerlendirilmesinde gecmise gore farkli bir
bakis agisin1 da getirmis ve bu konudaki yeni anlayis “Beklenmeyeni Beklemek™ sekline

doniismistiir (Giiner ve ark 2012).

Et ve et iirlinleri oldukca ¢esitli tiir ve tipte mikroorganizmalarin tireyip gelismeleri
icin ¢ok elverisli ortamlardir. Bu mikroorganizmalarin bir kism1 dogrudan insan sagligini
etkilemeksizin iriinlerin bozulup kokusmalarina, bir kismi ise iiriinlerde belirli bir
bozukluk olusturmaksizin dogrudan insan ve hayvanlarin hastalanmalarma ve hatta
olmelerine neden olmaktadir. Iste mikroorganizmalarla bulasik et ve et iiriinlerinin halk
sagligi ve ekonomik yonden yarattiklar1 ciddi sakinca ve kayiplarin Onlenebilmesi igin
oncelikle bunlarin bulasma kaynaklar1 ve yollarinin belirlenmesi gerekir. Et ve et {irtinleri
mikroorganizmalarla ya dogrudan ya da cesitli aracilar ile dolayli olarak daha hayvan
canliyken bulagmaya baslamakta ve sonra tiiketime sunulana dek gegirdikleri tiim

asamalarda bu devam etmektedir (Dinger 1997).

Bazi arastiricilar tarafindan yapilan farkli ¢aligmalarda iyi pismemis sigir eti ve et
iriinlerinin 6liim ile sonuglanabilen gida zehirlenmelerine neden oldugu da rapor
edilmistir. Gidalarda bozulmalar kimyasal, fiziksel ve biyolojik etkenler sonucu
gerceklesebilir. Bacillus cereus, Campylobacter jejuni, Clostridium botulinum, Clostridium
perfringens, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Shigella spp., Staphylococcus
aureus, Vibrio cholerae, Yersinia enterocolytica gidalarda risk olusturan biyolojik
etkenlerdendir (Deniz ve Ulukanli 2012).

Bu ¢alismada biiytik bir tiiketim potansiyeline sahip Bursa’da tiiketime sunulan 1s1l
islem gormiis sucuk ile salam ve sosislerin Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes
acisindan kalitesini belirlemek amaglanmis olup, halk sagligi agisindan bu denli bir 6neme
sahip olan Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. patojenlerinin sucuk, salam ve

sosislerde bulunma orani belirlenmis ve alinmasi gereken dnlemler belirtilmistir.

1.1. Et

Etin cesitli sekillerde tanimi yapilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri
Tebligi (2012)’ne gore evcil ruminantlar, kanatlilar, tavsan ve domuzdan elde edilen insan
tilketimine uygun tiim pargalar1 ifade eder. Genel anlamda yeterli olgunluga erigmis
saglikli hayvanlardan (biiytik-kiiciik bas, kanath ve su hayvanlari) teknigine uygun sekilde

elde edilen yenilebilir hayvansal dokulara et denilir. Bilimsel anlamda ise biiyiik
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cogunlugu kas doku olmak iizere bag doku, epitel, yag, kemik ve sinir doku ile kandan

olusan hayvansal gidaya “Et” denilir (Dinger 1997, Arslan 2002).

Hayvansal proteinler (jelatin hari¢) esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli oranda
igerdikleri i¢in insanlar tarafindan mutlaka tiiketilmelidir. Glinliik protein gereksiniminin
% 50’sinin hayvansal kokenli olmasi dnerilmektedir. Hatta giiniimiizde kisi basina diisen
hayvansal protein miktar iilkelerin gelismisliginde kriter olarak alinmakta ve hayvansal
protein tiikketimi % 40’1n iizerinde olan llkeler gelismis lilke olarak kabul edilmektedir.
Dolayisiyla iilke gelismislik Olgiisiiniin kisi basina diisen hayvansal protein miktarinin

artmasina paralel olarak arttig1 goriilmektedir (Arslan 2002).

Hayvansal kokenli gida maddelerinin insan beslenmesinde biiyiik rolii olup, bu
maddelerin insan beslenmesinde belirli bir diizeyin altina inmesi yetersiz beslenme olarak
nitelendirilmektedir. Diinya genelinde hayvansal kokenli protein iiretimi toplam protein
tiretimi i¢inde onemli bir yer tutmakta ve her gegen yil artis gostermektedir. Diinya
genelindeki ve Tirkiye’deki toplam protein iiretimi ve hayvansal protein liretimi Cizelge

1.1, de gosterilmistir (Eraslan 2010, Anonim 2014).

Cizelge 1.1. Yillara Gore Diinya Genelinde Hayvansal Kokenli Protein Uretim
Durumu (Eraslan 2010, Anonim 2014)

_Toplam Protein Hayvansal Kokenli Protein
Uretimi(g/kisi/giin) Uretimi (g/kisi/giin)

1980 1990 2000 2010 1980 1990 2000 2010

Diinya 66,9 71,6 75 79 23,4 25,4 28,2 31
Afrika 57,5 58,9 60,9 64 13 12,9 12,8 14
Asya 54,9 63,2 69,7 74 10,7 14,7 21,4 24
ABD 97,6 107 114,6 112 65,8 68,7 72,5 72
Avustralya 95,5 99,7 92,9 104 62,6 64,3 58,9 68
Giiney Amerika 67 65,1 76,6 83 30,9 31,2 39,6 42
Gelismis Ulkeler 98,1 102,8 99 103 55,5 59,1 55,6 61

Gelisme Yolundaki Ulkeler 55,6 61,8 68,3 73 11,8 14,8 20,6 24

Geri Kalmis Ulkeler 51,3 50,7 51,9 56 9,6 9,3 9,6 12

Tiirkiye 95,6 102,4 97,4 102 25,8 25 24,6 29




Genel olarak ette ortalama % 75 (% 65-80) su, % 18,5 (% 16-22) protein, % 3 (%
1,5-13) yag, % 1,5 Non Protein Nitrojen (NPN), % 1 (% 0,5-1,5) karbonhidrat ve % 1
inorganik madde bulunur. Fazla yaglarindan arindirilmis taze et ortalama % 75 su, % 18
protein, % 1,5 NPN, % 3 yag, % 1 karbonhidrat ve % 1 inorganik madde igerir (Arslan
2002).

Temel gidalarimizdan olan et, insan beslenmesi icin biiyiikk bir 6nem tasimaktadir.
Etin bu 6neminden dolay1 et endiistrisi gida endiistrisi igerisinde ayr1 bir 6neme sahiptir.
Genelde bir endiistrisinin durumu o iilkenin ekonomik yonden gelismisligini gdsteren
onemli kriterlerdendir. Giiniimiizde, iilkelerin kisi basina hayvansal protein tiiketimi ile
gelismislik diizeyleri dogru orantilidir. Bireyin et tiiketimi yasama standardinin bir 6l¢iisii

olmustur (Taslica 2014).

Tiirkiye biiyiik ve kiigiik hayvan varligi agisindan Diinya’da 7., Avrupa’da 2., AET
tilkeleri arasinda da 1. siray1 almasina karsilik yillik kisi basina diisen 22,3 kg.lik hayvansal
protein tiikketimi ile geri kalmis iilkeler arasinda yer almaktadir. Niifusun % 2,5 gibi biiylik
bir hizla artmasina karsilik, hayvansal {iretimdeki artisin yetersiz olusu sonucu olusan
hayvansal protein agig1 giderek biiylimektedir. Ayrica hayvancilifimizin iilke
ekonomisindeki katkist % 10 kadardir. Toplumlar et tiretimini arttirmayi amaglarken diger
taraftan da {rettikleri etin kalitesini de arttirmayr hedef almiglardir. Temel besin
maddelerinden olan kirmizi et {iretiminin arttiritlmasi ve iiretimin de ekonomik olmasi

zorunludur (Taslica 2014).

1.2. Et Uriinleri

Et, hem taze olarak, hem de dayaniklilig1 arttirmak, degisik lezzet ve aroma
ozellikleri kazandirmak amaciyla cesitli teknolojik islemlere tabi tutularak elde edilen
mamuller olarak tiiketilir (Nazli ve ark 1986). Sogutma ve dondurma gibi islemler
uygulanarak dayanikliligi arttirilmis taze etler disinda, herhangi bir teknolojik islemden
(tuzlama, kiirleme, parcalama, emiilsifikasyon, pisirme ya da fermentasyon islemlerinin bir
veya birkac1) gecirilerek yeni tat, koku, yapi, renk ile yeni dig goriiniis kazandirilan ve

dayaniklilig: artirilan {irtinlere “et iiriinii” ad1 verilmektedir (Anar 2012).

Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi'ne (2012) gére ise et iiriinleri “Taze et,
Hazirlanmis Et Karisimlar (pismemis kofte, doner, ¢ig kofte, sinitzel vb.) Tebligi

kapsamindaki triinler disinda; sadece sogutma veya dondurma isleminden gegen etlerden

4



hazirlanan, kesit yiizeyleri taze etin karakteristik oOzelliklerini gostermeyecek sekilde

islemden gecen tiriinler” olarak tanimlanmaktadir.

Etlerin islenmesi perihistorik ¢aglara kadar uzanmaktadir. M.O. 850 yillarinda etlerin
dumanlanarak ve tuzlanarak dayaniklibiginin attirildigi bildirilmektedir. Insanoglu ilk
zamanlardan beri kurutulmus ve bolca tuzlanmais etin taze et kadar ¢gabuk bozulmayacagini
kesfetmistir. Et iirlinleri baslangigta etin bozulmasini geciktirmek ve dolayist ile muhafaza
stiresini uzatmak, etin bol oldugu zamanlarda ise, ete bazi islemler uygulayarak eti uzun

stire saklamak amaci ile yapilmistir (Anar 2012).

Toplumlarda, etin taze veya et mamulleri olarak tliketilme miktari, sehirlesme
oranina, ¢alisma kosullarina, teknolojik gelismeye ve insanlarmin et tiiketim

aligkanliklarina bagl olarak degisiklik gosterir (Nazli ve ark 1986).

Gilinltimiizde et endiistrisindeki gelismelere bagl olarak 6zellikle gelismis tilkelerde
et Urlinleri liretimi biiyiikk Olgliide artmigtir. Etlerin muhafaza edilmesinde sogutma ve
dondurma yontemlerinin basari ile uygulamasina paralel olarak, et iiriinleri iiretiminde
amag etlerin muhafaza edilmesinden cok, ete iistiin organoleptik nitelikler kazandirmaya,
degisik hayvan tiirlerine ait etler, bitkisel proteinlerin ve ¢esitli katki maddelerinin et
tirtinleri yapiminda kullanilmasiyla tiriin ¢esidini arttirmaya ve bunlar1 daha da ekonomik

olarak iiretmeye yonelmistir (Anar 2012).

[k baglarda et iiriinleri iiretiminde genellikle sigir ve domuz etleri kullanilmasina
ragmen, buna koyun ve keg¢i etlerinin kullanimi1 eklenmis, gliniimiizde ise basta kanath
etleri olmak {izere ¢esitli etler ile kan ve i¢ organlar da et iiriinleri yapiminda kullanilmaya
baslamistir. Diinyanin bazi ydrelerinde deve eti, av hayvanlari eti vb. gibi hayvanlara ait
etler de et iriinleri lretiminde kullanilmakla beraber, diinya genelinde et iirtinleri

tiretiminde bu iriinlerin pay1 oldukga diisiik orandadir (Anar 2012).

Et riinlerine liretim asamasinda bazi gida katki maddeleri katilmaktadir. Gida katk:
maddesi; genel olarak tek basina gida olmayan ancak gidalara iiretim, isleme, depolama
veya ambalajlama gibi asamalarda katilan madde veya maddeler karisimi olarak
tanimlanmaktadir. Ulusal terminolojide ise, tek basina gida olarak kullanilmayan ve
gidanin tipik bir bileseni olmayan, besleyici degeri olsun veya olmasin liretim, isleme,
hazirlama, paketleme, tasima, saklama, depolama asamalarinda gidalara teknolojik

(duyusal dahil olmak {izere) amagla katilan, bu gidalarin i¢inde, yan iiriinlerinde dogrudan
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ya da dolayl1 olarak bir bileseni haline gelen veya karateristiklerini degistiren maddelerdir.

(Arslan 2002).

Et iriinleri, yapilarinda uygulanan islemlere baglh olarak, taze ete oranla daha az
nem, daha fazla protein, yag, karbonhidrat ve mineral madde igerirler. Bu diriinler
yapimlarinda kullanilan gesitli katki maddeleri ve uygulanan yontemlerden kaynaklanan
hosa giden lezzet, aroma, renk, sekil gibi niteliklere ve taze ete kiyasla daha uzun dayanma

stiresine sahiptir (Anar 2012).

1.3.Et Uriinlerinin Simiflandirilmasi

Insanlarin damak zevkleri, beslenme aliskanliklari, yoresel ve bolgesel iklim
farkliliklari, kullanilan maddeler ve c¢esni verici maddelerin degisiklikleri nedeniyle,

giiniimiizde sayilar1 1300’iin ilizerinde olan ¢esitli et iirlinii formiilasyonu bulunmaktadir

(Anar 2012).

Et dirlinlerinin farkliligt; iiretimleri sirasinda uygulanan gesitli fiziksel ve kimyasal
temel islemlerden meydana gelmektedir. Uretimde kullanilan hammadde ve katki
maddeleri, etin blok halinde veya pargalanmis olmasi, parcalandiktan sonra karigim haline
getirilen hamurun az veya ¢ok kiirlenmis olmasi, kuterlenen hamura kiirlenmis parca et
veya diger katkilarin karistirilmasi, hamurun dolduruldugu bagirsak veya kiliflarin
kalibreleri, iiriiniin aldig1 renk gibi degisik faktorler et iiriinlerinin ¢esitligini arttirmaktadir.
(Anar 2012). Et driinlerinin ¢esitli kriterlere gore siniflandirilmasi Cizelge 1.2.°de
gosterilmistir (Dinger 1997, Arslan 2002, Anar 2012).



Cizelge 1.2. Et Uriinlerinin Cesitli Kriterlere Gore Smiflandiriimasi(Dinger 1997,
Arslan 2002, Anar 2012)

Etlerin parcalanma
derecelerine gore
siiflandirma

Lop halindeki iri parca et ile hazirlanan et {irinleri (Bacon, Flime et, Pastirma vb.)

Kiigiik parcalar haline getirilen etten hazirlanan et {iriinleri (Sucuk, Salam, Sosis)

Etlere iiretim
sirasinda
uygulanan
islemlere gore
smiflandirma

Taze igslenmis et iiriinleri (burger, suflaki)

Parga halinde kiirlenmis etler,

a. Kiirlenmis ¢ig etler (Parma ve Serrano ham)
b. Kiirlenmis ve pisirilmis etler (Virginia ve Sandwich ham)

On pisirme uygulanmis- pisirilmis et iiriinleri (Liver pates, Kan sucugu)

Cig fermente sucuklar (Chorizo ve salam tipi yaz sucugu)

Kurutulmus et {irtinleri (Pastirma)

Etlerin par¢alanma
ve iiretim sirasinda
uygulanan
islemlere gore
siniflandirma

Kiirlenmis ¢ig etler (Pastirma, Jambon)
Biitiin Etler

Kiirlenmis haglanmis etler

Islem gormiis

etler Konserve et

Parga etler Kavurma

Roast beef

Cig iriinler Kesilebilir (Sucuk-Salam)

(Fermente)  I"qi iilebilir (Tee-Meet)
Cok kuterlenmis
Az kuterlenmis

Haslanmis

riinler Katkili (Et, Sebze vb.)
(Emiilsiyon)
Sosisler
Karigim firtinler

Et pateler
Kan katkililar

Joleli trtinler

Pigmis triinler | Ciger pateler

Sebze katkil: etler

Jole iskembe




Tiirkiye’de et iirlinii olarak en fazla sucuk, salam, sosis, kavurma ve pastirma
tretilmektedir. Et mamullerinin {iretim ve tiiketimine ait istatistik Dbilgiler yeterli
olmamakla birlikte, et mamullerinin, toplam et {iretiminin % 10’unu olusturdugu tahmin
edilmektedir. Bunlarin igersinde de % 40’lik pay ile fermente sucuk ilk sirayr almaktadir

(Nazl1 ve ark 1986).

Ulkemizde yaygin olarak tiiketilen et iiriinleri olan sucuk, sosis ve salamin iiretim

asamalar1 agagida anlatilmistir.

1.3.1. Sucuk Uretimi

Tarihi ¢ok eskilere dayanan fermente et iirlinleri liretimi, ayn1 zamanda, biyolojik
saklama yontemi olarak da kabul edilmektedir. Mikroorganizmalarin gelismeleri ve
metabolik aktiviteleri sonucunda olgunlasan ve birgok iilkede yaygin olarak iiretilen kuru
fermente et iiriinlerinin Tiirkiye'deki en bagsta gelen ve belki de tek 6rnegi sucuktur. Sucuk,
isleme teknolojisi agisindan, Avrupa ve Amerika’da lretilen kuru salam ve sosislere

benzemekle birlikte, biz Tiirklere 6zgii bir et tirtinidir (Vural 2010).

Sucuk, et ve yagin kiyma makinesinde ya da kuterde cekildikten ve tuz, seker,
sarimsak, baharat ve gesitli katki maddeleriyle karistirildiktan sonra dogal ya da yapay
kiliflara doldurulup, belirli bir sicaklik derecesi, bagil nem ve hava cereyaninda belirli bir

slirede olgunlastirilmast ile elde edilen fermente bir et iiriiniidiir(Kara ve Akkaya 2010).

Tiirk Standartlart Enstitlisii (TSE) Tiirk Sucugunu, kasaplik biiyiikbas hayvan
etlerinin yag, kemik, tendo, fasia, kikirdak, lenf yumrular ile biiyiik sinir ve damarlarindan
ayrildiktan sonra kiyma makinesi veya kuterden cekilerek igine tuz, kirmizi biber,
karabiber, kimyon hakim olmak {izere cesitli baharat, ¢esni maddeleri, starter kiiltiirlerden
bir veya birkagi,govde yagii¢c yagibobrek yagi, bobrek etrafi yagi ile mevzuatinda
katilmasma izin verilen katki maddelerinden bir veya birkagimnin karigtirilip, kiliflara
doldurularak fermentasyona tabi tutulan 1sil islem gérmemis geleneksel bir et iiriinii olarak

tanimlamaktadir (TSE1070 2012).

Ulkemizde iiretilen fermente sucuklar, 1s1 islemi gérmemis fermente sucuklar ve 1s1
islemi gormiis sucuklar (pastdrize sucuk) olarak iki kisim altinda incelenmektedir.
Fermente et iirlinleri Avrupa iilkeleri basta olmak iizere diinyanin bircok bdlgesinde

uretilmektedir. Tiirklere 6zgii fermente et {irlinii olan sucuk, {ilkemizde en yaygin olarak



tiretilen c¢esit olmasina ragmen halen standart tretim teknigi olmayan bir iiriin

durumundadir (Ensoy ve Kolsaric1 2004, Kara ve Akkaya 2010).

Geleneksel Tiirk sucuklar1 genellikle kii¢iik capli isletmelerde kuru hava akimi
uygulanarak, geleneksel metotlar ile iretilmektedir (Erkmen 1999). Sucuk c¢esitleri
icerisinde fermente sucuklarin daha fazla tercih edilmesinde ve begenilmesinde,
fermantasyonun bu iiriinlerde hosa giden lezzet, aroma, renk ve yapisal nitelikler ile uzun
bir dayanma siiresi kazandirmasinin etkisi bulunmaktadir (Dinger 1980). Ulkemizde sucuk
tiretim miktarlariin artmasi, maliyetlerin yiikselmesi ve islenmis et {iriiniinde rekabetin
gelismesiyle birlikte, bolgesel olan sucuk {iretimi, giderek sadece se¢ici miisterilere hitap
eder hale gelmis ve 1si1l islem gormiis sucuk adiyla endiistriyel olarak iiretilmeye

baslanmistir (Degirmencioglu ve ark 2006).

Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2012)’ne gére Isil Islem Gormiis
Sucuk; Biiyiikbas ve/veya kiiclikbas hayvan etlerinin ve yaglarinin veya kanatli hayvan
etleri ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler ile karistirildiktan sonra dogal veya yapay
kiliflara doldurularak belirli kosullarda fermentasyon ve kurutma islemleri uygulanarak
nem oranit % 50’nin altina diisiiriilmis, kesit yilizeyi mozaik goriiniimiinde olan 1s1l islem

uygulanmis et iirlinlinii olarak tanimlanmustir.

Geleneksel Tiirk Sucugu piyasanin talebine gore, gerekli fermentasyon siiresini
doldurmadan, starter kiiltiir kullanilmadan dogal fermentasyon uygulamasi, nispeten
pH’nin ge¢ diismesine ve yiiksek kalmasina neden olabilmekte ve bu sekilde piyasaya
suiriilebildigi ve tiiketicilerinde tam olarak fermente olmamis {iriinleri tiiketebildigi
goriilmektedir. Bu durumda sucuk, iiretim ve fermentasyon asamalart S. typhimurium
gelisimini tam olarak inhibe etmedigi icin, halk saglig1 agisindan risk olusturabilmektedir

(Kara ve Akkaya 2010).

Sucuk hamuru, kasaplik sigir, dana, koyun, kuzu, kil ke¢i ve kil kegi oglagi gévde eti
ile manda govde etlerinin Veteriner Hekim kontroliinden ge¢mesi ve usuliine gore 6n
sogutma islemine tabi tutulmasi, kemik, tendo, fasia, kikirdak, lenf yumrular ile biiyiik
sinir ve damarlardan ayiklanmasi, kiyma makinesinde boyut kiigiiltiilmesi, boyutlar
kiigiiltiilmiis ete uygun miktarda tuz, katki ve ¢esni maddeleri ve starterlerden bir veya
birkac1 karistirildiktan sonra gerektiginde govde yagi, i¢c yagi veya bobrek etrafi yagi
koyulduktan sonra, kiyma makinesinden g¢ekilmesi ile elde edilen hamur olarak
tanimlanmaktadir (Anar 2012).



Et ve yag kuterde 1,5-2,5 cm ¢apinda kusbasi biiyilikliiginde pargalanir. Eger kiyma
makinesi kullanilacak ise iyi sogutulmus etler kiyma makinesinin kusbasi gozli
aynasindan (14’liik ayna) cekilir. Parcalanmis bu karisim {izerine ¢ekilmis sarimsak ilave
edilir ve iyice karistirilir. Sonra tuz, baharatlar, diger katki maddeleri ve starter kiiltiirler
ilave edilerek kuterde homojen karisimi saglanir. Daha sonra bu karigim 2,5-5 mm’lik ayna
takilt makineden birkac defa ya da (0) sifir numara ayna takili makinede bir defa ¢ekilerek
sucuk hamuru yapilir. Bu hamur i¢inde hava boslugu kalmayacak sekilde dinlendirme
teknelerine alinir. Sayet starter kiiltiir kullanilmamigsa +1 °C’de en az 12 saat veya +2
°C’yi gegmeyen kosullarda en fazla 24 saat, starter kiiltiirler kullanilmigsa +4 °C’yi
geemeyen kosullarda en fazla 24 saat bekletilir. Sonra hamur dolum makinesine alinir,
sigir ince bagirsaklarina ya da benzer captaki (36-38 mm) yapay kiliflara doldurulur.
Hamur sicakligr 2 °C dolayinda olmali, 4 °C’yi gegmemelidir. Sicakligin daha yiiksek
oldugu durumlarda sucuk hamuru kiliflara ve temas ettigi ylizeye sivanabilir, dolum
sirasinda kilif altinda yag toplanabilir ve mikrobiyolojik {ireme agisindan sakincalidir.
Sucuklarin uglar1 ya el ile, ya da dolum makinesinin otomatik baglama diizenegiyle

baglanir ve hazirlanan sucuklar olgunlagmaya alinir (Aslan 2002, Anar 2012).

Ulkemizde sucuklarin olgunlastirilmas: kiigiik isletmelerde daha ¢ok dogal
kosullarda yapilmakta, biiyiik isletmelerde ise sicaklik, bagil nem ve hava sirkiilasyonunun
kontrol edilebildigi klima odalarinda gerceklestirilmektedir. Dogal kosullarda yapilacak
olgunlastirma icin ilkbahar ve sonbahar aylar1 en uygun olan aylardir. Zira bu aylarda serin
ve rutubeti yiiksek olan hava sartlar1 hiikiim siirer. Olgunlagmaya baglh olarak sucuklarda
pH diiser ve su kayb1 meydana gelir. Sucuk kendine 6zgii renk, kivam, yapi ile aroma ve
lezzet kazanir. Sucugun olgunlagsma siiresine uygulanan bagil nem, sicaklik, hava
sirkiilasyonu gibi dis etkenler, tuz ve seker miktari, yag miktari, etin par¢alanma derecesi
ve bagirsak kalibrasyonu gibi i¢ etmenler ile pH, su aktivitesi, agirlik kayb1 ve kivam gibi

kontrol edilebilecek faktorler etkili olmaktadir (Erol 2007, Arslan 2002, Anar 2012).

Sucuklar dogal kosullarda veya klima odalarinda olgunlastirilir. Dogal kosullarda
olgunlastirma daha ¢ok kii¢iik isletmelerde ve evlerde uygulanan bir metod olup, genellikle
sonbahar aylarinda yapilir. Sonbahar aylar1 sicaklik, rutubet ve hava sirkulasyonu
yoniinden fermente sucuk iretimine en uygun olan aylardir. Bu yontemde sucuklar,
kiliflara doldurulduktan hemen sonra ya da 1 gece serin bir ortamda bekletilmeyi takiben

birbirine degmeyecek ve hava akimimn engellemeyecek sekilde ¢ardaklara asilirlar. Uretim
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stiresince iirlin her giin kontrol edilir, havanin rutubeti diisiik oldugu takdirde sucuklara
giinde birkag kez su piuskiirtilerek gerekli olan nem orani saglanmaya caligilir.
Tiirkgemizdeki sucuk gibi 1slanmak deyimi de bu islemden kdken almaktadir. Bu yontemle
sucuklar 20-30 giin arasinda olgunlagmalarini tamamlamis olurlar (Aslan 2002, Anar
2012).

Sucuklar yapay kosullarda; sicakligi, bagil nemi ve hava sirkulasyonu istenilen
kosullarda ayarlanabilen klimatize odalarda olgunlastirilir. Giintimiizde biiyiik isletmelerde
bu yontem kullanilmaktadir. Béylece yilin her mevsiminde sucuk {iretimi yapmak miimkiin
olmaktadir. Yapay kosullarda olgunlastirma isleminde sucuklar 15-25 °C’ ler arasinda,
hava sirkiilasyonu 0,5-1,5 m/sn ve bagil nemi % 75-95 arasinda degisen kosullarda
olgunlastirilirlar (Anar 2012). Uygulanan sicaklik derecelerine gore sucuklar yapay olarak
cabuk olgunlastirma ve terletme yontemi denilen bir yontem il ile iki sekilde
olgunlastirilabilir. Cabuk olgunlastirma ekonomik nedenlerden dolay: pratikte ¢cok yaygin
uygulanan bir yontemdir. Fire daha az olmakta ve sucuklar 7-10 giin i¢inde tliketime hazir
duruma gelirler. Terletme yonteminde ise sucuklar 5 giinde olgunlastiriimakta fakat 1s1

yiiksek oldugundan bu yontem risklidir (Arslan 2002).

Ulkemizde yukarida bahsedilen dogal ve yapay olgunlastirilmanin haricinde iki tip
1s1l islem uygulanmaktadir. Birincisi, fermentasyon igleminden sonra farkli sicaklik ve
siirelerde 1s1l islem uygulanmasi olayidir. Burada elde edilen {iriin; yurtdisinda da
benzerleri olan yari-kuru sucuk veya yari-kurutulmusg sucuk diyebilecegimiz tiriinlerdir.
Ikinci yontem ise, fermentasyonun hi¢ uygulanmadigi, iiriiniin direk 1s1l isleme tabi
tutuldugu “is1l islem goérmiis sucuk benzeri iiriin” olarak isimlendirilen, ancak piyasada

sucuk olarak algilanan tirtinlerdir (Vural 2010).

Sucuk iiretiminde 1sil islem; iyi1 bir yapi, kalici renk ve mikrobiyolojik ag¢idan
istenmeyen mikroorganizmalarin inhibe edildigi ve isletme agisindan kisa siirede satiga
hazir hale getirilmis {irlin yapmak amagli olarak uygulanmaktadir. Isil islem gormiis
sucuklarin 1s1l iglem siire ve sicakliklari tamamen {ireticilerin kisisel uygulamalarina gore
degismekte ve 45-70 °C arasinda ¢ok farkli seviyede 1sil islem uygulamalarina

rastlanmaktadir (Ercoskun 2006, Vural 2010).

Sucuk iiretimindeki asamalar asagida Sekil 1.1.’de 6zet olarak verilmistir.
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Dogal Kosullarda Yapay kosullarda

Muhafaza

Sekil 1.1. Sucuk Uretim Akis Semasi (Arslan 2002)
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1.3.2. Emiilsiyon Tipi Et Uriinlerinin Uretimi

Normalde birbirleri ile karigsmayan siv1 haldeki iki maddenin su ve yag gibi belirli bir
islem ile elde edilen karisimlarina emiilsiyon, bu islemin yapilmasina da emiilsifikasyon
denir. Uygulanan islem sonucunda olusturulan emiilsiyonda iki maddeden birisinin
digerinin igerisine kiiciik zerrecikler veya pargaciklar halinde dagilmasi saglanir. Iste
karistirmada kiigiik zerrecikler veya pargaciklar halinde dagilan maddeye emiilsiyonda
“dagilim faz”, i¢inde pargaciklar1 dagilmis halde bulunan sivi haldeki ikinci maddeye de
“siirekli faz” denir (Dinger 1997).

Et emiilsiyonu, su ve hayvansal yaglarin et proteinleri ve emiilgatér maddeler
aracilifiyla bir arada tutulmalaridir. Emiilsiyonda yag partikiillerinin etrafi et proteinleriyle
cevrilir. Isil iglem sonrasi et proteinleri koagule olur, yagin etrafin1 bir film tabakasi gibi
sararlar ve yagin disar1 sizmasii Onlerler. Proteinler yag partikiillerinin yardimiyla
aralarinda bosluklar bulunan ag seklinde bir yapiya kavusurlar. Boylece proteinler daha
fazla su tutarak daha az biiziisiirler. Bu ag i¢inde yag partikiilleri daha siki baglanmaktadir

(Arslan 2002) .

Sosis ve salam emiilsiyon tipi sucuklar olarak tanimlanmaktadir. Bu tip sucuklar
kendi arasinda kiiciik capli(sosis) veya biiylik ¢apli(salam) olarak ikiye ayrilir. Diinyada
cesitli iilkelerde tretilen sosislere Ornek olarak frankfurter ve wieners, salamlara 6rnek

olarak ise bologna veya mortadella verilebilir (Anar 2012).

Salam ve sosisin orijini tam olarak bilinmemektedir. Sausage kelimesi Latince bir
kelime olan salsus kelimesinden kdken alir. Pargalanmis ya da kiyilmis etin tuzlama ile
korunmasi anlamindadir. Salam ve sosisin tarihi ¢cok eskilere dayanir. M.O. 500°lii yillarda
Roma imparatorlugunda sosis benzeri irilinlerin {retildigine dair bulgulara
rastlanilmaktadir. M.O. 9.yy’da yazilmis olan Hommer’in “Odyssey” adli eserinde
sausagece ve salami kelimelerine rastlanilmaktadir. Salam (salami) olarak kullanilan
kelimenin Kibris’in dogusunda bulunan Salamis kasabasindan koken aldigi ve buradan
Italya, Fransa, Macaristan, Almanya, Danimarka ve Ispanya’ya yayildig: bildirilmektedir.
Giliniimiizde diinyada ¢ok degisik goriiniim ve formiilasyonlarda salam ve sosis
tiretilmektedir (Anar 2012).

Salam ve sosis emiilsiyonunda et proteinleri sayesinde su ve yag bir arada

tutulmaktadir. Et proteinlerinin bir tarafi lipolitik diger tarafi hidrofilik oldugundan iki
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maddeyi bir arada tutabilmektedir. Sosis ve salam emiilsiyonu “su i¢inde yag” tipi bir
emiilsiyondur. Ger¢ek et emiilsiyonlarinda, temel emiilsifiyer madde tuzlu suda
¢Oziinebilen myofibriller proteinler ile suda ¢6ziinebilen sarkoplazmik proteinlerdir. Stabil
bir emiilsiyon olusumunda emiilsifiye edici olarak gorev yapan bu proteinlerin baslica

fonksiyonu, yag ile su arasindaki ylizey gerilimini azaltmaktadir (Anar 2012).

Iyi bir et emiilsiyonunun olugmasindan et proteinleri ve ozellikleri ¢ok &nemli
olmakla birlikte; emiilsiyonun pH’s1, iyonik siddet, sicaklik, karistirma hizi, yag cesidi ve
kullanilan katki maddeleri gibi faktorler de etkilidir. Et emiilsiyonlarinin hazirlanmasinda
tuz ve fosfat kullanim1 6nemli avantajlar saglamaktadir. Cilinkii fosfatlar pH ve protein
¢ozlinlirliigi, tuz ise iyonik siddet ve su tutma kapasitesi lizerine etkili olmaktadir. Ayrica,

tuz ve fosfatin birlikte kullanimi sinerjist etki géstermektedir (Anar 2012).

Cok ince ¢ekilmis kiyma ve yaglarin karistirilmasi ile elde edilen hamurlar gercek
emiilsiyon degillerdir, ama yinede et ve yag parcaciklarinin iki fazli sistem halinde

homojen karisimlari oldugundan emiilsiyon olarak nitelendirilebilirler (Dinger 1997).

Ulkemizde sekil ve biiyiikliik olarak salam ve sosis olarak iki smifa ayrilan bu
iiriinler temelde et, yag ve suyun karisimi ile emiilsiyon teknolojisi kullanilarak elde edilen
hamurun kiliflara doldurulmasi ve kiliflara doldurulduktan sonra dumanlama ve pigirme
islemlerine tabi tutulmasi ile tiretilmektedir. Genel olarak {iriiniin dolduruldugu kiliflarin
kalibresine gore 18-32 kalibre arasinda olanlar sosis ve 45-120 kalibre arasinda olanlar ise

salam olarak bilinmektedir (Anar 2012).

Salam ve sosis iiretiminde tiim ¢esitlerde temel olarak ayni hamur kullanilmaktadir.
Uriinler arasindaki farkliliklar, salam ve sosis hamuruna katilan bazi katki maddelerinden,
kuterleme isleminin kisa veya uzun olusundan, kuter hamuruna par¢a et katilip
katilmamasindan, yagin ince ¢ekilmesi veya iri parcalar halinde birakilmasindan, hamurun
dolduruldugu kiliflarin bi¢im veya boyutlarinin farkli olmasindan ileri gelmektedir (Anar

2012).

Salam ve sosis lretiminde iyl bir emiilsiyonun olugmast i¢in miyofibriler
proteinlerden zengin, taze, saglikli su baglama yetenegi yiiksek etler (sicak etler: rigor
mortis sekillenmis, yliksek ATP igeren ve pH degeri yiiksek olan et) kullanilmalidir. Sicak
et pH degeri 6,6-6,8 arasinda, yiiksek miktarda ATP iceren ve su tutma ozelligi (STO)

yiiksek olan ettir. Sicak ette miyofibriller proteinlerden aktomyosin kompleksi ATP’nin
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etkisi ile aktin ve myosine ayrilir. Ayrilma sonucunda aktin ve myosin filamentleri
arasinda olusan bosluklara kolayca su baglanir. Ayrica DFD etler dedigimiz, yani alkali
rigor sekillenmis etler de % 20’yi gegmemek sart1 ile tiretime alinabilir (Arslan 2002, Anar
2012).

Salam ve sosis hamuruna % 20-30 oraninda buz veya soguk su ilave edilmektedir. Su
veya buz temiz ve igme suyu Ozelliklerine sahip olmalidir. Salam ve sosis hamuruna su
katilmasi, suda ¢6ziinebilir proteinleri ekstrakte eder, lezzet, aroma ve tekstiir kazandirir,
emiilsiyon olusumu sirasinda olusabilen sicakligi onleyerek emiilsiyonun kirilmasini
engeller, iriiniin stabilitesini saglar ve maliyetini diigiirdiigli i¢in ekonomik bakimdan

kazang saglar (Arslan 2002).

Salam - sosis hamuru hazirlanmasinda kullanilacak yaglarin taze, sert yapida olmasi
gereklidir. Hamurun hazirlanmasinda kullanilan yag miktar1 kullanilan etin yaglilik
durumuna gore degismektedir. Genellikle % 16-18 kg yag yeterli olmaktadir. Hamura
katilan yag, iriine lezzet vermesinin yani sira, iiretim maliyetini diisirmekte ve {irline
belirli bir gevreklik kazandirmaktadir. Yagin ilave edilme hizi ve zamani da emiilsiyon
olusumunda etkili olmaktadir. Yag 1 ml/saniye hizda ve bir kismi hamur olusumu
baslangicinda, diger kismi1 da emiilsiyon olusmaya basladiginda ilave edilirse daha iyi bir

emiilsiyon olusumu saglanmaktadir (Arslan 2002, Anar 2012).

Ulkemiz kosullarmda salam ve sosis karisiminda kuyruk yagi, sigir sirt yagi, gdmlek
yag1 ve bir miktar bobrek yag: kullanilabilir. Doymus kisa zincirli yag asitleri ile bunlarin
trigliseridleri daha iyi emiilsifiye olmaktadir. Bu iiriinlerin iiretiminde i¢ ve ¢6z yaglarinin
kullanilmamas1 gereklidir. Bu yaglar ¢ok yiiksek erime noktasina sahiptir. Tiiketim
sirasinda agizda donarak hos olmayan tat olusumuna, gereginden fazla ilave edilmesi
durumunda da emiilsiyonun kirilmasina neden olur. Bazi arastiricilar hayvansal yaglarin
tiiketiminin azaltilmasi yoniinde yaptiklar1 ¢alismalarda salam ve sosis iiretiminde aygigek
yaginin % 20 oraninda ilave edilebilecegini belirtmislerdir. Bitkisel yaglarda 1sil islem
sonrasinda Uriiniin yumusaklig1 ve lezzeti iizerinde olumlu etki yapmaktadir. Hamura
katilacak olan bitkisel yaglarin sicakligimin 1 °C'ye diigiiriilmesi ve bu sicaklikta ilave
edilmesi gerekmektedir (Arslan 2002, Anar 2012).

Sicakligin emiilsiyon olusumunda biiyiik etkisi vardir. En iyi emiilsiyon 11-13 °C’de
olustugu bu nedenle hamur sicakliginin 16 °C’nin tizerine ¢ikmamasi, 3 °C’nin de altina

diismemesi gerekir. Bazi arastirmacilara goére sicakligin artmasiyla proteinlerde
15



denatiirasyonlarin oldugu, bazilarina gore ise sicaklik ile baz1 fiziko-kimyasal
reaksiyonlarin olustugu ve bunlara bagli olarak emiilsiyon olusumunun engellendigi

vurgulanmaktadir (Arslan 2002).

1.3.3. Sosis Uretimi

TSE Sosisi; Saglik kontroliinden gecirilmis ve insan tiilketimine uygun oldugunu
belirten saglik damgasi tasiyan sigir govde eti, manda govde eti, koyun govde eti, kuzu
govde eti, dana govde eti, kil keci govde eti, kil keci oglag1 gévde etinden sadece birinin
veya bir kac¢inin; kemik, tendo, fasia, kikirdak, lenf yumrusu, biiyiik sinir ve damarlarindan
ayiklanip, kiyma makinesinden ¢ekilip kusbasi hale getirildikten sonra, ¢esidine gore lezzet
verici maddeler, ¢esni maddeleri, aroma maddeleri, kivam verici maddeler, ve katki
maddeleri ile seker, tuz ilave edilip mikserde karistirildiktan sonra, bir kiyma makinesinde,
kiyma ¢ekilip, kuterlenerek emiilsiyon haline getirilmesi ile hazirlanan sosis hamurunun
kiliflara doldurulmasi ve belli araliklarla bogumlanmasi1 veya 6zel cihazlarda, elektrik
akimi yardimi ile sosis hamurunun yiizeyinde kismi bir koagiilasyonun saglanmasi,
tiitsillenmesi ve pisirilmesi suretiyle hazirlanip, vakumlu veya vakumsuz olarak

ambalajlandiktan sonra piyasaya arz edilen bir et liriinii olarak tanimlanmaktadir (TSE980

2002).

Kisaca tanimlamak gerekirse sosis; kasaplik hayvan govde etlerinden hazirlanan
sosis hamurunun uygun kiliflara doldurulmasi, belli araliklarla (15-20 cm) bogumlanarak

dizi sekline sokulmasi, yontemine gére dumanlanmasi veya haslanmasi ile elde edilen et

trtintidiir (Arslan 2002, Anar 2012).

Biitiin emiilsifiye et triinlerinde oldugu gibi sosis iiretiminde de sicak etler, yani
pH’s1 6-6,5 olan ve dolayisiyla su tutma kapasitesi yiiksek olan etler kullanilir. Bu nedenle
iiretimde taze, ilk 6 saat i¢inde kesilmis hayvan etleri kullanilmalidir. Sayet olgunlagmis ve
pH’s1 diisiik olan etler kullanilacaksa ya da kullanilmas1 gerekiyorsa mutlaka su baglama
yetenegini artiran maddelerle (6rnegin fosfatlar) birlikte kullanilmalidir. Aksi halde 1y1 bir

emiilsiyon elde edilemez (Arslan 2002).

Sosis liretim akis semasi1 Sekil 1.2.°de gosterilmistir.
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Sekil 1.2. Sosis Uretim Akis Semas1 (Anar 2012)
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1.3.4. Salam Uretimi

TSE Salami; Saglik kontroliinden ge¢mis ve tiikketime uygun oldugunu belirten saglik
damgasi ile tasiyan sigir gévde eti, manda govde eti, koyun govde eti, kuzu govde eti,dana
govde eti kil kegi govde eti, kil kegi oglagi govde etinden sadece biri veya bir kag; kemik,
tendo, fasia, kikirdak, lenf yumrusu, biiyiik sinir ve damarlardan ayiklandiktan sonra,
kiyma makinesinden cekilip kusbasi hale getirildikten sonra,¢esidine gore lezzet verici
maddeler,cesni maddeleri,aroma maddeleri,kivam verici maddeler ve katki maddeleri ile
seker,yemeklik tuz ilave edilip karistirildiktan sonra,3 mm aynali kiyma makinesinden
kiyma c¢ekilip, gerektiginde kuyruk yagi, i¢c yagi, govde yagi katilarak emdiilsifiye hale
getirilen salam hamurunun kiliflara doldurulmas: ve tiitsiilendikten sonra, sicak su dusuna
tabi tutulmasi ve daha sonra da soguk su dusu ile oda sicakligina kadar sogutulmasi ile elde

edilen et iirlinii olarak tanimlanmaktadir (TSE979 2002).

Salam emiilsiyon teknolojisi kullanilarak elde edilen hamurun, kiliflara
doldurulmasini takiben dumanlama ve pisirme islemleri uygulanmasi ile elde edilen bir et

trtintidiir (Anar 2012).

Salam iretiminde olgunlasmis yani sicak etler kullanilmalidir. Hayvan kesildikten
hemen sonra etler tendo, ligament, lenf yumrusu, biiyiik sinir ve damarlar ile kemik ve
kikirdaklardan arindirilip kiyma makinesinde kiyilmali ve soguk ortama alinarak hemen

sogutulmalidir (Arslan 2002).

Salam tiretim akis semasi Sekil 1.3.’de gosterilmistir.

18



Sekil 1.3. Salam Uretim Akis Semasi (Anar 2012)

1.4. Salmonella spp.

oo

Gida kaynakli hastaliklarin  epidemiyolojisinin son yirmi yilda degistigi
gorilmektedir (Meng ve Doyle 1998, Tauxe ve ark 2010). Giinlimiizde diinyanin birgok
yerinde gida kaynakli hastaliklarda artis meydana gelmis ve gida kaynakli olarak kabul
edilen yeni hastaliklar ve etkenleri belirlenmistir (Venter 2009). Genis bir cografyaya uzun
yillardir yayilmis olmasina karsin son yillarda hastalik etkenlerinin analizi ve
identifikasyonundaki yeni ve artmis bilgi ve yontemleri sayesinde bu yeni ortaya ¢ikan ve
tekrar onem kazanan gida patojenleri tespit edilebilmistir (Venter 2009, Newell ve ark

2010). Buna ek olarak bazi gida kaynakli hastaliklarin da ¢ok iyi bilinmelerine karsin, son
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zamanlarda yeniden 6nem kazandigida gorilmektedir (Giiner ve ark 2012). Salmonella
Enteritiditis ¢cok uzun zamandir patojen olarak bilinmesine ragmen son yirmi yilda bir¢ok
tilkedeki goriilme sikligr artmis ve baslica gida kaynakli patojenler arasinda 6n plana
cikmistir (Meng ve Doyle 1998, Tauxe ve ark 2010). Son yillarda, endiistrilesmis tilkelerde
Salmonella Enteritidis’in neden oldugu salmonellozisin artis1 ve Salmonella Typhimurium
Definitive Phage Type 104 (DT 104)’iin Ingiltere, Almanya, Fransa, Danimarka ve
Amerika Birlesik Devletleri’nde ortaya ¢ikisi salmonellozisin epidemiyolojisinde goriilen

bliyiik degisikliklerdir (Meng ve Doyle 1998).

Salmonella spp. Enterobacteriacea familyasi iiyesi olup, gram negatif, fakiiltatif
anaerob, 2-5 um boyunda, kapsulsiiz, H2S olusturma yetenegine sahip, katalaz pozitif,
oksidaz, indol ve iire negatif basillerdir. SalmonellaGallinarum ve SalmonellaPullorum
hari¢ hareketli bakterilerdir. Genel olarak bir¢ok karbonhidrati fermente ederek gaz
olustururlar, ancak laktozu ve sakarozu fermente etmezler. Ayrica Salmonella’ lar nitratt
nitrite indirgeyebilen, sitratt karbon kaynagi olarak kullanan, lizin ve ornitin
dekarboksilasyon testleri negatif bakterilerdir. Salmonella’larin gelisim ve iireme igin

gerekli kosullar Cizelge 3’te gosterilmektedir (Erol 2007).

Cizelge 1.3. Salmonella’ larm Gelisim ve Ureme Kosullar1 (Erol 2007).

Minimum- Maksimum Optimal
Sicaklik 5.8-47°C 35-37°C
pH degeri 4.0-9.0 6.5-7.5
awdegeri 0.93-0.99 <0.99
NaCl Maks % 5’ ¢ kadar.

Gida infeksiyon ve intoksikasyonlari arasinda birinci sirada yer alan Salmonellozis
vakalarinin biiyiik boliimiiniin kontamine olmus hayvansal gidalarin tiiketimi sonucu
meydana geldigi goriilmektedir. Bu durumun 6nemli saglik sorunlari, isgilicii kayb1 ve
tedavi masraflarina sebep oldugu bilinmektedir (Gareis 1995). Cesitli tilkelerde insanlarda
meydana gelen salmonellozis olgularinin son 20 yil iginde artis gosterdigi, Ozellikle
gelismis iilkelerde en yaygin zoonozlardan biri oldugu ve Diinya’da insanlardan izole

edilen en yaygin Salmonella serotipinin S. Typhimurium oldugu rapor edilmektedir.
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Ulkemizde yapilan arastirmalarda insanlarda goriilen salmonelloz vakalarinda da en sik S.

Typhimurium’un izole edildigi rapor edilmektedir (Kara ve Akkaya 2010).

Salmonella tiirleri iginde bazi serotipler sinirli bir konak¢i1 spekturumuna sahiptir.
Bunlardan Salmonella Dublin sigirlarda, Salmonella Typhiprimatlarda, Salmonella
Choleraesuis domuzlarda hastaliklara yol agmaktadir. Bu tiirler insanlarda hastaliklara
sebep oldugu zaman ¢ogunlukla Sldiiriicii etki gdstermektedirler. Bununla birlikte bir¢ok
serotip genis bir konak¢i spektrumuna sahiptir. Bunlarin sebep oldugu hastaliklar
cogunlukla komplikasyonsuz ve neredeyse tedaviye gerek duymayan gastroeneteritisler
seklinde goriiliir. Bu grupta hayvanlardan insanlara gegen salmonellozisin baslica iki
serotipi Salmonella Enteritidis ve Salmonella Typhimurium 6n plana ¢ikmaktadir (Giiner
ve ark 2012). Fakat bazi1 Salmonella tiirlerinin gen degisiklikleri gelisebilecegi ve bu
degisikliklerin yasama direnglerini etkileyerek yeni konake1 ve ¢evreler olusturabilecegi de

bildirilmektedir (Newell ve ark 2010).

Son yillarda kasaplik hayvanlarda antimikrobiyel maddelerin kullanimina bagl
olarak bazi Salmonella serotiplerinde insanlarin tedavisinde kullanilan baslica
antibiyotiklerin de bulundugu bir grup antibiyotige diren¢ gelistigi bildirilmistir (Erol
2007). Fluoroquinolonlar ilk defa insan tedavisinde kullanilmig ve bu donemde
Salmonella’nin  bu  antibiyotige direncinde bir artis  gOriilmemistir.  Fakat
fluoroquinolonlarin ~ kasaplik  hayvanlarda  kullanilmaya baglanmasindan  sonra
fluoroquinolona direngli Salmonella tiirleri hayvanlarda ve gidalarda tespit edilmis ve bunu
takiben insan infeksiyonlarinda da belirlenmistir. Flouroquinolon ve {ig¢iincli nesil
sephalosporinlere direngle ortaya ¢ikan ¢oklu antibiyotik direncinin Salmonella
serotiplerinde goriilmesi, insan infeksiyonlarinin tedavilerini siirlayan olduk¢a ciddi bir
olaydir. Antibiyotiklere diren¢ gelisiminde bilingsiz antibiyotik kullanimi baslica rol
oynarken, bazi faktorlerin de bu direng gelisimine etkisi olmaktadir. Antibiyotiklere direng
gelistirmede bazi1 Salmonella serotipleri diger tiirlerden daha egilimlidir. Buna 6rnek olarak
diinyanin birgok yerinde insan ve hayvanlarda goriilen ¢oklu antibiyotik direngli S.
Typhimurium Definitive Phage Type DT 104 soylenebilir. Ik defa 1984 yilinda Ingiltere
ve Galler’de insanlarda tespit edilen antibiyotiklere direngli DT 104’{in 6nemi, ¢ok hizli bir
sekilde yayillmasindan kaynaklanmaktadir. Bu serotip ampisilin, kloramfenikol,

streptomisin, sulfonamides ve tetrasilin’lere kars1 direng kazanmistir. Bu antibiyotiklerin
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yani sira trimethoprim ve siprofloksasin’e kars1 da direng gelistirdigi bildirilmistir (Meng

ve Doyle 1998).

Salmonella tiirleri gelismekte ve gelismis olan iilkelerde gida infeksiyonlarina sebep
olan baslica patojenlerdendir. Besin maddesi olarak kullandigimiz et ve et iirlinleri
ozellikle Salmonella tiirleri yoniinden potansiyel risk kaynagidirlar. Salmonella tiirlerinin
cevrede oldukc¢a yaygin olmasi, et ve et iriinleri iretim tekniklerindeki eksiklikler ve
hayvan yemlerinde yeterli mikrobiyel kontroliin olmamasi bu patojenin diinya gida

zincirindeki siirekliligini desteklemektedir (Portillo 2000).

Salmonella’larin baslica kaynagi insan ve hayvanlardir. Tasiyici insan ve hayvanlarin
digkis1 enfeksiyonun yayilmasinda ©nemli rol oynamaktadir. Hayvansal dirilinler
Salmonella’larin en ¢ok bulundugu gida maddelerinin basinda gelmektedir. Et, siit ve
yumurta ile bunlardan hazirlanan ve yeterince 1s1l islem goérmemis gidalar, kiyma, sosis,
kanatli eti, yumurta iriinleri, ¢esitli soslar, su {irlinleri, salatalar, dondurma, siit tozu,
krema, puding ve diger siit tirtinleri Salmonella’lar agisindan risk tagiyan gidalardir. Birgok
iilkede insanlarda meydana gelen salmonellozis olgularinin son 20 yil artis gésterdigi ve en

yaygin zoonozlardan biri oldugu belirtilmektedir (Akkaya ve Alisarli 2006).

Gerek gelismis, gerekse gelismekte olan iilkelerde gida infeksiyon ve
intoksikasyonlar1 igerisinde ilk sirada yer alan Salmonellozis vakalarinin biiyiik
boliimiiniin  kontamine hayvansal gidalarin tiiketimi sonucu meydana geldigi ve bu
durumun Onemli saglik sorunlari, isglici kaybi ve tedavi masraflarina yol acgtigi
bilinmektedir. Ozellikle gelismis iilkelerde yapilan taramalarda kiymanin da dahil oldugu
risk grubu igerisinde bulunan 6nemli hayvansal gidalarda Salmonella’larin varhigi ve
serotip dagilimi diizenli olarak takip edilerek, gelisimi hakkinda saglikli veri tabani
olusturulmakta, epidemiyolojik calismalara 1s1k tutulmakta ve kontrol altina alinmasina

iliskin 6nlemler siklastirilmaktadir (Erol 1999).

Et endiistrisinde 1s1l islem uygulanmis sucuk iiretimi, geleneksel iiretim agamalar1 ve
sucuk aromasindan uzaklasilmis olsa bile, ekonomik ve pratik oldugundan dolayr yaygin
bir sekilde yapilmaktadir. Isil islem gormiis sucuklar genel olarak yagli bir et iirlinii olarak
kabul edilmekte olup, yagin ise 1s1l islem uygulanmis sucuk iiretim siirecinde bariyer etkisi
olusturarak, 1sinin etkisini engelleyebilmektedir. Bu nedenle 1s1l islem uygulanmis sucuk

tiretiminde Salmonella riski olabilmektedir (Kara ve Akkaya 2010).
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Salmonella tiirleri Diinya’da ve Tirkiye’de Onemli bakteriyel patojenler
arasindadirlar. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2011)’ne gore
Is1l islem Gormiis Et Uriinlerinde 25g’da Salmonella bakterisi bulunmamalidir. Salmonella
enfeksiyonlarin1 6nlemek, hem gida endiistrisi, hem de hayvansal {iriin tiiketen insanlarin
sagligi agisindan olduk¢a Onemlidir. Enfeksiyonlardan korunma ancak iyi gozlem,
besinlerin uygun sicaklikta saklanmasi, kalite oOlciitlerine uygun olmasit ve kontrol

programlarina uyulmasi ile basarilabilir (Deniz ve Ulukanli 2012).

1.5. Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenesinsanlara kontamine gidalarin tiiketilmesi ile gegebilen
Oonemli bir patojendir. Avrupa Birligi’nin zoonozlar, zoonotik ajanlar ve gida kaynakli
salginlar hakkinda diizenledigi raporlarinda Avrupa’da hospitalizasyon ve 6liimlerin 6nde

gelen sebeplerinden biri olarak gosterilmistir (Spanu ve ark 2015).

Listeria monocytogenes ilk kez Alman hastalardan 1891 yilinda alinan 6rneklerde
belirlenmistir. 1911 yilinda Isve¢’te tavsan cigerinden izole edilen bu mikroorganizmaya
1925 yilinda yine Almanya’daki koyunlarda rastlanilmistir. Bu mikroorganizmanin 1926
yilinda laboratuar tavsanlarinda septik karakterli hastaliga sebebiyet verdigi belirlenmis ve
hastalik monositozla nitelendirildigi icin bu bakteriye Bacterium monocytogenes ismi
verilmistir. Zaman igerisinde Listerella hepatolyticave Listerella hominisgibi isimler
verilen Dbu bakteriye 1940 yilinda giinimiizdeki kullanilan ismi olan Listeria

monocytogenesadi verilmistir (Beumer ve Hazelger 2003).

Literatiirde ilk baslarda hayvanlarda patojen olarak kabul goren Listeria
monocytogenes, 1980’li yillarin baslarinda yiiksek mortaliteye sahip ve genis kapsamli
olarak seyreden bir gida zehirlenmesi vakasinin ardindan bu bakteri insanlarda da patojen
olarak kabul gortilmiistiir. Gida kaynakli salgin hastaliklara sebebiyet verdigi belirlenen bu
tarinten sonra ise Listeria monocytogenes’e olan ilgi artmis ve en ¢ok arastirilan

bakterilerden birisi olmustur (McLauchlin ve ark 2004).

Gram pozitif, kapsiilsiiz, sporsuz ve fakiiltatif anaerobik bir bakteri olan Listeria
tiirleri hiicresel bazda kisa, yuvarlak uclu ¢ubuk veya kokobasil (0.5-2.0um uzunlugunda
ve 0.4-0.5um eninde) seklindedir. Gram boyama sonucunda tek tek veya kiigiik kisa
zincirler halinde goriiliirler. Listeria tiirleri sivi ve Kati besiyerinde aerobik, fakiiltatif

anaerobik ve mikroaerofilik sartlarda tireyebilirler. Mikroorganizmanin optimum gelisme
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sicakligi 35-37 °C olsa da suslar 1-45 °C gibi olduk¢a genis bir sicaklik yelpazesinde
gelisme gosterebilirler (Juntilla ve ark 1988, Galsworthy ve ark 1990, Norrung 2000).

Listeria tiirlerinde tireme sicakhig flagella formasyonunu etkilemektedir. Flagellalar:
peritrik yapili oldugundan 20-25 °C'de 24 saatlik kiiltiirlerde 1-5 adet peritrik flagella
yardim: ile aktif olarak hareket edebilirken, 37°C'de inkiibe edildiklerinde flagella
olusumunun zayif olmasi nedeniyle hareket kabiliyeti yoktur veya nadiren hareketlidir.
Minimum su aktivitesi (aw) 0.92 (mutfak tuzunda) olarak belirlenmistir ve yiiksek
seviyelerdeki NaCl (% 10-12) varliginda bile gogalabilme yetenegine sahiptir (Farber
1991, Norrung 2000). Optimum pH degerleri 6.0-8.0 arasinda olan bu mikroorganizma, pH
4.1-9.6 degerleri gibi genis bir aralikta cogalabilme yetenegine sahiptir (Miiller 1988).

1986 yilinda yayinlanan Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology’e gore
Listeriacinsi; L. monocytogenes, L. ivanovii, L. innocua, L.murrayi, L. seeligeri, L.grayi, L.
welshemirive L. denitrificansolmak tizere 8 tiire ayrilmistir. Fakat L. denitrificansDNA
yapisi ve 16S ribozomal RNA dizilisi nedeniyle farkli bir cins olan Jonesia’ya dahil
edilmis ve J. denitrifcansolarak adlandirilmistir. Ayrica L. grayi ve L. murrayitek bir tiir
olarak Dirlestirilerek L. grayiolarak isimlendirilmistir. Bdylece Listeriacinsi; L.
monocytogenes, L. innocua, L. seeligeri, L. ivanovii, L. welshimerive L. grayi olmak iizere
6 tiire ayrilmistir (Rocourt ve ark 1987, Datta 2003, Low ve Donachie 1997).

Listeriatiirleri i¢inde sadece L. monocytogenesinsanlar igin patojen olarak kabul
edilmekle birlikte, nadiren de olsa L. ivanovii ve L.seeligeri’nin insanlarda patojenite
gosterdigi bildirilmistir (Rocourt 1988, Vazquez-Boland ve ark 2001, Swaminathan 2001,
Roche ve ark 2009).

Listeriatiirleri somatik (O-faktor) ve flagella (H-faktdr) antijenlerinin belirli
antiserumlarla verdigi serolojik reaksiyonlara gore serovar olarak isimlendirilen serotiplere
ayrilirlar. Bu serotipler 1/2a, 1/2b, 1/2c, 3a, 3b, 3c, 4a, 4ab, 4b, 4c, 4d, 4e gibi degisik
isimlerle adlandirilmistir. Yapilan calismalarda L. monocytogenes’in, 1/2a, 1/2b, 1/2¢c ve
4b serovarlarmin diger serotiplerden daha yiiksek diizeyde hastalik yapma yetenegine sahip
oldugu ve insanlardaki listeriozis olgularinin % 98’inden sorumlu oldugu bildirilmektedir

(Liu 2004, Liu 2008, Spanu ve ark 2015).

Yaygin bir saglik tehdidi olusturan ve hayvansal gidalardan da siklikla izole edilen L.

monocytogenes’in teshisi i¢in daha hizli ve segici izolasyon yontemleri kullanilmasi
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onemlidir (Kogan 2007). Listeriatiirleriizolasyonu igin ilk kullanilan yontemler genellikle
basit bir agar ortamma direkt ekim yoluna dayanmaktaydi. Bu yontemle L.
monocytogenesizolasyonunun ¢ok zor olmasi sebebiyle zamanla yeni teknikler gelistirilme
ihtiyac1 dogmustur. Listeriozis olgularinin diinya ¢apinda artis géstermesi nedeniyle bir¢ok
tilkedeki resmi kuruluslar konu ile ilgilenmeye basladi. United States Department of
Agriculture (USDA), Food and Drug Administration (FDA), International Dairy
Federation (IDF), International Standarts Organization (ISO) gibi kuruluslar Listeria tiirleri
izolasyonuna yonelik yeni yontemler gelistirmeye baslamislardir (Erdogan 1998,
Loncarevic ve ark 1998). Zaman igerisinde segici maddeler igeren zenginlestirme ve
izolasyon besiyerlerinin gelistirilmesiyle daha iyi ve hizli sonuglar alinmaya baslanilmistir

(Beumer ve Hazeleger 2003).

Gidalarda L. monocytogenes’in belirlenmesinde sifir tolerans kosulu izlenerek

mikroorganizma sayimi yerine 25 g drnekte var/yok testi uygulanmaktadir (Tunail 2000).

L. monocytogenesaranmast On zenginlestirme, selektif zenginlestirme, selektif
izolasyon ve dogrulama / identifikasyon olmak iizere 4 bdliimden olusur. Bu boliimlerden

ilk ikisinin birlestirildigi yontemlerde bulunmaktadir (Tunail 2000).

Gidalarda c¢ogunlukla hasar gormiis olarak bulunan mikroorganizmalarin tespiti
besiyerlerinde bulunan selektif maddelerin sayesinde olmaktadir. L. monocytogenes'in gida
ve cevresel Orneklerde tespiti igin 6n zenginlestirme besiyeri, selektif zenginlestirme
besiyeri ve selektif kati besiyerinin kullanilmasi gerekmektedir. Yapilan bir¢ok arastirmada
L. monocytogenes'in gesitli ¢evre faktorlerine karsi direnci ve stres kosullari altinda ne
kadar siire canliligint siirdiirebildigi ortaya konulmustur. Herhangi bir strese maruz kalan
L. monocytogenes canliligint siirdiirmekte ve bir siire sonra onarim mekanizmasi
yardimiyla tekrar aktivite kazanip patojenite kazanmaktadir. Bu yiizden teshis
metotlarinda, gidada hasarl olan hiicrelerin canlandirilmasi: amaglanmaktadir. Bu islem 6n

zenginlestirme ve selektif zenginlestirme asamalarinda yapilmaktadir (Kogan 2007).

Listeriatiirlerininizolasyonu ve sayimi i¢in her tirlii gidada uygulanabilen 1SO
11290-1 yontemi diinyada yaygin olarak kullanilmaktadir. 1ISO tarafindan mikroorganizma
izolasyonu i¢in dnce 1996 yilinda 11290-1 metodu, daha sonra sayim metodu olarak 1998
yilinda 11290-2 yayimlanmistir. Her iki yontemde de 6n zenginlestirme igin Fraser Broth
besiyeri kullanilmaktadir. Segici kat1 besiyerleri olarak Oxford veya PALCAM Agar temel

besiyeri olarak kullanilmaktadir (Anonim 2005). Oxford Agar’da siyah haleli siyah
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koloniler halinde, Modifiye Oxford Agar’da siyah zeminde beyaz renkte, PALCAM
Agar’da pembe zemin iizerindesiyah haleli yesil renkte koloniler Listeria spp. siipheli
olarak degerlendirilmektedir (Arda ve ark 1997).

Hem hayvanlar, hem de insanlarda hastalik etkeni olan Listeria monocytogenes’in
neden oldugu rahatsizliklara genel olarak Listeriozis denilmektedir. Listeriosis hastalig
son yillarda onemli bir saglik sorunu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Listeria
monocytogenes ile bulasmis gidalarin tiikketimi sonucu menenjit, hamilelerde diisiik, 6liimle
sonuglanan septisemi tablosu, endokarditis ve ensefalitis gibi semptomlar meydana
gelmektedir. insanlarda goriilen listeriozis hastaliginda 6zellikle hamileler, fetiisler, yeni
dogan bebekler, yaslilar ve bagisiklik sistemi zayif diisen Kisiler risk grubunu
olusturmaktadir (EKici ve ark 2004, Berrada ve ark 2006, Vermeulen ve ark 2007, Mattila
ve ark 2008, Maijala ve ark 2001).

Ozellikle hamilelerde Listeriozis enfeksiyonlari, grip benzeri semptomlar seklinde
kendini gostermekte ve plasenta yolu ile fetusa gecerek erken sanci, abort, 6li dogum, yeni
dogan bebegin erken Oliimiine veya konjenital anomalik dogumlara sebep olabilmektedir.
Hastalikta ozellikle risk grubu icin 6lim orani oldukga yiiksektir. Bebeklerde % 50
oraninda, diger riskli gruplarda en az % 25 oranlarinda mortalite ile seyreder. Listeriozis
nadiren saglikli yetiskinlerde de goriilebilmektedir. Bunun sebebi olarak kontamine gida

tiiketimi ile ¢ok sayida mikroorganizmanin alinmasidir (Rhoades ve ark 2009).

L. monocytogenes ile kontamine gida tiiketildikten 12 saat sonra yorgunluk, bas
agrisi, ates, mide kramplari, kusma ve ishalle seyreden gastrointestinal problemler
goriilmekte ve menenjit, septisemi gibi daha ciddi durumlar ise ancak giinler veya haftalar
sonra ortaya ¢ikmaktadir. Bu belirtilerin baslama stiresi 11-70 giin arasinda (ortalama 21
giin) degismekte olup, bu siire enfektif doza ve hastanin bireysel durumuna bagl olarak

degisebilmektedir (Anonim 2009).

Enfeksiyonun giris noktasi sindirim sistemi olup, inkiibasyon periyodu bir giindiir. L.
monocytogenes viicuda girdikten sonra ilk giin karaciger ve dalakta kalmakta, bu siire
icerisinde makrofajlara girerek 48 saat icerisinde logaritmik olarak ¢ogalmakta ve
makrofajlar1 parcalamaktadir. Daha sonra graniilomatoz lezyonlarin olugmasia sebep
olmakta ve septisemi ile enfeksiyon viicudun diger kisimlarina yayilmaktadir (Seeliger
1988, Kolb-Maurar ve ark 2000).
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Listeria tiirlerinin sebep olduguenfeksiyonlardiinyanin bir¢ok iilkesinde sporadik ve
endemik olarak goriilebilmektedir (Goniilalan 2010). L. monocytogenesenfeksiyonlariile
ABD’de her yil yaklasik 2500 Kisi hastalanmakta ve ortalama 500 kisi bu hastaliktan
hayatiz1 kaybetmektedir (Yavuz ve Korukluoglu 2010). Sistemik listerioziste mortalite
oraninin % 20 ile % 40 arasinda oldugu tahmin edilmektedir (Farber ve Peterkin 1991,
McLauchlin ve ark 2004, Farber ve ark 1996, Maijala ve ark 2001)

Tirkiye'de epidemi seklinde bilinen insan listeriozlar1 belirlenmemistir. Buna
karsilik yapilan arastirmalarda tiiketime hazir gidalar arasinda oOzellikle 1zgara tavuk,
kokoreg, 1zgara balik, midye tava, dondurulmus ¢ig Inegdl kofte L. monocytogenes,
L.innocuave L. welshimeri igermeleri nedeniyle riskli gidalar arasinda oldugu bildirilmistir
(Tunail 2000).

Insan ve hayvan tiirleri icin patojen mikroorganizmalar arasinda son dénemlerde
tizerinde en ¢ok arastirma yapilanlardan birisi olan Listeria tiirleri; ¢evreye genis dlgiide
yayilabilen, sogutma, dondurma, 1sitma ve kurutma islemleri gibi olumsuz kosullar altinda
bile canlihigini koruyup gelisebilen halk sagligi agisindan o6nemli bir patojendir
(Degirmenci 2010). Bitkiler, hayvan yemleri, igme ve kullanma sulari, ¢ig veya
dondurulmus besinler, kirmizi et, balik, pismis sucuk ve sosis, sebze ve meyveler, peynir,
¢ig ve pastorize edilmis siit ve dondurma Listeria tiirleri igin potansiyel kaynaklardir

(Berktas ve ark 2006, Goniilalan 2010).

Listeria tirleri gidalara dogrudan bulasabildigi gibi, enfekte materyal veya kisiler
tarafindan gidalarin islenmesi, paketlenmesi, muhafazasi, satisi ve tiiketimine kadar gegen

stire icerisinde sekonder olarak da bulasabilmektedir (Ekici ve ark 2004).

Son yillarda insanlarda goriilen listeriozis olgularmin biiyiik bir kisminin hayvansal
orijinli gidalardan kaynaklandig1 goriilmektedir. Hayvansal iirlinlerin iiretimi, isleme,
tasima ve pazarlamasi asamalarindaki sanitasyon kosullarinin yetersizligi sebebiyle
Ozellikle et iriinlerinin hazirlanmalar1 sirasinda kullanilan satir, bigak ve tezgahlarin
hijyenik durumu ile etin g¢ekilmesi, karistirilmasi sirasinda makine ve eller ile patojen

mikroorganizmalarin bulagsma tehlikesi dogmaktadir (Hernando ve ark 2009).

L. monocytogenes'in dondurma islemine ve donmus muhafaza kosullarina direnci,
buzdolabi sicakliginda gelismesi, orta ve yiiksek tuz ile nitrit konsantrasyonuna karsi
dayanikliligi, biyofilm yapabilme 6zelligi ve c¢ogu dezenfektanlara karsi direnci, L.
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monocytogenes'in - gidalardan  uzaklastinlmasini  ve gida kaynakli listeriozis
enfeksiyonlarinin 6nlenmesini giiclestirmektedir (Erol ve Sireli 1999).

Yapilan galismalarda L. monocytogenes’ inet ve et tiriinleri, siit ve siit tiriinleri, turp
ve lahana gibi taze bitkisel triinler, deniz iiriinleri ve gidalarin hazirlandig1 ortamlardan
siklikla izole edildikleri bildirilmektedir (Charlton ve ark 1990, Rocourt ve Cossart 1991,
Gudbjonsdottir ve ark 2004). L. monocytogenes 'in bir¢ok ¢ig, yar: islem gormiis, pisirilmis
ve tiiketime hazir gidada genellikle gramda 10 organizmanin (kob/g) altinda degerlerde
saptandigi bildirilmistir (Liu 2008). Listeriozise neden olan gidalar arasinda; 1sil islem
gérmiis jambon, ¢esitli sosis ve salamlar, lahana salatasi, startersiz liretilen taze peynirler,
yumusak peynirler, kanatl etleri, tiiketime hazir yiyecekler 6n plana ¢ikmaktadir (Beuchat
1996, Tunail 2000, Gudbjonsdottir 2004).
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2.GEREC VE YONTEM

2.1. Gereg

Bu ¢alismada Bursa ilinde tiiketime sunulan dort farkli markaya ait 100 adet sucuk,
100 adet salam ve 100 adet sosis olmak tiizere toplam 300 6rnek kullanildi. Bu 6rnekler
steril posetler icerisine alinarak soguk zincir altinda Gida Kontrol ve Arastirma Merkezine
getirilerek Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes varligi yoniinden mikrobiyolojik

analizlere tabi tutuldu.
2.2. Yontem

2.2.1. Salmonella spp. izolasyon ve Identifikasyonu

Aseptik olarak alinan, soguk zincir altinda laboratuvara getirilen Orneklerde
Salmonella spp. varliginin tespiti TS EN ISO 6579 (2005) standardi kullanilarak yapildi.
Standartta belirtildigi lizere On zenginlestirme asamasinda, 25 g numune 225 ml
Tamponlanmis Peptonlu Su(TPS)’da (OXOID CMO059) homojenize edilerek 37 °C’ de 24
saat inkiibe edildi. Selektif zenginlestirme agsamasinda ise Rappaport Vassiliadis (RV)
Broth’a (OXOID CM669) 0.1 ml TPS’den gegilerek 42 °C’ de 24-48 saat inkiibe edildi.
RV Broth’dan Brilliant Green Agar (BGA)’a (OXOID CM263)ekim yapilarak 37 °C’ de
20-24 saat inkiibe edildi. BGA’da etrafi parlak kirmizi zon ile ¢evrili pembe-kirmizi renkli
koloniler, Salmonella siipheli olarak degerlendirildi. Salmonella siipheli kolonilerden
Triple Sugar Iron Agar (TSIA) (OXOID CM277) ve Lysine Iron Agar (LIA) (OXOID
CM381) biyokimyasal test besi yerlerine ekimler yapildi ve 37 °C’ de 24 saat inkiibasyona
birakildi. Inkubasyon sonunda, TSIA ve LIA’ daki renk degisimine goére pozitiflik
degerlendirilmesi yapildi. En son dogrulama amaciyla tipik kolonilere Salmonella Lateks
Test (OXOID FT0203) kiti kullanilarak degerlendirildi.

2.2.2. Listeria monocytogenes Izolasyon ve Identifikasyonu

Aseptik olarak alinan, soguk zincir altinda laboratuvara getirilen 6rneklerde Listeria
monocytogenes’ in varliginin tespiti TS EN ISO 12290-1/A1 (2006) standard: kullanilarak
yapildi. Bu standart ¢ercevesinde steril stomacher torbasina konulan 25 gram numune, 225
ml Half Fraser Broth (OXOID CM895, supplement OXOID SR166E) igerisinde 2 dakika
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siire ile homojenize edilip, 30 °C’ de 24 saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyonun
ardindan her bir 6rnek i¢in 6n zenginlestirme soliisyonundan 0,1 ml alinarak igerisinde 10
ml Fraser Broth (OXOID CM895, supplement SR156) bulunan tiiplere inokule edildi ve
tiipler 35 °C’ de 48 saat siire ile inkiibe edildi. inkiibasyon sonunda 6ze yardimiyla Oxford
Agar (OXOID CM856, supplement SR140) besiyerine ¢izme yontemiyle inokulasyonlar
yapilip petri kutulart 30 °C’ de 24-48 saat siireyle inkiibasyona birakildi. Oxford agarda
goriilen 2-3 mm ¢apinda siyahimsi-yesil renkli ve ¢okiik merkezli, siyah kahverengi zonlu
koloniler Listeria spp. siipheli olarak degerlendirildi. Listeria monocytogenes
identifikasyonu Microbact test kiti (OXOID Microbact Listeria 12L Listeria Identification
System MB1128) kullanilarak yapildi.
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3. BULGULAR

Bu arastirmada Bursa ilinde tiikketime sunulan 300 adet 6rnek (100 sucuk, 100 sosis,

100 salam) Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes varligi yoniinden incelenmistir.

3.1. Salmonella spp. Varhgi

Incelemeye alinan 300 adet érnekten (100 sucuk, 100 sosis, 100 salam) 12 sucuk, 13
salam ve 13 sosis drneginde Salmonella spp. varlig1 saptanmustir. incelenen bu et iiriinii
orneklerindeki Salmonella spp. varliginin, iiriin ve marka g¢esidine gore yiizde olarak
dagilim Cizelge 3.1.” te gosterilmektedir. Incelenen tiim et iriinleri gdz oniine alindiginda

orneklerin % 12,66 sinin Salmonella spp. ile kontamine oldugu gézlemlenmistir.

Cizelge 3.1. Et Uriinleri Orneklerindeki Salmonella spp. Dagilimi

Salmonella spp.
Tk | Mtk |G
f)‘inz'éif f)‘}nz'gif Toplam Pozitif | Toplam Pozitif
Sayisi | Yiizdesi Ornek Sayist Ornek Yizdesi
A Marka 25 4 % 16
B Marka 25 0 %0
0,
suetk ¢ Marka 25 5 | %20 12 % 12
D Marka 25 3 % 12
A Marka 25 2 % 8
B Marka 25 1 % 4
0,
Salam & Marka 25 6 | w24 13 %13
D Marka 25 4 % 16
A Marka 25 4 % 16
. B Marka 25 1 % 4
0,
Sosis C Marka o 2 e 13 % 13
D Marka 25 4 % 16

Incelenen et iiriinlerinden B marka sucuk orneklerinde Salmonella spp. varligi
belirlenmemistir. C marka sucuk, salam ve sosis 6rneklerinde ise sirasiyla % 20, % 24 ve

% 16 ile diger markalara oranla daha fazla Salmonella spp. varligina rastlanmustir.
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3.2.Listeria monocytogenes Varhgi

Incelenen toplam 300 adet et {iriinii 6rneginden 11’ inde (% 2,33) Listeria
monocytogenes varligina rastlanilmistir. incelenen bu et iiriinleri drneklerindeki Listeria
monocytogenes varliginin, iiriin ve marka ¢esidine gore yiizde olarak dagilimi Cizelge 3.2.°

te gosterilmektedir.

Cizelge 3.2. Et Uriinleri Orneklerindeki Listeria monocytogenes Dagilimi

Listeria monocytogenes
Ornek Marka Cuele
Cinsi Sayist | pogzitif | Pozitif » »
- - Toplam Pozitif | Toplam Pozitif
Ornek Ornek ” . N }
i . Ornek Sayisi Ornek Yiizdesi
Sayisi Yiizdesi
A Marka 25 0 %0
B Marka 25 0 %0
0,
Sueuk =" \arka 25 2 %8 4 %4
D Marka 25 2 % 8
A Marka 25 0 %0
B Marka 25 0 %0
0,
Salam e 25 1 %4 ! o1
D Marka 25 0 %0
A Marka 25 0 %0
. B Marka 25 0 %0
0
SOSIS = Marka 25 0 %0 2 %2
D Marka 25 2 % 8

Incelenen et iiriinleri drneklerinden A ve B marka iiriinlerde hicbir sekilde Listeria
monocytogenes varligina rastlanmamis olup, D marka {iriinlerin 4 tanesinde ve C marka

tirtinlerin ise 3 tanesinde Listeria monocytogenes belirlenemistir.
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4. TARTISMA

Et ve et lriinleri, yapisinda bircok esansiyel aminoasitleri iceren yliksek biyolojik
degere sahip bir gidadir. Bu 6zelliginden dolayi insanlarin yeterli ve dengeli beslenmesinde

onemli yer tutmaktadir (Arslan 2002).

Giliniimiizde artan diinya niifusunun hayvansal gida gereksiniminin 6zellikle protein
ac1gimin kapatilmasinda diger hayvansal gidalara kiyasla et ve et tirlinlerinin payimnin biiytik
oldugu kanitlanmistir. Ciinkii hayvan yetistiriciligindeki son uygulamalar, et ve et tirlinleri
tiretiminin olduk¢a kolay oldugunu ve gida sanayisine ekonomik agidan biiylik katkilar

sagladigini ortaya koymustur (Dinger 1997).

Kentlesmeye bagli olarak Tiirkiye’de et mamulleri iiretiminde Onemli artiglar
goriilmektedir. Et mamullerinin iiretim artigsina paralel olarak bir¢ok igletmede teknolojik
ve hijyenik onlemler alinmadigindan, elde edilen mamullerin ¢abuk bozulmasi ve dolayisi
ile halk sagligin1 tehdit edecek boyutlara ulagsmasi s6z konusudur. Nitekim islenmis et
mamullerinin neden oldugu gida zehirlenmelerine literatiirlerde sik¢a rastlanmaktadir

(Nazli ve ark 1986).

Bu ¢alisma, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2011)’de
dikkate alinarak, Bursa ilinde tliketime sunulan 1sil islem gérmiis bazi et iirlinlerinin,
iceriginde bulunmasinin halk saghigini 6nemli 6l¢iide tehdit eden patojenlerden Salmonella

spp. ve Listeria monocytogenes varliginin incelenmesi agisindan 6nem tagimaktadir.

Isil iglem g6rmiis et driinlerinden elde edilen Salmonella spp. sayilar
degerlendirildiginde sucuk Orneklerinin 12°sinde (% 12), salam orneklerinin 13’iinde (%
13) ve sosis Orneklerinin 13’tinde (% 13) Salmonella spp.saptanmistir. Mikrobiyel
analizleri yapilan tiim 1s1l islem et iirlinleri dikkate alindiginda 6rneklerin % 12,66’sinin

Salmonella spp.ile kontamine oldugu goriilmiistiir.

Erdogrul ve Ergiin (2005) Kahramanmaras piyasasinda tiiketilen 60 adet sucugun
fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini inceledikleri bir ¢alismada 1
ornekte (% 1.6), Ertas ve arkadaslar1 (2014) Kayseri’de yaptiklar1 bagka bir calismada ise
100 sucuk Orneginin 4 tanesinde (% 4) Salmonella spp. izole ettiklerini bildirmislerdir.

Ozbey ve arkadaslar1 (2007) 100 adet deve sucugu drneginin 7’ sinde (% 7), Mattick ve
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arkadaslar1 (2002) 162 sucuk 6rneginin 14’iinde (% 8.6), Little ve arkadaslar1 (1998) ise
2283 adet sucuk Orneginin sadece 2’sinde (% 0.08) Salmonella spp. kontaminasyonu
saptadiklarin1  bildirmislerdir. Abrahim ve arkadaslar1 (1998) inceledikleri sucuk
orneklerinin % 20’sinde, Durango ve arkadaslar1 (2004) % 25’inde, Worcman-Barninka ve
arkadaglar1 (2001) % 22.8’inde, Mrema ve arkadaslar1 (2006) % 26’sinda (31/120),
Tavechio ve arkadaslari (2002) % 5’inde Salmonella spp. belirlediklerini bildirmislerdir.

Her ne kadar yukarida belirtilen ¢alismalarda Salmonella spp. varlig: tespit edilmis
olsa da Elmali ve arkadaslar1 (2005) Kars’ta yaptiklar1 bir ¢alismada emiilsifiye tipi et
tirtinlerinin mikrobiyolojik kalitesini incelemisler ve paketlenmemis 35 Frankfurter tipi
sosisin 6’sindan Salmonella spp.izole ve identifiye ederken, salam ve vakum paketlenmis
Frankfurter tipi sosislerin hi¢ birinden Salmonella spp.saptayamamiglardir. Sancak ve
arkadaslar1 (1996) Van’da tiikketime sunulan fermente Tiirk sucuklarini inceledikleri bir
caligmada 50 adet 6rnegin higbirisinde Salmonella spp. saptayamamislardir. Benzer sekilde
Bursa’da Giinsen ve arkadaglar1 (2001) tarafindan yapilan baska bir ¢alismada da sucuk
orneklerinde Salmonella spp. belirlenememistir. Bununla birlikte Kalantari ve arkadaslar
da (2012) Iran’da yaptiklari bir calismada sucuk &rneklerinde Salmonella spp.
bulamadiklarini belirtmisglerdir. Modzelewska-Kapitula ve Maj-Sobotka (2014) 200 adet
sucuk O6rneginin hi¢ birisinden Salmonella spp. izole edemediklerini bildirmislerdir. Nazli
ve arkadaslar1 (1986) tarafindan Istanbul’da yapilan bir ¢alismada 85 adet fermente sucuk,
61 adet sosis ve 44 adet salam Orneginin hi¢ birisinden Salmonellaspp.izole

edememislerdir.

Yapilan bu ¢alismada 6rneklerin 7°sinde Listeria monocytogenes varligi saptanmistir.
Bunlarin 4 adedi sucuk (% 4), 1 adedi salam (% 1) ve 2 adedi de (% 2) sosis
numunelerinden elde edilmistir. Yapilan bir¢ok calismada sucuk basta olmak iizere salam

ve sosiste de Listeria monocytogenes varligina rastlanmigtir.

Van’da yapilan bir ¢calismada Berktas ve arkadaslar1 (2006) 25 adet sucuk 6rneginin
19’unda (% 76), 25 adet sosis orneginin 11’inde (% 44) ve 25 adet salam 6rneginin 4’iinde
(% 16) Listeria spp. izole etmislerdir. 19 adet sucuk 6rneginden izole edilenlerin 6’simnin
(% 31,6) ve 11 adet sosis drneginden izole edilenlerin 3’{inlin (% 27,3) L. monocytogenes
oldugunu belirtmislerdir. Van’da yapilan bagka bir calismada Sancak ve arkadaslar1 (2007)
tilketime sunulan fermente sucuk, salam ve sosislerin ambalajlanmamis ve vakumlu

paketlenmis 6rneklerinde Listeria tiirleri izole etmeye ¢alistiklar: bir arastirmada vakumlu
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paketlenmis sucuklardan Listeria tiirleri hi¢ izole edemezken, vakumlu paketlenmis salam
ve sosislerde sirasiyla % 10 ve % 30 oraninda, ambalajlanmamis sucuk, salam ve
sosislerde de sirasiyla % 45, % 20 ve % 45 oraninda Listeria spp. saptamiglardir. Ayni
calismada L. monocytogenes’i vakumlu paketlenmis sucuk ve salamlarda belirleyemezken,
vakumlu paketlenmis sosislerde % 5 oraninda,ambalajlanmamis sucuk, salam ve sosislerde

de sirasiyla % 15, % 10 ve % 25 oraninda identifiye ettiklerini bildirmislerdir.

Farber ve arkadaslar1 (1989) farkli gidalarda Listeria tiirlerinin varliginm arastirdiklar
bir ¢alismada 30 adet fermente sucuk Orneginin 6’sinda (% 20) L. monocytogenes’e
rastlamiglardir. Bununla birlikte Buncic (1991) sucuk 6rneklerinden % 19, Kaya ve Gokalp
(1991) % 18, Sharif ve Tunail (1995) % 20, Giiven ve Patir (1998) % 7.5, Bozkurt (2003)
% 31.58,Barut ve Ates (2004) % 17, Ciftgioglu ve Ugur (1992) % 2, Cantoni ve
arkadaslar1 (1989) % 13, Mena ve arkadaslar1 (2004) % 3.7, Jemmi ve arkadaslar1 (2002)
% 15, Modzelewska-Kapitula ve Maj-Sobotka (2014) % 26.1 (47/180) oraninda L.

monocytogenes izole ettiklerini belirtmislerdir.

Alisarli ve arkadaslar1 (2005) inceledikleri salam orneklerinin % 16’sinda, sosis
orneklerinin % 12’sinde L. monocytogenes’e rastlamig, Bozkurt (2003) isesosis
orneklerinin % 12’sinden izole ederken higbir salam Orneginde tespit edemedigini
bildirmistir. Con ve arkadaslari (1993) inceledikleri sucuk orneklerinin % 23.3’iinde,

Giiven (1994) % 7.5’inde Listeria spp.’ye rastladiklarini bildirmislerdir.

Yalcin ve Can (2013) Mersin ve Adana illerine bagli yaylalarda geleneksel
yontemlerle tiretilen (kirsalda satisi ve servisi yapilan) 60 sucuk 6rneginin 7’sinde (% 11.6)
L. monocytogenes belirlemislerdir. Colak ve arkadaslar1 (2007)’da ayni orani elde etmis ve
Istanbul piyasasindan elde ettikleri 300 sucuk &rneginin 35’inde (% 11.6) L.

monocytogenes tespit etmislerdir.

L.monocytogenes ve Salmonella spp. patojenlerinin varligmin beraber incelendigi
bazi aragtirmalarda ise; Oksiiztepe ve arkadaslarinin (2011) Elaz1g’da tiiketime sunulan
fermente sucuklarin mikrobiyolojik kalitesini inceledikleri bir calismada 100 adet 6rnegin
3’linde Salmonella spp. 4’tindede L. monocytogenes bakterisine rastlamiglardir. Benzer bir
sekilde Kok ve arkadaslar1 (2007) Aydin ilinde yaptiklar1 bir calismada 100 sucuk
Orneginin 5 tanesinden Salmonella spp. 4 tanesinden de L. monocytogenes izole ettiklerini

belirtmislerdir. Bunlarin disinda Apaydin ve arkadaslar1 (2008) Erzurum’da inceledikleri
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30 sosis orneginden L. monocytogenes ve Salmonella spp. izole edememislerdir. Apaydin
ve arkadaglar1 (2003) Erzurum’da dort farkli firmaya ait toplam 30 salam Ornegi
incelemisler ve Orneklerin  higbirisinde  Listeria spp. ve Salmonella spp.

saptayamamiglardir.

Yapilan bu ¢alismada, Bursa ilinde tiiketime sunulan 300 adet et iiriinii 6rneginde
Salmonella spp. saptama oran1 % 12,66, Listeria monocytogenes saptama orani ise % 7
olarak bulundu. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine gore 1sil islem
gormiis et uriinleri degerlendirildiginde 25 gr numunede Salmonella spp. ve Listeria
monocytogenes bakterileri bulunmamalidir (Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi EK-1 2011). Bulgularimiz ile karsilagtirildiginda aliman numunelerin bu

degerlere uygunluk gostermedigi tespit edilmistir.

Sosis ve salam gibi emiilsiyon teknolojisi uygulanilarak iretilen et iirlinlerinde
liretim prosesine bagli olmak tizere degisen sicakliklarda uygulanan 1s1l islem, bakteri ve
kiif sporlar1 harigll pek Bgok mikroorganizmanin vegetatif formlarini etkileyerek {iriiniin
mikrobiyal yiikiinii 6nemli 6l¢iide azaltmaktadir (Price ve ark 1987). Ancak, emiilsiyon tipi
et trtinleri yiiksek pH (6,0 - 6,4) ve aw (0,97 - 0,98) nedeniyle kolay bozulabilen, raf
Omiirleri kisa iirtinlerdir (Tandler 1986). Bu sebeplerle insan sagligi icin risk olusturabilen
Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Clostridium perfiringens, Staphylococcus aureus
gibi bir ¢cok gida kaynakli patojen bakterinin bulunabilecegi belirtilmistir (Apaydin ve ark
2003). Ayrica 1s1l islem gormiis sucuk, salam ve sosis genel olarak yagl et iiriinleri olarak
kabul edilmekte olup, yagin ise 1s1l islem uygulanmais et {iriinleri {iretim siirecinde bariyer
etkisi olusturarak, 1smin etkisini engelleyebildigi belirtilmektedir. Bu nedenle 1s1l islem
uygulanmig et triinleri iiretiminde Salmonella spp. riski olabilmektedir (Kara ve Akkaya
2010). Et ve et iirlinlerinin Listeria tiirleri ile kontamine olmasinda gesitli kaynaklar rol
oynamaktadir. Kontaminasyonda mezbaha ve et isletmelerinin ¢ok 6dnemli bir yeri vardir.
Buralarda hayvanlarin diskilari, derileri ve ayaklarindan, ayrica isletmede calisan
personelin elleri, elbiseleri ile kullandiklar1 aletlerden, isletmede kullanilan sulardan ve
¢evreden bulasma olmaktadir. Etin islenmesi ve et liriinlerinin iiretimi esnasinda insanlar
ile et kesme ve isleme ekipmanlar1 da Listeria’larin bulasma kaynagi olabilir (Sancak ve
ark 2007).

Salam, sosis gibi tiiketime hazir et iriinleri, gida kaynakli bir patojen olan L.
monocytogenes icerebilmektedir (Schmidt 1989). Ozellikle dilimlenmis ve vakum
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uygulanarak ambalajlanan salamlarda bu bakterinin sogukta muhafazasi sirasinda da
gelisebildigi belirlenmistir (Schmidt ve ark 1990, Kramer ve ark 1992).Listeria tiirlerinin
et ve et lriinlerinde bulunmasi ve gelismesi {iriinlin ¢esidine, dogal mikroflorasina, pH’
sina Ve kontaminasyon miktarina baghdir. En iyi gelismse pH 6 ve yukarisinda olurken, 5

ve altinda ¢ok az ya da hig¢ gelisme olmamaktadir (Giiven ve Patir 1998).

Yukarida bahsedilen sebepler temel alindiginda ¢alismamizda incelenen et
tiriinlerinde Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes varligina rastlamamizin sebepleri
olarak; irilinlerin {iretimi, isleme, tasima ve pazarlama asamalarinda sanitasyon
kosullariin yeterli olmadigi, {iretim asamasinda uygulanan 1sil islemin yetersiz oldugu
veya 1s1l islem uygulamasinda yanlis tekniklerin kullanildigi, iirlinlerin {iretim veya satisa
sunum asamalarinda muhafazasi icin alinan onlemlerin (sogutma, saklama kosullar1 ve
ambalajlama gibi) yetersiz oldugu akla gelmektedir. Ayrica ¢alisma sonuglarmin diger
caligmalarla arasindaki farkliligin temelinde iiretim kosullari ile liretim yapan personelin
hijyenik durumu, muhafaza kosullari, 6rneklerin farkli kaynaklardan saglanmalar1 ve

tiretim tekniklerinin farkli olmasinin rol oynayabilecegi diisiiniilmektedir.
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5. SONUC

Et ve et iiriinleri insan beslenmesinde 6nemli yer tutan gida maddeleri grubunu
olusturmakta ve hayvansal gidalar igerisinde, vitaminler, bazi mineraller (6zellikle P ve Fe
bakimindan) ve iistiin kaliteli proteinler yoniinden zengin, istah arttirici, lezzetli, doyurucu
ve Uretimi kolay bir besin 6zelligi tasimaktadir. Et ve et {irtinleri ayn1 zamanda ¢ok kisa
siire i¢erisinde bozulabilen ve tasidig1 mikroorganizmalarla insan saghigini tehdit eden bir
yaptya sahiptir. Et ve et lriinlerindeki mikrobiyel bozulmalar, ¢esitli safthalarda ve ¢ok
sayida olumsuz faktorlerin etkisinde gelisir. Bu safhalar, et {irlinlerinin ham maddesi olan
canli hayvandan baslayarak, tiiketiciye sunulacak son iiriin sekline gelinceye kadar cesitli
basamaklardir. Bu nedenle halkin tiiketimine kaliteli tiriinler sunmak i¢in besin maddeleri,
dolayisiyla et ve et iriinleri hammaddeden sofraya gelene kadar her basamakta sekonder
kontaminasyonlardan korunmali ve devamli hijyenik kontroller altinda bulundurularak
{iretimi yapilmalidir. Islenmis iiriinlere belli bir mikrobiyolojik standartin uygulanmasi ve
bu iriinlerin tiiketiciye ulagincaya kadar soguk muhafazasinin saglanmasiyla istenilen

diizeyde saglikli ve kaliteli et {iriinii elde etmek miimkiin olabilecektir.

Gida iiretiminin insan saglhigi ile direkt iliskisi nedeniyle, iiretimin her agamasinda
gida giivenligini saglamaya yonelik her tiirlii dnlem alinmalidir. S6z konusu 6nlemler
hammaddeden baglayarak, gidanin tiiketime sunuluncaya kadar olan tiim asamalarini
kapsamalidir. Bu amagla 6n gereksinim programlarmin (Iyi Tarim Uygulamalari, GAP; lyi
Veteriner Uygulamalari, GVP; Iyi Uretim Uygulamalari, GMP; Iyi Hijyen Uygulamalari,
GHP; Iyi Dagiim Uygulamalari, GDP; lIyi Ticaret Uygulamalari, GTP) uygulanmasi

gerekmektedir.
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OZET

Bursa ilinde tiiketime sunulan bazi et iiriinlerinde Salmonella spp. ve Listeria

monocytogenes varhginin arastirilmasi

Bu calismada, 2014 yili i¢erisinde Bursa ilinde tiiketime sunulan 300 adet 1s1] islem
gbrmiis et {irlinii 6rnegi (100 sucuk, 100 salam, 100 sosis) Salmonella spp. ve Listeria

monocytogenes varligi bakimindan incelenmistir.

Mikrobiyolojik analizler neticesinde ornekler Salmonella spp. varligi agisindan
incelendiginde sucuk 6rneklerinin 12’sinde (% 12), salam 6rneklerinin 13’{inde (% 13) ve
sosis Orneklerinin 13’tinde (% 13) Salmonella spp. varligi gézlemlenmistir. Mikrobiyel
analizleri yapilan tim bu et triinleri dikkate alindiginda orneklerin % 12,66’sinin
Salmonella spp. ile kontamine oldugu belirlenmistir. Listeria monocytogenes 4 adedi sucuk
(% 4), 1 adedi salam (% 1) ve 2 adedi de (% 2) sosis olmak {izere incelenen 6rneklerin

toplam 7 tanesinde (% 2,33) saptanmustir.

Bu ¢alisma ile et dirinlerinin {iretim, isleme, tasima ve pazarlama asamalarinda
sanitasyon kosullarmin yeterli olmamasi, iiretim asamasinda 1sil islem uygulamalarina
yeterince dikkat edilmemesi veya uygulanan bazi yontemlerin hatali olmasit sebepleri ile
gidalarda Salmonella spp. ve L.monocytogenes varligina sebep oldugu sonucuna
varilmistir. Incelenen 6rneklerde Salmonella spp. ve L.monocytogenes’in bulunmasi bu

tirtinlerin halk saglig1 acisindan risk olusturabilecegini gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Salmonella spp., L. monocytogenes, sucuk, salam, sosis

39



SUMMARY

Presence of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes in some meat products
consumed in Bursa province

In this study, 300 pieces of heat-treated meat product samples (100 pieces of Turkish
sucuk, 100 pieces of salami, 100 pieces of Frankfurter type sausage), sold in Bursa in

2014, examined for the presence of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes.

The presence of, Salmonella spp. was found in 12 Turkish sucuk samples (12%), 13
salami samples (13%) and 13 Frankfurter type sausage samples (13%). When all samples
investigated considered 12.66% of samples were found to be contaminated with
Salmonella spp. Listeria monocytogenes was detected in 7 samples (2.33%), 4 Turkish

sucuk (4%) and 1 salami (1%) and 2 Frankfurter type sausage samples (2%).

As a result of this study, production, processing, transportation and marketing stage
of meat products can lead to presence of Salmonella spp. and L. monocytogenes due to lack
of adequate sanitation conditions or in sufficient heat treatment during the production
process or reasons from some inappropriate conditions, such as cooling. In conclusion, it is
indicated that Salmonella spp. and L. monocytogenes presence in meat products analyzed
can be hazardous for public health.

Key words: Salmonella spp., L. monocytogenes, Turkish sucuk, salami, Frankfurter

type sausage
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