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ILKOGRETIM KANTINLERINDE SATILAN
SUCUKLARDA E.COLi VARLIGININ COMPACT DRY
YONTEMI ILE ARASTIRILMASI
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OZET

Bu ¢alisma Ankara’nin Cankaya ilgesinde okul
kantinlerinde kullanilan ve tost malzemesi olarak
kullanilan sucukta E.coli varliginin arastirilmas:
amaci ile yiirtitillmiistiiv. Sucuk érnekleri tabakali
orneklem yontemi ile belirlenen 25 farkli ilkogre-
tim okulu kantininden toplannugtir. Tiim ornekler
yeni ve hizli bir tantmlama yontemi olan
“Compact Dry” yéntemi ile E.coli/Coliform
hazir kiti kullanilarak incelenmigstiv. Bu hazir besi
verleri on sterilizasyon islemine tabi tutulmug ve
soguk suda da eriyebilen bir jel ile kaplidir. Okul
kantinlerindeki dogal sartlarda her ilkogretim
okulu kantininden iki par¢a (min 50g) sucuk
ornegi alinmigtr. Her ornekten 25 grami parga-
lanip homojenize edildikten sonra 125 mL steril
distile suyla karigtirilmistir. Elde edilen karisim
30 dakika bekletildikten sonra 1 mL sivi alinarak
kullanima hazir agarin orta kismina ekilmigtir.
Ekim yapilnug agarlar iiretici firmanin da belirt-
tigi gibi 35 °C’de 24 saat bekletilmistir. Ornekler
E.coli varligi veya sayisina gore (mavi koloniler)
kabul edilebilir ve potansiyel tehlikeli olarak
ikiye ayrilmigtir. Sonug¢ olarak orneklerin
%16 sinda E.coli kolonileri tespit edilmistir. Cig
sucukta tespit edilen mikroorganizmadan ve
besin zehirlenmelerinden besin isleme asamala-
rindaki aksakliklar sorumlu olabilir. Bu durum
ise besin zehirlenmelerine yol agabilir. Bu ¢alig-
maya gére Compact Dry metodu besinlerde
E.coli tanimlamasinda hizl ve giivenli bir metot-
tur.
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ABSTRACT

Detection of the E. Coli Presence with
Compact Dry Method in Raw Sucuks Sold
Primary School Canteens

The aim of the study was to detect E. Coli presen-
ce in raw sucuks sold in primary school canteens
in Cankaya district of Ankara, Turkey. Raw sucuk
(Turkish sausage flavored with garlic) samples,
which were collected from randomly selected 25
primary school canteens. All specimens were
examined for E.coli with Compact Dry method
which is ready to use method for the enumeration
of coliform bacteria microbiological analysis in
raw and finished productsTwo pieces (min 50 g)
of sucuk samples were handled at same conditi-
ons at school canteens. Twenty five gram of min-
ced samples were diluted and homogenized with
125 mL of sterilized distilled water. Afier waiting
for 30 minutes ImL diluted sample inoculated
onto the center of the self-diffusible medium. All
samples were incubated for 24 hours at 35 °C.
On the basis of the presence or numbers of
Escherichia coli (blue colonies at medium)
sucuks were categorized as acceptable, unaccep-
table and potentially hazardous. Sixteen percent
of sucuks were graded as unacceptable and
potentially hazardous. According to this study it
was shown that Compact Dry method is a rapid
and safe technique for determining E.coli in food
samples. It can also be concluded that presence
of pathogenic microorganisms in raw sucuks can
be a cause for food borne illnesses at primary
schools.

Key Words: School canteen, E. coli, food poiso-
ning, compact dry method
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GIRIS

Bireyler yagsamlarinin en 6nemli siireglerini okul-
da gecirmektedir. Fizyolojik, psikolojik ve sos-
yal gelisim ile bilylime ve gelismenin hizli oldu-
gu, yasam boyu siirebilecek davramslarin biiyiik
Olglide olustugu ve bireylerin bilgi almaya ve
aliskanlik kazanmaya en elverisli olduklar1 bu
dénem on iki on ii¢ yili kapsamaktadir. Bu siircg
okul ¢ag1 ( alti — on bir yas) ve ad6lesan (12-18
yas) donem olarak ikiye ayrilmaktadir (1).

Beslenme, viicudun ¢aligmas: igin gerekli olan
besin 6gelerinin, besinlerle viicuda alinmasi, sin-
dirimi, emilimi ve metabolizmasidir. Yeterli ve
dengeli beslenme bilylime ve gelisme, yasamin
stirdiriilmesi, hastaliklarin 6nlenmesi ve sagligin
korunmasi ve gelistirilmesi, yasam kalitesinin
artirilmasi igin biiyiik 6nem tasir (2).

[Ikégretim ¢agindaki bireylerin bu dénemdeki
enerji ve besin dgelerinc olan gereksinmeleri
fiziksel biiyiime ve gelismelerindeki hizli artig
sonucu artmaktadir. Ayrica yasam scklindeki ve
besin alimindaki degisiklikler onlarin hem besin
6geleri alimim hem de 6giin oriintiilerini etkile-
mektedir (1).

Toplu beslenme, bireylerin ev disinda, baskalari
tarafindan hazirlannuis yiyeceklerle beslenmesi-
dir. Toplu beslenme hizmetinin yaygin olarak
kullanildig1 alanlardan biri de ilkégretim okulla-
ridir. Diger tiim toplu beslenme hizmeti veren
kuruluslarda oldugu gibi okul kantinlerinde de
besinlerin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlan-
masl, pisirilmesi ve servisi gibi pek ¢ok islemin
gerekli olan kurallara uyularak gergeklestirilmesi
gerckmektedir.

Milli Egitim Bakanligi’nin 1988 yilinda yayimla-
dig1 “Okul Kantinlerinin Denetimi” isimli genel-
gede, bulagici hastaliklarin kaynaginin biiyiik
olgiide kirli yiyecek ve icecekler oldugu belirtil-
mistir. Ayni genelge, okulda bulasici hastaliklarin
onlenmesi igin 6grencilerin bu konuda egitilme-
leri ve okulda 6grencilerin beslenmesinde nemli
yeri olan kantinlerin temizlik ve saglik kurallari-
na uygun olarak igletilmecleri gerektigine de

vurgu yapmistir (3) . “Kantinlerde Uygulanacak
Hijyen Kurallar1” isimli 2006 yilinda yayimlanan
genelgede kantinlerin sahip olmasi gercken fiziki
kosullar ve ¢alisanlarin kisisel hijyen, egitim
durumlari gibi genel bilgilere yer verilmistir (4).

Okul kantinlerinde satilan iirtinlerin niteliklerinin
okul ¢agi ¢ocuklara uygun olmasimin yani sira
besinlerin hijyenik y6nden de tiketime uygun
olmalan gerekmektedir. Bu yas grubu ¢ocuklarin
bagisiklik sistemleri yetigkinlere gore daha zayif
oldugundan, besin zchirlenmelerine maruz kalma
riskleri de yiiksck olmaktadir (5).

Gida Giivenligi Uzman Komitesi (FAO/WHO),
kontamine gida tiiketiminden dogan hastalanma-
larin diinyada rastlanilan cn yaygin saghk proble-
mi olduguna ve ckonomik iirctkenligin azalmasi-
na yol agan bir neden olduguna isarct etmistir.
Sanayilesmis ilkelerin verilerine gore gida ile
iliskili hastalanmalar, yillik popiilasyonun %10
veya daha fazlasinda goriilebilmektedir ve bu
tablo gelismekte olan iilkelerde de aymdir. Ozel-
likle bazi lilkelerde gida iligkili hastalanmalar en
yaygin saghk problemi olarak goriilmckte olup,
son yillarda vaka sayisi artmistir.
Hastalanmalarda ki bu artig, veri toplama metot
ve sistemleri ile teshis yontemlerinin geligtirilme-
si ile kismen iligkili olmakla beraber bu artigin
dizenli olmasi gida giivenligi sorununun her
gegen gilin bilytidiigiint gostermektedir (6).

Son yillarda yapilan ¢aligmalarda, besin zchirlen-
me vakalarinin bityiik bir ¢ogunlugunun bakteri
kaynakli oldugu, bunlar arasinda en ok zehirlen-
melere yol agan tiirlerin Salmonclla suslari.,
Clostiridium perfringens, Staphylococcus aureus
ve Escherichia coli oldugu belirtilmektedir.
Avrupa’nin ¢ogu bdlgesi ile Giiney Amerika’da
ozcellikle de Camplobacter ve verotoksin lrcten
E.coli’nin neden oldugu mikrobiyal besin zchir-
lenmelerinin insidansinda kayda deger artiglar
oldugunu saptanmistir (7).

Sucuk fermente bir et triiniidiir. Fermente sucuk-
larda olgunlasma laktik asit bakterilerin faaliyeti
sonucunda olusmaktadir (8). Fermantasyon siirc-
since laktik asit lireten bakteriler bakteriycl
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Tablo 1. Compact Dry Yontemi ile sucuk 6rneklerindeki E.coli durumu.

Sucuk Ornegi
Compact Dry E.coli E.coli + (Mavi Koloniler) E.coli - (%) .
4 16
21 84
Toplam 25 100

biiylimeyi ve toksin irctimini cngelleyebilir (9).
Ancak c¢alismalar, Escherichia coli, Salmonella
spp. ve Listcria spp. gibi ¢esitli bakterilerin bu
tir fermente Griinlerde canli kalabilecegini gos-
termistir (10) . Aragtirmalarda Shiga toksini {ire-
ten E.coli 0157:H7’nin fermente sosis gibi asidik
besinlerde hayatta kalabildigi rapor edilmistir.
Bunun nedeni, mikroorganizmalarin uygun olma-
yan ¢evre kosullarna (1s1 ve asitlik gibi) adapte
olma ozclligi olarak diisiiniilebilir. Taze ve kuru
sosislerde ve diger ct triinlerinde yapilan bir
calisma E.coli 0157:H7’nin bu iriinlerde bulun-
dugunu gostermistir. Bati Amerika’da yapilan bir
calismada da E.coli 0157:H7 salgin1 fermente
salam tiiketimi ile iliskili bulunmustur. Son
zamanlarda E.coli 0157:H7 gelismis lilkelerde
onemli bir besin kaynakli enfeksiyon problemi
haline gelmistir (9).

Escherichia coli (E.coli) ilk kez 1885 yilinda Dr.
Theodor Escherich tarafindan tanimlanan, Gram
negatif, Enterobacteriaccae ailesi igerisinde
Escherichia genusuna bagh, fakiiltatit anacrob,
¢ogunlukla harcketli, sporsuz, cubuk scklinde bir
bakteridir. Son yillarda, konaker hiicrelerine bak-
teriyel yapisma modellerini, baglanmanin ctkile-
rini, toksin {iretimi ve yayilmasini kapsayan viru-
lens faktorlerini igeren virotipik smiflandirmaya
gore, gastrointestinal hastaliklara yol agan
E.coli’nin 5 virotipi bildirilmektedir. Bunlar,
ETEC (Enterotoksijenik E.coli), EPEC
(Enteropatojenik E.coli), EIEC (Enteroinvasiv
E.coli), EHEC (Enterohemorajik E.coli) ve yeni
tanimlanan EAggEC (Entcroaggregavite
E.coli)’dir. Elliden fazla scrotipi bulunan

EHEC’in insanlarda hemorajik kolitis (HC),
hemolitikmiiremik sendrom (HUS) ve Trombotik
trombositopenik purpura (TTP) olusturabilen en
yaygin émegi olan O157:H7, Shigella dysanteria
tip I tarafindan lretilen toksine benzerliginden
dolayr Shiga benzeri toksin (Shiga like toxin-
SLT) olarak da bilinen vero sitotoxin veya vero-
toxin (VT) Uretimi ile dikkat ¢ekmektedir3,7,
EHEC’nin, Shigatoxin tireten E.coli (STEC) ola-
rak da tammlandigy, dzellikle yaz aylarindal2,19
A.B.D., Kanada ve Japonya gibi gelismis llke-
lerde ciddi morbidite ve mortaliteye neden oldu-
gu bildirilmektedir (11).

E.coli O157:H7 asidik kosullara, diisiik sicaklik-
lara, dondurulmaya ve rckabetgi floraya karsi
direnglidir. Patojenitesi ve genis ¢evre sartlarinda
hayatta kalabilme yetenegi, besinlerdeki varligi
nedeniyle birgok arastirmanin odagi olmustur
(9). Bu yonde yapilan ¢alismalarda, E.coli
0157:H7’nin pH 4.0 ‘de 56 giine kadar yasaya-
bildigini gosterilmistir. Yapilan bir ¢alismada da
pH’s1 HCI ile ayarlanan Luria besiyerinde E.coli
0157:H7 kiltiiriiniin en az S saat pH 3.0-2.5 *de
ve 37 C’de yasamini devam ettirebildigi saptan-
mistir (12).

E.coli O157:H7, sucugun tiitsiileme ve depolama
asamasinda azaltilmali veya tamamen yol cdil-
melidir. Faith ve ark. (13) ile fermantasyon ve
kurutma isleminin kiirlenmis etlerde E.coli
O157:H7°de 1-2 log azalma sagladigint rapor
ctmislerdir. Cosansu ve Ayhan (2000) fermantas-
yon ve kurutma isleminin sucukta E.coli
O157:H7’de 3 log-unit azalma sagladigini rapor
etmistir (14).
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ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Bu arastirma Ankara’nin Cankaya ilgesindcki
ilkdgretim okullarim temsil eden, tabakli 6rnek-
lem yontemi ile belirlenen 25 farkli okul kanti-
ninde planlanip yiirttilmistir. Bu ¢alismada
okul kantinlerinde ¢alisan bireylerden 6grenciler
i¢cin her zaman hazirladig: gibi 50 gram sucuk
ornekleri alinmistir. Sucuk drnekleri aseptik
kosullarda Hacettepe Universitesi Beslenme ve
Diyetetik Boliimii Besin Mikrobiyolojisi labora-
tuvarina getirilmistir. Getirilen 6rneklerden 25 g
alinip 125 mL steril distile su ile stomacher (IUL,
Almanya) cihazinda 10 dk homojenize edilmistir.
Filtreden gegen ekstraktan 1 mL sivi alinarak
kullanima hazir agarin (Compact Dry EC) orta
kismina kullanim kilavuzuna uygun sekilde ino-
kiile edilmistir. Agarlar iiretici firmanin da belirt-
tigi gibi 35 C’de 24 saat inkiibasyona birakil-
mustir. Ornekler E.coli varliina gore (mavi kolo-
niler) kabul edilebilir veya potansiycl tehlikeli
olarak simflanmugtir. Tiim &rnekler yeni ve hizh
bir tanimlama ydntemi olan “Compact Dry” yon-

temi ile E.coli/Coliform hazir kiti ile incelenmis-
tir.

BULGULAR VE TARTISMA

Caligmaya alinan 25 sucuk drneginin Compact
Dry yontemi ile analizi sonucunda %16’sinda
mavi koloniler tespit edilmis olup E.coli pozitif
olarak smiflandirilmigtir. Tablo 1’de Compact
Dry yontemi ile yapilan analizlerin sonuglar
goriilmektedir.

Yapilan arastirmada okul kantinlerinden toplanan
sucuklarin %16’sinda E.coli’yc rastlanmis ve
Tirk Gida Kodeksi’nin Et ve Et Uriinleri
Tebligi’ne gore kabul edilemez olarak siniflan-
mistir. Buna benzer olarak Noveir ve arkadaglarn
(15), 101 sucuk tizerinde yapmis oldugu calig-
mada | E.coli G157 tespit etmislerdir. Bunun
nedeni olarak yontem olarak secilen MacConkey
olarak belirtilmistir. MacConkey agarin koliform
bakteriler i¢in uygun bir yontem olmadigi ve flo-
ranin kolaylikla O157 kolonilerini maskeleyebi-
lecegi vurgulanmistir. Buna karsin B.Siriken ve
ark. sucuklar lizerinde yaptigy arastirmada E.coli

O157:H7 saptanmamistir. Bunun nedeni olarak,
E.coli O157:H7’ nin diger organizmalar igerisin-
de diizensiz bir sekilde dagilim géstermesinden
dolay: saptanmasinin zor olmasi gosterilmigtir

9).

E.coli 0157:H7 diger bilinen patojenik E.coli tiir-
lerinden farklhilik gostermekte ve semptomatik ve
asemptomatik insan tasiyicilarinin birincil bulas-
ma kaynaklan oldugu belirtilmektedir. Besinlerin
tiretilmesinde kullanilan inek veya diger hayvan-
larin bagirsaklar E.coli 0157:H7’nin en 6nemli
kaynaklarindandir. Bizim ¢alismamizda sucukla-
rin %16’sinda E.coli tespit cdilmesinin bir sebebi
de okulda 6grenciye hazirlar gibi 6meklerin kan-
tin ¢alisanlarini tarafindan verilmesi nedeniyle
kaynaklanmis olabilir. Kisisel hijyen kurallarina
uyulmadan hazirlanan {iriinler ¢apraz bulasma
yoluyla kontamine olmus olabilirler. Ayn1
zamanda hayvansal kaynakli besinlerin lretimin-
de iyi diretim uygulamalari ve tiiketimden 6nce
uygun 1s1l iglemler E.coli 0157:H7 enfeksiyonla-
rinin kontroliinde ve 6nlenmesinde biiyiik 6nem
tasimaktadir (13). Okul kantinlerinde sucuk kul-
lanilarak yapilan tost gibi driinlerin yeterince 1s1l
isleme tabi tutulmamasi da E.coli varliginin sebe-
bi olarak gosterilebilir. Bunun yan1 sira besin
kaynakli patojenlerin en 6nemli kaynag1 besin
hazirlama yiizeyleri, kesme tahtalan ve bigakla-
rindan ¢apraz bulagma yolu ile gegistir.
Kantinlerde uygunsuz besin hazirlama uygula-
malar1 da, besin kaynakli hastaliklarin ortaya
cikisinda 6nemli faktdrlerden biridir. Besinle
temas eden yiizeyler ve diger arag-gercglerdeki
patojenlerin yok edilmesine yonelik metotlar,
kantin, restoranlar ve diger toplu beslenme hiz-
meti veren yerler igin kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesi agisindan son derece yararlidir (16).

SONUC VE ONERILER

Aragtirma sonrasinda ilkdgretim okul kantinle-
rinde satilan sucuklarda ve sucuk kullanilan
irtinlerde E.coli tespit edilmis olmasi, risk grubu
olan gocuklarin saghigini yakindan tehdit etmek-
tedir. E.coli kodekse gore bulunmamas: gereken
bakterilerdendir. Ilkdgretim kantinlerinin basta
hijyenik yonden olmak iizere her yonden siki
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denetime tabi tutulmalar ve denetimlerin yasal
diizenlemelerde yer almasi gerekmektedir.

Bu ¢aligmaya gére Compact Dry metodu besin-
lerde E.coli tanimlamasinda hizli ve giivenli bir
metottur.

Okul kantini gibi besin zchirlenmesi agisindan
riskli kuruluglar i¢in, besin zehirlenmeleri olus-
madan riskleri saptayacak kullanimi kolay, hizli
teknikler geligtirilmeli ve siirekli olarak kullanil-
mas1 saglanmalidir.

Ulkemizde besin kaynakli hastaliklarin dniine
gegilebilmesi igin besin satan yerlerde ¢alisan
bireylerin basta hijyen olmak iizere tiim konular-
da egitimi sarttir. Bu egitim uygun donanima
sahip diyetisyenler tarafindan belirli araliklar
verilmelidir.
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