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GIRLS

Yabanci memeleketler, besin maddelerinin hijiyenik durumlari-
na, bu giinkii hijiyen sart ve prensiplerini géz oniine alarak gereken
onemi vermig bulunmaktadirlar.

Bunun neticesi olarak, her nev’i besin maddesi igin, bir mik-
robiyolojik standard kabul edilmigtir.

Ayrica besin maddelerine ilave edilen prezervatif veya renklen-
dirici gibi additivler icin miktar ve nev'ilerin tayinlerine ait limit-
ler konmusg bulunulmaktadir.

Mikrobiyolojik besin standardlarmin hiikiimet besin miieyyede-
leri icinde mevcut bulunmamaX halinde hangi nev’i bir prezervas-
yon metodu ile iglenmis bir besin maddesinin saghk icin zararh ol-
madan ne sartlar altinda istihlak edilebilecegi ve yine ne sartlar
altinda saklanabilecegini kestirmek halk Kkitlesi tarafindan tayin
edilemez.

Ayrica prezervatif maksatla besin maddelerine konacak kim-
yasal maddeler hemen hemen' hepsi miinhasiran bakterileri imha
edilebilmek veya iiremelerine mani olabilmek igindir.

Kimyasal prezervatifler ile mikrobiyolojik besin standardlari,
bir birleri ile sik1 sikiya ilgilidir.

Soyleki : «Hijiyenik kalitesi diigiik besin maddesi, buna muka-
bil prezervatif olarak kullamilacak kimyasal maddelerinin tenev-
viilinde genisgliks veya «hijiyenik kalitesi iistiin besin maddesi, buna
mukabil prezervatif olarak kullanilacak kimyasal maddelerin lii-
zumsuzlugu» bu da; bir besin maddesinin temiz istihsal ve hijiyen
gartlarina uyularak besin maddesi haline gelebilmesinin, hijiyenik
olarak iglenmesinin ve yenecegi &na kadar yine bu ozellikler dahilin-
de saklanmasinin halk saglgi icin baglica konu tegkil ettigini goster-
mektedir.




e

Bu esas dahilinde; memleket besin maddelerine ait mikrobiyo-
lojik standardlarin yeniden tanzim edilmesi hususu, dig iilkelerdeki
besin maddelerine ait mikrobiyolojik standardlar burada miimkiin
oldugu kadar toplu olarak arzedilmege ¢aligiimigtir.

Miiteakip bir derlemede yurd igcinde besin mikrobiyolojisi alanin-
da yapilmig ve yapilacak olan aragtirmalara ait sonuglar ve bu so-
nu¢larm yabanc: ve yerli besin mikrobiyolojisinin ilgili kanun veya
tiiziik hiitkiimleriyle olan iligkileri ve halk saghgi yoniinden arzettigi
durum ve bununla ilgili yeni mikrobiyolojik standardlarin tesisi ve
lizumlu kontrol organizasyonlarinin bu esaslara paralel bir aktivas-
von takip etmelerine olan ilmi inan¢ yer almig olacaktir.




GENEL BOLUM

BUTTIAUX ve MOSSEL (6) Hijiyen programlarina ragmen Av-
rupa’da besin intoksikasyonlar: ve enfeksiyonlarmin artigi veya hig
degilse gecmiste ki kadar tesadiif edilisi karsisinda besin maddele-
rinin bakteriyolojik emniyetlerinin saglanmas: ile ilgili mesailerin
geligtirilmesine hiz verilmig oldugunu bildirmektedirler. Aym yazar-
lar Avrupa da simdiye kadar besin maddelerinin kimyasal terkip-
lerine 6nem verildigini buna mukabil ‘bakteriyolojik kalite standard-
lar1 diigiik besin maddelerinin saghk icin tehlikelerinin pek gec¢ far-
kedildigine igaret etmektedirler.

Bu hal, Avrupa’da besin hijiyeni konusunda kimyasal analiz-
lerin yerini eskinin aksine olarak Mikrobiyolojik muayenelerin al-
masina yol agmigtir. Bundan dolayidir ki son zamanlarda besin hiji-
yeni konusunda besin mikrobiyolojisi 6n planda yer almig bulunmak-
tadir. Bu hal, halk saghgmm korumak ve ayni zamanda ekonomik
zararlary da Onlemek bakimindan besin mikrobiyolojisinin, besin en-
diistrisine tatbikini mecburi kilmigtir.

Bu suretle besin maddelerinin, insan saghgmi tehlikeye sokan
mikroorganizmalarla kontaminasyonuna méni olmak veya insan-
larda enfeksiyon veya intoksikasyon yapan mikroorganizmalardan
ari besin maddelerini toplum ihtiyacina sunmak, muhtelif tip bakte-
rilerin sgbeb oldugu mubhtelif tip besin maddelerinin dekompozisyon-
larmin 6niine ge¢cmek, besin mikrobiyoloklarmin baglica amaec: olmug
bulunmaktadir.

Ekonomik zararlar bakimindan mikroorganizmalarin besin un-
surlarin1 parcalamaya yarayan anzimleri, pectin’e tesirleri, asidite
ve seker konsantrasyonu ve 1s1 ile miinasebetleri goz Oniine alinacak
vechile tetkik edilmeleri icabeder. Bunlar; proteini hazmeden Prote-
olytic, yag1 parcalayan lipolytic, karbonhidratlar1 fermente eden
saccharolytic, sellulozu fermente eden cellulolytic, pectin’in dekom-
poze eden pectinolytic, asid ortamda iireyebilen aciduric ve kesif ge-
ker soliisyonu ortaminda iireyen osmoduric olan mikroorganizma-
lardir. Bunlardan bir kismi psychrophylic olup sogukta; bir kism
mesophylic olup, takriben 25 - 30 C°, diger bir kismi da thermophylic
olup 45 - 60 C° ler arasinda iirerler.




Mikroorganizmalar; ihtiva ettigi bu degisik anzimlerinin tesir
sahasina giren besin maddeleri ile ilgili olarak o nev’i ortamlarda ii-
rer ve onlarin bozulmasmma sebebolur.

Besin maddelerinde bulunabilen mikroorganizmalarin tiirii ve
miktarlar1 her bir besin maddesinin hijiyenik ve indiistriyel kalitesi-
nin indeksini teskil eder.

Besin maddelerinin hijiyenik ve indiistriyel kalitelerini tayin
eden mikrobiyolojik durumlari; ham halde istihldke arzedilen besin
maddeleri ile her hangi bir igleme tabi tutulmug besin maddelerinin,
islenme tarzi ve bu iglenme siiresi i¢in temasa geldikleri ortamlar
ve bunlarin hijiyenik durumlari, bunlar isleyen teknisyenlerin hij-
yen anlayiglar ile sik1 sikiya miinasebetlidir. Bununla beraber bir
kisim besin maddeleri; bunlarin ihtiva ettigi mikroorganizmalar ba-

kimindan miitalea edildikte az veya ¢ok bir benzerlik gosterirler.

Ancak her hangi bir besin maddesi tiiriiniin hijiyenik ve indiist-
riyel mikroflorasi, diger bir besin maddesi tiiriine aynen uygulana-
maz. igte bunun i¢indir ki, her bir besin maddesi ayri bir mikrobi-
yolojik standard: icab ettirir. Bu hal, besin teknolojisinin bu giinkii
gelismesi kargisinda besin mikrobiyolojisi alaninda hakiki manasi
ile bir standard teessiisiine ihtiya¢ dogurmustur.

Yakin zamanlara kadar belli bir anlami ifade eden Ba kteri-
y o lo ji deyiminin halen mikrobiyoloji deyimi altinda hudutla-
rinin geniglemis oldugu miigahede edilmektedir. Bu geniglemenin so-
nucu olarak mikrobiyoloji;

1 — Patogenik mikrobiyoloji.

2 — YVirologi,

3 — Miikologi,

4 — Indiistriyel mikrobiyoloji

5 — Besin mikrobiyolojisi,

6 — Toprak ve bitki mnkrolnyolo;nsn olmak iizere alt1 esas bo-
liimde ayrl aymn tetkik edilebilir.

Bu giin patogenik mikrobiyoloji, Begeri ve Veteriner tababetin
igtigal alani icinde miitalea edilmektedir.

Indiistriyel mikrobiyoloji ise fermantasyon sanayii, antibiyo-
tiklerin istihsali, baz1 vitaminlerin istihsali ve tayinlerini kapsamak-
tadir. Besin mikrobiyolojisinin amacina gelince; mengei hayvansal
besin maddeleri vasitas: ile insan saghgini tehdit eden hastalk et-
kenlerini havi besin maddeleri ile insanlarin bulagmasini 6nlemek,
hijiyen gartlarina uygun olmayacak sekilde hazirlanmig besin mad-
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deleri ile insanlardan insanlara gecen hastalik etkenlerinin insanlara
bulagmasina mani olmak ve insan saghg icin 6ldiiriicii kudrette olan
bir kisim bakteri toksinleri ile bulagmig besin maddelerini istihlak-
den elimine etmek ve nihayet en mithim olan yonii ile, hazirlanmak-
da olan besin maddelerinin hijiyenik bir gekilde iglenmelerini ve bo-
zulmadan bu durumlarini muhafaza etmelerini temin etmektir. Bu
da besin maddelerinin mikrobiyolojik standardlarinin tayin ve tes-
biti ile miimkiindiir. Bundan dolayidir ki besin maddelerinin mikro-
biyolojik standardlar: besin mikrobiyolojisinin esasini tegkil etmek-
tedir.

Esasen bu kol, besin maddelerinin iglenmesinde, pratikte tatbik
edilen cari metodlarin tekamiiliinden bagka yepyeni metodlarin da
ortaya konmus bulunmas: kargisinda, besin mikrobiyolojisi alanina
yeni vecheler verdirmek istidadindadir.

Hijiyen kalitesi iistiin besin maddesi veya miistahzarlar: istih-
sal etmek; her tiir besin maddesine gore degisiklik gosterir.

Bitkisel besin maddeleri tabiati itibariyle men’sei hayvansal
besin maddelerine nazaran biiyiik farklar gosterirler.

Men’gei hayvansal besin maddeleri arasinda da bir kisim besin
maddeleri digerlerine nazaran bir 6zellik arzeder. Meseld : Midye,
yumurta, dondurma ve siit icin mikrobiyolojik standardlar tayin
edilmistir. Bununla beraber bitkisel besin maddeleri icinde mikrobi-
yolojik bir standarda baglanmig olanlar da vardir. Mesela buna mi-
sal olarak domates miistahzarlar: gosterilebilir.

Hayvansal men’seli besin maddelerinden tereyag igin bir kisim
esaslar kabul edilmis ise de bunlarin saghk icin zararsizhiklarmni kont-
rol bakimindan kat'i metodlar mevcut degildir.

Saghk bakimindan hayvansal men’seli besin maddeleri, Zoonos-
lar bakimindan ciddi bir 6nem arzeder. Ancak topragin fertilitesinin
artmasi bakimindan giibrelenmesi keyfiyeti de men’sei bitkisel olan
besin meddelerinin hayvansal men’seli patogen mikroorganizmalarla
kontamine olmasina sebeb olmaktadir.

Bundan bagka, iglenme esnasinda besin maddelerinin tabi tutul-
dugu muamele, iglenme mahallerinin hijiyenik durumlari, yalniz bu
besin maddelerinde bozulma yapan bakterilerin cogalmasina sebep
olmakla kalmaz, ayni zamanda bu besin maddelerinin patogen mik-
roorganizmalarla da bulasmasini intac edebilir.

Bu hal bilhassa besin maddelerinin iglendigi mahallerde 1s1 ve
zamanin miisait olmasi halinde dayaniksiz veya mikroorganizmalarin
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iiremesi icin uygun olan besin maddelerinde, mevcut mikroorganiz-
malarin cogalmalarmi siiratlendirir.

Besin maddelerinin islendigi mahallerdeki alet, masa vesair
egyalar iizerindeki catlaklarda mevcut bulunan mikroorganizmalar,
siir'atle gogaldiktan bagka bunlarla temasa gelecek besin maddele-
rmm kolayca bulagmasina sebep olurlar.

.Meyva ve sebze gibi nazik muamele isteyeri besin maddelerinin
kaba veya hoyratca muameleleri, bunlarin iizerinde ezilmeler mey-
dana getirir. Ortamda mevcut mikroorganizmalar meyva veya seb-
zeler iizerindeki ezik satihlar iizerinde siir'atle cogalirlar. Bundan
dolayidir ki kitle halinde veya kutular icinde saklandiklarinda, bir
kac tane saglam olmayan meyve veya sebze mevcut bulundugunda,
muhitte bunlarla temasta bulunan saglam meyva veya sebzelerin
siir’atle bozulmalarina sebep olurlar.

Sevkiyat bahis konusu oldugunda bozulma daha da siir’atle mey-
dana gelecektir.

Teknik itibariyle farkli, fakat prensip itibariyle ayn1 esas da-
hilinde konserve edilmig aym besin maddelerinde dahi mikrobiyolo-
jik farklar miigsahede edilmisgtir.

Meseld, kurutma sureti ile konserve edilmig ayni nev'’i besin mad-
deleri arasmnda giineste kurutulmusg olanlarin bakteri sayisi ticaret-
te kullamilan muhtelif nev’i kurutucu cihazlarda kurutulmus olan-
lardan daha yiiksektir,

Baz istisnalar harig, hijiyenik olarak kabul edilen besin madde-
lerinde Saprophyt bakteri miktarlar:1 yiiksek olabilir. Bunun aksine
olarak Saprophyt bakteri sayis1 diisiik, fakat besin zehirlenmesi ya-
pan mikroorganizmalar: ihtiva eden besin maddeleri ise hijiyenik
olarak kabul edilemez. Sebebi ise, bakteri sayis1 diisiik olarak bulu-
nan kurutulmus besin maddelerinin sebep oldugu besin zehirlenmele-
rinde salmonellalarin izole edilmis olmasidir, Bundan bagka Amerika
Birlesik Devletleri'nde taze yumurta, tavuk ve domuz etleri gibi hay-
vansal ve salata, marul ve bazi meyveler gibi bir kisim bitkisel besin
maddelerinin salmonellalar1 ihtiva ettigi halde, bunlarin saghk icin
ciddi bir problém halini almadigim bildiren DACK (10) yine de besin
maddesi icinde canli Salmonella ve Dysenteria bakterilerinin bulun-
mamasi icap ettigini fakat botulinum ve Staphkylococcal toksinlerin
ise her hangi bir besin maddesinde kat’iyen bulunmamasi mecburi-
yetini bildirmektedir.

Amerika Birlesik Devletlerinde bir kisim besin maddeleri salmo-
nellalar: ihtiva ettigi halde halk saghgi bakimindan ciddi bir problem
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hali arzetmemesinin sebebi, bu memlekette besin maddelerinin muha-
fazasinda sogutmanin tamamen teessiis etmis olmasma atfedilmek-
tedir. Bizim memleketimiz sartlarindaki memleketler icin bu hal halk
saghg1 bakimindan ciddi problemler ortaya ¢ikarmaktadir. Bir kisim
besin maddeleri; besin zehirlenmesi yapan Bacil. cereus, Alpah-type
Streptococcus, Cl. perfringens gibi bakteri ve basilleri ihtiva ederse
de bunlardan miitevellit bir besin zehirlenmesinin vukua gelebilmesi
icin o besin maddesinin bu bakteri veya basilleri oldukc¢a fazla mik-
tarda ihtiva etmesi veya bunlar icinde veya iizerinde iireme sartla-
rinin temin edilmig olmas: icap eder. '

Yemege hazir hale getirilmig besin maddeleri pigirilmeden yene-
cegi cihetle bu gibi besin maddelerinin servise hazirlanmas esnasin-
da servis yapanlar tarafindan el ile muameleye tabi tutulmamalar:
gerekmektedir. Aksi halde bunlar elleri ile tutulanlar tarafindan bar-
sak patogenleri ile bulagabilirler. Bu hal feacal orjinli ve kirlenme
indeksi olan Escherichia coli ve Streptococcus feacalis gibi mikroor-
ganizmalarin mevcudiyeti ile tesbit edilmektedir. Ancak; baz halde
yemege hazir hale gelmisg besin maddelerinin servisleri esnasinda el
ile tutulmasini mecburi kilan haller de yok degildir. Bu haller goz
oniinde tutulacak olursa, ¢ig veya yemege hazir hale getirilmig besin
maddeleri ile ilgili mikrobiyolojik standardlarmn biri birinden ayr ol-
malar1 icap eder. Bir kisim besin maddelerinin iglenmelerine te-
kaddiim eden zaman siirelerinde; o nev’i besin maddelerinin ta-
bi tutulmas: icap eden hijiyenik esaslarla teknolojik prensipler goz
Oniinde tutulmadig: takdirde o besin maddesinin besin zehirlen-
mesi yapan mikroorganizmalarla bulagmasina sebep olabilir. Bu
hale bilhassa siit tozu imalinde sikca tesadiif edilmektedir. Siit tozu
imali maksad ile suyu ugurulan siitler, piiskiirtme kurutucu sistem-
lere sevkedilmek iizere, micrococcus’lerin iiremesine uygun 1s1 dere-
cesinde tutulacak olurlarsa, bu siit tozu biladhara besin intokstkasyo-
nuna sebep olabilecek staphylococcus’lerin enteretoksinlerini ihtiva
edebilir. Bu hal Amerika Birlegik Devletleri tarafindan Poertoriko
ve Hindistan’a sevkedilen siit tozlar: ile beslenen okul cocuklarinda
miisahede edilmigtir (4), (11). Bu entero - toksin; en giddetli toksik
etkiye malik botulism toksininin (80) C° de (6) dakikada tahrip edil-
mesine mukabil, kaynama derecesinde 15 - 30 dakikada tahrip edile-
bilmektedir. Halbuki bakterinin kendisi, bakterilerin vegetatif sekil-
lerinin tahrip edildigi 1s1 derecesinde tahrip edilmektedir. :

Bu genel boliimde; her bir nev’i besin maddesine ait mikrobiyo-
lojik standardin tesbit edilmesindeki zaruret tebaruz ettirilmeye, Ozel
boliimde ise her bir nev’i besin maddesi icin kabul edilmig mikrobi-.
yolojik standardlar hakkinda bilgi verilmege ¢ahgilmigtir,
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OZEL BOLUM -

ET VE MAMﬁLLERI ILE ILGILI STANDARDLAR

Islenmemis etler :

RICHIE (15) ye gore bunlarin bir gramindaki total bakteri mik-
tarmin 50.000 - 10.000.000 olmasy icap etmektedir. Umumiyetle bir
graminda 20.000.000 dan fazla bakteri ihtiva eden etlerin dekompo-
zisyonundan siiphe edilir.

Kofte olarak islenecek ¢ig kiyma veya dogrudan dogruya cig
kiyma :

Ekseri yazarlar bir gramindaki total bakteri miktarmm
10.000.000 dan fazla olmamas: icap ettigini bildirmektedirler.

Sosis ve salamlar :

Merkezinden yapilan kiiltiirlerde Escherichia coli ve Streptococ-
cus faecalig’in iirememesi 1azimdir.

Pastorize etler :

BUTTIAUX ve MOSSEL (6) ve MOSSEL (14), Hollandadaki
pastorize (Semi - Preserve) etler i¢cin kabul edilmig standardlar ola-
rak beg giin 30 - 32 C° de inkiibasyon sonunda;

1 — Hig¢ bir patogen mikroorganizma iirememesi

2 — » » toksin bulunmamasi

3 — » » fecal mikroorganizma iirememesi

4 — Aerobic ve anaerobic mikroorganizma yiikiiniin 10.000 den
fazla olmamasi,

5 — Hic bir enfestasyon beldeginin tesbit edilmemesi lazim gel-
digini bildirmektedirler.

Dondurulmus olarak muhafaza edilmek iizere pisirilmis (Frozen
_Precooked Foods) etleri :

CANALE - PAROLA (8) ve FRAZIER (12) e gore bir gramin-
da total bakteri miktar: 100.000 den ve Coliform bakteriler de 10 dan

fazla olmayacak ve hic bir gekilde patogen mikroorganizma bulun-
mayacaktir.
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SUT VE MAMOLLERI 1LE 1LGILt STANDARDLAR

Cig olarak icilmesine miisaade edilen Sertifiye siitiin 1 c.c. sinde-
ki bakteri miktar:1 10.000 den ve Coliform bakteriler ise 1 c.c. sinde
10 dan fazla olmayacaktir. Ancak; bu nev'i siitlerin istihsal edildigi
inekler Veteriner Tababet Tegkildtinca muayyen zaman fasjlalar:
ile Zoonoslar bakimindan yapilan serolojik ve allerjik testleri neti-
cesi salim olduklar: ve begeri tababet tegkilati tarafindan bu igle ug-
ragan insanlarin bulagici hastaliklari tasimadiklarim - gosterir sag-
lik cilizdanlar: olmasi icap eder.

Pastorize Sertifiye siitiin 1 c.c. sinin ihtiva ettigi bakteri sayisi
cig halde iken 10.000 den ve Coliform bakteri de 10 dan, ve pastori-
ze edildigi zaman 1 c.c. sinde ihtiva edecegi bakteri 500 den, coliform
bakteri de 1 den fazla olmamalidir.

A dereceli cig siitiin 1 c.s. sinde bakteri miktar: 50.000 den fazla
olmayacaktir.

A dereceli pastdrize siitiin, 1 c.c. sinde bakteri miktan cig halde
iken 200.000, pastorize edildikten sonra 30.000 ve coliform mikroor-
ganizmalarda 10 dan fazla olmayacaktir.

B dereceli pastorize siitiin, 1 c.c. sindeki bakteri miktar: ¢ig hal-
de 1.000.000 ve pastorize edildikten sonra 50.000 ve coliform mikro-
organizma da 10 dan fazla olmiyacaktir.

A dereceli pastorize kremalarin 1 c.c. sinin ihtiva edecegi bakteri
miktar: ¢ig halde 400.000, pastorize edildikten sonra ise 60.000 ve
coliform mikroorganizma da 10 dan fazla olmayacaktir.

B dereceli pastﬁrize kremalarin 1 c.c. sinin ihtiva edecegi bakteri
miktar: ¢ig halde 2.000.000, pastorize edildikten sonra 100.000 ve
coliform bakteri miktar: da 10 dan fazla olmayacaktir (13), (21).

Tereyaglarla llgili Standardlar

Iyi dereceli bir tereyagmn 1 cc. sinde 1-20
Orta dereceli bir tereyagin 1 cc. sinde 21 -50
kadar maya ve kiif bulunabilir.

1 cc. sinde 51 - 100 kadar maya ve kiif bulunan tereyag fena ve
100 den fazla maya ve kiif bulunan tereyagin kalitesi ise cok fena
olarak tavsif edilir. -
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Amerika Halk Saghgi Tegkilat1 (1), (2), (3) ile TANNER (18)
nin kabul ettigi mikrobiyolojik standarda gore iyi bir tereyagin 1 c.c.
sindeki maya ve kiif sayisinin 20 den fazla olmamasi icap ettigi bil-
dirilmektedir.

Amerika Birlesik Devletleri'nin; devlet miibayaalarindaki céri
sartnamelerine gore 1 gr. tereyagin 50 den fazla proteolytic mikroor-
ganizma ihtiva etmemesi icap etmektedir (5). '

Deniz Kabuklular: ve Bunlarm Uredigi Sularla Ilgili Standardlar:

istiridye (Oyster, Crassostraa virginica) lerin iiredikleri yerlerde-
ki veya kabuklarindan ayrildiklar1 mahaldeki ayiklanmig veya ayik-
lanmamig niimunelerin 100 gramindaki coliform bakterilere ait-
MPN (*), 230 dan fazla olugu, bunlarm iiredikleri mintakalarm hiji-
yenik durumda olmadig1 veya iméalatin hijiyenik sartlarda yapilma-
digin1 gosterir. Bununla beraber miiteakip iki niimunede olmamak
gart: ile bazen niimunelerin 100 c.c. sindeki coliform bakterilere ait
MPN in 2,400 olmasma miisamaha edilebilir.

Deniz tarag: (Clam) ve Midye (Mussel):

Bunlar icin kat'i bir bakteriyolojik standard tesbit edilinceye
kadar simdilik patogen mikrcorganizma ihtiva etmemeleri kaydi ile
iktifa olunmakta ise de, bunlarin iiredikleri yerlerden alindig1 veya
ayiklandiklar: esnada veyahut temizlendikten sonra alinan 100 gram-
Iik niimunedeki coliform bakterilere ait MPN miktar1 miiteakip iki
niimunede 2.400 olmasi, iireme yerlerinin veya imal gartlarmn hiji-
yenik olmadigimi gosterir. Piyasaya arzedilmis olan ayiklanmig is-
tiridyelerin 100 c.c. sinin ihtiva ettigi coliform bakteriye ait MPN de-
geri 16.000 den ve standard petri sayiminda da 1 c.c. sinin 50.000 den
fazla bakteri ihtiva etmeyenleri gayani kabuldiir.

100 cc. sinin ihtiva ettigi coliform bakteriye ait MPN 16.000 den
fazla, fakat 160.000 den az ve standard petri sayiminda, 1 c.c. sinde
50.000 den fazla, fakat 1.000.000 dan az olanlar; sevkedildikleri ma-
haldeki saghk makamlar: tarafindan derhal bu firmalardaki imélat
tarzina ait hijiyenik arastirma yapilip, tanzim edilen rapor, maln pi-
yasaya arzedilmis oldugu pazar mahalline sevkedilmesi gart: ile sa-
tigina miisaade edilir (22).

100 c.c. sindeki coliform bakteriye ait MPN 160.000 veya daha
fazla ve 1 c.c. sindeki bakteri 1.000.000 veya daha fazla olanlarin sa-
tigina miisaade edilmez (22).

" (*) Most Probable Number (En yliksek vaklagik sayi).
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Yumurtalarla 1lgili Standardlar

II. Diinya Savaginda, biiyiilk miktarda yumurtalarin dehidre
edilip Ingiltere’ye sevkedildiginde yumurta tozlarmmin mikrobiyolojik
durumlarmin halk saghg: bakimindan biiyiik bir 6nem arzettigi tes-
pit edilmistir. Ciinkii Ingiltere’ye sevkedilmis bu yumurta tozlarmn
istihldki sonu besin zehirlenmeleri meydana gelmigtir. Bu besin ze-
hirlenmelerinde rol oynayan patogen mikroorganizmalar olarak; Sal-
monella’lar, Coagulase-Positiv Staphylococcus’lar, Hemolytic Strep-
tococcus’lar izole edilmistir. Yumurta tozu, imal edildigi esnada bir
kisim patogen etkenlerin imha edilmesi tabiidir. Bu hal 1s1 ve zaman
miinasebetinin pastorizasyon icin icap ettigi vechile ayarlanmasm-
dan bagka, bu maksat igin hazirlanacak yumurtalarin Coagulase-Po-
sitiv Staphylococcus’lerle bulagmamasi da icap eder. Filvaki kurutul-
.mus yumurtalar iizerinde SOLOVEY, Mc FARLANE, SPAULDING
ve CHEMERDA (17) tarafindan 1943 - 1945 seneleri arasinda salmo-
nella’lar bakimindan yapilan aragtirmalarda Salmonella pullorum,
Salmonella tennessee ve Salmonella anatum idantifiye edilmistir.

WINTER, STEWARD, Mc FARLANE ve SOLOVEY (20) tara-
findan bu konuda, muhtelif salmonella tiplerinin tahribi i¢in liizum-
lu zaman ve 1s1 miinasebetine dayanan pastorizasyon iizerinde cal-
silmigtir. Ancak, salmonella’larin tahrip edildigi 1s1- zaman miinase-
beti esasina dayanan pastorizasyon ameliyesi sonu yumurta aki coa-
gule olmaktadir. Kurutulmug yumurtalarimn hakiki ménida pastori-.
zasyonu imkansiz bulundugundan bunlardan mayonez ve Egnog de-
nen pigsmemis sekilde gida maddeleri hazirlanmasi hijiyenik degildir.
Buna mukabil firimlanmig besin maddeleri saghk icin daha az tehli-
kelidir.

Kabuklan Kirilmis Halde Piyasaya Arzedilen Yumurtalar :

Bu nev’i yumurtalara ait niimunelerin 1 graminda, 22 C° ye ter-
kedilden petri usulii ile mikroorganizma sayismin 5.000.000 dan fazla
olmamas: garttir. : ;

Kurutulmus yumurtalar :

Kurutulmug yumurtalarin kurutulmadan énce 60 -61,1 C° de 3 -
3,5 dakika mtilmas: sarttir. Bunlarin 1 gramimn petri usulii ile sa-
yiminda 300.000 den fazla mikroorganizma tutmamas: icap ettigi
bildirilmektedir.

Amerika Birlegik Devletleri tarafindan askeri miibayaalar igin
toptan satin almalarda niimunelere ait ortalamalarin, 1 graminin pet-
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ri usulii ile sayiminda 50.000 den fazla ve bir tek niimunenin ise 1
graminin petri usulii ile sayiminda 75.000 den fazla mikroorganizma
ihtiva etmemesi icap ettigi bildirilmektedir. Coliform mikroorganiz-
malara gelince; niimune ortalamalarindaki miktarm 1 gr. i¢in 50 den
fazla olmamasi, bir tek niimunenin ise 1 graminda 100 den fazla co-
liform grubu mikroorganizma bulunmamas: icap ettigi bildirilmek-
tedir. -

Niimune ortalamalarmma ait kiif ve maya miktarlar :

1 gr. niimunede 20 den fazla kiif veya maya bulunmamasi, bir
tek niimune icin ise bu miktarm 1 gramda 50 den fazla olmamasi
gsart1 konulmustur. :

Donmus yumurtalar :

Donmus yumurtalarin dondurulmadan 6nce 60 - 61,1 C° de 3 -
3,5 dakika 1sitilip derhal 7,2 C° de sogutulmas: sarttir. Bu nev’'i don-
mug yumurtalara ait niimunelerin 1 gramindaki mikroorganizma or-
talamalarmnin direkt mikroskopik sayimlarinda 500.000 den ve bir
tek niimunenin ise 100.000 den fazla bakteri ihtiva etmemesi ldzim-
dir. Seri halindeki niimunelerin birer gramlarindaki petri usulii ile
sayim ortalamalar1 10.000 den fazla ve bir tek niimunenin 1 gramina
ait plak sayiminda ise 15.000 den fazla mikroorganizma bulunmama-
s1 icap eder. Maya ve kiifiin 1 gr. niimunedeki miktarinin 75 den faz-
la olmamas: ldzim geldigi ve keza niimunelerin birer gramlarindaki
coliform sayis1 ortalamalarmin 50 den, bir tek niimunede ise 100 den
fazla olmamasi icap ettigi bildirilmektedir.

Sekerlerle Ilgili Standardlar

Amerika Birlesik Devletleri Milli Konservecilik Dernegi Direk-
toriit CAMERON ve yardimc1 GREENLEAF (7) in asit olmayan kutu
konserveciliginde kullanilacak olan gekerlerle ilgili olarak bildirdik-
leri standardlarin FRAZIER (12) tarafindan et mamfllerinde kul-
lanilacak olan gekerler icin bildirilen standardlara nazaran daha sii-
mullii oldugu goriilmektedir.

CAMERON ve GREENLEAF (7) in bildirdigine gére; muayene
edilecek olan ve her biri 10 gramlik bes niimunedeki total thermophil
bakteri sporlar: ortalamas: 125 den fazla olmayacak ve bir niimune-
deki ayn1 bakterinin spor azamisi de 150 nin iistiinde bulunmayacak-
tir. Gazsiz asit bozulmas: yapan (Flat sour) bakteri sporlarinin her
biri 10 gramhk olan bes niimunedeki Flat sour sporlari ortalamasi
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50 den fazla ve bir tanesine ait maksimal miktar ise 75 den fazla ol-
mayacaktir.

Her biri alt1 tiipe ekilecek olan beg niimunenin ii¢ niimunesin-
den fazlasi thermophil anaerob bakteri sporlar: ihtiva etmeyecek ve
her bir niimuneye ait dort tiipten fazlasinda iireme beldekleri goriil-
meyecektir.

Siilfit bozulmas) yapan sporlar : Her biri 10 gramlk olan bes
geker niimunesinin iki tanesinden fazlasinda siilfit bozulmas: yapan
bakteri sporlari bulunmayacak, ayn1 zamanda her bir niimunedeki
bu bakteriye ait spor sayisida begden fazla olmayacaktir.

FRAZIER (12) tarafindan muhtelif et miistahzarlarinin ima-
linde kullanilacak olan gekerler igin agagidaki mikrobiyolojik stan-
dardlar bildirilmektedir. ’

Beg geker niimunesinin yapilan % 1 lik soliisyonlar: 15 adet ka-
racigerli buyyon tiiplerine birer c.c. miktarlarinda ekilerek beg tiip
36.5 C° de ve bes tiip 55 C° de iicer giin ve beg tiipde 26,5 C° de beg
giin iiremege terkedildikten sonra bu bes niimunenin ikisinden faz-
las1 yukarida bildirilen ii¢ muhtelif inkiibasyon iireme derecesinde
her hangi bir iireme beldegi gostermemesi ve bu beg niimuneden hi¢
birisinin bu iireme derecelerinden her hangi birinde dort tiipten faz-
la iireme gostermemesi lazim geldigi- kaydedilmektedir.

SULARLA ILGILI STANDARDLAR

Petri usulii total bakteri sayimlar1 sularin hijiyenik indeksi ola-
rak umumiyetle pek kullanilmamakla beraber, Amerika Birlegik Dev-
letleri'nin bazi eyaletlerinde buna ait standardlar tatbik edilmekte-
dir.

Buna gore igilecek sularin 1 c.c. sindeki total bakteri sayim 37
C° de 24 saatte Nutrient agarda 100 den fazla olmamahdir. Mua-
mele gormiig sularin 1 c.c. sinde 200 den ve iglenmemis sularda ise
6500 den fazla total bakteri sayimi, igcmege elverigli olarak kabul edil-
mez.

Aym sularin 1 cc. sindeki total bakteri sayiminin Nutrient jela-
tin veya Nutrient agarda. 20 C° de 48 saatteki miktar1 37 C° de 24
saatteki miktar takriben 1/30 oranini muhafaza etmesi icap etmek-
tedir (16).
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Bu giin bir cok ldboratuvarlar Escherichia coli grubu ve Ente-
rococcus’leri, sularin hijiyenik kalite indeksi mikroorganizmalar: ola-
rak kabul etmektedirler.

Fakat en cok genis tatbik sahasi bulmus olan metod Escherichia
coli grubunun tayinine dayanmaktadir. Buna gore 100 c.c. igme suyu
niimunesinde birden fazla Escherichia coli mikroorganizmalarinin bu-
lunmamasi icap eder.

TERMAL ISLEME TABI TUTULMUS DOMATES
MUSTAHZARLARI ILE ILGILI MIKROBIYOLOJIK STANDARD

Amerika Birlegik Devletleri tarafindan termal igleme tébi tutul-
mus domates miistahzarlarinin HOWARD kiif sayim1 metodu ile ya-
pilan direkt mikroskobik muayenelerinde 100 mikroskop sahasmin
40 indan (% 40) fazlasinda kiif bulunmamas: icap ettigi bildirilmek-
tedir (9). '

KUTU KONSERVELERI ILE iLGILI STANDARDLAR

Mubhtevilerinin pH s14,5 - 7,0 arasinda olan besin maddelerini ha-
vi kutu konservelerinin mesophyle bakteriler bakimindan Brom Cre-
"sol purple’lu Glucose'lu Trypton’lu buyyonda yapilan aerop ve ka-
raciger buyyonunda yapilan anaerop ekimlerinden 37 C° de ahnan
neticeler steril olmalidir.

Eger bu kutular tropik iklimlere sevkedilecek ise o takdirde yi-
ne ayni besi yerleri ile bir de Sulphite bozulmas: siiphesini bertaraf
etmek i¢in sulphite agar besi yerine ekimleri yapilarak 55 C° de iire-
mege terk edilirler. Bu ekimlerin de neticeleri steril olmaldir.

Muhtevilerinin pH s1 4,5 dan agag1 olan kutu konservelerinin spor
vermeyen aeroplar i¢in Dextrose’lu Domatesli buyyon veya agari ile
spor veren anaeroplar icin Domates ezmeli karaciger buyyonunda ve
kiif ve mayalar icin COOK besi yeri ve bacil Coagulans i¢in de Ther-
moacidurans besi yerindeki ekimleri steril olmalidir.

Mikrobiyolojik fermentasyona tabi tutulmayan taze gidalar :

BUTTIAUX ve MOSSEL (6) taze olarak dogrudan dogruya is-
tihlak edilecek besin maddelerinden mikrobiyolojik fermantasyona
tdbi tutulmamig olanlarmmin umumuna gamil olarak; «1 graminda,
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Mycobacterium tuberculosis, Brucella, Corynebacterium diphteriae,
Streptococcus pyogenes, Salmonella ve Shigella gibi patogen mikroor-
ganizmalar ile Staphylocoecus aureus, Clostridium perfringens ve
Clostridium botulinum gibi toksin imil eden mikroorganizmalar ve
Escherichia coli, Streptococcus faecalis gibi gaita men’seli mikroor-
ganizmalar bulunmamas: ve 1 gramina ait petri sayiminda aerobik
ve anaerobik bakteri miktar: 100.000 den fazla olmamasi» kaydini
koymuslardir.

Mikrobiyolojik fermentasyona tabi tutulmus taze besin madde-
leri : :

Keza ayni yazarlar; mikrobiyolojik fermantasyona tabi tutul-
mug ve fakat ¢ig olarak yenen bilumum gidalarin toksigenik, pato-
genik ve fecal bakterilerin kendilerini veya toksinlerini ihtiva etme-
yecek ve gramindaki proteolytic etkiye sahip aerobik ve anaerobik
bakteri yekinunun 100.000 den fazla olmamas: icap ettigini bildir-
mektedirler.
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