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ARAŞTIRMA MAKALESİ 

Bazı	et	ürünlerinde	E. coli	0157:H7	varlığının	araştırılması
Duygu Balpetek, Ümit Gürbüz*

Özet

Balpetek	D,	Gürbüz	Ü. Bazı et ürünlerinde E. coli 0157:H7 
varlığının araştırılması. Eurasian J Vet Sci, 2010, 26, 1, 25-
31

Amaç: Tüketime sunulan bazı et ürünlerinde E. coli 0157:H7 
varlığı araştırılmıştır. 

Gereç	 ve	 Yöntem: Konya ilinde faaliyet gösteren market, 
kasap ve diğer satış noktalarından satın alınan sucuk, sosis, 
hamburger, İnegöl köfte, pastırma, kıyma ve kanatlı göğüs 
ve but etleri kullanıldı. Toplam 173 numune koliform bakte-
ri, E. coli ve E. coli O157:H7 yönünden incelendi. 

Bulgular: Araştırmada analize alınan dondurulmuş ve so-
ğutulmuş hamburger ve inegöl köfteler ile sucuk, sosis, sa-
lam, kanatlı göğüs, but etleri ile kıymalarda ortalama ola-
rak sırasıyla 3.13;3.75;4.44; 5.10; 3.44; 1.85; 3.11; 3.14 ve 
4.28 log10 kob/g koliform bakterisi tespit edildi. Anali-
ze alınan numunelerde E.coli bakteri sayısı 1.15-3.17 log10 
kob/g arasında bulunmuş ve istatistiksel açıdan önemli dü-
zeyde farklılıklar  (p<0.05) tespit edilmiştir. Sosis, salam ve 
pastırma numunelerinde ise üreme tespit edilememiştir. 
En düşük değerlere kanatlı but numunelerinin (1.15 log10 
kob/g), en yüksek değerlere ise kıyma numunelerinin (3.17 
log10 kob/g) sahip olduğu gözlemlendi. Bu araştırmada ana-
lize alınan örneklerden, kıymaların 4 tanesinde E. coli O157 
(%11.1), 2 tanesinde E. coli O157:H7  (%8.1) ve soğutulmuş 
hamburger köftelerinin bir tanesinde E. coli O157 ve E. coli 
O157:H7 (%4.34) üremesi tespit edildi. 

Öneri: Kıyma ve soğutulmuş hamburger köftelerinde E. coli 
O157 ve E. coli O157:H7’nin belirlenmesi bu ürünlerin mik-
robiyolojik nitelikler yönünden düşük kalitede olduğu ve 
halk sağlığını tehdit edebileceği kanaatine varıldı.

Abstract

Balpetek D, Gurbuz U. Investigations on the presence of 
E.coli O157:H7 in some meat products. Eurasian J Vet Sci, 
2010, 26, 1, 25-31

Aim: Presence of E. coli 0157:H7 was investigated in some 
meat products.  

Materials and Methods: Sausage, salami, hamburger meat, 
Inegöl meat ball, pastrami, minced meat and brisket and 
haunch of poultry collected from different meat sellers in 
Konya were used as materials. Totally 173 samples were as-
sessed for coliform bacteria E. coli, E.coli O157 and E. coli 
O157:H7.

Results: The average amount of coliform bacteria in fro-
zen and refrigerated hamburger and Inegöl meatballs and 
sucuk, sausage, brisket and haunch meat from poultry are 
determined as 13;3.75;4.44; 5.10; 3.44; 1.85; 3.11; 3.14 and 
4.28 log10 cfu/g, respectively. The number of E. coli bacteria 
in analyzed samples was found between 1.15 and 3.17 log10 
cfu/g and found statistically significant (p<0.05). No pro-
liferation was determined in sausage, salami and pastrami 
samples. It was found that the lowest values were in poultry 
haunch samples (1.15 log10 cfu/g), the highest levels were in 
minced meat (3.17 log10 cfu/g). In four of the minced meat 
samples analyzed in this study, E.coli O157 (11.1%) was de-
termined, in two of them E.coli O157:H7 (8.1%) and in one 
refrigerated hamburger meat ball sample E.coli O157 and 
E.coli O157:H7 (4.34%) were determined.

Conclusion: The presence of E.coli O157 and E.coli O157:H7 
in minced meat and refrigerated hamburger meat indicates 
that, these products have low microbiological quality and 
threaten public health.
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		Giriş

Gıda kaynaklı enfeksiyon ve intoksikasyonlarında et 
ve et ürünleri, önemli bir yer tutmaktadır. Et ve et 
ürünlerinde gelişebilen mikroorganizmaların bir kıs-
mı, doğrudan insan sağlığını etkilemeden farklı şekil-
lerde bozulmalara neden olurken; diğer bir kısmı ise 
et ve ürünlerinde herhangi bir bozulma oluşturmak-
sızın insanlarda enfeksiyon ve intoksikasyona neden 
olmaktadırlar. Özellikle: Staphylococcus aureus, Clost-
ridium perfringens, Campylobacter jejuni, Escherichia 
coli O157:H7 ve Salmonella türleri yönünden et ve et 
ürünleri, potansiyel risk kaynağı olarak kabul edil-
mektedirler.

Gıda ve içme suyu numunelerinde E. coli ve/veya fekal 
koliforma rastlanması, bunlara doğrudan veya dolaylı 
olarak dışkı bulaştığını, yine bağırsak kökenli patojen 
Salmonella ve Shigella gibi bakterilerinde bulunabi-
leceğinin göstergesidir. Bu nedenle içme ve kullanma 
sularında E. coli ve fekal koliformlar bulunmamalıdır.

E. coli besinlerde; hem hijyen hem de fekal kontami-
nasyonun indikatörü olarak oldukça önemlidir. Bu ne-
denle, gıda güvenliği ve hijyeninde indikatör bakteri 
olarak değerlendirilir. Ancak, E. coli’nin varlığı besin-
de mutlak enterik patojenlerin bulunacağı anlamına 
gelmediği gibi aynı şekilde bir gıdada enterik bir pato-
jen varlığı da, bu gıdada E. coli’nin var olduğunu gös-
termez. Akkuş (1996) sığır kıymasında E. coli saptar-
ken, verotoksin oluşturan Escherichia coli O157:H7’yi 
izole edememiştir. E. coli yakın zamana kadar genel-
de gıda patojeni olarak kabul edilmemekteydi, ancak 
son yıllardaki birçok salgında farklı E. coli biyotipleri-
nin rol oynaması, bu bakterinin patojen potansiyeli-
nin önemsenmesine yol açmıştır. 

Bu araştırma; Konya ilinde tüketime sunulan bazı et 
ve et ürünlerinde; koliform bakteri, E. coli, E coli O157 
ve E coli O157:O7’nin varlığının belirlenmesi amacıy-
la yapılmıştır.

		Gereç	ve	Yöntem	

Materyal temini

Araştırmada materyal olarak Konya ilinde faaliyet 
gösteren market, kasap ve diğer satış noktalarından 
satın alınan sucuk, sosis, hamburger köfte, İnegöl köf-
te, pastırma, kıyma ve kanatlı ürünleri kullanıldı. Ge-
nel olarak 173 numune analize alındı. Bütün numune-
ler toplam, koliform bakteri, E. coli, E. coli O157 ve E. 
coli O157:H7 yönünden incelenerek istatistiksel ola-
rak değerlendirildi. 

Yöntem

Toplanan numuneler 1 saat içerisinde soğuk zincir 
korunarak mikrobiyoloji laboratuarına ulaştırılarak 
analize alındı. Steril numune kaplarındaki et numu-
neleri hassas terazide 10 gram tartılarak,  90 ml steril 
peptonlu su ile karıştırılıp karıştırıcıda 2 dakika ho-
mojenize edildi. Elde edilen 1/10 dilusyondan 107’ye 
kadar sulandırma yapıldı. Seri dilusyonlarının hazır-

lanmasından sonra petri kutusuna her dilusyondan 1 
ml kullanılarak dökme yöntemiyle iki paralelli ekim-
ler yapıldı. Petri kutusunda üreyen koloniler sayılarak 
değerlendirmeye alındı (APHA 1976, Harrigan ve Mc 
Cance 1976 ).

Koliform bakteri sayımı: Steril petri kutularına di-
lusyonlardan 1 ml ekim yapılarak üzerine 10–15 ml 
45 oC’ye soğutulmuş Violet Red Bile Agar’dan (VRBA 
Merck 1,01406) çift kat dökülerek karıştırıldı. Petri 
kutuları 35 oC‘de 18–24 saat inkübe edildikten son-
ra <0,5–2 mm çapındaki mor- kırmızı renkte ve etra-
fı presipitasyon oluşturan tipik koloniler şüpheli koli-
form bakteri olarak değerlendirildi (FDA 2002). 

Escherichia coli sayımı: Biomerieux TEMPO® EC 
(2007)’ye göre doğrudan E. coli sayısı belirlendi. 

E. coli O157:H7’nin belirlenmesi: Numunelerden E. 
coli O157:H7’nin tespiti ön zenginleştirme, izolasyon 
ve identifikasyon aşamaları izlenerek gerçekleştirildi 
(FDA 2002, bioMerieux 2007).

İstatistiksel analiz

İncelenen özelliklerin geometrik artış gösteren mik-
roorganizma sayıları olması nedeniyle elde edilen ve-
rilerin variyansları çok yüksektir. Variyansı çok yük-
sek verilerde non-parametrik analizlerin yapılma-
sı uygundur. Bu nedenle; İncelenen özellikler gruplar 
arası farklılıkların önemlilik kontrolü Kruskal-Wallis 
Testi ile incelendi. Kruskal-Wallis Testi sonucu önem-
li bulunan farklılıkların grup arası karşılaştırılmaları 
Mann-Whitney U testi ile yapıldı (SPSS 1999).  Grup-
lar arası farklılıkların gösteriminde harflendirme me-
todu kullanıldı (İnal 2005). 

		Bulgular	

Araştırmada materyal olarak Konya ilinde faaliyet 
gösteren market, kasap ve diğer satış noktalarından 
satın alınan sucuk, sosis, hamburger köfte, İnegöl köf-
te, pastırma, kıyma ve kanatlı ürünleri kullanıldı. Ge-
nel olarak 174 numune analize alındı. Bütün numu-
neler, koliform bakterisi, E. coli, E. coli O157 ve E. coli 
O157:H7 yönünden incelenerek istatistiksel olarak 
değerlendirildi.

Satın alınan numunelerin mikrobiyolojik analiz so-
nuçlarının minumum, maksimum, ortalama değerle-
ri Tablo 1 ve 2‘de gösterilmektedir.

Araştırmada analize alınan numunelerden kıymaların 
3 tanesinde E. coli O157 (%11.1), 2 tanesinde E. coli 
O:157:H7  (%7.03) ve soğutulmuş hamburger köfte-
lerinin bir tanesinde E. coli O157 ve E. coli O157:H7  
(%4.25) üremesi tespit edildi. Diğer et preperatların-
da ise E. coli’nin bu serotiplerine rastlanmadı.

		Tartışma	

Araştırmada materyal olarak Konya ilinde faaliyet 
gösteren market, kasap ve diğer satış noktalarından 
satın alınan sucuk, sosis, hamburger köfte, İnegöl köf-
te, pastırma, kıyma ve kanatlı ürünleri kullanıldı. Top-
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lam olarak 174 numune analize alındı. Bütün numu-
neler koliform bakterisi, E. coli ve E. coli O157:H7 yö-
nünden incelenerek istatistiksel olarak değerlendiril-
di.

Soğutulmuş ve dondurulmuş hamburger ve İnegöl 
köftelerde tespit edilen koliform bakterisi sayısı sı-
rasıyla 3.13 log10 kob/g; 3.75 log10 kob/g; 4.44 log10 
kob/g ve 5.10 log10 kob/g olarak bulunmuştur. Ben-
zer sonuçlar bazı araştırmacılar (Keleş ve ark 2006, 
Cebiroğlu ve Nazlı 1999) tarafından da bildirilmiştir. 
Bu değerler tüketime sunulan hamburger ve İnegöl 
köfte örneklerinin hijyenik kalitelerinin yeterince iyi 
olmadığını, özellikle kontrolsüz üretim yapan küçük 
işletmelerde üretilen numunelerin koliform bakteri-
si ile daha yoğun kontamine olduklarını göstermek-
tedir. Benzer görüş Cebiroğlu ve Nazlı (1999) tarafın-
dan da ileri sürülmüştür. Gıda Kodeksi Mikrobiyolo-
jik Kriterler tebliğinde bu ürünler de koliform bakte-
ri sayısı ile ilgili herhangi bir kriter yer almamaktadır 
(Anon 2009).

Bu araştırmada analize alınan sucuklarda koliform 
bakterisi sayısı 3.44 log10 kob/g olarak tespit edilmiş-
tir. Gürbüz ve ark (2006) koliform bakteri sayısını su-
cuk üretiminde kullanılan ve piyasadan temin edilen 
ette 4.62 kob/g düzeyinde tespit etmişler karışım ve 
dolum sonrasında ise sayısal anlamda artışların oluş-
tuğunu ileri sürmüşlerdir. Bununla birlikte olgunlaş-
ma dönemi içerisinde koliform bakterilerin sayısında 
önemli düzeyde azalmaların meydana geldiğini bil-
dirmişlerdir. Benzer sonuçlar Tekinşen ve ark (1982), 
tarafından da bildirilmiştir.

Analize alınan salam ve sosislerin koliform bakteri-
si sayısı sırasıyla 1.85 log10 kob/g ve 3.40 log10 kob/g 
olarak bulunmuştur. Koliform bakterisinin salam ve 
sosis örneklerinde üreme göstermesi; bu ürünlerin 
belli oranlarda rekontamine olduklarını göstermekte-
dir. Benzer görüşler Nazlı ve ark (1986) tarafından da 
belirtilmiştir.

Bu araştırmada analize alınan pastırmalarda koli-
form bakterisinde üreme tespit edilememiştir. Yapı-
lan araştırmada (Gürbüz 1994) koliform bakterisinin 
pastırmalarda üremediği belirtilmiştir. 

Kanatlı göğüs ve but etlerinin koliform bakteri sayı-
sı sırasıyla 3.11 log10 kob/g ve 3.14 log10 kob/g olarak 
belirlenmiştir (Tablo 1).

Efe ve Gümüşsoy (2005) tavuk but etlerinde 7.2x102; 
gögüs etlerinde 1.2x102; Sağun ve ark (1996) but ör-
neklerinde 9.6x102; göğüs örneklerinde 1.4x103: Gö-
kalp ve ark (1987) but örneklerinde 1.7x105; göğüs 
örneklerinde 1.2x105; Kundakçı ve ark (1991) örnek-
lerinde 6.9x103 kob/cm2; göğüs örneklerinde 6.3x103 
kob/cm2: Vural ve ark (2006) örneklerinde 6.00 log10 
kob/g ve göğüs örneklerinde 5.97 log10 kob/g koli-
form bakterisi tespit etmişlerdir. Elde edilen değerler 
bazı araştırmacıların (Sağun ve ark 1996, Kundakçı ve 
ark 1991) değerleriyle benzerlik gösterirken bazıla-
rından (Gökalp ve ark 1987, Vural ve ark 2006) dü-
şük bazı araştırmacıların (Efe ve Gümüşsoy 1985) so-
nuçlarından ise yüksek bulunmuştur. Bu durum muh-
temelen örneklerin alım yerlerindeki ve üretimdeki 
farklılıktan, üretim yerlerindeki hijyen yetersizliğin-
den ve üretim teknolojisindeki uygulamalardan kay-
naklanabilir.

Araştırmada analize alınan kıyma örneklerinin ko-
liform bakteri sayısı 4.28 log10 kob/g olarak tespit 
edilmiştir (Tablo 1). 

Kıymaların içerdiği koliform bakteri sayısının tespi-
tine yönelik birçok araştırma yapılmıştır. Gönülalan 
ve Köse (2003) kıymaların koliform bakteri sayısının 
1.8x107; Güven ve ark (1997) 4.8x104;  Keleş ve ark 
(2006) 5.9x104; Öztürk (2007) ise mevsimlere göre 
3.96-5.44 log10 kob/g olarak belirlemişlerdir. Elde edi-
len veriler birçok araştırmacının (Güven ve ark 1997,  
Keleş ve ark 2006, Öztürk 2007) verileriyle benzer-
lik gösterirken; Gönülalan ve Köse (2003)’nin değer-
lerinden düşük bulunmuştur. Bu durum numune alım 
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Tablo 1. Bazı et ve et ürünlerinde koliform bakterilerin minumum maksimum ve ortalama değerleri (log10 kob/g).

Mikroorganizma Et preparatı N Min Max Median

Koliform

Hamburger Soğutulmuş 23 2.10 4.52 3.13c

Hamburger Dondurulmuş 12 2.22 4.96 3.75b

İnegöl Köfte Soğutulmuş 20 3.23 4.83 4.44b

İnegöl Köfte Dondurulmuş 12 2.30 6.26 5.10a

Sucuk 15 2.56 4.68 3.44b

Tavuk Sosis 12 2.98 3.49 3.40c

Salam 6 1.50 2.11 1.85d

Pastırma 6 <1 <1 <1e

Kanatlı Göğüs 20 2.32 5.24 3.11c

Kanatlı but 20 2.85 3.69 3.14c

Kıyma 27 2.18 5.56 4.28b

Genel Toplam 173

a, b, c, d, e; Aynı sırada farklı harf taşıyan ortalamalar arası farklılıklar önemlidir  (P<0.05). <1: Üreme görülmedi
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yerlerinin farklı olması ve üretim yerlerindeki hijye-
nik üretim kalitesiyle açıklanabilir.

Soğutulmuş ve dondurulmuş hamburger ve İnegöl 
köftelerde tespit edilen E.coli bakterisi sayısı sırasıy-
la 2.10 log10 kob/g; 2.15 log10 kob/g; 2.13 log10 kob/g 
ve 2.16 log10 kob/g olarak bulunmuştur. Bu değerler 
tüketime sunulan hamburger ve İnegöl köfte örnek-
lerinin hijyenik kalitelerinin yeterince iyi olmadığını, 
özellikle kontrolsüz üretim yapan küçük işletmeler-
de halk sağlığı açısından riskin daha da artabileceği-
ni göstermektedir.

Bu araştırmada analize alınan sucukların hepsinde 
E. coli tespit edilmiştir. Ortalama bakteri sayısı 1.45 
log10 kob/g olarak belirlenmiştir.  Sucuklarda E. 
coli’nin varlığı yapılan birçok araştırmada belirlen-
miştir. Erdoğrul ve Ergün (2005) incelemeye aldıkla-
rı sucukların %15’inde; Kök ve ark (2007) %16’sın-
da; Sancak ve ark (1996) %64’ünde ortalama olarak 
6.3x104 kob/g seviyesinde E.coli tespit etmişlerdir. 
Sucuk örneklerinde E. coli bulunması hijyen eksikli-

ğinin önemli bir göstergesidir. Ayrıca örneklerde E. 
coli’ye rastlanılması ürünlerin doğrudan veya dolay-
lı olarak dışkı ile bulaştığının ve yine bağırsak köken-
li diğer koliform grubu primer patojenlerin olabilece-
ğinin işaretidir. 

Analize alınan salam sosis ve pastırma örneklerinin 
hiçbirinde E. coli tespit edilememiştir. Bu durum bu 
ürünlerin üretim teknolojisinde ısıl işlemlerin uygu-
lanmasına, hijyenik tedbirlere riayet edilmesine ve 
pastırmanın üretim periyodu süresince tuz ve nitritin 
gram negatif bakterileri inhibe etmesine bağlanabilir.

Kanatlı göğüs ve but etlerinin E. coli bakteri sayısı or-
talama değer olarak sırasıyla 1.41 log10 kob/g ve 1.15 
log kob/g olarak belirlenmiştir (Tablo 2).

Efe ve Gümüşsoy (2005) tavuk but etlerinde 1.2x102; 
göğüs etlerinde 1.1x102; Sağun ve ark (1996) but ör-
neklerinde 7.2x102; göğüs örneklerinde 1.3x102: Vu-
ral ve ark (2006) but örneklerinde 5.54 log 10 kob/g 
ve göğüs örneklerinde 5.50 log10 kob/g E. coli bakte-
risi tespit etmişlerdir. Anar ve ark (1992) tavuk butla-
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rının %32’sinde E. coli varlığını belirlemişlerdir. Elde 
edilen değerler yukarıda belirtilen araştırmacıların 
sonuçlarından düşük bulunmuştur. Bununla birlik-
te halk sağlığının korunması bakımından bu bakteri-
nin hiç ürememesi arzu edilmektedir. Bunun sağlana-
bilmesi için üretim, parçalama, ambalajlama dağıtım 
gibi bütün işlem basamaklarında yeterli hijyenik ted-
birlerin alınması gerekmektedir.

Araştırmada analize alınan kıyma örneklerinin E. coli 
bakteri sayısı ortalama olarak 3.17 log10 kob/g ola-
rak tespit edilmiştir (Tablo 2). 

Kıymaların içerdiği E.coli bakteri sayısının tespi-
tine yönelik birçok araştırma yapılmıştır. Gönüla-
lan ve Köse (2003) kıymaların E. coli bakteri sayısını 
5.2x102; Güven ve ark (1997) 2.0x104 kob/g;  Başkaya 
ve ark (2004) 1.0x104-1.4x104 kob/g;  Öztürk (2007) 

ise mevsimlere göre 1.90-2.66 log10 kob/g olarak be-
lirlemişlerdir. Sırıken (2004) ise incelemeye aldıkları 
kıyma örneklerinin %5.7’sinde 103 kob/g’dan fazla E. 
coli tespit etmiştir. 

Elde edilen veriler bazı araştırmacıların (Güven ve 
ark 1997, Başkaya ve ark 2004) verileriyle benzer-
lik gösterirken; Gönülalan ve Köse (2003) ve Öztürk 
(2007)’nin değerlerinden düşük bulunmuştur. Son 
yayımlanan tebliğde (Anon 2009) ise bu bakteri açı-
sından herhangi bir değer belirtilmemiştir. Bu tebliğ-
de E. coli O157;H7 ile ilgili sınırlama getirilmiştir.

E. coli O157:H7 kaynaklı enfeksiyonların yayılımında 
gıdalar önemli rol oynamaktadır. Bu gıdalar içerisin-
de hayvansal gıdalar ise en başta yer almaktadır. Çiğ 
et ve böyle etlerle hazırlanmış, çiğ ve yetersiz pişiril-
miş et ürünleri, etkeni içerebilmektedir. Bu araştırma-

Tablo 2. Bazı et ve et ürünlerinde E. coli bakterilerin minumum maksimum ve ortalama değerleri (Log10 kob/g).

Mikroorganizma Et preparatı N Min Max Median

E. coli

Hamburger Soğutulmuş 23 1.33 2.90 2.10a

Hamburger Dondurulmuş 12 0.80 2.29 2.15a

İnegöl Köfte Soğutulmuş 20 1.10 2.23 2.13ab

İnegöl Köfte Dondurulmuş 12 2.12 2.73 2.16a

Sucuk 15 1.21 2.46 1.45a

Tavuk Sosis 12 <1 <1 <1cd

Salam 6 <1 <1 <1

Pastırma 6 <1 <1 <1bcd

Kanatlı Göğüs 20 1.21 4.35 1.41abc

Kanatlı But 20 1.10 2.84 1.15abc

Kıyma 27 1.20 3.32 3.17a

Genel Toplam 173

a, b, c, d; Aynı sırada farklı harf taşıyan ortalamalar arası farklılıklar önemlidir  (P<0.05). <1: Üreme görülmedi
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da analize alınan örneklerden, kıymaların 4 tanesin-
de E. coli O157 (%11.1), 2 tanesinde E. coli O157:H7  
(%8.1) ve soğutulmuş hamburger köftelerinden bir 
tanesinde E. coli O157 ve E. coli O157:H7 (%4.34) 
üremesi tespit edildi. Diğer et preparatlarında ise E. 
coli’nin bu alt suşlarına rastlanmadı.

E. coli O157:H7’nin hayvansal ve bitkisel orijinli pek 
çok gıda maddesinde izole edildiği bildirilmektedir. 
Özellikle çiğ et ve süt ürünlerinde daha yaygın bulun-
maktadır. Bununla birlikte farklı teknolojik işlemlere 
tabi tutulmuş gıda maddelerinde de bulunduğu ileri 
sürülmektedir (Abdul Raouf ve ark 1996, Almedia ve 
ark 1997, Ansay ve Kaspar1997).

E. coli O157:H7’nin gıda maddelerindeki mevcudiye-
ti ile ilgili birçok araştırma yapılmıştır. Akkuş (1996) 
60 hazır sığır kıymasında E. coli O157:H7’nin buluna-
madığını bildirmiştir. Halkman ve ark (1998) analize 
aldıkları hamburger numunelerinin %2’sinde E. coli 
O157 izole edildiğini, bunun yanı sıra 225 çiğ kıyma 
örneğinden %0.4, 101 sucuk örneğinde %1 oranında 
E.coli O157 saptandığını fakat E. coli O157:H7’nin tes-
pit edilemediğini bildirmişlerdir. Sarımehmetoğlu ve 
ark (1998), 100’er adet hamburger ve İnegöl köftele-
rinin hiç birinde E. coli O157:H7 izole edememişler-
dir. Ancak araştırmacılar, inegöl köftelerinin %5’inin 
ve hamburger köftelerinin %2’sinin E. coli O157 ile 
kontamine ve izolatların ise tümünün verotoksijenik 
özellikte olduklarını bildirilmişlerdir. 

Aksu ve ark (1999) 250 et ürününün 5’inde, 50 dana 
kıymasının 3 (%6.0)’ünde ve 50 pişmiş köfte tipi-
nin bir tanesinde (%2) E. coli O157:H7; Cebiroğlu ve 
Nazlı (1999) ise 155 hamburger ve köfte numunesi-
nin 4’ünde (%2.58) etkeni izole etmişlerdir. Şengül 
(1999) 101 hamburger köfte örneğinin hiçbirinde E. 
coli O157:H7 serotipinin izole edilemediğini belirmiş-
tir.

Coşansu ve Ayhan (2000) E. coli O157:H7 inokule 
ederek ürettikleri sucuklarda, bu mikroorganizma-
nın fermentasyon ve kurutma süresince azaldığını ile-
ri sürmüşlerdir. Ruşen (2001), 45 kıyma numunesinin 
5’inde etkeni izole ederken, Noveir (1998) incelediği 
100 kıyma numunesinin hiçbirinde E. coli O157:H7 
serotipine rastlamadığını belirtmiştir. Araştırmacı, bu 
durumun Türkiye’de E. coli O157:H7’nin bulunmaya-
cağı anlamına gelmediğini, rekabetçi floranın bu bak-
terinin tespitini güçleştirdiğini ileri sürmüştür. Baş 
(2002), hazır dondurulmuş hamburger köfte kulla-
nan fast-food işletmelerinden topladığı 80 hamburger 
köfte numunesinde,  E. coli O157: H7 serotipinin tes-
pit edilmediğini fakat kendi üretimi olan köfteleri kul-
lanan işletmelerden topladığı 80 numunenin 17 tane-
sinde E. coli O157: H7 serotipinin tespit edildiğini bil-
dirmiştir.

Baran ve Gülmez (2002) 50 kıyma örneğinin 3’ünde 
E. coli O157:H7 bulunduğunu belirlemişlerdir. Aslan-
taş ve Yıldız (2002) Kars bölgesinde hayvansal gıda-
larda yaptıkları bir çalışmada, 460 gıda örneğinde ve 

80 sığır karkası yüzeyinde E. coli O157’yi belirleye-
memiş, 100 kıyma örneğinin sadece birinde tespit et-
mişlerdir. Kaya (2003) incelemeye aldığı 35 adet kıy-
ma numunesinin 6 tanesinde (%7.5) E. coli O157 izo-
le edildiğini bildirmiştir. Araştırmacı et, köfte ve dö-
ner örneklerinde E. coli O157 bulunamadığını belirt-
miştir. Alişarlı ve Akman (2004) 150 dana kıyması-
nın %4.6’sında (7/150), 150 koyun kıymasının ise 
%2’sinde  (3/150) E. coli O157 belirlemişlerdir. Ke-
leş ve ark (2006), kıyma, İnegöl köfte ve hamburger 
köftelerinde E. coli O157:H7 varlığı üzerine yapmış ol-
dukları araştırmada, incelenen kıyma numunelerinin 
1’inde, soğutulmuş İnegöl köftelerinin 3’ünde, dondu-
rulmuş İnegöl köftelerinin 1’inde, dondurulmuş ham-
burger köftelerinin ise 3’ünde E. coli O157:H7 seroti-
pi tespit etmişlerdir.

Araştırmacılar incelenen numunelerin önemli bir kıs-
mında E. coli O157:H7 bulunmamasına rağmen, E. coli 
O157 serotipinin İnegöl köfte ve hamburgerlerde, bir 
hammadde olarak kıymada, daha fazla bulunmasının 
sonucunda bu ürünlerin hijyenik ortamlarda üretil-
mediğinin bir göstergesi olabileceğini ileri sürmüş-
lerdir.

Çeşitli ülkelerde E. coli O157 insidensinin çeşitli hay-
vansal besinlerde belirlenmesi amacıyla yapılan çalış-
malarda ise; Pai ve ark (1984 ) sığır etlerinin %31’i, 
domuz etlerinin ise %7.1’inin E. coli O157:H7 içerdi-
ğini ileri sürmüşlerdir.

Doyle ve Schoeni (1990) parekende satılan kırmızı ve 
kanatlı etlerinde E. coli O157: H7’nin varlığını belir-
lemek amacıyla yaptıkları araştırmada; 164 sığır eti-
nin 6’sında (%3.7), 264 domuz etinin 4’ünde (%1.5), 
263 kanatlı etinin 4’ünde (%1.5) ve 205 kuzu etinin 
4’ünde (%2.0) etkeni izole etmişlerdir. Willshaw ve 
ark. (1994) İngiltere’de 134 kıyma, 52 sosis ve 124 
hamburger köfte örneklerinden toplam 5 örnekte 
(5/310) verotoksin oluşturmayan E. coli O157 tespit 
etmişlerdir. Chapman ve ark (1996), kuzu etinden ya-
pılan 431 adet et ürününün %5.9’unda (26/431),  sı-
ğır etinden yapılan 1631 adet et ürününün %1.5’inde 
(25/1631) ve 208 adet kuzu burger örneğinin 
%7.2’sinde (15/208) E. coli O157 izole edildiğini bil-
dirmişlerdir. Abdul-Raouf ve ark (1996) 50 sığır eti 
kıymasının 3’ünde, 25 kuzu kıymasının 2’sinde E. 
coli O157:H7 bulunduğunu belirmişlerdir. Fantelli ve 
Stephan (2001), İsviçre’de yaptıkları bir araştırmada, 
211 adet sığır kıymasından %2.3’ünde (5/211) shiga-
toksin oluşturan E. coli izole etmişlerdir. Coia ve ark 
(2001)  çeşitli gıda gruplarından oluşan 2429 adet ör-
nekte yaptıkları bir çalışmada, E. coli O157’yi sığır so-
sis ve burger örneklerinde %0,24 oranında buldukla-
rını bildirmişlerdir. 

Chapman ve ark (2001) yaptıkları bir çalışmada, E. 
coli O157’yi 1979 adet sığır kıyması örneğinin 7’sinde 
(%0.35) ve 484 adet koyun kıyması örneğinin 1’inde 
(%0.21) tespit ettiklerini bildirmişlerdir. Guyon ve 
ark. (2001), 225 sığır karkasının bir tanesinde, Coia 
ve ark (2001), 2429 gıda numunesinden yalnızca iki 
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hamburgerde E. coli O157:H7 tespit etmişlerdir. Don-
torou ve ark (2003), domuz eti ve bağırsaklarından 
elde edilen 75 taze sosis ile 50 taze kokereçin birinde 
E. coli O157:H7 tespit edildiğini belirtmişlerdir. Stam-
pi ve ark (2004), incelenen 149 et ürününde, başta 
hamburgerler olmak üzere, 45 numunede E.coli’nin 
belirlendiğini ve yalnızca üç hamburger numunesin-
de E. coli O157’nin saptandığını bildirmişlerdir. 

Sonuç olarak, pastırma hariç analize alınan diğer et 
ve et ürünlerinde koliform bakterisinin üremesi, E. 
coli’nin birçok et ve et ürünlerinde tespit edilmesi, 
kıyma ve soğutulmuş hamburger köftelerinde E. coli 
O157 ve E. coli O157:H7’nin belirlenmesi bu ürün-
lerin; üretim, parçalama, paketleme, nakliye ve satış 
aşamalarında gerekli hijyenik tedbirlerin yeterince iyi 
olmadığını, özellikle kontrolsüz üretim yapan küçük 
işletmelerde halk sağlığı açısından riskin daha da ara-
tabileceğini göstermektedir.

  Öneri

Bu araştırmanın sonuçları bir arada değerlendirildi-
ğinde tüketime sunulan et ve et ürünlerinin mikrof-
lorasının istenilen düzeyde olmadığı, halka sağlığı-
nı tehdit eden bakterileri içerdiği görülmektedir. Bu 
bağlamda et ve et ürünleri ile ilgili üretim yerlerin-
de gerekli eğitimlerin bir periyot dahilinde verilmesi, 
kontrol ve denetim işlemlerinin etkin hale getirilmesi 
gerektiği kanaatine varılmıştır.
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