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Tiuketime sunulan cesitli hazir yemek iiriinlerinin
mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi *
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OZET

Amag: Bu calismada, tiiketime sunulan cesitli
hazir yemek rlnlerinin mikrobiyolojik kalitelerinin
incelenmesi ve gida zehirlenmeleri acisindan tasidiklar
riskin belirlenmesi amaglanmistir.

Yontem: Tiketime sunulan toplam 666 hazir
yemek uUrini incelenmistir. Bu gidalar Tirk Gida
Kodeksi  Mikrobiyolojik  Kriterler  Yonetmeligi’nde
yer alan; Salmonella spp. (TS EN ISO 6579), Listeria
monocytogenes (TS EN 1SO 11290-1), Escherichia coli
0157 (TS EN ISO 16654), termotoleran Campylobacter
spp. (TS EN ISO 10272), Bacillus cereus (TS EN ISO
7932), koagilaz pozitif stafilokoklar (TS EN I1SO 6888-1),
sulfit indirgeyen anaerop bakteri (ISO 15253), E. coli
(Bacteriological Analytical Manual), kif ve maya (TS EN
ISO 21527-1 ve 21527-2), stafilokokal enterotoksin (3M
Tecra) parametreleri acisindan incelemeye alinmislardir.

Bulgular: incelemeye alinan hazir  yemek
orneklerinden 612 adedi (%92) Yonetmelik’te yer alan
gida giivenilirligi ve patojen mikroorganizma limitleri
acisindan tiketime uygun bulunurken, 54 adedinin
(%8) bir veya daha fazla parametre yoniinden tiiketime
uygun olmadiklan belirlenmistir. Calismada, orneklerin
hicbirinde Salmonella spp., L.

E. coli 0157 ve termotoleran Campylobacter spp. tespit

monocytogenes,

ABSTRACT

Objective: In this study,
microbiological quality of several kinds of ready-to-eat
meals and their risk in means of foodborne infections,

determination of

were aimed.

Method: Total of 666 ready-to-eat meals available
for consumption, were examined. These products were
examined in means of the parameters; Salmonella spp.
(TS EN ISO 6579), Listeria monocytogenes (TS EN I1SO
11290-1), Escherichia coli 0157 (TS EN ISO 16654),
thermotolerant Campylobacter spp. (TS EN ISO 10272),
Bacillus cereus (TS EN ISO 7932), coagulase positive
staphylococci (TS EN ISO 6888-1), sulfite reducing
anaerobic bacteria (ISO 15253), E. coli (Bacteriological
Analytical Manual), molds-yeasts (TS EN ISO 21527-
1 ve 21527-2) and staphylococcal enterotoxin (3M
Tecra) parametres as it was stated in Regulation on
Microbiological Criteria for Foods.

Results: 612 (92%) of the investigated ready-to-
eat meals were found in accordance with the food
safety criteria and limits of pathogenic microorganisms
mentioned in the Regulation, while 54 of them (8%)
were found unsuitable for consumption. In none of the
samples Salmonella spp., L. monocytogenes, E. coli
0157 and thermotolerant Campylobacter spp. were
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edilmemistir. Hazir yemek durinlerinden 30 adedinin
B. cereus (1 x 10®- 5,7 x 10* kob/g), 14 adedinin
E. coli (1,5 x 10" - >1,1 x 10° EMS/g), bes adedinin
siilfit indirgeyen anaerop bakteri (1,6 x 10 - >3 x 10*
kob/g), bir adedinin koagiilaz pozitif stafilokok (4 x 10°
kob/g) ve bir adedinin de toplam kiif-maya (2,6 x 10*
kob/g) parametreleri yoniinden Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi’nde belirtilen limitlere uygun olmadig
belirlenmistir. Ayrica alti adet hazir yemek iirlininde
stafilokokal enterotoksin bulunmustur.

Sonug: Elde edilen bulgulara gore incelemeye
alinan tilketime hazir yemek uriinlerinin mikrobiyolojik
kalitelerinin genellikle (%92) yeterli oldugu saptanmistir.
Tiiketime uygun olmadiklan belirlenen hazir yemeklerin
ise uygunsuz bulunduklar parametrelerin yemek tiriine
bagli olarak degistigi
tiketime sunulan ve 1sitilarak servis edilen hazir yemek

gorulmustur. Calismamizda,
triinlerinin ozellikle B. cereus, stafilokokal enterotoksin
ve silfit indirgeyen anaerop bakteri parametreleri;
soguk olarak servis edilen salata, meze gibi Uriinler ile
Uretim sirasinda elle temasta bulunulan pisirilmis unlu
mamullerin ise E. coli ve koagiilaz pozitif stafilokok
parametreleri acisindan risk tasidiklan

ulasilmistir.

sonucuna

Anahtar Kelimeler: Gida, gida kaynakli enfeksiyon,
patojen bakteri, mikrobiyoloji, hijyen

not detected. In the study, number of the ready-to-eat
meals which were not complying the limits specified in
the regulations in terms of B. cereus (1 x 10°- 5.7 x
10* cfu/g) was 30. The number of ready to eat meals
which were above limits for E. coli (1.5 x 10" - >1.1
x 10° MPN/g), staphylococcal enterotoxin and sulphite
reducing anaerobic bacteria (1.6 x 10° - >3 x 10* cfu/g),
were found as; 14, 6 and 5, respectively. While one
sample was found unsuitable for consumption in means
of coagulase positive staphylococci (4 x 10° cfu/g),
another sample was found unsuitable for consumption in
means of total mold and yeast counts (2.6 x 10* cfu/g).

Conclusion: According to the data obtained in this
study, microbiological quality of the ready-to-eat meals
were found mostly good. The meals which were found
unsuitable for consumption in means of the parameters
not complying the limits showed differences depending
on the kind of the food sample. In this study, it was found
that ready-to-eat meals served after reheating carry
risk in means of B. cereus, staphylococcal enterotoxin
and sulphite reducing anaerobic bacteria parameters.
Additionally, cold meals like salads, apetizers and
cooked bakery products were found to carry risk in
terms of the parameters; E. coli and coagulase positive
staphylococci.

Key Words: Food, foodborne infection, pathogenic
bacteria, microbiology, hygiene

GIRIS
Gida
patojen mikroorganizmalarin hastaliga neden olma

kaynakli  zehirlenmelere sebep olan
mekanizmalar ve bu mikroorganizmalarin gidalardaki
kontrolu Uzerine bircok calisma ve diizenleme
yapilmistir. Ancak alinan tiim onlemlere ragmen
teknolojik olarak gelismis bati ulkelerinde bile gida
kaynakli salginlara rastlanabilmektedir (1). insanlarin
sagliklarin1 koruyabilmeleri icin yeterli ve dengeli
beslenmelerinin yan1 sira tikettikleri gidalarin
insan sagligim1 tehdit etmemesi ve giivenli olmasi
da gerekmektedir (2, 3). Endustrilesme ile beraber

hazir yemek ile beslenmeye kars1 egilimin son yillarda
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artis gosterdigi goriilmektedir. ABD, ingiltere ve
Hollanda’da elde edilen istatistiksel verilere gore gida
kaynakli hastaliklarin %70’inden fazlas1 yemek veya
servis hizmeti veren sektorlerle iliskilendirilmektedir
(4). Gida zehirlenmesi; kontamine gida ve/veya
suyun tuketilmesi sonucu ortaya cikan hastaliklara
isimdir. (5)

kaynakli zehirlenmeler bircok Ulkenin onemli bir

verilen genel bir Gunumiizde gida
saglik sorunu olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Gida
maddelerinin hijyenik kosullarda Uretilerek, hijyen
zinciri bozulmadan tiiketiminin saglanmasi saglikli
beslenmenin saglanabilmesi i¢in onemli bir kriterdir.



Gidalarin Uretim asamasindan tiketiciye ulasincaya
kadar yapilan islemler zincirinde cesitli kaynaklardan
bulasan mikroorganizmalar, uygun kosullar s6z konusu
ise hizla cogalarak duyusal kalitenin bozulmasina,
ekonomik kayiplara ve gida kaynakli hastaliklarin
ortaya cikmasina neden olabilmektedirler (6, 7). Bu
sirecte hijyen zincirinin en onemli basamaklarindan
birini personel hijyeni olusturmaktadir. Ayrica,
gidalarin Uretim ve islenmesi asamalarinda kullanilan
kesme tahtalan, dilimleyici, karistirici ve ogiitiiciler,
isletmenin suyu, ortamin havasi ile Uretim kosullarinda
bulunmamasi gereken copler, hasereler, kemiriciler
ve ev hayvanlar bulasma kaynaklari olarak karsimiza

¢ikmaktadir (6).

Gida satis noktalarinda satisa sunulan ve hemen
tiketilebilecek halde bulunan (Urinler, tuketime

hazir yiyecek/gida olarak adlandinlmaktadirlar
(8, 9). Bu gidalar; ¢ig veya pismis, sicak veya
soguk ya da yeniden 1sitma gibi bir 1sil islem
olmadan tiiketilebilir halde bulunmaktadirlar (8).
Tlketime hazir gidalar, dogrudan tiiketildigi icin
pisirilerek icerisindeki mikroorganizmalarin ¢ogu
oldiiriilebilen gidalara gore tiiketici saglig1 acisindan
daha risklidirler. Bu gidalar cogunlukla tiiketilinceye
kadar sogukta muhafaza edilerek cogu bakterinin
(10).

calismada tuketime hazir gidalardan izole edilen

inhibisyonu saglanmaktadir Yapilan bircok
patojen mikroorganizmalar arasinda verositotoksin
ureten Escherichia coli (VTEC), Salmonella spp.,
monocytogenes ve Campylobacter spp.
bildirilmektedir (8, 11).
Bircok llkede birinci siradaki gida kaynakli hastalik

Listeria
turlerinin yer aldiklan

etmenlerinin Salmonella ve Campylobacter turleri
Ancak,
insanlarin beslenme aliskanliklarindan ileri gelen

oldugu belirtilmektedir. ulkeler arasinda
farkliliklar oldugu da vurgulanmaktadir (12). Tiketime
hazir gidalar araciligi ile meydana gelen gida kaynakli
salginlardaki patojen etkenlerin incelendigi bircok
calisma mevcuttur (8, 10, 11).

Gidalarin mikrobiyolojik yonden giivenli olmamasi
kiresel bir sorun olmaya devam etmektedir. Biitiin
dinya ulkeleri gida kaynakli hastaliklardaki artisa

yamt olarak gida giivenilirliginin  gelistirilmesi
amaciyla yeni onlemler alabilmek icin calismalar
yapmaktadirlar. Tannm ve gida alaninda calisan gida
ureticilerinin  “Gida Glvenligi Yonetim Sistemi”
olusturabilmeleri icin ulkelerin yonetmeliklerinde
cesitli duzenlemeler
gida

hedeflenmektedir (13). Ulkemizde de bu amacla

yapilmakta ve bu sekilde

kaynakli salginlarin onlenebilmesi
gerceklestirilen en son duzenleme, T.C. Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan hazirlanan ve
29.12.2011 tarihli Resmi
Turk Gida  Kodeksi

Yonetmeligi’dir (14).

Gazete’de yayimlanan
Mikrobiyolojik  Kriterler
Bu calismanin amaci, tiketime sunulan cesitli
hazir yemek urlnlerinin mikrobiyolojik kaliterlerinin
gida
tasidiklan riskin belirlenmesidir.

incelenmesi  ve zehirlenmeleri  acisindan

GEREC ve YONTEM

Tirkiye Halk Sagligi Kurumu, Tiketici Glvenligi
Laboratuvarlari Daire Baskanligi, Merkez Tiiketici
Uriinleri Mikrobiyolojik Arastirma Laboratuvarlarina
01 Ocak - 31 Aralik 2012 tarihleri
mikrobiyolojik analiz amaciyla farkli illerden gelen

arasinda

toplam 666 adet hazir yemek uriinii, Turk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’nde (14) yer alan
parametreler acisindan incelenmistir. Steril kaplara
alinan gida ornekleri, ornek alimini takiben 24 saat
icerisinde soguk zincirde laboratuvara ulastirilmistir.
Gida orneklerinin 587 tanesi kontrol, 79 tanesi ise
zehirlenme/sikayet nedeniyle incelemeye alinmistir.
Analize alinan hazir yemek urunlerinin 519 adedi
tiiketime hazir et ve sebze yemegi, 58 adedi tiiketime
hazir sarkuteri Uriinl, 42 adedi tiiketime hazir unlu
mamul, 36 adedi tiketime hazir sitli ve serbetli
tatli, 11 adedi diger gidalar grubu olmak lizere bes
ana baslik altinda gruplandinlarak analiz edilmistir.
Calismamizda Turk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi
Ek 1 ve Ek 3’teki gruplandirmalar dikkate alinarak

spp., L.

incelenen gida ornekleri,

Salmonella monocytogenes, Bacillus
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cereus, koagulaz pozitif stafilokoklar, E. coli 0157,
termotoleran Campylobacter spp., silfit indirgeyen
anaerop bakteri, E. coli, kif ve maya, stafilokokal
enterotoksin parametreleri agisindan analiz edilmistir
(14). Laboratuvarimiza kontrol amaciyla gelen
gidalarda Tiurk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi Ek 1’de yer alan gida giivenilirligi
kriterlerine bakilirken, zehirlenme ve/veya sikayet
amaciyla gelen gidalar Ek 1’deki parametrelerin
yani sira Ek 3’te yer alan patojen mikroorganizmalar
acisindan da incelemeye alinmislardir.

ISO
6579 (15) yontemi uygulanmistir. Bu amacla 25 g

Salmonella spp. tespiti amaciyla TS EN
gida numunesi 225 ml tamponlanmis peptonlu su
(TPS, LabM) icerisinde homojenize edildikten sonra
37 °C’de 18-24 sa. on zenginlestirme islemine tabi
tutulmustur. inkiibasyon siiresi sonunda TPS’deki
kulturden 0,1
islemi icin Rappaport Vasiliadis Broth (RVS, Difco)
RVS Broth besiyerinde
inkiibe edilerek olusturulan

mL alinarak secici zenginlestirme

besiyerine aktarlmistir.
41,5 °C’de 24 sa.
kulturden bir ©6ze dolusu alinarak Xylose Lysine
Deoxycholate (XLD, LabM) Agar besiyerine tek koloni
distirme teknigi ile ekimler gerceklestirilmistir. Kati
besiyerinde olusan siyah merkezli renksiz koloniler
stipheli Salmonella spp. olarak degerlendirilmis ve
bu kolonilerden bes adet secilerek biyokimyasal
(oksidaz, laktoz/glukoz fermantasyonu, Ure hidrolizi,
H,S olusumu, sitrat kullamimi, L-lizin dekarboksilaz
aktivitesi), serolojik (OMA ve OMB, THSK, Biyolojik
Uriinler Arastirma ve Gelistirme Daire Baskanligi)
dogrulama testleri ile Enteropluri tanimlama Kkiti
(Liofilchem) uygulanmistir.

L. monocytogenes tespitinde ise ISO 11290-1 (16)
yontemine gore 25 g gida numunesi 225 mL Half Fraser
Broth (LabM)
sonra 30 °C’de 24 sa. on zenginlestirme islemi
uygulanmistir. Bu islemden sonra Half Fraser Broth
besiyerinde olusan kultirden 0,1 mL alinarak Fraser

besiyerinde homojenize edildikten

Broth besiyerine aktarilmis ve 36 °C’ de 24 sa. secici
zenginlestirme yapilmistir. Tipik L. monocytogenes
kolonilerinin gozlenebilmesi icin Oxford Agar (LabM)
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besiyerine tek koloni distirme teknigi ile ekimler
gerceklestirilmistir. Oxford Agar besiyerinde 36 °C’de
48 sa inkiibasyon sonunda gelisen 2 mm capli, grimsi
yesil renkli, merkezleri cokik, cevresi siyah hale ile
cevrili koloniler dogrulama icin secilmistir. Dogrulama
amaciyla biyokimyasal (katalaz, Gram boyama,
hareket deneyi, hemoliz, CAMP, karbonhidrat testleri)
ve serolojik testler ile L. monocytogenes tanimlama
kiti (Microbact) yapilmistir.

B. cereus tespiti ve sayim icin 1SO 7932 (17)
yontemi kullamlmis ve en az 10 g gida orneginin
TPS 1/10’luk

homojenize edilmistir. Homojenizasyondan hemen

icerisinde seyreltisi hazirlanarak
sonra Mannitol Yolk Polymyxin Agar (MYP, Oxoid)

besiyerine yayma kiltir yontemi ile ekimler

gerceklestirilmistir. Ekim yapilan Petri kutulan
30 °C’de 48 sa. inkiibe edildikten sonra lesitinaz
aktivitesine bagli olarak opak zonla cevrelenmis ya
da dusuk lesitinaz aktivitesi nedeni ile opak zonla
cevrelenmemis tum pembe koloniler sayilmis, bu
kolonilerden bes tanesine dogrulama amaci ile kanli
agar besiyerinde hemoliz testi ve Gram boyama ile
mikroskobik inceleme yapilmistir.

Koagiilaz pozitif stafilokoklarin tespiti ve sayimi
amaciyla SO 6888-1
Bu amacla en az 10 g tartilan gida numunesi TPS

icerisinde homojenize edilmis ve Baird Parker Agar

(18) yontemi uygulanmistir.

(BPA, Difco) besiyerine ekimler gerceklestirilmistir.
Ekim yapilan Petri kutular1 37 °C’de 48 sa. inkiibe
edilmistir. Tipik ve atipik kolonileri dogrulama amaci
ile Gram boyama ve koagiilaz testi yapilmistir.
Termotoleran Campylobacter spp. tespiti [SO
10272-1 (19) yontemine gore gerceklestirilmistir. 25 g
gida ornegi 225 mL Bolton broth (Merck) besiyerinde
homojenize edildikten sonra oncelikle 37 °C’de
4-6 sa., daha sonra 41,5 °C’de 48 sa. mikroaerofilik
kosullarda  inkilbbe  edilmistir. ~ Zenginlestirme
ortamindan alinan bir 6ze dolusu kultur Karmali
Agar (Oxoid) besiyerine ekilmistir. Petri kutulan
41,5 °C’de 48 sa. mikroaerofilik kosullarda inkibe
edilmistir. Campylobacter

mikroskobik morfoloji ve hareket incelemesi, oksidaz

Supheli kolonilerine



testi, 25 °C’de mikroaerofilik ve 41,5 °C’de aerobik
kosullarda ureme testleri uygulanmistir.

E. coli 0157 tespitinde I1SO 16654 (20) yontemine
gore 25 g gida Ornegine 225 mL novobiyosin iceren
modifiye Tryptic Soy Broth besiyerinde (mTSB+N,
Merck) zenginlestirme islemi yapilmistir. 41,5 °C’de
18-36 sa.
seperasyon
tellurit

inkiibasyon sonunda
(IMS, LabM)
iceren sorbitol

immiinomanyetik
uygulanmis ve sefiksim
(CT-SMAC,
Oxoid) Agar besiyerine ekimler gerceklestirilmistir.
CT-SMAC besiyerinde 37 °C’de 24 sa. inkiibasyon sonucu
gelisen 1 mm capli, seffaf, acik sarimsi-kahverengi

MacConkey

gorunuimli koloniler, stipheli E. coli 0157 kolonileri
olarak degerlendirilmistir. Siipheli kolonilere indol ve
serolojik dogrulama testleri uygulanmistir.

Sulfit
sayimi, 1SO 15283 (21) yontemi ile gerceklestirilmistir.

indirgeyen anaerop bakteri tespiti ve
Bu amacla en az 10 g gida numunesinin TPS
ortaminda homojenize edilerek Demir Silfit Agar
(Scharlau) besiyerine cift katli dokme plak yontemi
ile 37 °C’de 48 sa. anaerobik kosullarda inkiibe
edilmistir. inkiibasyon siiresi sonunda besiyerinde
gelisen siyah renkli, etraflarinda siyah zon olan
koloniler silfit indirgeyen anaerobik bakteri olarak
sayilmistir.

E. coli tespiti ve sayimi ise Bacteriological

Analytical Manual (22) tarafindan oOnerilen en
muhtemel sayr (EMS) yontemi ile yapilmistir.
Calismada, kif ve maya sayim amaciyla [SO

21527-1 (23) ve 21527-2 (24) yontemleri kullanilmistir.
Su aktivitesi degeri 0,95 ve daha yiiksek olanlar icin
Rose Bengal Chloramphenicol Agar (RBC, LabM),
0,95’ten dusuk olanlar icin Dichloran Glycerol
%18 Agar (DG18, Oxoid) besiyerleri kullanilmistir.
25 °C’de 3-5 ginlik inkiibasyon sonunda gelisen
koloniler mikroskobik olarak incelenerek toplam
kuf ve maya sayimlar yapilmistir.

Stafilokokal enterotoksin tespitinde, 3M Tecra
marka test kiti kullamilmis ve tum asamalar kit ile
birlikte saglanan kullanim kilavuzunda belirtildigi
sekilde gerceklestirilmistir.

Arastirma  bulgularimin  istatistiksel  olarak

degerlendirilmesi amaciyla ki-kare testi uygulanmistir.

BULGULAR

Tirkiye Halk Sagligt Kurumu, Tiiketici Glivenligi
Laboratuvarlar1 Daire Baskanligi, Merkez Tiiketici
Uriinleri Mikrobiyolojik Arastirma Laboratuvarlarinda
010cak-31Aralik2012 tarihleriarasindamikrobiyolojik
olarak incelemeye alinan toplam 666 adet tiketime
hazir yemek uruniintin analize gelis amacina gore
dagilimlan ve tiiketime uygunluk durumlan Tablo
1’de gosterilmistir. incelenen gidalardan 587 adedi
kontrol, 79 adedi ise zehirlenme/sikayet nedeniyle
analize alinmistir. Mikrobiyolojik olarak incelenen gida
orneklerinden 612 adedi (%92) Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi’ne gore tiiketime uygun bulunurken
54 adedinin (%8) tuketime uygun olmadiklan tespit
gelen
numuneler ile kontrol amaciyla gelen numuneler

edilmistir.  Zehirlenme/sikayet amaciyla
arasinda ki-kare testi uygulandiginda (ki-kare: 25,9,
p <0,05); istatistiksel anlamda uygunsuzluk en cok
zehirlenme/sikayet nedeniyle gelen numunelerde
gorilmustur.

Tuketime uygun olmadiklan tespit

edilen gidalarin 18 tanesi zehirlenme/sikayet,

36 tanesi ise kontrol amaciyla incelemeye alinan
gidalardir.

Tablo 1. Hazir yemek uriinlerinin analize gelis amaclarina
gore dagilimi, THSK, 2012

Analiz Sonucu
Analize Gelis

Toplam
Amaci Uygun
Uygun  pesil
Zehirlenme/ Sikayet 61 18 79
Kontrol 551 36 587
Toplam 612 54 666

Tiketime hazir gida Urunlerinin @ Turk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ne (14)
gore gruplandinlmast ve bu gruplardaki gidalarin

tiketime uygunluk durumlan Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2. Hazir yemek iirtinlerinin gruplandintmasi, THSK, 2012

Analiz Sonucu
Gida

Grubu

!-]azur Yemek
Uriinleri
Uygun 2.

Tiketime hazir
1 (pisirilmis) her turlu
et ve sebze yemegi

488 31 519

Tiketime hazir

her tiirll salata,
sarkiteri Uriinleri ve
soguk mezeler vb.

48 10 58

204

Tiketime hazir
(pisirilmis) her turli
unlu mamul (makarna,
her tiirlii borek,
lahmacun, pide, pizza,
manti vb.)

33 9 42

Serbetli ve sutlu

tatlilar . 2 e

5 Diger 9 2 11

Toplam 611 54 666

Tuketime uygun olmadiklan belirlenen 54 hazir yemek
urininden 31 adedinin (%58) pisirilmis et ve sebze
yemekleri, 10 adedinin (%18) sarkiiteri uriinleri, dokuz
adedinin (%16) pisirilmis unlu mamuller, iki adedinin
(%4) tatli ve iki adedinin (%4) diger gidalar (peynir ve
tursu) grubunda yer aldiklan belirlenmistir.
Calismada, analize alinan 666 adet gida 6rneginin
hicbirinde Salmonella spp., L. monocytogenes,
E. coli 0157 ve termotoleran Campylobacter spp.
tespit edilmemistir. Laboratuvarimza zehirlenme/
sikayet nedeniyle gelen ve yapilan analizler sonucunda
18 adet
gida ornegindeki uygun bulunmayan mikrobiyolojik
parametrelerin  gida

Tablo 3’te gosterilmistir. Bu gidalardan 12 adedinde B.

tiketime uygun olmadiklarnn belirlenen

gruplarina goére dagiim
cereus, bes adedinde sulfit indirgeyen anaerop bakteri,
iki adedinde stafilokokal enterotoksin, bir adedinde
E. coli ve bir adedinde de koagiilaz pozitif stafilokok
parametresi yonunden uygunsuzluk tespit edilmistir.
B. cereus yoninden tiiketime uygun bulunmayan

numunelerin  cogunu et ve sebze yemeklerinin

Tablo 3. Zehirlenme amaciyla analize alinan ve tiketime uygun olmayan hazir yemek urtinlerindeki uygun olmayan
mikrobiyolojik parametrelerin gida gruplarina gore dagilimi, THSK, 2012

Parametreler

ChE =
[} =
_£ gL B
Gida Grubu Gida Tiirii w S92 £ 8 (=1
3 © © T NS
o x8g  = = &<
8 25 8 =5 B2
° ®2 % Es  EG
a “o uw b ] < 9
Sebze yemegi 5 1 - 1
Tiketime hazir (pisirilmis) her tiirli et ve sebze yemegi Et yemegi 2
Pilav 1 2
Tiketime hazir her tiirlii salata, sarkiiteri triinleri ve soguk
Meze 1 1
mezeler vb.
Lahmacun - - 1 1
Tiilketime hazir (pisirilmis) her tiirlii unlu mamul (makarna, Borek 1
her turlu borek, lahmacun, pide, pizza, mant1 vb.) Pide R ; ; ; 1
Manti 1
Peynir - 1
Diger Y
Tursu 1
Toplam 12 2 1 5 1
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olusturdugu, bunlar pilav, meze, borek manti ve tursu
numunelerinin takip ettigi belirlenmistir. Bu gidalardaki
B. cereus yukunin 1,3 x 10° - >3 x 10* kob/g arasinda
degistigi goriilmiistiir. Zehirlenme/ sikayet nedeniyle
analize alinan bir adet sebze yemegi ile bir adet
peynir numunesinde, stafilokokal enterotoksin varligi
tespit edilmistir. E. coli yonunden tiketime uygun
bulunmayan bir adet lahmacun numunesindeki E. coli
sayisinin 1,1 x 10° oldugu saptanmstir. Silfit indirgeyen
anaerop bakteri yoniinden tuiketime uygun bulunmayan
bes adet gidanin sebze yemegi, pilav, meze ve
lahmacun numuneleri oldugu goriilmiis, bu gidalardaki
sulfit indirgeyen anaerop bakteri sayisinin 1,6 x
10° - >3 x 10* kob/g arasinda degistigi belirlenmistir.
Zehirlenme/ sikayet nedeniyle analize alinan bir adet
pide numunesinde 4 x 10° kob/g diizeyinde koaglilaz
pozitif stafilokok oldugu saptanmistir.

Kontrol amaciyla

yapilan mikrobiyolojik

incelemeler sonucunda tiketime uygun
bulunmayan 36 adet gida numunesindeki uygunsuz
Tablo

incelemeye

parametrelerin gida gruplarina gore dagilim

4’te oOzetlenmistir. Kontrol nedeniyle
alinan gida numunelerinde de Salmonella spp.,

L. monocytogenes, E. coli 0157 ve termotoleran

Tablo 4.

Campylobacter spp.
numunelerden 18’inin B. cereus, 13’unln E. coli, dort

turlerine rastlanmamistir.  Bu

tanesinin stafilokokal enterotoksin ve bir tanesinin ise
kiif-maya parametreleri agisindan ilgili Yonetmelige
(14) uygun olmadiklar belirlenmistir. Bu grupta yer alan
ve B. cereus parametresi acisindan uygun olmadiklari
belirlenen numunelerin cogunu (14 adet) et ve sebze
yemekleri olusturdugu, bunlan makarna (2), pilav (1)
ve meze (1) numunelerinin takip ettigi bulunmustur.
Tuketime uygun bulunmayan numunelerdeki B. cereus
sayisinin 1 x 10°- 5,7 x 10* kob/g arasinda degistigi
saptanmistir. E. coli acisindan ilgili Yonetmelige uygun
olmadiklar belirlenen numunelerin cogunun salata (6
adet) numunesi oldugu, bunlart makarna (3 adet) meze
(2 adet), pide (1 adet) ve tatli (1 adet) numunelerinin
izledigi belirlenmistir. Bu numunelerdeki E. coli
yiikiiniin 1,1 x 10" - >1,1 x 10% kob/g arasinda oldugu
tespit edilmistir. Stafilokokal enterotoksin parametresi
yonunden uygun olmadiklan belirlenen numunelerin
timinin et ve sebze yemekleri gruplarinda yer
aldiklan saptanmistir. Kiif-maya parametresi yoniinden
tuketime uygun bulunmayan bir adet numunenin ise
tatli grubunda yer aldig1 ve toplam kiif-maya sayisinin
2,6 x 10° kob/g oldugu belirlenmistir.

Kontrol amaciyla analize alinan ve tiiketime uygun olmayan hazir yemek irlinlerindeki uygun olmayan
mikrobiyolojik parametrelerin gida gruplarina gére dagilim

Parametreler

(=
T B
Gida Grubu Gida Tiirii g I35 ©
o =2 o= =
S 2§ & E
S £ 5
a &“hao uw ¥4
Sebze yemegi 5 3 -
Tiketime hazir (pisirilmis) her tiirlu et ve sebze yemegi Et yemegi 9 1 -
Pilav 1 -
; - I . Meze 1 2 -
Tuketime hazir her tirli salata, sarkiteri urilinleri ve soguk mezeler vb.
Salata 6 -
Tuketime hazir (pisirilmis) her turli unlu mamul (makarna, her turlu Pide 1 N
bérek, lahmacun, pide, pizza, manti vb.) Makarna 2 3 -
Diger Tath 1 1
Toplam 18 4 13 1
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TARTISMA

Elde edilen bulgulara gore farkli yerlerde tiiketime
sunulan yemek urlnlerinin  mikrobiyolojik
kalitelerinin (%92) iyi oldugu belirlenmistir. Tiketime
uygun bulunmayan Uriinlerde (%8) gorilen bakteriyal
olarak farkliik

hazir

tremelerin gidanin tiiriine bagh
gosterdigi tespit edilmistir.
Calismada, hazir yemek drinlerinin ozellikle et
ve sebze yemekleri ile pilav tirii gidalann B. cereus,
stafilokokal enterotoksin ve siilfit indirgeyen anaerop
bakteri parametreleri acisindan tasidiklan
sonucuna ulasilmistir.  Ayrica incelenen gidalarda
Salmonella spp., L. monocytogenes, E. coli 0157
ve termotoleran Campylobacter spp. bulunmamistir.
Yapilan cesitli calismalarda da elde ettigimiz
bulgulara benzer sonuclara rastlanmis, tiiketime hazir
gidalarda ozellikle Salmonella spp, E. coli 0157,
L. monocytogenes ve Campylobacter spp. rastlanma
sikiginin oldukca diisiik oldugu goriilmiistiir (10, 11).

risk

Yalcin ve Can (25) tarafindan yapilan bir calismada,
100 adet tiiketime hazir et yemegi Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, E. coli, B. cereus parametreleri
yonunden incelenmis, calismamizla benzer sekilde
bu gidalardan hi¢ birinde Salmonella spp. varligina
rastlanmadigi rapor edilmistir. S6z konusu calismada
incelenen gida orneklerinden sekiz tanesinde
S. aureus (1 x 10%2- 4 x 10? kob/g), yedi tanesinde
B. cereus (1 x 10*- 3 x 10? kob/g) ve alt1 tanesinde
ise E. coli’nin (1 x 102- 2 x 10% kob/g) bulundugu
belirtilmistir. Bu gidalardan sadece E. coli gelisimi
tespit  edilenlerin ilgili Yonetmelik’teki kriterlere
uygun olmadiklan bildirilmis, S. aureus tespit edilen
gidalarda enterotoksin testi yapilmamistir.

Bir baska calismada ise piyasada satilan 30 adet
tiketime hazir donerin mikrobiyolojik ozellikleri
incelenmistir (26). Yapilan incelemeler sonucunda

doner orneklerinde S. aureus ve silfit indirgeyen

anaerop bakteri gelismine rastlanmazken, aym
orneklerdeki toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisinin - cogunlukla 10° - 10* kob/g arasinda

degistigi, baz1 6rneklerde 10° kob/g diizeyine ulastig
bildirilmistir. Aym calismada doner orneklerinin

%36,6’s1 Enterobacteriaceae, %56,6’s1 ise E. coli

Turk Hij Den Biyol Derg

acisindan negatif bulunmustur. Enterobacteriaceae
ve E. coli ureyen orneklerde sayilarin sirasiyla,
10*ve 10° kob/g oldugu belirtilmistir. Her iki calisma da,
pisirilerek tilketime sunulan gidalar olmasina ragmen
et yemeklerinin dusuk hijyen uygulamalan nedeniyle
saglik gostermektedir
(25, 26).

Hatakka (27); 1989-1994 yillan arasinda ucak
yolculuklar sirasinda servis edilen sicak ve soguk
yemeklerin mikrobiyolojik kalitelerinin incelendigi
bir calisma gerceklestirmistir  Bu calismanin
sonuncunda; incelenen yemeklerde Clostridium
perfringens’e rastlanmazken sicak servis edilen
yemeklerde Salmonella spp. bulunma oram %0,3,
soguk servis edilen yemeklerde ise %0,1 bulunmustur.

riski  olusturabileceklerini

Sicak yemeklerde E. coli bulunma orani %8,2, soguk
yemeklerde ise %14 rapor edilmistir. S. aureus’a
sicak yemeklerde %0,6, soguk yemeklerde ise %7
oraninda rastlanildigi belirtilmistir. Bunun yanisira,
B. cereus bulunma oranm sicak yemeklerde %0,7,
soguk yemeklerde ise %3 olarak tespit edilmistir.
Calismanin sonuclar genel olarak degerlendirildiginde
ise ucakta yeniden 1sitilarak sicak servis edilen yemek
mikrobiyal riskin, soguk
edilenlere gore daha disik oldugu belirtilmistir.
Calismamizda incelenen tiketime hazir gidalardan
et ve sebze yemekleri ile pilav ve makarna ornekleri

numunelerindeki servis

sicak; meze, salata vb. Uriinler ise soguk servis edilen
gidalar olarak kabul edilebilir. Bu sekilde yapilan bir
gruplandirma ile sicak servis yapilan gida orneklerinde
Yonetmelik’teki (14) limit degerlerin (zerinde
B. cereus’a, soguk servis yapilan gidalarda ise limit
degerlerin lizerinde E. coli varligina rastlanabildigini
soyleyebiliriz.

Tuketime  hazir salatalarin  mikrobiyolojik
kalitelerinin incelendigi bir baska calismada ise
orneklerin  %55,1’inde toplam aerobik mezofilik
bakteri, %54’Gnde Enterobacteriaceae, %13’Unde
S. aureus, %61,3’Unde maya ve %9,5’inde kuf gelisimi
tespit edilmistir (28).

Anci ve ark. (29) tarafindan yapilan bir calismada,
incelenen hazir salatalardaki toplam canli bakteri

sayisimin 5 x 10°- 2 x 10° kob/g arasinda oldugu, maya



ve kiuf sayisinin 10% - 3 x 10¢ kob/g arasinda degistigi
ve laktik asit bakterilerinin sayisinin 3 x 10%- 1,1 x 107
kob/g arasinda oldugu bildirilmistir. Aym calismada
orneklerin cogunda koliform grubu bakteri ve
E. coli’ye rastlanmldigi ve sayilarinin sirasiyla,
102 - 9,2 x 10% kob/g ile 25 - 10* kob/g olarak
bulundugu rapor edilmistir. Bu ¢alismada hazir salata
orneklerindeki S. aureus sayisinin 12 - 2,8 x 10° kob/g
arasinda degistigi bulunmustur (29).

Tiketime hazir farkli cesitteki gidalarin incelendigi
bir baska calismada, orneklerde koagilaz pozitif
stafilokoka rastlanmadigi, sadece bir adet salata
numunesinde Salmonella spp. izole edildigi ve
orneklerin %18,5’inde E. coli saptandig belirtilmistir.
Aynm1 calismada E. coli tespit edilme oraminin en
yliksek oldugu gidalarin salatalar, yan
(kizartma, zeytinyagli yemek vb.) ve tatlilar oldugu,
bunlari et yemeklerinin izledigi ifade edilmistir
(30).

Can ve Yalc¢in (31) tarafindan yapilan bir calismada;
50 adet yas pasta ©rnegi mikrobiyolojik olarak
incelemeye alinmistir. Yapilan analizler sonucunda
numunelerde Salmonella spp. ve L. monocytogenes

Urinler

varligina rastlanmadig rapor edilmistir. incelenen yas
pasta oOrneklerinden bes tanesinin koagilaz pozitif
stafilokoklar acisindan pozitif sonu¢ verdigi ve bu
orneklerdeki koaglilaz pozitif stafilokok sayisinin
1,1 x 10° - 4 x 10* kob/g arasinda degistigi bildirilmistir.
Yas pasta orneklerinden dort tanesininde ise E. coli
tespit edildigi, mikroorganizma sayisinin 9-21 kob/g
arasinda degistigi bildirilmistir.

Calismamizda kontrol amaciyla incelenen iki adet
tatll numunesinden bir tanesinin E. coli, digerinin
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