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OZET

Bu ¢alisma, sicak olarak tiiketime sunulan ¢egitli hazir yemeklerin mikrobiyolojik kalitesini arastirmak ve bu gidalarin halk saglig
acisindan risk degerlendirmesini yapmak amaciyla planlanmustir. Bu amacla, Istanbul'da cegitli lokantalarda tiiketime sunulan 60
adet ¢orba (12 adet domates, 16 adet mercimek, 10 adet kremali mantar, 12 adet tavuk, 10 adet iskembe ¢orbasi) ve 92 adet hazir
yemek (25 adet etli yemek, 15 adet etsiz sebze yemegi, 20 adet pilav, 15 adet makarna, 17 adet patates piiresi) olmak iizere toplam
152 adet érnek, koliformlar, E.coli, koagiilaz (+) S.aureus, siilfit indirgeyen anaeroplar ve Salmonella spp. yoniinden analize
alinnugtir. Pilav, makarna ve patates piiresi orneklerine ayni zamanda B.cereus analizi de yapilmistir. Analiz sonuglarina gore,
toplam 60 adet ¢corba ve 92 adet yemek orneginin sirastyla 14'iinde (%23,3) ve 28'inde (%30,4) koliformlar (102-105 koblg),
3'iinde (%5) ve 11'inde (%12) E.coli (101-103 koblg), 3'iinde (%5) ve 16'sinda (%17,4) koagiilaz (+) S.aureus (102-105 kobl/g),
1'inde (%1,7) ve 2’sinde (%2,1) siilfit indirgeyen anaeroplar (101-102 kob/g) tespit edilmistir. Ayrica, B.cereus analizi yapilan
toplam 52 adet srnegin 5'inde (%9,6) B.cereus (102-105 kob/g) saptanmugstir. Orneklerin higbirinde Salmonella spp. varligina

rastlanmamugtir.

Sonug olarak, bu ¢alismada incelenen tiiketime hazir yemeklerin mikrobiyolojik kalitesinin genelde diisiik oldugu belirlenmistir.
Orneklerde, Salmonella spp. izole edilememesine ragmen, degisik diizeylerde E.coli, koagiilaz (+) S.aureus ve B.cereus bulunmast
halk sagligi agisindan riskli olarak degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Corba, hazir yemek, mikrobiyolojik kalite, halk saglig
SUMMARY

This study was planned to investigate the microbiological quality of hot served ready-to-eat meals and to evaluate the risks for
public health. For this purpose, it was collected 60 soup samples (12 tomato, 16 lentil, 10 mushroom with cream, 12 chicken and
12 tripe soups) and 92 variety of ready-to-eat meals (25 meal with meat, 15 vegetable meal without meat, 20 rice, 15 macaroni,
17 mashed potatoes), totally 152 samples from the restaurants of Istanbul and analyzed for the presence of coliforms, E. coli,
coagulase (+) S. aureus, sulfite reducing anaerobs and Salmonella spp. At the same time, samples of rice, macaroni and mashed
potatoes were examined for B. cereus. According to the results of these analyses, coliforms were detected (102 -105 cfulg) in 14
(23.3 %) and 28 (30.4%), E. coli was detected (101 -103 cfulg) in 3 (5%) and 11 (12%), coagulase (+) S. aureus was detected
(102 -105 cfulg) in 3 (5%) and 16 (17.4%), sulfite reducing anaerobs were detected (101 -103 cfulg) in 1 (1.7%) and 2 (2.1%) of
soups and ready-to-eat meals, respectively. Furthermore, B. cereus was detected (102 -105 cfulg) in 5 (9.6 %) of the examined

samples. No Salmonella spp. was isolated in the samples.

As a conclusion, according to the results of this study, it was observed that microbiological quality of analyzed samples was low.
Although Salmonella spp. could not be isolated in the samples, detection of E. coli, coagulase (+) S. aureus, sulfite reducing

anaerobes and B. cereus was evaluated as a risk for public health.

Key Words: Soup, ready-to-eat meal, microbiological quality, public health
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GIRIS

Insanlarin en temel gereksinimleri beslenme, gi-
yinme ve barmmadir. Bunlar igerisinde en 6nem-
lisi beslenmedir. Saglikli, yeterli ve dengeli bes-
lenme, bireylerin biiyilimeleri ve hayatiyetlerini
devam ettirebilmeleri icin, hammaddeden baslaya-
rak saglikli olarak elde edilmis gida maddelerini
tiiketmeleri ile olur (1).

Yemek iiretimi ve tiiketimi Onceleri genellikle ev-
lerde yapilmaktayken; seyahatler, kentlesme, artan
sanayilesme ile birlikte kdyden kentlere go¢ gibi
nedenlerle ev digina ¢ikmugtir (2). Ulkemizde de
ev disinda yemek yeme bir eglence olmaktan
cikmig, cogunlukla c¢alisan insanlar igin bir zo-
runluluk haline gelmistir. Ozellikle biiyiik sehir-
lerde, soguk ve sicak hazir yemek iireten bir¢ok
isletme faaliyete acilmig ve giiniimiizde hazir ye-
mek sektorii genel gida sektorii igerisinde Onem-
li bir alt sektdor olmugtur (2,3). Ne yazik ki,
pek cok insanin beslenme amaciyla hizmet aldi-
81 bu sektorde, gida hijyeni ve giivenliginin tam
olarak saglandig1 sdylenemez. Gida hijyeni, gida-
larin insan saglhigina herhangi bir zarar vermeme-
si ve besleyici degerlerini kaybetmemesi i¢in iire-
timden tiiketime kadar yapilmasi gereken tiim is-
lemleri kapsar (1). Gidalar, ozellikle tiiketime ha-
zir olanlar1 mikroorganizmalar i¢in iyi bir iireme
ortamidir. Cesitli kaynaklardan (hava, su, perso-
nel, atiklar, bocek ve kemirgenler vb.) cesitli asa-
malarda hazir gidalara bulagan mikroorganizma-
lar, gida zehirlenmelerine ve infeksiyonlarma yol
acabilmektedir (4,5). Sanayilesmis iilkelerde gida
zehirlenmesi ve infeksiyonlarmin %?20-40 oranin-
da ev diginda hazirlanan gidalardan kaynaklandi-
81 rapor edilmistir (6).

Aksu (3) hazir yemeklerden kaynaklanan zehir-
lenme olaylarinin ¢ogunlukla gida servisi veren
otel, restoran, okul, yurt vb. kurumlarda meyda-
na geldigini belirtmektedir. Farkli iilkelerde bu

konu ile ilgili cesitli vakalar bildirilmistir. Orne-
gin, Italya'da, Mayis 1997'de iki ilkokul ve bir
tiniversitede yaklasik 1473 o68renci ve 93 perso-
nelin etkilendigi bir zehirlenme olay1 rapor edil-
mistir (7). Tayvan'da 1986-1995 yillar1 arasinda
kaydedilen epidemiyolojik verilere gore, bakteri-
yel patojenlerin neden oldufu gida kaynakli has-
taliklarin oran1 %65 olarak bildirilmistir (8). No-
vak ve Juneja (9), ABD'de gida kaynakli hasta-
lik siiphesiyle incelenen 248520 vakanin 41'inin
hastanede tedavi altina alindigi, bunlardan 8'inin
0ldiigii, hastaliklara sebep olan etkenlerden en
onemlilerinin Salmonella spp., Campylobacter
spp. ve C.perfringens oldugu bildirilmisgtir.

Sicak olarak tiiketime sunulan yemeklerin mikro-
biyolojik kalitesi ile ilgili olarak iilkemizde ve
diger iilkelerde cesitli aragtirmalar yapilmugtir. Ul-
kemiz diginda, Eleftheriadou ve ark. (10) tarafin-
dan Kibris'ta 1991-2000 yillar1 arasinda yapilan
genig kapsamli bir aragtirmada, 1382 adet tiiketi-
me hazir yemek Ornegi analize alinmig ve Ornek-
lerin ~ %?2'sinde  Staphylococcus aureus  (>10*
kob/g) tespit edilirken, orneklerin sadece 5 ade-
dinde Bacillus cereus (>10* kob/g), 40 adedinde
Escherichia coli (>100 kob/g) ve 4 adedinde ise
Salmonella spp. izole edilmistir. Ulkemizde konu
ile ilgili olarak yapilan aragtirmalar sinirli olmak-
la birlikte, aragtiricilar tiiketime sunulan hazir ye-
meklerin mikrobiyolojik kalitesinin diisiik oldugu-
nu bildirmiglerdir (2, 3, 11).

Bu calisma, Istanbul'da tiiketime sunulan cesitli
hazir yemeklerin mikrobiyolojik kalitesini aragtir-
mak ve bu gidalarin halk sagli§i acisindan risk
degerlendirmesini yapmak amaciyla planlanmigtir.

GEREC VE YONTEM

Bu calismada, Ekim 2005 - Eyliil 2006 tarihleri
arasinda Istanbul Avrupa yakasinda gesitli lokan-
talarda tiiketime sunulan 60 ¢orba (12 adet do-

226



Hilal Colak, Beyza Ulusoy, Baris Bingél, Hamparsun Hampikyan, Karlo Muratoglu

mates, 16 adet mercimek, 10 adet kremali man-
tar, 12 adet tavuk, 10 adet iskembe corbasi) ve
92 adet hazir yemek (25 adet etli yemek, 15 adet
etsiz sebze yemegi, 20 adet pilav, 15 adet ma-
karna, 17 adet patates piiresi) olmak iizere top-
lam 152 adet 6rnek materyal olarak kullamilmig-
tir. Ornekler, tiiketimin yiiksek oldugu 6glen ve
aksam saatlerinde alinmigtir. Aseptik kosullarda
yaklagik 250'ser g alman Ornekler, icerisinde buz
kaliplar1 bulunan tasiyici kutularda laboratuara
getirilerek, ayni giin icerisinde koliformlar, E.co-
li, koagiilaz (+) S.aureus, siilfit indirgeyen ana-
eroblar ve Salmonella spp. yoniinden analize
alinmigtir. Orneklerden 20 adet pilav, 15 adet
makarna ve 17 adet patates piiresine ayn: zaman-
da B.cereus analizi de yapilmigtir.

Analizler i¢in, aseptik kosullarda 10'ar g 6rnek ste-
ril numune posetlerine tartildiktan sonra, 90 ml
%0.1'lik peptonlu su (Oxoid CMO0009) ile karistiri-
larak, stomacherde homojenize edilmistir. Elde edi-
len bu ana diliisyondan ayn: sulandirict kullanilarak
seri desimal diliisyonlar hazirlandiktan sonra, agagi-
da bildirildigi sekilde analizler yapilmistir (12-17).

Koliform bakteri sayimi. Koliform bakterilerin
izolasyonu amaciyla Violet Red Bile Agar
(VRB, Oxoid CM 107) kullanilmigtir. Cift taba-
ka dokme ekim yontemi ile ekim sonrast 37°C'de
24 saat inkiibasyondan sonra 2-3 mm c¢apindaki
kirmiz1 viyole renkli koloniler sayilmigtir (12).

E.coli saymimi. Tryptone Bile X-glucuronide Agar
(TBX - Oxoid, CMO0945) besiyerine inokiile edi-
len ornek diliisyonlar1 44°C'de 24 saat inkiibe
edildikten sonra lireyen biitiin tipik koloniler sa-
yilmistir (13).

S.aureus sayimi. Baird-Parker agar (BPA - Oxo-
id CMO0275) besiyerine yayma plak ekim ydnte-
mi sonucu 35°C'de 24-48 saat inokulasyondan
sonra lireyen biitiin koloniler degerlendirilerek,
S.aureus'tan siipheli tipik koloniler DNase, ko-
agulaz ve katalaz testlerine tabi tutulmustur (14).
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Siilfit indirgeyen anaeroplarin saymmi. Bu amacla,
Perfringens Selective Agar (SPS - Merck
1.10235) besiyerine, roll-tube teknigi ile ekim ya-
pilmug ve tiipler 37°C'de 48 saat inkiibe edildik-
ten sonra, siyah renkli misket tarzindaki koloni-
ler degerlendirilmigtir (15).

B.cereus sayimi. Yayma plak ekim yontemi ile
B.cereus Selektif Agar (BCA-Oxoid CM617) be-
siyerinde, 30°C'de 48 saat sonra iireyen tipik ko-
loniler (yumurta sarisi presipitasyonu ile cevril-
mis, yaygm, turkuaz renkli) biyokimyasal testle-
re (nitrat indirgeme, Voges-Proskauer) tabi tutul-
mustur (16).

Salmonella spp. sayimi. 25g numune 225 ml
Buffered Peptone Water (BPW-Oxoid CMO0509)
icinde 37°C'de 24 saat 6n zenginlestirmeye tabi
tutulduktan sonra, buradan 1ml Rappaport Vassi-
liadis (RV-Oxoid CMO0669) ve Tetrathionate
(TT-Oxoid CMO0671) Broth'a aktarilarak, 41°C'de
24 saat siireyle selektif zenginlestirmeye alinmis-
tir. Selektif besiyerlerine (Bismuth Sulfite Agar,
BS-Oxoid CMO0201, Xylose Lysine Desoxychola-
te Agar, XLD-Oxoid CM0469 ve Hectoen Ente-
ric Agar, HE-Oxoid CM0419) gecilen koloniler
inkiibasyon siirecini (35 °C'de 20-24 h) takiben
kimyasal testlere (TSI, LIA, Ure) tabi tutulmus-
tur. Pozitif kolonilerin dogrulamasi ic¢in polivalan
O ve H antijenleri ile aglutinasyon testi yapil-
migtir (17).

BULGULAR

Incelenen orneklerden gorbalara ait mikroorganiz-
ma sayilar1 Tablo 1'de, sicak olarak tiiketime su-
nulan dier hazir yemeklere ait mikroorganizma
sayilar1 ise Tablo 2'de verilmistir.

Tablo 1 ve 2'den de goriildiigii gibi incelenen 60
adet corba ve 92 adet hazir yemek Orneginde de-
gisik diizeylerde koliform, E.coli, S.aureus ve
stilfit indirgeyen anaeroplar saptanirken oOrneklerin
hi¢birinden Salmonella spp. izole edilememistir.
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Tablo 1. Tiiketime hazir ¢orbalara ait mikrobiyolojik analiz sonuglar1 (kob/g)

Ornek n* Mikroorganizma Minimum deger Maksimum deger Pozitif sayl‘l (%)
Koliform <1.0x10! 23x102 3 (25)
E coli <1.0x10" <1.0x10" 0 (0)
Domates 12
gorbas aureus <1.0x102 <1.0x10 0 (0)
Anaeroblar <1.0x10! <1.0x10" 0 (0)
almonella spp. 0 0 0 (0)
Koliform <1.0x10 1.8x10° 2 (12,5)
E coli <1.0x10! <1.0x10" 0 (0)
Mercimek 16
gorbast aureus <1.0x10% 52x10° 162
Anacroblar <1.0x10" <1.0x10" 0 (0)
almonella spp. 0 0 0 (0)
Koliform <1.0x10" 44x10° 1 (10)
Kremali 10 [gcoi <1.0x10" <1.0x10" 0 (0)
mantar
gorbast .aureus <1.0x102 <1.0x102 0 (0)
Anaeroblar <1.0x10" <1.0x10" 0 (0)
almonella spp. 0 0 0 (0)
Koliform <1.0x10! 2.6x10° 4 (333)
£ coli <1.0x10! 5.6x102 1 (83)
Tavuk 12
gorbast aureus <1.0x102 <1.0x10 0 (0)
Anaeroblar <1.0x10! <1.0x10" 0 (0)
almonella spp. 0 0 0 (0)
Koliform <1.0x10" 6.2x10% 4 (40)
' £ coli <1.0x10" 7.8x10° 2 (20)
Iskembe 17
gorbast aureus <1.0x10% 42x10% 2 (20)
[Anaeroblar <1.0x101 4.0x102 1 (10)
almonella spp. 0 0 0 (0)

*n: analize alinan Ornek sayisi

4Saptama smirmin istiinde tespit edilen sayilar pozitif olarak degerlendirilmistir.
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Tablo 2. Tiiketime hazir giinlik yemeklere ait mikrobiyolojik analiz sonuclari
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Ornek n* Mikroorganizma Minimum deger Maksimum deger Pozitif sayia (%)
. 1 3
Koliform <1.0x10 1.8x10 7 (28)
. 1 2
E.coli <1.0x10 2.5x10 3 (12)
Etli 25
sulu S.aureus <10x102 43x10" 6 (24)
yemekler )
Anaeroplar <1.0x101 2.4x10 2 (8)
Salmonella spp. 0 0 0 (0)
Koliform <1.0x101 6.4x102 3 (20)
E.coli <1.0x10" <1.0x10" 0 (0)
Sebze 15 ) )
yemekleri S.aureus <1.0x10 5.0x10 2 (13,3)
(Etsiz) 1 .
Anaeroplar <1.0x10 <1.0x10 0 (0)
Salmonella spp. 0 0 0 (0)
Koliform <1.0x101 1.6x105 6 (30)
. 1 3
E.coli <1.0x10 1.2x10 2 (10)
- 2 3
Pilav 20 S.aureus <1.0x10 2.2x10 2 (10)
2 2
B.cereus <1.0x10 3.8x10 1 (5
Anaeroplar <1.0x10! <1.0x10" 0 (0)
Salmonella spp. 0 0 0 (0)
Koliform <1.0x101 5.5x102 3 (20)
E.coli <1.0x10" <1.0x10" 0 (0)
2 2
Makarna 15 S.aureus <1.0x10 <1.0x10 0 (0)
2 2
B.cereus <1.0x10 <1.0x10 0 (0)
Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)
Salmonella spp. 0 0 0 (0)
Koliform <1.0x101 6.2x105 9 (52,9)
. 1 3
E.coli <1.0x10 3.4x10 6 (353)
2 5
Patates 17 S.aureus <1.0x10 4.1x10 8 (47)
piiresi
B.cereus <1.0x10% 2.4x10° 4 (235)
Anaeroplar <1.0x10" <1.0x10" 0 (0)
Salmonella spp. 0 0 0 (0)

*n: analize alinan Ornek sayisi

4Saptama smrmin iistiinde tespit edilen sayilar pozitif olarak degerlendirilmistir.
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Analiz edilen ornekler iizerinde genel bir deger-
lendirme yapilacak olursa, orneklerin hicbirinde
Salmonella spp. bulunmamasi sevindirici olmasi-
na ragmen, mikrobiyolojik kalitenin genel olarak
iyi olmadigi, ozellikle E.coli ve koagiilaz (+)
S.aureus iceren Orneklerin halk sagligi icin po-
tansiyel risk tasidigi, corba ornekleri igerisinde en
riskli grubun igkembe corbasi oldugu, hazir ye-
meklerde ise risk bakimindan ilk siray1 patates
piiresinin aldi81, daha sonra ise etli yemekler ve
pilavin geldigi goriilmektedir (Sekil 1).

Sekil 1. Mikroorganizma gruplarina gore orneklerin pozitiflik orani
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TARTISMA

Istanbul'da tiiketime sunulan gorba ve diger bazi
hazir yemeklerin mikrobiyolojik kalitelerinin ve
buna baglh olarak riskli gidalarin belirlenmesini
amagladigimiz bu c¢aligmada, analiz edilen 12
adet domates corbasinin 3'liinde (%25), 16 adet
mercimek c¢orbasinin 2'sinde (%12,5), 10 adet
kremali mantar ¢orbasinin 1'inde (%10), 12 adet
tavuk corbasinin 4'iinde (%33,3) ve 10 adet is-
kembe c¢orbasinin 4'tinde (%40) koliform grubu
mikroorganizmalar (1.8x10%-6.2x10* kob/g deger-
leri arasinda) tespit edilmistir. Analize alman top-
lam 60 adet corba Orneginin 14'linde (%23.3) ko-
liformlar bulunmaktadir (max. 6.2x10* kob/g).
Corba orneklerinden 1 adet tavuk ve 2 adet is-
kembe corbasinin 102 kob/g diizeylerinde E.coli
tasidigr (%5) tespit edilirken; diger corba Ornek-
lerinde E.coli sayisinin saptama smirmin altinda

oldugu belirlenmistir (Tablo 1).

Incelenen 25 adet etli yemek orneginin 7'sinde
(%28), 15 adet etsiz sebze yemeginin 3'linde

(%20), 20 adet pilav ve 15 adet makarna Ornegi-
nin sirasiyla 6'sinda (%30) ve 3'linde (%20) ve 17
adet patates piiresi Orne8inin 9'unda (%52,9) ol-
mak lizere toplam 92 adet Orne8in 28'inde
(%30,4) 5.5x10%-6.2x10° kob/g degerleri arasinda
degisen diizeylerde koliformlar tespit edilmistir.
Bu orneklerden 3 adet etli yemek (%12), 2 adet
pilav (%10) ve 6 adet patates piiresi (%35,3) ol-
mak iizere toplam 11 adet yemek Orneginde (%12)
E.coli saptanirken (10%-10° kob/g), incelenen diger
yemek Orneklerinde bu etkene ait sayilar saptama

sinirinin altinda bulunmugtur (Tablo 2).

Ildiz ve Cift¢ioglu (2) tarafindan yapilan bir ca-
lismada, incelenen 52 adet ¢orba Grneginin 4'iin-
de (%7,69), 53 adet etli yemek Orneginin 8'inde
(%15,09) E.coli tespit edilmistir. Bu sonuclar bi-
zim bulgularimiza paralellik gostermektedir. Ay-
cicek ve ark. (11)nm yaptig1 bir calismada ana-
liz edilen 130 adet corba Orneginde, koliform
grubu bakterilere rastlanmazken; 232 ana yemek
Orneginin 16'sinda (%6,7) 10°-10* kob/g diizeyle-
rinde koliformlar, 6'sinda (%2,6) ise 10'-10?
kob/g seviyelerinde E.coli saptanmugtir.

Aksu (3) tarafindan gerceklestirilen bir difer ca-
lismada, analiz edilen 15 adet pilav 6rneginde
<10-5.4x10* kob/g, 5 adet makarna 6rmeginde
3.6x10%-1.6x10° kob/g degerleri arasinda koliform
grubu bakteri, 5 adet etli-sebzeli pilav Orneginin
l'inde ise E.coli tespit edilmigstir. Caligmada,
ozellikle et agirhikli iirlinlerde %30'a varan oran-
larda E.coli izole edildigi de rapor edilmistir.
Aragtirict, hazir yemeklerde E.coli mevcudiyeti-
nin, bu iriinlerde fekal kirlenmeyi gosterdigini
bildirmektedir.

Tiiketime hazir gidalarda koliform grubu mikro-
organizmalarin bulunmasi, iirline uygulanan 1s1 is-
lemlerinin yetersiz oldugunun ya da 1s1 islemi
sonrasinda tekrar bir kontaminasyonun olustugu-
nun gostergesi kabul edilmektedir. Ayrica, sani-
tasyon iglemlerinin gerektigi gibi uygulanmamig
olmas1 sonucunda da, yine gidalarda bu grup
mikroorganizmalar bulunabilmektedir (1).
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Bu caligsmada, ¢orba ve hazir yemek oOrneklerinin
sirastyla %233 ve %304'liinde koliformlarin, yi-
ne swrasiyla %5 ve %12'sinde ise E.coli'nin bu-
lunmasi, bu {iriinlere fekal bir bulagsmanin soz
konusu oldugunu ortaya koymaktadir. Bu durum
halk saghigi agisindan olumsuz bulunmustur.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi'nde (18) tiiketime hazir giinliik
yemekler i¢cin E.coli sayisinin 9'u agsmamasi ge-
rektigi bildirilmesine ragmen, ilgili tebligde koli-
form grubu mikroorganizmalar icin herhangi bir
limit deger belirtilmemigtir. Aycicek ve ark.
(11)'min da bildirdigi gibi, bu parametrenin tiike-
time hazir gidalar icin Ongoriilen kriterlere ekle-
nerek, ilgili tebligin yeniden diizenlenmesi gerek-
tigi diistiniilmektedir. Bilindigi gibi koliformlar
indikatdr mikroorganizmalar arasinda yer almak-
tadir (1).

Analiz edilen 60 adet ¢orba Orneginden 1 adet
mercimek ve 2 adet iskembe c¢orbasinda olmak
iizere, toplam 3 adet (%5) ornekte 10%-10° kob/g
seviyelerinde koagiilaz (+) S.aureus tespit edil-
migtir. En yiiksek say1 igkembe corbasinda bu-
lunmustur (5.2x10° kob/g). Diger corba 6rnekle-
rinde ise bu etkene ait sayilarin saptama siniri-
nin altinda oldugu belirlenmistir (Tablo 1). Ince-
lenen 92 adet hazir yemek Orneginden 6 adet et-
li yemek, 2 adet pilav ve 8 adet patates piiresi
olmak iizere toplam 16 adet ornekte (%174) ko-
agiilaz (+) S.aureus tespit edilmistir. Bu ornek-
lerde saptanan degerler, 3.6x10%-4.1x10° kob/g
arasinda degisim gostermektedir. En yiiksek sayi,
4.1x10° kob/g degeriyle patates piiresi orneklerin-
den birinde saptanmigtir. Diger yemek orneklerin-
de ise koagiilaz (+) S.aureus sayisinin saptama

sinirinin altinda oldugu bulunmustur (Tablo 2).

Bizim sonuclarimizdan farkli olarak Ildiz ve Cift-
¢ioglu (2) inceledikleri 52 adet corba ve 53 adet
etli yemek Orneginin hicbirinden koagiilaz (+)
S.aureus izole edilemedigini bildirmiglerdir. Ben-
zer sekilde, Aycicek ve ark. (11) da inceledikle-
ri corba Orneklerinde bu etkeni saptayamazken;
yemek orneklerinin %2,1'inde 10°-10° kob/g sevi-
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yelerinde koagiilaz (+) S.aureus bulmusglardir.

S.aureusla gidalarin  kontaminasyonunda en
onemli faktor, gidalarin olumsuz kosullarda islen-
mesi olup, cogu zaman gida servisinde c¢alisanlar
tarafindan ve gida ile temas eden yiizeylerden
(kesme tahtalar1, bicaklar, ogiitiiciiler vb.) gidala-
ra bulagmaktadir (19). Bir diger onemli bulagma
yolu da, ¢ig ve pismis gidalar arasinda meydana
gelen capraz kontaminasyondur. Isi islemi gormiis
gidalarda diger mikroflora hemen hemen tahrip
edildigi icin S.aureus kolaylikla iireme imkani
bulabilmektedir (1). Tiirk Gida Kodeksi Yonet-
meligi'ne (18) gore hazir yemeklerde bu etken
sayisimin 1.0x10% kob/g degerini agmamas1 gerek-
tigi bildirilmistir. Bu c¢aligmada, ¢orba ornekleri-
nin %35'inin 10?-10° kob/g, hazir yemek ornekle-
rinin ise %17 4'iiniin 10%-10° kob/g seviyelerinde
koagiilaz (+) S.aureus tagimalar1 nedeniyle ilgili
yonetmelige uymadiklar: tespit edilmis ve halk
saglig1 acisindan riskli olarak degerlendirilmistir.

Siilfit indirgeyen anaeroplar, analiz edilen 60 adet
corba Orneginden sadece 1 adet (%1,7) iskembe
corbasinda 4.0x10?> kob/g diizeyinde (Tablo 1),
92 adet hazir yemek Orneginden ise 2 adet etli
yemekte (%2,1) sirasiyla 6,0x10' ve 2,4x10?
kob/g diizeylerinde saptanmustir. Aycicek ve ark.
(11) analiz ettikleri corba (130 adet) ve yemek
orneklerinin (232 adet) higbirinde C.perfringens
bulamadiklarin1 bildirmiglerdir. Bu caligmada,
anaeroplar ile kontamine olmus ornek sayisinin
diisiik bulunmasi (toplam 152 adet ornekte 3 po-
zitif) halk saglig1 acisindan olumlu bulunmustur.

Analiz edilen Orneklerden sadece 20 adet pilav,
15 adet makarna, 17 adet patates piiresinde
B.cereus analizi yapilmig ve 1 adet pilav Orne-
ginde 3.8x102 kob/g diizeyinde, 4 adet patates
piiresi Orneginde ise 1.8x10%-2.4x10° degerleri
arasinda degisen seviyelerde olmak iizere Ornek-
lerin %9,6'sinda B.cereus tespit edilmistir. Tablo
2'den de goriildiigii gibi en yiiksek sayiya pata-
tes piiresinde rastlanmigtir. Aksu (20) farkli tip-
lerdeki hazir yemeklerde B.cereus oranini %10
olarak bildirmigtir. Bu sonug, bizim bulgularimi-
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za benzerlik gostermektedir. Aycicek ve ark. (11)
ise inceledikleri hazir yemek oOrneklerinin hicbi-
rinde B.cereus bulamadiklarimi rapor etmiglerdir.

Calismamiz kapsaminda analiz edilen 60 adet
corba ve 92 adet hazir yemek olmak lizere top-
lam 152 adet ornegin hicbirinde Salmonella spp.
tespit edilmemesi, halk sagligi agisindan oldukga
olumlu bulunmusgtur. Bu sonuglar, inceledikleri
52 adet gorba ve 53 adet et yemegi Orneginde
Salmonella spp. saptanmadigini bildiren Ildiz ve
Ciftcioglu (2)'nun ve 130 adet corba, 232 adet
ana yemek oOrneginde yine Salmonella spp. izole
edilemedigini rapor eden Aycicek ve ark. (11)'nin
bulgular1 ile uyum gostermektedir.

Patates piiresi hazirlanirken haglanmig patateslerin
kabuklarin1 soyma ve ezme agamalarinda, 6zellik-
le koliformlar ve S.aureus gibi mikroorganizma-
larla elleri kontamine olmus personel tarafindan
gidaya bu tip etkenler kolaylikla aktarilabilir.
Eger, ezilmis patateslerin siit ilavesi ile pigiril-
mek suretiyle piire haline doniistiiriilmesi sirasin-
da yetersiz 1s1 iglemi uygulanirsa, bu etkenler ta-
mamen yok edilemeyeceginden, uygun sartlarda
¢ogalma imkani bulabileceklerdir. Nitekim bu ca-
lismada, koliform, E.coli, S.aureus ve B.cereus
sayilarinda en yiiksek degerlerin sirasiyla 6.2x10°,
3.4x10°%, 4.1x10° ve 2.4x10* kob/g olarak patates
piiresi Orneklerinde tespit edilmesi, bu saptamay1
dogrulayict niteliktedir. Ayrica piire yapiminda
¢ig siitiin kullanilmig olma ihtimalinin de, bu et-
kenlerin sayisindaki artiglarda etkili olabilecegi
diisiiniilmektedir. Lokantalarda, ozellikle pilav ve
diger yemeklerin sabah saatlerinde ve biiyiik mik-
tarlarda hazirlandid1 gozlenmistir. Bu c¢aligmada,
etli yemek ve pilav orneklerindeki mikroorganiz-
ma saytlarmin yiiksek bulunmasi, servise kadar
bu yemeklerin oda sicakliginda bekletilmesi ve
yeniden 1sitma isleminde yetersiz 1s1 iglemi uy-
gulanmig olmasina baglanmustir.

Sonu¢ olarak, biitiin yemeklerin pisirme asama-
sinda merkez sicakligmin en az 80°C'ye ulagma-
st, yeniden 1sitilan yemeklerin merkez sicakligi-
nin en az 75°C olmas1 ve servis icin sicak ola-

rak bekletilen yemeklerin sicaklik derecelerinin
60°C'nin altina diigmemesinin saglanmasi1 gerek-
mektedir. Bunun yam sira, pisirilmig bir yemek
eger sicak olarak servis yapilmayacaksa olabildi-
gince hizli bir sekilde sogutulmalidir. Ayrica cap-
raz kontaminasyonlarin Oniine gecebilmek icin,
gida iiretim yerlerinin, alet-ekipmanlarin temizlik
ve dezenfeksiyonu yeterli bir sekilde yapilmall,
calisan personelin temizlik ve hijyen kurallarina
uymas1 saglanmali ve konu ile ilgili egitim veri-
lerek personel bilin¢lendirilmelidir.
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