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Istanbul’da tiiketime sunulan bazi 1zgara tipi gidalar ile
salata ve mezelerin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi
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OZET

Bu calisma, Istanbul da tiiketime sunulan bazi 1zgara tipi gidalar ile salata ve mezelerin mikrobiyolojik kalitelerini arastir-
mak amactyla planlanmistir. Bu amagla 95 adet 1zgara tipi gida (1zgara et, kdfte, kebap, doner ve kokoreg), 30 adet salata
(vesil ve ¢coban salata) ve 100 adet ¢esitli meze (Rus salatast, actli ezme, midye dolma, midye tava ve ¢ig kdfte) olmak iizere
toplam 225 adet érnek, toplam mezofil aerop bakteri, koliformlar, E.coli, koagiilaz (+) S.aureus, siilfit indirgeyen anaerop-
lar ve Salmonella yoniinden analize alinmustir. Analiz sonuglarina gore, toplam mezofil aerop bakteri sayisinin 1zgara tipi 6r-
neklerde 1.2x10'-5.4x10° koblg, salatalarda 3.8x10°—4.8x10° koblg, mezelerde ise 2.1x10°-2.3x10’ kob/g degerleri arasinda
degisim gosterdigi saptanmustir. Analiz edilen toplam 95 adet 1zgara tipi, 30 adet salata ve 100 adet meze drneginin sirasty-
la 38’ inde (%40), tiimiinde (%100) ve 57’ sinde (%57) koliformlar (10'-10° koblg), 10’unda (%10,5), 6’ sinda (%20) ve 16’ sin-
da (%16) E.coli (10'-10° koblg), 8 inde (%8,4), 6’ sinda (%20) ve 25’ inde (%25) koagiilaz (+) S.aureus (10°-10" kob/g) tespit
edilmistir. Siilfit indirgeyen anaerop bakteriler 1 adet kebap (6.0x10° koblg) ve 12 adet midye dolma érneginde (10'-10°
koblg) bulunurken; drneklerde, sadece 2 adet ¢ig kdfte (%0,9) disinda Salmonella varligina rastlanilmanustir. Bu ¢calismada
analiz edilen drneklerde, 2 adet ¢ig kifte disinda, Salmonella izole edilememesine ragmen, degisik diizeylerde E.coli, koagii-

laz (+) S.aureus ve siilfit indirgeyen anaeroplarin bulunmast, halk saglhigr acisindan bir risk olarak degerlendirilmistir.
Anahtar kelimeler: Izgara et, kebap, salata, meze, mikrobiyolojik kalite
SUMMARY

This study was planned to investigate the microbiological quality of ready-to-eat grilled foods, salad and appetizers. 95 gril-
led samples (grilled meat, meatball, kebap, doner and kokorec), 30 salads (vegetable and ¢oban salad) and 100 variety of ap-
petizers (Russian salad, hot paste, stuffed mussel, fried mussel and raw meatball) totally 225 samples which were consumed
in Istanbul were analyzed for the total aerobic mesophilic bacteria, coliforms, E. coli, coagulase (+) S. aureus, sulfite redu-
cing anaerobs and Salmonella spp. According to the results of these analyses, total mesophilic aerobic bacteria counts were
detected as 1.2 x10'-5.4 x10° cfulg, 3.8 x10°-4.8 x10° cfulg and 2.1 x10°-2.3 x10 cfulg in grilled food, salad and appetizers,
respectively. Coliforms were detected (10" -10° cfulg) in 38 (40%), 30 (100%) and 57 (57%); E. coli was detected (10" -10’
cfulg) in 10 (10.5%), 6 (20%) and 16 (16 %), coagulase (+) S. aureus was detected (10° -10" cfulg) in 8 (8.4%), 6 (20.0%),
and 16 (16%) of grilled, salad and appetizers. Sulfide reducing anaerobes were found in 1 of kebap (6.0x10° cfulg) and 12 of
stuffed mussel samples (10'-10° cfulg) whereas no Salmonella spp. was isolated in the samples, except 2 of raw meatball
(0.9%). In this study, although Salmonella spp. could not be isolated in the analyzed samples, detection of E. coli, coagulase
(+) S. aureus, and sulfide reducing anaerobes was evaluated as a risk for public health.
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GIRIS

Saglikli, yeterli ve dengeli beslenme, kisilerin bii-
ylimeleri ve hayatiyetlerini devam ettirebilmeleri
icin, hammaddeden baglayarak saglikli olarak el-
de edilmis gida maddelerini tiiketmeleri ile olur
(1). Yemek iiretimi ve tiiketimi onceleri genellik-
le evlerde yapilmaktayken; seyahatler, kentlesme,
artan sanayilesmeye paralel olarak kdyden kente
goc, kadinlarin calisma hayatina atilmasi, egitim
diizeyinin yiikselmesi gibi sosyal olaylar, beslen-
me aligkanliklarinda 6nemli degisikliklere yol ag-
mig ve ev disginda yemek yeme cogunlukla cali-
san insanlar i¢in bir zorunluluk haline gelmistir
(2). Bu nedenle, kigiler tarafindan ¢ogunlukla, ye-
mek hazirlama zamanini kisaltan soguk ve sicak
tilketime hazir gidalar tercih edilmektedir. Bu ter-
cihin artmasina bagli olarak tiiketime hazir gida
iireten kiiciik-biiyiik bir¢ok isletme hizmete acil-
mistir (2,3).

Tiiketime hazir gidalar, mikroorganizmalar icin
cok uygun bir iireme ortami oldugundan, iiretim-
den tiiketime kadar olan agamalarda cesitli kay-
naklardan (hava, su, personel, atiklar, bocek ve
kemirgenler vb.) cesitli asamalarda hazir gidalara
bulagan mikroorganizmalar, gida zehirlenmelerine
ve enfeksiyonlarina yol agabilmektedir (4,5). Sa-
nayilesmis iilkelerde gida zehirlenmesi ve enfek-
siyonlarinin %20-40 oraninda ev disinda hazirla-
nan gidalardan kaynaklandigi bildirilmektedir (6).

Gelismekte olan iilkelerde, ucuz olmalar1 nede-
niyle ozellikle sokak saticilarinda tiiketime sunu-
lan gidalar tercih edilmektedir. Hijyenik kuralla-
ra uyulmadan ve uygun olmayan sartlarda servis
edilen bu tip iiriinler ise genelde diisiik mikrobi-
yolojik kaliteye sahip olduklar1 ve ozellikle pa-
tojenleri igerebildikleri i¢in halk sagligi iizerinde
risk olusturmaktadir (6,7). Bu nedenle, tiiketime
hazir gidalarin mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili
olarak diinya c¢apinda, 6zellikle arastiricilarin ken-
di iilkelerine 6zgii hazir gidalar {iizerine yapmis
olduklar1 c¢esitli arastirmalar mevcut olup, farkli
sonuclar rapor edilmistir (8-12). Ulkemizde de si-
cak ve soguk olarak tiiketime sunulan hazir gi-

dalarin  mikrobiyolojik Kkalitesi lizerine cesitli
aragtirmalar yapilmig, arastiricilar genellikle mik-
robiyolojik kalitenin diisiik bulundugunu rapor et-
miglerdir (2,13-16).

Bu calisma, Istanbul’da tiiketime sunulan bazi 1z-
gara tipi gidalar ile salata ve mezelerin mikrobi-
yolojik kalitelerini arastirmak amaciyla yapilmistir.

GEREC VE YONTEM

Bu calismada, Istanbul’da cesitli lokanta, kafeter-
ya, biife ve sokak saticilarinda tiiketime sunulan
95 adet 1zgara tipi (20’ser adet 1zgara et, kofte,
kebap, doner ve 15 adet kokorec), 30 adet sala-
ta (15’er adet yesil ve c¢oban salata) ve 100 adet
cesitli meze (20°ser adet Rus salatasi, acili ez-
me, midye dolma, midye tava ve ¢ig kofte) ol-
mak {lizere toplam 225 adet 6rnek materyal ola-
rak kullanilmigtir. Aseptik kosullarda yaklasik
250’ser g alinan ornekler, igerisinde buz kalipla-
r1 bulunan tasiyict kutularda laboratuara getirile-
rek, ayni giin icerisinde toplam mezofil aerop
bakteriler, koliformlar, Escherichia coli, koagiilaz
(+) Staphylococcus aureus, siilfit indirgeyen ana-
eroplar ve Salmonella yoniinden analize alinmis-
tir. Analizler igin, aseptik kosullarda 10’ar g or-
nek steril numune posetlerine tartildiktan sonra,
90 ml %0.1’lik peptonlu su (Oxoid CMO0009) ile
karistirilarak, stomacherde homojenize edilmigtir.
Elde edilen bu ana diliisyondan ayni sulandirici
kullanilarak seri desimal diliisyonlar hazirlandik-
tan sonra, asagida bildirildigi sekilde analizler ya-
pilmustir.

Toplam Mezofil Aerop Bakteri (TMAB) Sayimi

TMAB sayisinin  belirlenmesinde Plate Count
Agar (PCA) (Oxoid, CMO0463) kullanilmistir.
Dokme ekim yoOntemine gore uygun diliisyonlar
Petri  kutularindaki  besiyerlerine  aktarilarak,
37°C’de 48 saat inkiibe edildikten sonra, iireyen
biitiin koloniler sayilmistir (17).

Koliform Bakteri Sayimi

Koliform bakterilerin izolasyonu amaciyla Violet
Red Bile Agar (VRB, Oxoid CM 107) kulla-
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nilmistir.  Cift tabaka dokme ekim yontemi ile
ekim sonras1 37°C’de 24 saat inkiibasyondan son-
ra 2-3 mm capindaki kirmizi viyole renkli kolo-
niler sayilmstir (18).

E.coli Sayim

Tryptone Bile X-glucuronide Agar (TBX - Oxo-
id, CMO0945) besiyerine ekimleri yapilan Ornek
dilisyonlart 44°C’de 24 saat inkiibe edildikten
sonra lireyen biitlin tipik koloniler sayilmigtir
(19).

Koagiilaz (+) S.aureus sayimi

Baird—Parker agar (BPA - Oxoid CMO0275) besi-
yerine yayma yontemi ile ekim sonucu 35°C’de
24-48 saat sonra lireyen biitlin koloniler deger-
lendirilerek, S.aureus siipheli tipik koloniler DNa-
se, koagulaz ve katalaz testlerine tabi tutulmus-
tur (20).

Siilfit indirgeyen anaeroplarin sayimi

Bu amagla, Perfringens Selective Agar (SPS —
Merck 1.10235) besiyerine, roll-tube teknigi ile
ekim yapilmig ve tiipler 37°C’de 48 saat inkiibe
edildikten sonra, siyah renkli misket tarzindaki
koloniler degerlendirilmistir (21).

Salmonella sayimi

25g numune 225 ml Buffered Peptone Water
(BPW — Oxoid CMO0509) iginde 37°C’de 24 sa-
at on zenginlestirmeye tabi tutulduktan sonra, bu-
radan 1 ml Rappaport Vassiliadis (RV-Oxoid
CMO0669) ve Tetrathionate (TT-Oxoid CMO0671)
buyyona aktarilarak, 41°C’de 24 saat siireyle se-
lektif zenginlestirmeye alinmistir. Selektif besiyer-
lerine  (Bismuth  Sulfite Agar, BS-Oxoid
CMO0201, Xylose Lysine Desoxycholate Agar,
XLD - Oxoid CM0469 ve Hectoen Enteric Agar,
HE - Oxoid CMO0419) kolonilerden ekim yapil-
mug, inkiibasyon stiresini (35 °C’de 20-24 h) ta-
kiben  biyokimyasal  ozellikler  agisindan
incelenmig ve Polyvalent O ve H antijenleri ile

aglutinasyon testi yapilmigtir (22).

&9

BULGULAR

Tiiketime hazir 1zgara et, kofte, kebap, doner ve
kokore¢ Orneklerine ait mikrobiyolojik analiz so-
nuglari Tablo 1, 2 ve 3’de verilmistir.

Tablolardan da izlenebilecegi gibi, incelenen 225
adet ornekte degisik diizeylerde koliform, E.coli,
S.aureus ve siilfit indirgeyen anaeroplar saptanir-
ken; sadece 2 adet ¢ig kofte orneginden Salmo-
nella izole edilmistir.

Bu caligmada analiz edilen 20’ser adet 1zgara et,
kofte, kebap ve doner ile 15 adet kokore¢ Orne-
ginde, TMAB sayisinmm 1.2x10'-5.4x10° kob/g
degerleri arasinda degisim gosterdigi tespit edil-
mistir. Incelenen salata ve meze Orneklerinde ise
TMAB sayis1 sirasiyla 3.8x10°-4.8x10° kob/g ve
2.1x10°-2.3x10” kob/g degerleri arasinda degisim
gostermistir.

Incelenen 20 adet 1zgara et Orneginin altisinda
(%30), 20 adet kofte oOrneginin 8’inde (%40),
20°ser adet kebap, doner ve kokore¢ Orneginin
ise sirasiyla 10’unda (%50), 5’inde (%25) ve
9’unda (%60) olmak iizere toplam 95 adet 1zga-
ra tipi 6rnegin 38’inde (%40) 10'-10° kob/g de-
gerleri arasinda degisen diizeylerde koliform gru-
bu mikroorganizmalar tespit edilmistir. Bu 6rnek-
lerden ii¢ adet kofte (%15), dort adet kebap
(%20), bir adet doner (%5) ve iki adet kokorec
(%13,3) olmak iizere toplam 10 adet Ornekte
(%10,5) E.coli (10°-10° kob/g) saptanirken; diger
orneklerde bu etkene ait sayilarin saptama siniri-
nin altinda oldugu bulunmustur.

Analiz edilen salata Orneklerinin tiimiinde (%100)
10'-10° kob/g diizeylerinde koliformlar bulunmus,
bu orneklerden dort adet yesil salata ve iki adet
¢coban salata olmak lizere toplam alt1 adet salata
orneginde (%20) E.oli (10'-10° kob/g) tespit
edilmistir. Incelenen meze orneklerinde ise yedi
adet Rus salatasi (%35), dort adet acili ezme
(%20), 19 adet midye dolma (%76), yedi adet
midye tava (%35) ve 20 adet ¢ig koftede (%100)
10'-10° kob/g degerleri arasinda degisen diizey-
lerde koliformlar tespit edilmig, bu o6rneklerden
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Tablo 1. Tiiketime hazir salatalara ait mikrobiyolojik degerler

Ornek n* Mikroorganizma Minimum deger Maksimum deger Pozitif sayi+ (%)

Toplam bakteri 5.6x10° 4.8x10° 15 (100)
Koliform 1.8x10* 3.2x10° 15 (100)
E.coli 3.2x10" 7.6x10° 4 (26,7)

Yesil salata 15 |S-aureus <1.0x10? 5.8x10" 3 (20)
Anaeroplar <1.0x10' <1.0x10' 0 (0)
Salmonella 0 0 0 (0)
Toplam bakteri 3.8x10° 1.9x10° 15 (100)
Koliform 2.2x10' 4.6x10* 15 (100)
E.coli <1.0x10' 5.8x10° 2 (133)

Coban salata 15 |S.aureus <1.0x10° 2.4x10* 3 (20)
Anaeroplar <1.0x10' <1.0x10' 0 ()
Salmonella 0 0 0 (0)

*n: incelenen Ornek sayis

+ Saptama smirmin istiinde tespit edilen sayilar pozitif olarak degerlendirilmistir.

Tablo 2. Tiiketime hazir mezelere ait mikrobiyolojik degerler

Ornek n* Mikroorganizma Minimum deger Maksimum deger Porzitif sayi+ (%)
Toplam bakteri 2.6x10° 7.1x10° 20 (100)
|Koliform <1.0x10' 6.3x10" 7 (35)
E.coli <1.0x10' 3.1x10° 4 (20)
Rus salatast 20 > vy
S.aureus <1.0x10 1.5x10 9 (45)
Anaeroplar <1.0x10' <1.0x10' 0 (0)
Salmonella 0 0 0 (0)
Toplam bakteri 4.8x10° 2.2x10° 20 (100)
[Koliform <1.0x10' 3.6x10° 4 (20)
E.coli <1.0x10' <1.0x10' 0 (0)
Acilt: ezme 0 Kaurens <1.0x10° <10x10° 0 0)
Anaeroplar <1.0x10' <1.0x10' 0 (0)
Salmonella 0 0 0 (0)
Toplam bakteri 1.2x10° 2.3x10 25 (100)
|Koliform <1.0x10' 5.8x10° 19 (76)
E.coli <1.0x10' 4.0x10' 4 (16)
Mid >
1aye S qurens <1.0x10° 31x10° 5 (20)
dolma 20
Anaeroplar <1.0x10' 4.1x10° 12 (48)
Salmonella 0 0 0 (0)
Toplam bakteri 2.1x10° 8.7x10° 20 (100)
[Koliform <1.0x10' 3.3x10° 7 (35)
| Ecoli <1.0x10" <1.0x10° 0 (0)
Mi
1oye S.aureus <1.0x10° <1.0x10° 0 (0)
dolma 20
Anaeroplar <1.0x10' <1.0x10' 0 (0)
Salmonella 0 0 0 (0)
Toplam bakteri 2.4x10° 1.7x10 20 (100)
IKoliform 1.1x10° 7.0x10° 20 (100)
. E.coli <1.0x10' 8.4x10° 8 (40)
Cig kofte 20 — -
S.aureus <1.0x10° 3.2x10 11 (55)
Anaeroplar <1.0x10' <1.0x10' 2 (10)
Salmonella + + 2 (10)

*n: incelenen ornek sayisi

+ Saptama sinirmin {istiinde tespit edilen sayilar pozitif olarak degerlendirilmigtir




Hamparsun Hampikyan, Beyza Ulusoy, Enver Baris Bingol, Hilal Colak, Meryem Akhan

Tablo 3. . Tiiketime hazir 1zgara et ve et karigimlarina ait mikrobiyolojik degerler

Ornek n¥ Mikroorganizma Minimum deger Maksimum deger Pozitif sayr’ (%)
Toplam bakteri 1.2x10" 2.5x10° 20 (100)
Koliform <1.0x10' 4.5x10° 6 (30)
Izgara et 20 E.coli <1.0x10" <1.0x10" 0 (0)
S.aureus <1.0x10° <1.0x10° 0 (0)
Anaeroplar <1.0x10' <1.0x10' 0 (0)
Salmonella 0 0 0 (0)
Toplam bakteri 1.6x10° 3.8x10° 20 (100)
Koliform <1.0x10' 4.1x10* 8 (40)
Kofte 20 Ecoli <1.0x10' 12 x10° 3 (15)
S.aureus <1.0x10° 2.6x10° 4 (20)
Anaeroplar <1.0x10' <1.0x10' 0 (0)
Salmonella 0 <1.0x10' 0 (0)
Toplam bakteri 2.8x10° 5.4x10° 20 (100)
Koliform <1.0x10' 2.4x10° 10 (50)
E.coli <1.0x10' 4.1x10° 4 (20)
Keba
P 20 Saureus <10X10° SEX10° 3(15)
Anaeroplar <1.0x10' 6.0x10° 1 (5
Salmonella 0 0 0 (0)
Toplam bakteri 1.9x10' 52 x10° 20 (100)
Koliform <1.0x10' 3.6x10° 5 (25)
Déner " Ecoli <1.0x10° 45x10° T6)
S.aureus <1.0x10° <1.0x10° 0 (0)
Anaeroplar <1.0x10' <1.0x10' 0 (0)
Salmonella 0 0 0 (0)
Toplam bakteri 5.3x10° 70 x10° 15 (100)
Koliform <1.0x10' 2.1x10°* 9 (60)
Kokoreg 15 E.coli <1.0x10' 6.6 x10° 2 (133)
S.aureus <1.0x10° 4.8x10° 1 (6,7)
Anaeroplar <1.0x10' <1.0x10' 0 (0)
Salmonella 0 0 0 (0)

*n: incelenen ornek sayisi
+ Saptama smmrmim iistiinde tespit edilen sayilar pozitif olarak degerlendirilmistir.

91




Istanbul’ da tiiketime sunulan bazi 1zgara tipi gidalar ile salata ve mezelerin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi

dort adet Rus salata (%20), dort adet midye dol-
ma (%16) ve sekiz adet ¢ig kofte (%40) Ornegi
olmak iizere, toplam 16 adet meze Orneginde
(%16) E.coli (10'-10° kob/g) saptanmistir.

Izgara tipi 6rneklerden dort adet kofte (%20), ii¢
adet kebap (%15) ve bir adet kokore¢ (%6,7),
salata Orneklerinden ii¢ adet yesil salata (%20)
ve li¢ adet coban salata (%20), meze orneklerin-
den ise dokuz adet Rus salatasi (%45), bes adet
midye dolma (%20) ve 11 adet cig kofte (%55)
orneginin 10°-10" kob/g degerleri arasinda koagii-
laz (+) S.aureus icerdigi bulunmus; diger Ornek-
lerde ise bu etkene ait sayilarin saptama siniri-
nin altinda oldugu belirlenmigtir (Tablo 1-3).

TARTISMA

Ulkemizde, cesitli arastiricilar tarafindan tiiketime
hazir gidalarin mikrobiyolojik kalitesi ilizerine de-
gisik calismalar yapilmig ve farkli sonuglar rapor
edilmistir. Aksu (2) tarafindan yapilan bir calig-
mada, incelenen 15 adet kadinbudu kofte Orne-
ginde 1.4x10°-1.2x10° kob/g degerleri arasinda
degisen diizeylerde TMAB, <10-1.5x10" kob/g
degerleri arasinda koliform bakteriler tespit edil-
mig, bu oOrneklerin iki adedinde S.aureus, alt1
adedinde E.coli saptanmustir. Analiz edilen bes
adet bonfile 6rneginde <10-2.6x10° kob/g deger-
leri arasinda TMAB, <10-30 kob/g koliform bu-
lunurken, Orneklerden E.coli ve S.aureus izole
edilememistir. Caligmada analize alman 10 adet
Rus salatasinda ise 4.6x10°-1.9x10° kob/g
TMAB, 2.0x10°-2.0x10" kob/g koliformlar tespit
edildigi, orneklerin sadece birinde S.aureus, iiciin-
de ise E.coli saptandifi rapor edilmistir.

Soyutemiz ve Anar (23) tarafindan yapilan bir
bagka caligmada, Bursa’da tiiketime sunulan pis-
mis 1zgara koftelerde %20 oraninda E.coli tespit
edilmigtir. Temelli ve ark. (14)’nin Bursa’da yap-
tiklar1 bir calismada, pisirilmis (10 adet) ve pi-
sirildikten sonra baharat ilave edilmis (10 adet)
kokore¢ oOrneklerinde TMAB sayist sirasiyla,
10-10° kob/g ve 10°-10° kob/g, koliform bak-
teri sayilar1 <1.0x10'-10* kob/g ve 10°-10° kob/g,

E.coli sayilart ise <1.0x10' kob/g bulunmus, pi-
sirilmis Orneklerde koagiilaz (+) S.aureus sapta-
namazken, pisirildikten sonra baharat ilave edil-
mis Orneklerde etken 10° kob/g diizeyinde tespit
edilmigtir. Temelli ve ark. (16)’nin Bursa’da yap-
tiklar1 bir bagka calismada, analize alinan Rus sa-
latast (10 adet) ve kadinbudu kofte (10 adet) oOr-
neklerinde TMAB sayis1 smasiyla 4.3x10° ve
1.2x10° kob/g, koliform bakteri sayist 5.0x10* ve
1.7x10° kob/g olarak tespit edilmistir. Calismada,
sadece bir adet kadinbudu kofte 6rneginde (%10)
E.coli saptanirken, Orneklerin hicbirinde koagiilaz
(+) stafilokoklara rastlanilmadig1 bildirilmigtir. An-
kara’da tiiketime sunulan ¢ig koftelerin mikrobiyo-
lojik kalitesi lizerine yapilan bir calismada, Kiiplii-
li ve ark. (24) tarafindan incelenen 50 adet ¢ig
kofte orneginde TMAB sayist ortalama olarak 106
kob/g olarak tespit edilmig, koagiilaz (+) stafilo-
koklar orneklerin %18’inde 10°-10" kob/g degerle-
ri arasinda deisen diizeylerde, koliformlar ise or-
talama olarak 10' kob/g diizeylerinde bulunmustur.

lldiz ve Ciftgioglu (3), Istanbul’da tiiketime su-
nulan salatalarda yaptiklar1 bir arastirmada, ince-
lenen 15 adet Ornegin besinde (%33,3) E.coli bu-
lundugunu, orneklerin hicbirinde ise koagiilaz (+)
S.aureus tespit edilmedigini rapor etmistir. Oner
ve Erol (15) tarafindan yapilan bir bagka calis-
mada, 20’ser adet Rus salatasi, kadinbudu kofte
ve midye dolma Grnegi analize alinmistir. Ornek-
lerin tiimiinde (%100) 10°-10" kob/g degerleri
arasinda degisen sayillarda TMAB saptanirken, 13
adet (%65) Rus salatas1 (10°-10" kob/g), bir adet
(%5) kadinbudu kofte (10° kob/g) ve 13 adet
(%65) midye dolma (10°-10° kob/g) &rneginde
koliformlar, yedi adet (%35) Rus salatasi
(10°-10° kob/g) ve dort adet (%20) kadmbudu
kofte (10° kob/g) orneginde ise koagiilaz (+)
S.aureus tespit edilmistir. Incelenen 20 adet mid-
ye dolma orneginin hicbirinde koagiilaz (+) S.au-

reus varligma rastlanilmamigtir.

Aycigcek ve ark. (25)’nin yaptiklari bir arastirma-
da, analiz edilen 32 adet Rus salatast Grneginin
sekizinde (%25) 2.3-4.1 log kob/g, 75 adet sala-
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ta Orneginin dokuzunda (%12) 3.0-4.3 log kob/g,
144 adet koftenin 17’sinde (%11,8) 3.7-4.1 log
kob/g diizeylerinde koagiilaz (+) S.aureus sapta-
nirken, 19 adet doner Orneginin hicbirinde bu et-
ken bulunamamistir. Aycicek ve ark. (13) tara-
findan yapilan bir bagka c¢aligmada ise incelenen
70 adet salata 6rneginin 14’iinde (%20) 10°-10*
kob/g koliform, sekizinde (%11,4) 10°-10° kob/g
E.coli ve sekizinde (%11,4) 10°-10* kob/g diizey-
lerinde koagiilaz (+) S.aureus tespit edilmisgtir.

Bu calismada, siilfit indirgeyen anaerop bakteri-
ler, bir adet kebap &rneginde (%5) 6.0x10° kob/g
ve 12 adet midye dolma Orneginde (%48)
2.8x10'4.1x10° kob/g degerleri arasinda tespit
edilmis, diger orneklerde ise saptama sinirinin al-
tinda kaldig1 belirlenmigtir (Tablo 1 ve 3). So-
nuglarimiza benzer sekilde, Oner ve Erol (15) ta-
rafindan analiz edilen 20 adet Rus salatas1 ve 20
adet kadmbudu kofte Srneginde siilfit indirgeyen
anaerop bakteri varligma rastlanmadigi, incelenen
20 adet midye dolma Orneginin dordiinde (%20)
stilfit indirgeyen anaeroplar (101 kob/g) saptandi-
&1 rapor edilmistir. Bu sonuclardan farkli olarak
Gokge ve ark. (26), Istanbul piyasasindan topla-
nan donerlerde %12 oraminda C.perfringens izo-
le edildigini bildirmislerdir.

Calisgmamizda analiz edilen 95 adet 1zgara tipi,
30 adet salata ve 100 adet meze olmak iizere
toplam 225 adet oOrnekten sadece iki adet ¢ig
koftede (%0,9) Salmonella saptanmig, diger oOr-
neklerde bu etkene rastlanmamistir. Bu durum
halk saghg: acisindan olumlu bulunmusgtur. Tiike-
time hazir gidalarda Salmonella mevcudiyeti iize-
rine lilkemizde yapilan caligmalarda farkli sonuc-
lar bildirilmigtir. Temelli ve ark. (14) analiz et-
tikleri kokoreglerde, Oner ve Erol (15) midye
dolmalarda, Kiipliili ve ark. (24) cig koftelerde
Salmonella varligina rastlayamamis; buna karsilik
etken, Aran (27) tarafindan incelenen salatalarda
%192, lldiz ve Ciftcioglu (3) tarafindan yine sa-
latalarda %6.6 ve Oner ve Erol (15) tarafindan
Rus salatalarinda %15, kadinbudu koftelerde %10
oraninda tespit edilmigtir.
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Sonu¢ olarak, analiz edilen tiiketime hazir gida
orneklerinde iki adet ¢ig kofte disinda, Salmonel-
la spp. varligina rastlanilmamasina ragmen, bazi
orneklerde degisik diizeylerde koliformlar, E.coli,
S.aureus ve siilfit indirgeyen anaeroblarin tespit
edilmesi, mikrobiyolojik kalitenin diisiik oldugu-
nu ve genel hijyen kurallarinin tam olarak uygu-
lanmadigim gostermektedir. Ozellikle 1zgarada pi-
sirilen et ve et karigimi gidalar, merkez sicaklik
en az 80° C olacak sekilde pisirilmeli, pisirme
islemi servisten hemen once yapilmali, bu tip gi-
dalar pisirildikten sonra 1zgara kenarinda tutulma-
malidir. Mezeler, buzdolabinda muhafaza edilme-
li, oda sicakliginda bekletilmemelidir. Salata ha-
zirthgmda kullanilan ¢ig sebzeler iyi bir sekilde
yikanmalidir. Ayrica c¢apraz kontaminasyonu en-
gellemek icin gida iiretim yerlerinin, alet-ekip-
manlarin temizlik ve dezenfeksiyonu yeterli bir
sekilde yapilmali, gida iiretiminde, hazirhk ve
servisinde calisgan personelin temizlik ve hijyen
kurallarma uymasi saglanmalidir.
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