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Ozet: Calismada, toplam 60 adet soguk olarak tiiketime sunulan hazir gida 6rnegi (Rus salata, Italyan salata, Danish
salata, tavuk salata, kadinbudu kofte ve arnavut cigeri) mikrobiyolojik olarak toplam aerobik mezofilik bakteri,
koliform bakteriler, E. coli, Enterobacteriaceae, enterokoklar, stafilokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, maya ve
kiif, stilfit indirgeyen anaerob bakteriler ve Salmonella spp. yoniinden incelenmistir.

Analizler sonucunda, 6rnek tiirlerine baglt olarak toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 10°-107 kob/g, koliform
bakteriler 10°-10° kob/g, Enterobacteriaceae 10°-10" kob/g, enterokoklar 10°-10* kob/g, stafilokoklar 10°-10° kob/g,
maya ve kiif sayis1 da 10>-10* kob/g diizeyleri arasinda saptanmustir. Ayrica, incelenen drneklerde siilfit indirgeyen
anaerob bakterilerin sayisinin saptama sinirinin altinda oldugu tespit edilmis, Sa/monella spp. varligina rastlanilma-
mistir.

Sonug olarak, soguk tiiketime sunulan hazir gidalarin mikrobiyolojik kalitesinin diisiikk ve degisen oranlarda E. coli
ve koagiilaz pozitif stafilokoklar1 icermesi nedeniyle halk saglig1 yoniinden riskli oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Mayonezli salatalar, tavuk salatalari, sebze salatalari, kofte, ciger, yenmeye hazir gidalar.
Assessment of Microbiological Quality of Cold Served Ready To Eat Foods

Summary: In this study, a total of 60 cold served ready to eat food samples (Russian salad, Italian salad, Danish
salad, chicken salad, kadinbudu meat balls and Albanian sytyle liver) were examined for the presence of total aero-
bic mesophilic bacteria, coliforms, E. coli, Enterobacteriaceae, enterococci, staphylococci, coagulase positive
staphylococci, yeast and mold, sulfite reducing anaerobs and Salmonella spp.

Analyses revealed the following counts: total aerobic mesophilic bacteria 10°-10" cfu/g, coliforms 10°-10° cfu/g,

Enterobacteriaceae 10°-10* cfu/g, enterococci 10°-10* cfu/g, staphylococci 10°-10° cfu/g, yeast and mold 10°-10*
cfu/g. Counts for the sulfite reducing anaerobs were under the detection limit, and no Salmonella spp. was isolated.

These results indicate that the microbiological status of cold served ready to eat food samples were not high and the
presence of E. coli and coagulase positive staphylococci in the samples analysed show that these foods pose risk for
public health.

Key Words: Mayonnaise salads, chicken salads, vegetable salads, meat ball, liver, ready to eat foods.
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Giris

Gilinlimiizde artan sanayilesme ve hizli se-
hirlesmeye bagh olarak calisan niifusun artmasi,
tilkketim aligkanliklarinin degismesi sonucu kisile-
rin yemek hazirlama zamanini kisaltan pek cok
hazir gida iretilmekte ve satisa sunulmaktadir.
Diinyada yenmeye hazir gida olarak bilinen
ready-to-eat food tliketimindeki artisa paralel
olarak iilkemizde de ozellikle biiyiik sehirlerde
hazir gida iireten irili ufakli bir ¢ok isletme ve
yemek fabrikalar1 agilmustir.

Hazir gidalar, gidanin tipine gore soguk
veya sicak olarak, ¢esitli kafeterya, kantin, lokan-
ta ve marketlerde tiikketime sunulmaktadir. Ancak
bu tiir gidalar {iretimden tiiketime kadar olan a-
samalarda mikrobiyal kontaminasyon s6z konusu
oldugunda halk sagligi agisindan risk olustura-
bilmektedir. Son yillarda yapilan g¢aligmalarda
hazir gidalarin cesitli patojen mikroorganizmalar-

la kontamine oldugu belirtilmistir®”*****,

Bu caligma, Bursa’da cesitli siipermarket-
lerde soguk olarak tiiketime sunulan hazir gidala-
rin, gidanin bozulmasina yol acan veya halk sag-
ligin tehdit eden baz1 mikroorganizmalar yoniin-
den incelenmesi amaciyla yapilmistir.

Materyal ve Metot

Calismada materyal olarak kullanilan Rus
salatasi, Italyan salata, Danish salata, tavuk sala-
ta, kadin budu kofte ve arnavut cigerine ait 6rnek-
ler (her bir 6rnekten 10’ar adet olmak iizere top-
lam 60 adet) Haziran-Agustos 2004 aylar1 arasin-
da tesadiifi 6rnekleme yontemi ile belirlenen 5
adet silipermarketten satin alindi. Soguk olarak
tiiketime sunulan hazir gidalarin igerigi ve hazir-
lama sekilleri Tablo I’de verildi. Polipropilen
tabaklarda stre¢ filme sarili olarak satisa sunulan
gida drneklerinden 250 g alinarak igerisinde buz
kaliplar1 bulunan tasiyic1 kaplarda 1 saat igerisin-
de laboratuvara getirildi. Mikrobiyolojik analizler
icin 25 g alman Orneklerin iizerine 225 ml %
0.1’lik  steril peptonlu su ilave edilerek
stomacherde 1dakika siire ile homojenize edildi.
Steril peptonlu su (% 0.1) ile desimal dilusyonlar

(10%¢ kadar) yapildiktan sonra toplam aerobik
mezofilik bakteri, koliform bakteriler, E. coli,
Enterobacteriaceae, enterokoklar, stafilokoklar,
koagiilaz pozitif stafilokoklar, maya ve kiif ile
stilfit indirgeyen anaerob bakteriler agisindan
mikrobiyolojik analizlere tabi tutuldu. Salmonella
spp. varliginin incelenmesi igin 6n zenginlestir-
me, selektif zenginlestirme ve selektif kat1 besi
yerine ekim asamalari gerceklestirildi. Mikrobi-
yolojik analizlerde kullanilan besi yerleri ve
inkiibasyon kosullar''"" Tablo IIde verildi.

Tablo I. Soguk olarak tiiketime sunulan bazi
hazir gidalarin icerigi ve hazirlama
sekilleri.

Table 1. Preperation methods and ingredients
of selected ready to eat foods.

Ornekler |igerik Hazirlama Sekli

Haslanmis pata- [Haslanmis patates ve havuglar
tes, havug, bezel- [kiip seklinde dogranip haglanmis
ye, tursu ve bezelye, mayonez ve kiip halinde
mayonez dogranmis tursu ile karigtirilir.

Rus salata

Haglanmis patates ve havuglar
kip seklinde dogranip haslanmig
bezelye, mayonez ve kiip halinde
dogranmis salam ve tursu ile
kanistirilir

Haslanmis pata-
tes, havug, bezel-
ye, salam, tursu
ve mayonez

italyan salata

Haslanmis patates ve havuglar

Haglanmig pata- kip seklinde dogranip haslanmig

Danish tes, havug, bezel- . X
. bezelye, mayonez ve kiip halinde
salata ye, sosis, tursu ve| ; ~. . .
dogranmis sosis ve tursu ile
mayonez

kanistirilir

Haslanmig tavuk eti kugbas!
halinde dogranip kiip seklindeki
domates, salatalik ve ince kiyilan
marul ile karigtirilir

Haslanmis tavuk
Tavuk salata |eti, marul, doma-
tes ve salatalik

Kiyma, pisirilen piring ve baharat
Kadinbudu  |Kiyma, piring ve |karisimi elle sekillendirilip yumur-
kofte baharat taya bulanarak bitkisel yagda
kizartilir

Dana cigeri kusbas seklinde

Arnavut Dana cigerive  |dogranip un ve baharat karigimi-

cigeri baharat na bulanarak bitkisel yagda
kizartilir

Bulgular

Cesitli stipermarketlerde soguk olarak tiike-
time sunulan hazir gidalara ait mikrobiyolojik
analiz sonuglar1 Tablo III’de sunulmustur.




Tablo I1. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besi yerleri ve inkiibasyon kosullar1 (11,17,19).
Table II. Culture media and incubation conditions in microbiological analyses during the study

(11,17,19).
. . o inkiibasyon Kosullari
Aranan Mikroorganizma Besi Yeri Sicaklik Siire

Toplam aerobik mezofilik bakteri Plate Count Agar OXOID CM 325 30°C 48 saat

Koliform bakteriler Violet Red Bile Agar OXOID CM 107 37°C 24 saat

E. coli Eosin Methylene Blue Agar OXOID CM 69 37°C 24 saat
Lactose Broth OXOID CM 137 37°C 48 saat
IMVIC Test

Enterobacteriaceae Violet Red Bile Glucose Agar OXOID CM 485 37°C 24 saat

Enterokoklar Slanetz Bartley Medium OXOID CM 377 37°C 48 saat

Stafilokoklar Baird Parker Agar OXOID CM 275 37°C 48 saat
Egg Yolk Tellurite Emulsion OXOID SR 54

Koaglilaz pozitif stafilokoklar Staphylase Test Kit, OXOID DR 595

Maya ve kif Rose Bengal Chloramphenicol Agar OXOID CM 549 20°C 3gin
Chloramphenicol Selective Suplement OXOID SR 78

Silfit indirgeyen anaerob bakteriler Sulfite Polymyxin Sulfadiazine Agar DIFCO 284530 37°C 24 saat

Salmonella spp. Buffered Peptone Water OXOID CM 509 37°C 24 saat
Rappaport Vassiliadis Enrichment Broth OXOID CM 669 43°C 24 saat
Tetrathionate Broth Base OXOID CM 29 37°C 24 saat
Brillant Gren Phenolred Lactose Sucrose Agar [MERCK 7237 37°C 24 saat

Tablo III. Cesitli siipermarketlerde soguk olarak tiikketime sunulan hazir gidalara ait 6rneklerin
(n: 10) mikrobiyolojik analiz sonuclari.

Table II1. Microbiological analysis results of ready to eat food samples (n: 10) sold cold in various

supermarkets.
Mikroorganizma Topla.n? aeroblkl Kollfo_r m Enterobacteriaceae  Enterokoklar  Stafilokoklar May_g

mezofilik bakteri  bakteriler ve kiif
Ornekler
Rus salata 4.3x106 5.0x104 3.6x104 3.2x103 1.4x104 1.3x103
italyan salata 5.5x108 7.6x104 2.0x104 1.2x104 2.1x104 4.8x103
Danish salata 8.5x108 4.0x104 2.2x104 4.0x103 1.7x105 1.6x103
Tavuk salata 1.3x107 1.5x10° 1.8x104 3.7x104 1.3x10° 3.2x104
Kadinbudu kofte 1.2x108 1.7x103 3.0x104 3.0x103 2.7x10* 7.8x103
Arnavut cigeri 2.0x10% 9.6x103 6.0x103 4.0x103 1.2x103 5.0x103
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Tartisma ve Sonug

Bursa’da 5 adet siipermarketde soguk ola-
rak tiiketime sunulan bazi hazir gidalarin yiiksek
diizeyde toplam aerobik mezofilik bakteri,
koliform bakteriler, Enterobacteriaceae, entero-
olar ve stafilokoklar1 icermesi yani sira degisen
oranlarda E. coli ve koagiilaz pozitif stafilokoklar
acisindan pozitif bulunmasi bu tiir (Ready-to-Eat,
RTE) gidalarin mikrobiyolojik kalitelerinin diistik
oldugunu gostermektedir. Benzer sekilde iilke-
mizde yapilan diger calismalarda da soguk olarak
tilketime sunulan hazir gidalarin genel olarak
hij}(g’?oﬂ](g durumunun iyi olmadigt belirtilmekte-
dir =",

Caligmada, 1s1 iglemi goren kadinbudu kof-
te orneklerinin 1 tanesinde (% 10) E. coli tespit
edilirken koagiilaz pozitif stafilokoklara rastla-
nilmamistir. Bu sonuglar, pismis koftelerde % 13
oraninda E. coli tespit ettigini belirten Mosupye
ve von Holy'*’nin bulgusu ile uyum gostermekte
iken; koagiilaz pozitif stafilokoklar1 % 20 oranin-
da saptayan Oner'”’in sonucundan diisiik bulun-
maktadir. Ayni ¢alismada, analiz edilen kadibu-
du kofte 6rneklerinde aerob mezofil genel canli,
koliform bakteri ve enterobakterilerin sayis1 sira-
styla ortalama 3.1x10°, 5.4x10°, 1.1x10* kob/g
olarak belirlenmistir'®. istanbul’da yapilan bir
calismada', kadinbudu kofte 6rneklerinde aerob
mezofil genel canli sayis1 1.4x10°~1.2x10° kob/g,
koliform bakteri sayis1 ise <Ix10' ve 1.5x10°
kob/g diizeylerinde saptanmistir. Ayrica Filipin-
ler’de tiiketilen yoresel bir {irlin olan “pritong
kikiam” adli yagda kizartilan kofte drneklerinde
toplam bakteri sayismimn ortalama 4.5x10° cfu/g
diizeyinde oldugu belirtilmistir®. Toplam aerobik
mezofilik  bakteri, koliform bakteriler ve
Enterobacteriaceae sayilart agisindan sonuglari-
miz diger arastirmacilarin elde ettigi sonuclardan
yiiksek bulunmaktadir''*?°.

Yunanistan’da catering servislerinde hazir-
lanan bazi gidalarin mikrobiyolojik kalitesinin
incelendigi bir calismada’, pismis piring 6rnekle-
rinin 1 tanesinde 0.72 log cfu/g diizeyinde E. coli
saptanmig, Filipinler’de RTE gidalarda yapilan
bir ¢aligmada ise, kaynatilmis ve kizartilmis pi-
ring Orneklerinde toplam bakteri sayisi sirasiyla
10° ve 10° cfu/g olarak belirlenmistir®®. Calisma-
da, kadinbudu kofte 6rneklerinin incelenen mik-
roorganizmalar acisindan yiiksek degerlerde bu-
lunmasi, kofte yapiminda kullanilan pisirilmis
piringlerin fazla miktarda hazirlanip oda sicakli-
ginda bekletilmesi ve koftenin igine karistirilma-

dan once tekrar 1sitilmamasi nedeniyle olabilecegi
gibi, karigima ilave edilen baharatlardan da kay-
naklanabilmektedir. Nitekim yapilan ¢caligmalarda
baharatlarin bakteriyel yiikiinlin fazla oldugu ve
et Urilinleri iretiminde ilave edilen baharatlarin
kontaminasyon kaynagi oldugu gosterilmis-

- 3,14,16
tir- .

Ayni sekilde 1s1 islemi goéren arnavut ciger-
lerine ait orneklerde toplam aerobik mezofilik
bakteri sayis1 ortalama 2.0x10° kob/g, koliform
bakteriler, Enterobacteriaceae, enterokoklar,
stafilokoklar ile maya ve kiif sayis1 ise 10° kob/g
diizeylerinde bulunmus ayni zamanda drneklerde
% 10 oraninda E. coli (1 ornekte) bulunurken
koagiilaz pozitif stafilokoklar ise tespit edilme-
mistir. Oner' ise analiz ettigi arnavut cigeri 6r-
neklerinde, aerob mezofil genel canli, koliform
bakteriler, Stafilokok-mikrokoklar, enterobakteri-
ler ve enterokoklarin sayilarimi sirasiyla 1.1x10°,
1.0x10%, 8.7x10%, 2.4x10°, 3.8x10* kob/g diizeyle-
rinde saptamis, Orneklerin % 35’inde koagiilaz
(+) stafilokok bulmustur. Buna karsin Goniil ve
ark.'’, aerob mezofil genel canl sayisimin 5.0x10*
kob/g diizeyinde iken, koliform ve E. coli’nin ise
saptama sinirinin altinda oldugunu bildirmistir.

Arnavut cigeri bazi bolgelerde sadece una
bulanip kizartma islemine tabi tutuldugu halde,
Bursa ve yoresinde genellikle karabiber ve aci
kirmizi toz biber igeren una bulanarak kizartil-
maktadir. Kizgin yagda kizartmanin {iriindeki
mikrobiyal kontaminantlar1 6nemli derecede eli-
mine ettiginin®® bilinmesine ragmen, ¢alismada
kadinbudu kofte ve arnavut cigeri orneklerinde
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin sira-
styla 10° ve 10° kob/g diizeylerinde, 1s1 islemi
gormiis gidalarda indeks mikroorganizma ozelli-
gine sahip enterokoklarm 10’ kob/g diizeyinde ve
orneklerin % 10’unda E. coli bulunmasi, kullani-
lan ham maddenin ve ilave edilen katki maddele-
rinin hijyenik kalitesinin diisiik olmasina, kofte-
lerde sekillendirmenin ellerle yapilmasina, ki-
zartma islemi sirasinda uygulanan 1sil islemin
yetersizligine veya kizartma sonrasinda olusan
sekonder kontaminasyonlara bagli olabilecegi
diistiniilmektedir.

Haglanmig sebze, tursu ve mayonez agirlik-
l1 olarak hazirlanan Rus, italyan ve Danish salata-
larda toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform
bakteriler, Enterobacteriaceae, enterokoklar,
stafilokoklar ile maya ve kiif sayilar1 sirasiyla
ortalama 10° 10%, 10% 10°-10%, 10*-10° ve 10’
kob/g diizeyleri arasinda bulunmustur. Bununla
birlikte E. coli ve koagiilaz pozitif stafilokoklarin



bulunma oranlari ise Rus salatalarinda % 20 ve %
10, Italyan salatalarinda % 20 ve % 20, Danish
salatalarinda da % 10 ve % 30 olarak saptanmis-
tir.

Goktan ve Tuncel’, izmir’de satiga sunulan
Rus salatas1 drneklerinin % 90’ mim 2.3x10° kob/g
diizeyinde S. aureus, Oner” ise % 35’inin
1.2x10%-3.6x10° kob/g diizeylerinde koagiilaz (+)
stafilokok icerdigini belirtmislerdir. Ayrica, Ak-
su' Rus salatas1 6rneklerinde acrob mezofil genel
canli sayismin 1.0x10* kob/g, koliform bakteri
sayisinin ise 1.1x10* kob/g diizeylerinde oldugu-
nu bildirmistir.

Rus salatasi, italyan salata ve Danish sala-
tanin hazirlanmasinda kullanilan mayonezin ase-
tik asit icermesine bagli olarak diisiik pH’ya sahip
olmasinin mikrobiyal gelisime engel olabilecegi'
bildirilmesine ragmen gerek caligmamizda elde
edilen sonuclar ve gerekse diger arastiricilarin
sonuglart"”"? bu gidalarin hazirlanmas sirasinda
hijyen kurallarma uyulmadigini gostermektedir.
Yapilan caligmalarda®'? 6zellikle personel elleri-
nin E. coli ve S. aureus yoOniinden onemli bir
kontaminasyon kaynagi oldugu da belirtilmekte-
dir.

Incelenen ornekler igerisinde en yiiksek
toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform bakte-
riler, enterokoklar ile maya ve kiif sayilar tavuk
salatalarinda saptanmis olup ayni1 zamanda E. coli
% 20, koagiilaz pozitif stafilokoklar ise % 60
oraninda tespit edilmistir. Aksu' analiz ettigi 5
tavuk salata 6rneginin 2 (% 40) tanesinde, Goniil
ve ark.'” ise ortalama 10* kob/g diizeyinde
koagiilaz pozitif stafilokok saptamislardir. Tavuk
salatalarinin hazirlanmasinda domates, marul ve
salatalik gibi ¢ig sebzelerin kullanilmasi ve bu
salatalarin pH degerlerinin mikrobiyal iireme igin
uygun olmasi'"'*'** mikroorganizmalarm sayi-
sinin artiginda 6nemli rol oynamaktadir.

Salatalara katilan ¢ig sebzelerle ilgili olarak
yapilan ¢aligmalarda, dilimlenmis domates drnek-
lerinde toplam bakteri sayisiin 10° cfu/g, marul
orneklerinde ise 10* cfu/g oldugu®!, marul 6rnek-
lerinin % 18’inde Enterobacteriaceae sayismin
10* cfu/g’m iizerinde bulundugu' ve 6.3 log
cfu/g diizeyinde E. coli igerdigi®, salatalik 6rnek-
lerinin aerobik bakteri, koliformlar ve E. coli ile
yiiksek diizeyde kontamine oldugu’ belirtilmistir.
Tavuk salata o6rneklerinde, koliform bakteriler ile
maya ve kiif sayisinin diger orneklere gore yiik-
sek ve E. coli’nin % 20 oraninda bulunmasinin
ilave edilen ¢ig sebzelerden, koagiilaz pozitif
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stafilokoklarin % 60 oraninda bulunmasinin ise
personel ellerinden kaynaklanan kontaminasyon-
ardan olabilecegi diisiiniilmektedir. Yapilan diger
caligmalarda da ¢ig sebze iceren salatalarin
kontaminasyonunda, sebzelerin yetistirilmesi,
toplanmasi, tasinmasi sirasinda ve hazirlanma
asamasinda bagta personel elleri olmak iizere,
bicak, dograma tahtasi gibi alet ve ekipmanlarin
onemli rol  oynadigi  bildirilmistir”'"****,
Koliform bakteriler ve E. coli’nin sebzelerde
cevresel kontaminant olarak bulunmasi nedeniyle
pisirilmeden tiikketime sunulan tavuk salatalarinda
kullanilan ¢ig sebzelerin yikama prosediirlerinin
iyilestirilmesi ve hazirlanmasi sirasinda personel
hijyenine 6nem verilmesi gerekmektedir.

Caligmada, incelenen tiim hazir gida 6rnek-
lerinde siilfit indirgeyen anaerob bakterilerin sa-
yisinin saptama smiriin altinda olmasit ve
Salmonella spp. varligina rastlanilmamasina rag-
men gida kalitesinin  degerlendirilmesinde,
patojenik olmayan mikrobiyolojik indikatér ola-
rak kullamlan® toplam aerobik mezofilik bakteri
sayistnin 10° kob/g’mn iizerinde olmasi gidalarin
hazirlanmasi sirasinda genel hijyen kurallarina
uyulmadiginin bir gostergesidir. Nitekim gerek
iilkemiz ve gerekse diinyada yapilan caligmalar-
da®"131923 " sosuk gidalarm iiretiminde kullani-
lan hammadde ve katki maddelerinin mikroorga-
nizma ytiklerinin fazla oldugu, hazirlama, muha-
faza ve satis islemleri sirasinda hijyenik kurallara
uyulmadigi belirtilmektedir.

Sonug olarak, Bursa’da ¢esitli siipermarket-
erde soguk olarak tiikketime sunulan hazir gidala-
rn  mikrobiyolojik kalitelerinin diisiik oldugu
ayrica gida zehirlenmelerine neden olan E. coli
ile koagiilaz pozitif stafilokoklar1 igermesi yo-
niinden potansiyel halk sagligi tehlikesi tagidigi
belirlenmistir.
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