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Saglikli, yeterli ve dengeli beslenme, bireylerin buyumeleri ve hayatlarini devam ettirebilmeleri icin hammaddeden baslayarak saglikli olarak elde edilmis gida maddelerini tiketmeleri ile olur (1). Endustrilesme ile beraber
ev disi beslenmeye karsi egilim son yillarda artis gostermektedir. ABD, Ingiltere ve Hollanda“da elde edilen istatistik verilere gore gida kaynakli hastaliklarin %70’ inden fazlasi yemek veya servis hizmeti veren sektorlerle
iliskilendirilmistir (2). Bu sonuclar yemek ve servis hizmetlerinde gida guvenliginin onemini ortaya koymaktadir. Bu calismanin amaci, tiketime sunulan c¢esitli hazir yemek trtnlerinin mikrobiyolojik 6zellikleri acisindan

Incelenerek hijyenik kalitelerinin ve gida zehirlenmeleri agisindan tasidiklari riskin belirlenmesidir.
MATERYAL VE YONTEM

Gida ornekleri: 2012 yili icerisinde farkh yerlerde tuketime sunulan toplam 666 adet hazir yemek urunu
Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ nde yer alan parametreler agisindan incelenmistir.

Calismada incelenen gida numuneleri 9 farkli parametre acisindan test edilmistir. Bu parametreler;
Salmonella spp. tespiti (ISO 6579), Listeria monocytogenes tespiti (ISO 11290-1), Bacillus cereus tespiti
ve sayimi (ISO 7932), Escherichia coli tespiti ve sayimi (BAM), Koagulaz Pozitif Stafilokok tespiti ve
sayimi (ISO 6888-1), Sulfit Indirgeyen Anaerop Bakteri tespiti ve sayimi (ISO 15283), Termotoleran
Campylobacter spp. tespiti (ISO 10272-1), Esherichia coli O157 tespiti (Laboratuvar i¢i metot), Stafilokokal
Enterotoksin tespiti (Visual Immunoassay), kuf-maya tespiti ve sayimi (1ISO 21527-1)  dir.

BULGULAR

Incelemeye alinan gida numunelerinin analize gelis amaclarina gore dagilimlari ve tiiketime uygunluk
durumlari Tablo 1’ de gosterilmektedir.

Hazir yemek urunlerinin Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi' ne gore gruplandiriimasi
ve bu gruplardaki gidalarin tuketime uygunluk durumlari Tablo 2’ de 6zetlenmektedir.

Tablo 1. Zehirlenme nedeniyle analize alinan ve analiz sonucunda tuketime uygun bulunmayan hazir
yemek urunlerinin mikrobiyal populasyonu

Analize gelis amaci Uygun Uygun degil Toplam

Zehirlenme / Sikayet 61 18 79

Kontrol 550 37 587
Toplam 611 55 666

Tablo 2: Hazir yemek Urunlerinin gruplandiriilmasi ve analiz sonuglarinin Yonetmelikteki limitlere uygunluk
durumu

Gida Hazir yemek urunleri Uygun = Uygun Toplam

Grubu degil

1. grup | Tuketime hazir (pisirilmis) her turla et ve sebze yemegi 487 32 519

2.grup [Tuketime hazir her turlu salata, sarkuteri urunleri ve soguk 48 10 58
mezeler vb.

3. grup |Tuketime hazir (pisirilmis) her turl unlu mamul (makarna, 33 9 42
her turlu borek, lahmacun, pide, pizza, manti vb.)

4. grup Serbetli ve sutlu tathlar 34 2 36

5.grup Diger gidalar 9 2 11

Toplam 611 55 666

» Elde edilen sonuclara gore; incelemeye alinan hazir yemek orneklerinden 611 tanesi (%92) Yonetmelik’
te yer alan gida guvenilirligi ve patojen mikroorganizma limitleri agisindan tuketime uygun bulunurken,
55 tanesinin (%8) tuketime uygun olmadiklar tespit edilmistir (Tablo 1).

» Tuketime uygun olmadiklari belirlenen 55 hazir yemek urununun 32 tanesinin (%58) pisirilmis et ve
sebze yemekleri, 10 tanesinin (%18) sarkuteri urunleri, 9 tanesinin (%16) pisiriimis unlu mamuller, 2
tanesinin (%4) tath ve 2 tanesinin (%4) de diger gidalar grubunda yer aldiklari belirlenmistir.

» Tuketime uygun bulunmayan numunelerdeki mikrobiyal populasyonun gidanin tarune bagh olarak
cesitlilik gosterdigi gozlenmigtir (Tablo 3 ve 4).

» Numunelerden 30 tanesinin B. cereus parametresi agisindan tuketime uygun olmadigi, bu gidalardaki
B. cereus yukunun de 1x10° — 5.7x104 arasinda degistigi bulunmustur.

» B. cereus parametresi yonunden tuketime uygun bulunmayan numunelerin ¢ogunu et ve sebze
yemeklerinin olusturdugu belirlenmistir.

» Ondort numunenin E. coli yukinun, Yonetmelik’ teki limitlerin Gzerinde oldugu (1.5x10' - >1.1x10°%)
tespit edilmistir. Bu numunelerin tuketime hazir salata, meze ve pisirilmis unlu mamuller gruplarinda yer
aldiklar1 gorulmustur.

» Altt numunede Stafilokokal Enterotoksin varligi saptanmis, bu numunelerin bes tanesinin sebze
yemegi, bir tanesinin ise, peynir numunesi oldugu belirlenmigtir.

> Dort numunede, ilgili Yonetmelik’ te belirtilen limitlerin Gzerinde (1.6x103 - >3x10%4) Sdlfit indirgeyen
Anaerop Bakteri oldugu belirlenmis, bu numunelerin dort farkl gida grubunda yer aldigi tespit edilmistir.

» Bir adet pide numunesi Koagulaz Pozitif Stafilokok parametresi
bulunmazken, mikrobiyal ylukintn 4x102 oldugu bulunmustur.

acisindan tuketime uygun

» Bir adet serbetli tath numunesinin ise; toplam kuf-maya parametresi yoninden yonetmelikte belirtilen
limitlere uygun olmadigi ve kuf-maya sayisinin 2.6x10% oldugu tespit edilmistir.
0157 ve Termotoleran

> Orneklerin hic birinde Salmonella spp., L. monocytogenes, E. coli

Campylobacter spp. varligina rastlanmamistir.

TARTISMA

» Elde edilen bulgulara gore farkli yerlerde tuketime sunulan hazir yemek udrunlerinin mikrobiyolojik
kalitesinin cogunlukla (%92) iyi oldugu ve ornegin turtine bagl olarak farkhlik gosterdigi tespit edilmistir.

» Bunun yani sira hazir yemek urunlerinin Ozellikle et ve sebze yemekleri ile pilav turu gidalarin
B.cereus, Stafilokokal Enterotoksin ve Sulfit Indirgeyen Anaerop Bakteri parametreleri agisindan
risk tasidiklari sonucuna ulasiimistir.

» Ayrica tuketime hazir salata, meze ve pisirilmis unlu mamullerde gozlenen mevzuat limitleri uzerindeki
E. coli varligi, uretim kosullarindaki hijyen uygulamalarinin yetersiz oldugunu gostermektedir.

Tablo 2: Zehirlenme nedeniyle analize alinan ve analiz sonucunda tuketime uygun bulunmayan hazir yemek

urunlerinin mikrobiyal populasyonu
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TESPIT
SEBZE YEMEGI (1) TE = 2x102 EDILDI TE
TESPIT

PEYNIR (5) TE <100 EDILDI TE
LAHMACUN (3) TE = <100 X TE
SEBZE YEMEGI (1) ' TE | >3x104 X TE
SEBZE YEMEGI (1) ' TE @ >3x10% X TE
SEBZE YEMEGI (1) ' TE & >3x104 X TE
ET YEMEGI (1) TE & >3x10% X TE
SEBZE YEMEGI (1) TE ' 6.3x103 X TE
TURSU (5) TE = 3x104 TE TE
PILAV (1) TE | <100 TE TE
PIDE (3) TE = <100 TE TE
ET YEMEGI (1) TE | 7.5x103 TE TE
MEZE (2) TE = 2x103 TE TE
PILAV (1) TE & >3x10% TE TE
BOREK (3) TE  1.3x10°3 TE TE
YEMEK (1) TE = <100 TE TE
MANTI (3) TE = 4x103 TE TE
SEBZE YEMEGI (1)  TE |1.4x10* TE TE
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Tablo 3: Kontrol amaciyla analize alinan ve analiz sonucunda tuketime uygun bulunmayan hazir yemek

uranlerinin mikrobiyal populasyonu
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MEZE (2) TE X TE TE
SALATA (2) TE X TE TE
PILAV (1) TE '3.8x103 TE X
ET YEMEGI (1) TE = <100 TE X
SEBZE YEMEGI (1) TE | <100 TESPIT EDIiLDi TE
SEBZE YEMEGI (1) TE | <100 | TESPITEDILDi X
SEBZE YEMEGI (1) TE | <100 TESPIT EDILDi X
PIDE (3) TE ' <100 TE X
ET YEMEGI (1) TE | <100 ' TESPIT EDILDI X
SEBZE YEMEGI (1) TE = 2x103 X X
SALATA (2) TE X X TE
SALATA (2) TE X X TE
ET YEMEGI (1) TE 5.1x10% X X
SEBZE YEMEGI (1) TE  2.1x104 X X
SEBZE YEMEGI (1)  TE '5.7x10% X X
TATLI (4) X X X X
MAKARNA (3) TE = <100 X X
SALATA (2) TE X X TE
SEBZE YEMEGI (1) ' TE = 1x108 X X
SALATA (2) TE X X TE
ET YEMEGI (1) TE 2.7x103 X X
SALATA (2) TE X TE TE
MAKARNA (3) TE '1.5x104 TE X
ET YEMEGI (1) TE '1.4x103 TE X
MEZE (2) TE = <100 TE TE
CORBA (1) TE = <10 TE X
ET YEMEGI (1) TE = 2x108 TE X
ET YEMEGI (1) TE = 3x103 TE X
MAKARNA (3) TE '4.2x103 TE X
ET YEMEGI (1) TE = 3x104 TE TE
SEBZE YEMEGI (1) TE 4.8 x103 TE X
MEZE (2) TE 7.7 x103 TE TE
ET YEMEGI (1) TE 2.5x103 X X
MAKARNA (3) TE = <100 X X
TATLI (4) X X X X
ET YEMEGI (1) TE 1.2 x104 X X
ET YEMEGI (1) TE  2.4x104 X X

TE: Tespit edilmedi, X: Test edilmedi
*: llgili Yonetmeliklerde yer alan limit degerlerin Gizerindeki sayilar koyu renkli olarak isaretlenmistir.
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