Kafkas Univ. Vet. Fak. Derg.
2005, 11(1): 5-10

LOKANTALARDA TUKETIME SUNULAN BAZI GIDALARIN ve iCME SULARININ
MIKROBIYOLOJiK KALITELERI

Murat GULMEZ*  Cigdem SEZER*

Nebahat ORAL*

Berna DUMAN#*
Ethem BAZ**

Leyla VATANSEVER*

Yayin Kodu: 2005/01-A

Ozet: Kars ili merkezindeki 4 farkh lokantadan alinan 40 adet Adana kebap, 40 adet 1zgara kofte ve 40 adet ¢ig sebze salatas
ile 40 adet icme suyu drnegi olmak iizere toplam 160 drnek mikrobiyolojik analize alindi. Salata 6rneklerinden 31%inde (%77.5)
koliformlar bakimindan, 8’inde (%20) E. coli bakimindan ve 3'tinde (%7.5) ise Salmonella spp. bakimindan Tirk Gida
Kodeksi'nde bildirilen limitlerin iizerinde kontaminasyon tespit edildi. Ayrica salata drneklerinde S. aureus sayisiin 10 (%25)
ornekte, C. perfringens sayisinin ise 3 (%7.5) drnekte 100 kob/g’dan fazla oldugu belirlenirken, bu 6rneklerin 7’sinde (%17.5)
Listeria spp., 5’inde (%12.5) L. monocytogenes ve 2’sinde (%5) L. innocua saptand1. Ayrica 2 (%35) Adana kebap ve 4 (%10)
1zgara kofte 6reginde S. aureus diizeyinin bildirilen limitin iizerinde oldugu tespit edildi. Izgara kofte drneklerinin 1’inde (%2.5)
L. monocytogenes, su drneklerinin ise 11’inde (%27.5) E. coli saptandi. Sonug olarak, ozellikle salata ve su olmak tizere,
incelenen orneklerin hijyenik kalitelerinin diisiik oldugu ve tiiketici sagligi agisindan sakinca yaratabilece@i kanaatine varildi.

Anahtar sozciikler: Lokanta, tilketime hazir gida, igme suyu, mikrobiyolojik kalite.

The Microbiological Quality of Ready-to-Eat Foods and Drinking Water Serviced In Restaurants

Summary: A total of 160 samples including 40 grilled meatballs, 40 Adana kebabs, 40 raw vegatable salads and 40 drinking
water. sold in four different restaurants in Kars city-Turkey were analysed microbiologically. Coliforms in 31 (77.5%), E. coli in
8 (20%), and Salmonella spp. in 3 (7.5%) salad samples were detected to be higher than that of criterria stated in Turkish Food
Codex. S. aureus in 10 (25%) and C. perfringens in 3 (7.5%) salad samples were found to be contaminated higher than 100 cfu/g
limit stated in the Codex. Listeria spp. in 7 (17.5%), L. monocytogenes in 5 (12.5%), and L. innocua in 2 (5%) salad samples was
detected. Also, in 2 (5%) samples of Adana kebap and 4 (10%) samples of meatball, S. aurens was detected to be laid down by
the Codex. L. monocytogenes was detected from one (2.5%) meatball sample. The 11 (27.5%) drinking water samples were
contained E. coli. As a result, it is belived that the samples analysed, especially salad and drinking water, had poor hygienic

quality and could cause risk on consumer health.

Keywords: Restaurant, ready to eat foods, drinking water, microbiological quality.

GIRIS

Kontamine gidalar ve igme sulart diinyada her yil
milyonlarca insanin gida kaynakli hastaliklara yakalan-
masina neden olmaktadir. Hizli kentlesme ve seyahatle-
rin artisi gibi bir cok nedenden dolayi iilkemizde ev di-
sinda hazirlanan gidalarin tiiketimi yayginlagmaktadir.

Yapilan ¢alismalar, tiiketime hazir gidalarda Escheric-
hia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens,
Bacillus cereus, Listeria spp., Salmonella spp. ve Yersi-
nia spp. ile diger bazi patojenlerin bulundugunu ortaya
koymaktadir'*. Bu gidalarda mikroorganizmalarmn bulun-
masinin nedenleri arasinda gida hammaddelerinde mikro-
organizma yiikiiniin fazla olmas, yetersiz sl islemi, kon-
tamine malzeme (baharat gibi), uygun olmayan ortamlar-
da muhafaza, yetersiz isletme hijyeni, ¢apraz kontami-
nasyon, bilingsiz personel ve diger faktrler sayilabilir.

Taze meyve ve sebzelerin cesitli patojenlerle konta-
mine oldugu ve gida kaynakl hastaliklara neden oldugu

bildirilmistir®, Schlech ve ark.’, L. monocytogenes ile kon-
tamine lahana salatasinin listerioza neden oldugunu bildir-
mislerdir. Albrecht ve ark., salatalarda bakteriyel kontami-
nasyonun fazla oldugunu, aerobik mezofilik bakterilerin
yiiksek sayilara ulagtigini ve koliformlarla kontamine oldu-
gunu bildirmislerdir. Odumeru ve ark.®, inceledikleri kari-
stk salatalarin % 12.5’inden L. monocytogenes izole etme-
lerine karsilik Salmonella spp., Campylobacter spp., Y. en-
terocolitica ve verositotoksijenik E. coli bulunmadigmni, 6r-
neklerde aerobik mezofilik bakteri sayisinin 5.35 log kob/g
oldugunu belirtmiglerdir. Kaneko ve ark.”, ise inceledikleri
salata icin hazirlanan ¢ig sebzelerde aerobik mezofilik bak-
teri sayisini 5.7 log kob/g ulastigini ve omeklerin %77.8"in-
de >5 log kob/g diizeyinde aerobik mezofilik bakteri bu-
lundugunu ve ayrica gesitli sebzelerde koliformlarin izolas-
yonunun %350’ye ulastigin bildirmislerdir.

Ulkemizde ve diger iilkelerde dikkate alinan mikro-
biyolojik kriterlerde bazi farkliliklar goze ¢arpmakta-
dir®*, Bu farklar Tablo 1’de orneklendirilmistir.
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Tablo 1. Tiirk Gida Kodeksi ve diger bazi kodekslerde yer alan mikrobiyolojik kriterler (kob/g).
Table 1. The microbiological criteria in Turkis Food Codex and some other codexes (cfu/g).
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* 1 Cig sebze, meyve ve fermente iirlinler haricindeki tirtinler.

#t . WHO, B. cereus ve B. subtilis grubunu, Irlanda ise B. cereus ve diger patojenik Bacillus spp.’yi
aragtirmaktadir. {rlanda sayim sonucu 104'iin iizerinde ¢ikarsa identifikasyona gidilmesini istemektedir.

N/A: Denotes “not applicable; uygulanmamaktadir.

Izgara kofte, Adana kebap ve salatalar lokantalarda
oldukg¢a ¢ok tiiketilen gidalar olmasina ragmen bu gi-
dalarin mikrobiyolojik kaliteleri hakkinda yeterince
bilgi meveut degildir. Bu ¢alismada, Kars il merkezin-
deki lokantalarda satisa sunulan izgara kofte, Adana
kebap, sebze salatalari ve igme sularinin mikrobiyolo-
jik kriterler 1g1¢inda hijyenik kalitesini ortaya koymak
amaclanmstir.

MATERYAL ve METOT

Materyal: Ekim-Aralik 2004 tarihleri arasinda
Kars il merkezindeki 4 biiyiik lokantanin her birinden
10’ar adet olmak iizere toplam 40 adet 1zgara kofte, 40
adet Adana kebap, 40 adet sebze (domates, hiyar, yesil
sogan vd.) salatasi ve 40 adet icme suyu (toplam 160
ornek) miisterilere sunulan servis kaplarindan steril

posetler icerisine alinip, soguk zincir altinda laboratu-
ara ulastirildi ve bir saat icerisinde analizlere baslandi.

Metot: Su ornekleri disindaki diger ornekler, 1/1
(w/v) oraninda universal preenrichment broth (UPB)
ile sulandirilip blendirda (Waring, 32BL80, New Hart-
ford. Conn. USA) diisiik devirde 2 dakika homojenize
edildikten sonra homojenizattan UPB igerisindel0-
1'lik diliisyon hazirlandi ve takip eden diger dilusyon-
lar da % 0.1’lik peptonlu su ile yapildi. Su ornekleri
ise seyreltilmeden analize alind1.

Aerobik mezofilik bakteri sayumi: Adana kebap ve
1zgara kofte orneklerinden Plate Count Agar (Oxoid,
CM 463) plaklarina damla plak yontemiyle ekim ya-
pildi ve 35°C’de 48 saat inkiibasyondan sonra petriler-
de iireyen koloniler sayildi™*,
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Koliform sayuni: En Muhtemel Say1 Y ontemi’ne
gore ardigik 5 diliisyondan ii¢li Lauryl Sulphate
Tryptose Broth (LST) tiiplerine 1 ml miktarlarinda
ekimler yapildi. Dogrulama deneyinde Brillant Green
Bile Broth (BGBB) kullanildi. Su &rnekleri ise yine
EMS metoduyla ve 10, 1 ve 0.1 ml miktarlarda ekim
yapilarak ayni sekilde analiz edildi".

Escherichia coli sayumi: Koliformlar icin kullanilan
LST tiiplerinin pozitif olanlarindan Escherichia coli (EC)
Broth’a ekim yapildi ve tiipler 44.5+0.2°C’de 24-48 saat
inkiibasyondan sonra asit ve gaz olusumu yoniinden de-
gerlendirildi. Pozitif sonug veren tiiplere IMVIC testleri
yapilarak E. coli identifikasyonu yapilmustir'*"".

Staphylococcus aureus sayimi: Egg Yolk-Tellurite
Emulsion (Oxoid, SR 54) ilave edilmig Baird-Parker
Agar (Oxoid, CM 275) plaklarma dokme plak yontemi
ile ekim yapilarak plaklar 37°C’de 48 saat inkiibe edildi.
inkiibasyondan sonra her drnege ait petrilerden 2-5 mm
capinda, siyah opak hale ile gevrili kolonilerden 5 tane
alindi. Bu kolonilerden Gram, katalaz, koagiilaz ve
DNase pozitif olanlar S. aureus olarak kabul edildi**.

Clostridium perfringens sayimi: [Ik homojenizat-
lardan 1'er ml alinarak steril petrilere aktarilip iizerle-
rine 15 ml 45°C’deki Perfringens Agar (Oxoid CM
543) (Supplement A (Oxoid, SR 76) ve Supplement B
(Oxoid, SR 77) ilaveli) eklenerek karistirildi. Katilagan
petrilerin iizerine ayni besi yeri ile bir tabaka daha ya-
pildi. Plaklar anaerob sartlarda 35°C’de 24 saat inkii-
be edildikten sonra iireyen tipik siyah kolonilerden C.
perfringens identifikasyonuna gidildi. Hareketsiz, nit-
rat1 nitrite indirgeyen, laktozdan asit ve gaz olusturan
ve 48 saat icerisinde jelatini hidrolize eden koloniler
C. perfringens olarak kabul edildi”.

Bacillus cereus sayimi: Cereus Selective Supple-
ment (Oxoid, SR99) ve Egg Yolk Emulsion (Oxoid,
SR47) ilaveli Bacillus Cereus Selective Agar (Oxoid,
CM617) besiyerlerine dokme plak yontemiyle ekildik-
ten sonra petriler 30°C"de 24-48 saat inkiibe edildi. in-
kiibasyondan sonra etrafinda presipitasyon halkasi bu-
lunan turkuaz mavisi koloniler siipheli olarak ayrild
ve identifikasyona gidildi. Glukoz, MR-VP, nitrat, ti-
rozin ve lizozim testlerinde pozitif reaksiyon veren
koloniler B. cereus olarak degerlendirildi®.

Listeria tiirlerinin arastirtlmasi: Bu amagla 50
ml’lik ilk gida homojenizati iizerine Listeria Selecti-
ve Enrichment Supplement (Oxoid, SR141) iceren
200 ml Buffered Listeria Enrichment Broth (Oxoid,
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CM 897) ilave edildi ve 30 °C’de 48 saat inkiibasyon
yapildi. Zenginlestirme sonucunda Listeria Selective
Supplement (Oxoid, SR 140) iceren Listeria Selective
Agar (Oxoid, CM 856)’a yayma yontemiyle ekim ya-
pildi. Plaklar 35°C’de 24-48 saat inkiibe edildikten son-
ra tipik koloniler biyokimyasal testlere tabi tutuldu ve
ticari antiserum (Difco Laboratories, Detroit,MI) kul-
lanmak suretiyle serolojik olarak identifiye edildi**".

Salmonella spp. arastirilmasi: 50 ml miktarindaki
ilk gida homojenizati iizerine 200 ml tamponlanmis
Pepton Water (Oxoid, CM 509) ilave edilerek 37°C"de
24 saat inkiibasyon yapildi. Siirenin sonunda 1’er ml
zenginlestirilmis homojenizat, Selenite Cystine Broth
(Oxoid, CM 699) ve Rappaport Vassiliddis Enrichment
Broth (Oxoid, CM 669)’a gegildi. 37°C’de 24 saat inkii-
be edildikten sonra Modified Brilliant Green Agar
(Oxoid, CM 329), Bismuth Sulphite Agar (Oxoid, CM
201) ve Hectoen Enteric Agar (Oxoid, CM 419)’lara
ekimler yapildi. Siirenin sonunda biyokimyasal testler
ve API 20E (BioMerieux, Basingstoke,UK) test Kiti
yardimiyla identifikasyon yapildi®.

Yersinia tiirlerinin arastinlmast: Bu amagla 50 ml
hacimdeki ilk homojenizat, 200 ml miktarindaki %10
pepton iceren Phosphate Buffered Saline (Merck)
buyyona inokule edilerek 4°C’de 21 giin bekletildi.
Daha sonra Yersinia Selective Supplement (Oxoid, SR
109) iceren Yersinia Selective Agar (Oxoid, CM
653)’a ekilerek iireyen tipik koloniler Schiemann ve
Wauters’in belirttigi sekilde identifiye edildi*.

BULGULAR

Tablo 2’de de sunuldugu gibi, salata 6rneklerinden
31’inin (%77.5) koliformlar, 8’inin (%20) E. coli,
3’iiniin (%7.5) ise Salmonella spp. bakimindan Tiirk
Gida Kodeksi’nde bildirilen limitlerin iizerinde konta-
mine oldugu belirlendi. Bunun yaninda S. aureus sayi-
sinin 10 (%25) ornekte, C. perfringens sayismin ise 3
(%7.5) ornekte 100 kob/g’dan fazla oldugu tespit edi-
lirken, 7’sinde (%17.5) Listeria spp., 5’inde (%12.5) L.
monocytogenes ve 2’sinde (%5) L. innocua saptand.

Adana kebap ve 1zgara kofte orneklerinde ise E.
coli, C. perfringens, B. cereus ve Salmonella spp. tes-
pit edilemezken, 2 (%5) Adana kebap ve 4 (%10) 1z-
gara kofte orneginde S. aureus ile kontaminasyon dii-
zeyinin bildirilen limitin tizerinde oldugu belirlendi.
Ayrica hem Adana kebap ve hem de 1zgara kofte or-
neklerinde 32’ser (%80) ornekte aerobik mezofilik
bakteri sayisinin 10* kob/g’dan fazla oldugu tespit edil-
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Tablo 2. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterleri’ne uygun olmayan rneklerin sayisi ve oranlar (%). Her grupta 40

ornek incelenmistir.

Table 2. Numbers and range (%) of samples that does not meet the Turkish Food Codex Microbiological criteria. Each

group includes 40 samples.

95
Cig sebze / Giinliik yem
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*#: Arastirma tarama niteligi tasidigi i¢in 5°li ornekleme yolu takip edilmemistir. Bu nedenle Kodeks’te bildirilen st simir degerini agan

orneklerin Kodeks’e uygun olmadig: kabul edilmistir.

di. Izgara kofte orneklerinin 1’inde (%2.5) L. monocy-
togenes saptandi.

Su orneklerinin 11 (%27.5) adedinde koliform ve
E. coli tespit edildi.

TARTISMA ve SONUC

Beslenme aliskanligi evlerden ticari merkezlere
kaydikga servise hazir gidalarin hijyenik 6nemi giderek
artmustir. Bu tiir gidalarin bakteriyolojik kalitesi gida-
nin hammadde kalitesine, uygulanan islemlere ve mu-
hafaza kosullarina bagli olarak degismekte ve hijyenik
kurallara dikkat edilmemesi mikrobiyolojik a¢idan gii-
venilir {iriin elde edilmesini zorlastirmaktadir.

Cesitli iilkelerde yapilan ¢aligmalar, taze sebzeler-
de Salmonella spp., E. coli, L. monocytogenes, C.
perfringens, B. cereus ve Y. enterocolitica gibi potan-
siyel patojenlerin bulundugunu gostermistir. Soyle ki,
Odumeru ve ark.®, inceledikleri karisik salatalarda me-
zofilik aerobik bakteri sayisini yaklasik olarak 2.2x10°
kob/g bulmus ve orneklerin %12.5’inden L. monocy-
togenes izole etmis, ancak Salmonella spp. ve Y. ente-
rocolitica saptayamamuglardir. Kaneko ve ark.” ise, in-
celedikleri ¢ig sebzelerin %77.8’inde 10° kob/g’dan
fazla aerobik mezofilik bakteri bulundugunu ve ayrica
cesitli sebzelerde koliform izolasyon oraninin %50’ye

ulagtigini bildirmislerdir. Arastiricilar 6rneklerin
%7.4’tinde de Listeria spp. saptamiglardir. Mosupye
ve Holy* inceledikleri salatalarin %25’inde B. cereus
izole etmislerdir. Sagoo ve ark.” analize aldiklari sala-
ta orneklerinin %3’ilinde E. coli’nin 10*-10° kob/g dii-
zeyinde bulundugunu, bir 6rnekte L. monocytogenes
bulundugunu ve salmonella bulunmadigini bildirmis-
lerdir. Bir diger ¢alismada ise incelenen orneklerde E.
coli, Listeria spp. ve Salmonella spp. bulundugu belir-
tilmistir*. Pingulkar ve ark.” salatalar iizerine yapmis
olduklari calismada orneklerin 10°-10* kob/g diizeyin-
de aerobik mezofilik bakteri (TAC) icerdigini, sebze-
lerin %10’unda Yersinia spp. ve % 73’iinde de Listeria
spp. bulundugunu belirtmislerdir. Tessi ve ark.™ ince-
ledikleri salatalarda aerobik mezofilik bakteri sayisinin
10°-10° kob/g, koliform sayisinin ise 10'-10° kob/g ara-
sinda degistigini ortaya koymuslardir.

Yukarida Ozetlenen arastirma bulgularina paralel
olmak iizere inceledigimiz salata 6rneklerinin de ye-
terli hijyenik kaliteye sahip olmadigi, 8 (%20) 6rnegin
E. coli, ve 3 (%7.5) ornegin ise Salmonella spp. ile
kontamine oldugu ve bu nedenle Tiirk Gida Kodek-
si’ne uygun olmadigi gézlenmistir. Salata gibi yemek-
lerle birlikte bolca tiiketilen bir gidanin bu patojenlerle
kontamine olmasi ciddi saglik sorunlarina yol acabile-
cek diizeyde onemli bulunmustur.
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Bu caligmada, Tiirk Gida Kodeksi'nde yer alma-
makla birlikte Tablo 1’de sunulan diger iilke kriterle-
rinde yer alan patojenler yoniinden de incelenen or-
neklerin yeterli mikrobiyolojik giivence saglamadig
goriilmiistiir. SOyle ki, salata orneklerinde S. aureus
sayisimin 10 (%25) omekte, C. perfringens sayisinin ise
3 (%7.5) ornekte 100 kob/g’dan fazla oldugu saptanmis
ve 5’inde (%12.5) L. monocytogenes tespit edilmistir.
Tiirk Gida Kodeksi mikrobiyolojik kriterler tebliginde
cig tiiketilen sebze ve meyvelerde L. monocytogenes
ve/veya Listeria spp. arastirlima sartinin yer almasi ve
Tablo 1’de bildirilen diger iilkelerle uyum saglanmasi-
nin yararli olabilecegi kanisina varilmstir.

Levine ve ark.”, kizarmig rosto ve sigir etlerinin
% 12’sinden salmonella ve %3.23’iinden L. monocyto-
genes izole etmiglerdir. Soriona ve ark™, inceledikleri
tiiketime hazir koftelerde genel canli sayisimin 10°-10°
kob/g arasinda degistigini ve orneklerin %66.6’sinda
E. coli bulundugunu bildirmislerdir.

Ulkemizde tiiketime hazir lokanta gidalarinin yeter-
li hijyenik kaliteye sahip olmadigmn belirleyen ¢ok sa-
yida aragtirma meveuttur**, Kisa adi TTKD olan Tiim
Tiiketicileri Koruma Dernegi, 2001-2003 yillar1 ara-
sinda analiz ettirdikleri 1434 gida numunesi arasinda
koftelerin %85.5 inin, donerlerin ise %45.7’sinin stan-
dartlara uymadigi rapor etmistir (35). Yapilan bu arag-
urmada da Adana kebap ve 1zgara kofte orneklerinde
E. coli, C. perfringens, B. cereus ve Salmonella spp.
tespit edilemezken, 2 (%5) Adana kebap ve 4 (%10)
1zgara kofte orneginin Tiirk Gida Kodeksi'nde bildiri-
len limitin iizerinde S. aureus ile kontamine oldugu
tespit edilmistir. Orneklerin yukarida bildirilen diger
etkenler yoniinden giivenli olmasina ragmen S. aureus
ile kontamine olmas! pisirme sonrast bir kontaminas-
yon oldugunu akla getirmektedir.

Tiirk Gida Kodeksi’nde yer almamakla birlikte Tablo
1’de bildirilen kodekslerde aerobik mezofilik bakteri
sayimi hijyen kriteri olarak kabul edilmigtir. Bu kriterle-
re gore hem Adana kebap ve hem de 1zgara kofte Srnek-
lerinde 32 (%80)’ser trnegin aerobik mezofilik bakteri
sayisinin 10" kob/g’dan fazla olmasi ve bir adet izgara
kofte orneginin L. monocytogenes igermesi nedeniyle
mikrobiyolojik agidan giivenli olmadig belirlenmistir.

Ulkemizde gecerli olan Insani Tiiketim Amagh Su-
lar Hakkinda Y 6netmelik* kriterlerine gére 100 ml ig-
me suyunda E. coli ve koliform bulunmamasi gerek-
mektedir. Oysa bu arastirmada incelenen 40 adet i¢me
suyu orneginin 11’inden (%27.5) E. coli izole edil-
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mistir. Bulgulardan anlasildig: ilizere, Kars ili lokanta-
larinda siirahi icerisinde servis edilen igme sulari ye-
terli mikrobiyolojik giivenceye sahip degildir.

Sonug olarak, Kars ili merkezinde hizmet veren en
popiiler 4 lokantada hazirlanarak servise sunulan ozel-
likle salatalar ve icme suyu olmak iizere Adana kebap
ve 1zgara koftelerin yeterli hijyenik giivence saglaya-
madigi, bu nedenle hijyenik kaliteyi artirici tedbirlerin
alinmasinin gerekli oldugu kanaatine vanlmistir.
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