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Ozet

Cig tiiketilen sebzelerin tiiketilmeden Gnce etkili bir sekilde dekontaminasyonu halk saghgi agisindan onemlidir.
Bu arastirmada, genel olarak sebzelerin dekontaminasyonu ¢alismalarina model olabilecegi diisiincesiyle maydanoz
kullanildi. Kars il merkezindeki 10 ayri marketten alian 50 adet maydanoz demetinin rutin olarak yapildigi gibi
musluk suyu ile dekontaminasyonuna karsilik ticari kekik suyu ve iiziim sirkesi icerisinde 1 dk. siireyle bekletmek
suretiyle dekontaminasyonu saglanmaya caligildi. Ornekler hijyen kriteri olarak kabul edilen koliformlar ve E. coli
yoniinden analiz edildi. Toplam 1.5 L sirke veya ayni miktarda kekik suyunun 10 demet maydanozun
dekontaminasyonunu saglayip saglayamayacagi da arastirnldi. Ayrica dekontaminasyondan sonra orneklerin duyusal
analizleri yapildi. Musluk suyu altinda yikama yeterli hijyenik giivence saglamaz iken kekik suyu ve sirke icerisindc
| dk siireyle bekletme tiim orneklerde tam giivence sagladi. Sirke, drneklerdeki koliform ve E. coli populasyonunu
tam olarak yikimladi. Kekik suyu ise E. coli populasyonunun tamamini yikimlarken koliformlarin sayisim da Tiirk
Gida Kodeksi’nde bildirilen degerlerin altina diigtirdii. Ozellikle toplu iiretim yapildiginda maydanozlarin ve salata
yapiminda kullanilan diger sebzelerinin sirke veya kekik suyu ile dekontaminasyonu hijyenik salata elde etmeye
katki saglar nitelikte bulundu.

Anahtar sozciikler: Maydanoz, dekontaminasyon, iiziim sirkesi, kekik suyu, koliform, E. coli.

Decontamination of Parsely Samples Using Oregano Water
(0. smyrnaeum) or Grape Vinegar

Summary

The effective decontamination of raw consumed vegetables before consumption is important in the point of the
view of public health. In this study, parsely was preferred for a model of decontamination of vegetables. The routine
washing procedure compared with decontamination by a 1 min dipping the samples in oregano extract or in grape
vinegar. As they are hygiene criterria organisms, coliforms and E. coli were enumerated from the samples. A
consecutive dipping of 10 parsely brunchs in a total of 1.5 L of oregano extract or grape vinegar were applied.
Sensory analyses were also applied to the samples. Washing under tap water did not yield a satisfactory guarantee,
while oregano extract and grape vinegar did. The grape vinegar inactivated all the coliforms and E. coli populations
on samples. The oregano extract was also inactivated all the E. coli population, but not the coliforms althought the
counts decreased to acceptable levels mentioned in Turkish Food Codex. It is pointed out in this study that the
decontamination of vegetables used as salad materials with grape vinegar or oregano extract appeared to be effective
on the production of a hygienic raw vegetable salad.

Keywords: Parsely, decontamination, grape vinegar, oregano extract, coliform, E. coli.
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GIRIS

Gelisen bilim ve teknolojiye ragmen gida kaynakli
hastaliklarin insidensinde 6nemli bir azalma saglanama-
makta ve kontamine gidalarin tiiketilmesi sonucu Diin-
yada her yil milyonlarca insan gida kaynakli hastaliklar
nedeniyle tedavi altina alinmakta ve bunlardan bazilart
hayatini kaybetmektedir. Hizli kentlesme ve ulasim ola-
naklarinin artmasi, yasam tarzinin ve beslenme aliskan-
liklarinin degismesine neden olurken, ev disinda beslen-
me ihtiyacini da artimustir. Bu ihtiyaca cevap veren is-
letmeler daha fazla tiiketime hazir giinliik gida iiretmek
zorunda kalmaktadir. [ste bu noktada teknolojik, hijye-
nik ve denetimsel eksiklikler sonucunda gida kaynakli
mikrobiyel hastaliklarda artis gozlenmektedir.

Tiiketime hazir gidalarin 6zellikle Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Ba-
cillus cereus, Listeria spp., Salmonella spp. ve Yersi-
nia spp. ile diger bazi patojenler yoniinden risk tagiya-
bilecegi ortaya konulmustur. Bu gidalarda mikroorga-
nizmalarin bulunmasinin nedenleri arasinda gidada
mikroorganizma yiikiiniin fazla olmasi, yetersiz is1 is-
lemi, kontamine malzeme (baharat gibi), uygun olma-
yan ortamlarda muhafaza, yetersiz isletme hijyeni,
capraz kontaminasyon, bilingsiz personel ve diger fak-
torler Séiyllmaktadlr. Gida kaynakl hastaliklarin baslica
kaynag: olarak hayvansal gidalar sayilmakla birlikte
sebze, meyve ve bunlarla hazirlanan diger gidalarin da
hastalik insidenslerinde 6nemli yeri vardir. Uretimden
tiiketime kadar gecen biitiin asamalarda kontaminas-
yon miimkiin olmakla birlikte, 6zellikle tarimda hay-
van giibresinin kullanilmasu, kirli sularla sulama yapil-
masi, iiretim alanlarmin kontamine olmasi gibi neden-
lerle sebze ve meyveler hastalik etkenleriyle kontami-
ne olmaktadirlar'.

Sebzelerin ¢esitli patojenlerle kontamine oldugu ve
gida kaynakli hastaliklara neden oldugu rapor edilmis-
tir*. Hatta toplu zehirlenme vakalari da bildirilmistir",
Schlech ve ark.?, L. monocytogenes ile kontamine la-
hana salatasinin listeria enfeksiyonuna neden oldugu-
nu bildirmislerdir. Albrecht ve ark., salatalarda bakte-
riyel kontaminasyonun fazla oldugunu, toplam bakteri
sayisinin yiiksek diizeylere ulastigini ve yogun koli-
form kontaminasyonuna maruz kaldiklarini bildirmis-
lerdir. Yapilan diger bazi arastirmalarda salatalarin hij-
yenik kalitelerinin yetersiz oldugu, hatta yiiksek risk
grubundaki patojenlerle kontamine olduklari, hijyen
agisindan diger gidalardan daha riskli olduklar saptan-
mugtir” . Sebzeler sadece bakteriler degil, ayni zaman-
da helmint, protozoon ve viriis kontaminasyonlari agi-

sindan da riskli gidalardir'®*.

Cig tiiketilmeleri nedeniyle sebzeler ve sebze sala-
talarinin hijyenik kalitesi olduk¢a Gnemlidir. Hatta top-
lu gida tiretilen ve tiiketilen yerlerde salatalarin hijye-
nik kalitesi igletmenin hijyenik kalitesinin gostergesi
olarak kabul edilmektedir. Yapilan bir arastirmada
okul mutfaklarinda HACCP sistemi iizerinde ¢alisilir-
ken, en Gnemli kritik kontrol noktasinin salatalarin hij-
yenik kalitesi oldugu ve bu noktanin personel hijyeni
ile dogrudan iliskili oldugu tespit edilmistir®.

Kekik aroma verici bir baharat olarak etli yemekle-
re, 1zgara etlere, corbalara ve bazi salatalara katilmak-
tadir. Ayrica, poset kekik ¢ayi da iilkemizde ticari bir
triindiir. Ticari kekik suyu iilkemizde farkli firmalar
tarafindan iiretilerek iilke capinda ayni adla satisa su-
nulmaktadir. Bazi sistemik hastaliklara iyi geldigi 6ne-
risi dogrultusunda su veya meyve sulari ile karistirila-
rak icilmektedir. Kekikteki esansiyel yaglarin ve yag
haricindeki ekstraktlarinin giiclii antibakteriyel etkiye
sahip oldugu; bu nedenle gida muhafazasinda ve de-
kontaminasyonunda kullanilabilecegi tespit edilmis-
tir”. Kekik yaginin salatalarda Salmonella enteritidis
PT 4 iizerinde antibakteriyel etki gosterdigi bildiril-
mistir®. Uziim sirkesi bazi gidalarda ve 6zellikle sala-
talarda lezzet ve aroma vermesi amactyla kullanilmak- -
tadir. Yapilan bir ¢alismada iiziim sirkesi ve limon su-
yunun [:1 oranindaki karisimmin bu maddelerin her
birinin gosterdigi etkiden daha iyi antibakteriyel etki
gostererek sebzeleri dekontamine ettigi ortaya kon-
mustur?.

Ulkemiz bir Akdeniz kusag iilkesidir ve giinliik
yemek moniileri igerisinde ¢ig sebze salatalar vazge-
cilmez bir yere sahiptir. Bu salatalarm icerisinde veya
yalniz bagina yemeklerle birlikte maydanoz tiiketimi
yaygindir. Maydanoz iiretim, hasat ve satis sirasinda
kontamine olabilir. Satistan 6nce yitkanmaya ve amba-
lajda satilmaya uygun olmayan bir sebze olmasi da
Gnemli bir konudur. Diger yaprakli sebzelerde oldugu
gibi maydanoz sik dalli ve sik yaprakli olmasi nedeniyle
tiiketilmeden 6nce yikanmasi ve gerekli hijyenik kalite-
ye kavusturulmasi bir¢ok sebzeden ve meyveden daha
zordur. Bu nedenle salata yapiminda kullanilan sebzele-
rin dekontaminasyonuna model olmak iizere maydanoz
bu aragtirmada materyal olarak tercih edildi.

Salatalarda kullanilacak sebzelerin kekik suyu ile
dekontaminasyonu lizerinde bir arastirmaya rastlan-
mamakla birlikte klorlu suyun yan sira sirke, limon
suyu, asetik asit gibi bazi organik asitler bu amacla



kullaniimistir. Bu arastirmada, maydanozda iiziim sir-
kesi ile kekik suyunun dekontaminasyon etkisi arasti-
rilmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Arastirmada 2005 yil1 Aralik ayinda Kars sehir
merkezindeki 10 farkli sebze satis yerinin her birinden
5 adet olmak iizere alinan toplam 50 adet maydanoz
demeti aragtirmada kullanildi. Cam siselerde satisa su-
nulan markali tiziim sirkesi ve kekik suyu Kars sehir
merkezindeki bir marketten satin alinarak kullanildi.

Metot

Laboratuara getirilen maydanozlardan 5 homojen
grup olusturuldu. Her satig yerinden bir tane olmak
lizere 10 maydanoz demeti ile bir grup olusturuldu.
Bu gruplar A, B, C, D ve E olarak adlandirildi. Her
maydanoz demeti islem kabina alinmadan 6nce saplari
steril bigakla kesilerek atild: ve tiiketilen kismi deney-
lerde kullanildi. A grubu 6rnenler saplari atildiktan son-
ra hicbir islem uygulanmadan dekontaminasyondan
onceki mikrobiyolojik durumu belirlemek amaciyla
kontrol grubu olarak degerlendirildi. B grubundaki 6r-
neklerin her biri akan musluk altinda icme suyu ile
plastik bir mutfak stizgeci icerisinde steril eldiven kul-
lanilarak | dk. siireyle yikand: ve her bir 6rnek ayri
steril posete alindi. Diger li¢ grup drnek ise mutfaklar-
da kullanilan plastik stizme seti icerisinde isleme tabi
tutuldu. C grubu 6rneklerin her biri 1.5 L fizyolojik
tuzlu su (FTS, 121°C’de 15 dk sterilize edildi) igeri-
sinde 1 dk siireyle daldirmak ve karistirmak suretiyle
tutulduktan sonra siizge¢ kismu kaldirilarak ve kap tize-
rinde ornegin siiziilmesi saglandi. D grubu ornekler
ayni sekilde kekik suyu icerisinde ve E grubu 6rnekler
ise sirke icerisinde isleme tabi tutuldu. Steril posetlere
alinan her bir 6rnek tartildi ve derhal mikrobiyolojik
analizlerde kullanild.

Yukarida bildirilen islemlerden sonra her érnek
tizerine agirh@min iki kati hacimde fizyolojik tuzlu su
(FTS) ilave edildikten sonra posetin agzi sikica burula-
rak icerik 2 dk siireyle iki el arasinda kuvvetle ¢alka-
landi. Posetlerin bir alt kosesi steril makasla kesilerek
yiizey yikama sivisi steril bir erlenmayere alindi ve he-
men ekimleri yapildi. Poset icerisinde kalan mayda-
nozlar ise duyusal analizlerde kullanildi.

Mutfak siizgeci seti icerisindeki dekontaminasyon
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sivilar degistirilmeden 10 6rnegin dekontaminasyonu
saglandi. Bu sivilarin bakteriyolojik analizleri igin 2.,
5. ve 10. ornegin dekontaminasyonundan sonra sivila-
rin her birinden 10’ar ml steril tiiplere alinarak
%30’luk potasyum hidroksit (KOH) ile notralize edil-
di ve bakteriyolojik analizleri yapildi.

Bakteriyolojik Analizler: Sirke ve kekik suyu or-
neklerine ait yiizey yikama sivilart %10 KOH
ssolusyonu ile notralize edildikten sonra analize alindu.
A, B ve C grubu ornekleri ylizey yikama sivilari ise
asidik olmadigi icin dogrudan %0.1’lik steril peptonlu
su igerisinde seri seyreltileri hazirlandi. Dekontami-
nasyon sivilarindan alinan ve %30’lik KOH ile nétrali-
ze edilen ornekler seyreltilmeden bakteriyolojik ana-
lizlerde kullanildi. Ekimler dokme plak yontemi kulla-
nilarak ¢ift seri halinde yapildi. Ureme gozlenen petri-
lerde tipik koloni sayimu yapildr’.

Koliform sayimu: Violet red bile agar (VL, Oxoid,
CM 107) kullanildi. Plaklar 37°C‘de 48 saat inkiibe
edildikten sonra 0.5-2 mm capinda koyu kirmizi ko-
loniler siipheli koliform olarak degerlendirildi. Ure-
yen tipik koloniler sayildiktan sonra her 6rnege ait
plaklardan secilen 10 adet tipik koloni Durham tiipii
iceren lauryl sulphate tryptose (LST, Oxoid, CM
451) brota inokiile edildi ve tiipler 44.5+0.2°C’de 24
saat inkiibasyondan sonra asit ve gaz olusumu yo-
niinden degerlendirildi. Asit ve gaz olusturan koloni
say1s1 kaydedildi’.

E. coli sayunu: Siipheli koliformlarin sayiminda ol-
dugu gibi ekimi yapilan diger VL plaklar1 44.5+0.2
°C’de 24 saat inkiibe edildi. Her 6rnege ait plaklardan
secilen 10 adet tipik koloni Durham tiipii iceren
Escherichia coli (EC, Oxoid, CM 10765) brota inokii-
le edildi ve tiipler 44.5+0.2°C’de 24 saat inkiibasyon-
dan sonra iireme ve gaz olusumu yoniinden degerlen-
dirildi. Ureme ve gaz olusturma yeteneginde olan sus-
lara IMVIC testleri uyguland: ve bu testlerden sonra
10 koloni arasindan E. coli sayisi tespit edildi’.

Her bir 6rnek icin incelenen 10 koloniden koliform
veya E. coli olarak dogrulanan kolonilerin sayisi ile
kat1 besiyerlerindeki tipik koloni sayilari arasinda ku-
rulan oranti sonucunda incelenen yikama sivilarinin |
ml’sindeki, bu saymin da yarisi alinarak maydanoz or-
neklerinin 1 gramindaki koliform ve E. coli sayisi tes-
pit edildi.

pH analizi: Dekontaminasyonda kullanilan kekik
suyu ve sirkenin pH’si dijital pH metre ve Fisher 825
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MP elektrot kullanilarak ol¢iildii.

Duyusal analizler: Arastirmada gorev almayan 5
akademik personel C, D ve E grubu ¢rnekleri dekon-
taminasyondan sonra tadarak kabul edilebilirlik hak-
kinda ii¢ art1 lizerinden deger bildirdiler. Panelistlerin
_salt cogunlugunun eksi deger bildirmesi iiriiniin kabul
edilemez oldugunu gosterdi.

BULGULAR

Hicbir isleme tabi tutulmadan analiz edilen kontrol
grubu (A Grubu) orneklerde en az 3.27 ve en ¢ok 4.47
olmak iizere ortalama 4.03+0.49 log,, kob/g diizeyin-
de koliform, en az 1.00 ve en ¢ok 1.50 olmak iizere
ortalama 0.42+0.15 log,, kob/g diizeyinde E. coli ile
kontamine oldugu gézlendi. Maydanoz demetlerinin
baglandiklari yerin 6niinden (yaprak kismindan) saplari
kesildikten sonra bir mutfak siizgeci icerisinde akan
musluk altinda 1 dk. siireyle yikanmalar sonucunda (B
Grubu) 10 6rnegin tamaminin koliform, 3 6rnegin de
E. coli icerdigi tespit edildi (Tablo).

D ve E gruplar icin kontrol grubu olarak degerlen-
dirilen ve steril FTS icerisinde 1 dk. siireyle tutulan C

grubu orneklerin tamaminda koliformlar ve 4’iinde £.
coli tespit edildi. Bu 6rneklerin tamaminin koliformlar
yoniinden ve 4 6rnegin E. coli yoniinden Tiirk Gida
Kodeksi* kriterlerine uymadigi goriildii. Bu grup or-
neklerde ortalama 2.93+0.46 log,, kob/g diizeyinde
koliform, 0.55+0.19 log,, kob/g diizeyinde E. coli tes-
pit edildi. Kekik suyu ile dekontamine edilen D grubu
10 6rnegin 8 tanesinde koliform tespit edilirken higbir
ornekte E. coli tespit edilemedi. Koliformlarin ortala-
ma sayisi 1.59+0.34 log,, kob/g olarak tespit edildi.
Uziim sirkesi ile dekontamine edilen E grubu or-
neklerin hi¢ birinde koliform ve E. coli’ye rastlanmadi.

Dekontaminasyon sivilari degistirilmeden her biri
10 demet maydanozun dekontaminasyonunda kullanil-
di ve her bir sivinin 3., 5. ve 10. 6rnegin dekontaminas-
yonunun bitiminde mikrobiyolojik analizleri yapildi.
Bu analizlerin sonucuna gore FTS icerisinde koliform
sayilarinin giderek arttigi ve sirasiyla 2.48, 2.90 ve
3.63 kob/ml’ye; E. coli sayilari da giderek artarak sira-
styla 1.00, 1.48 ve 2.11 kob/ml’ye ulastigi gozlendi.
Hem kekik suyunda hem de sirkede 10. 6rnegin yikan-
masindan sonra dahi koliform ve E. coli tespit edile-
medi (bulgular ayrica verilmedi).

Kekik suyunun pH’1 3.4 ve sirkenin pH’1 2.9 olarak

Tablo. Kekik suyu ve sirke ile dekontamine edilen maydanozlarin mikrobiyolojik analiz sonuglari (logio kob/g)
Table. The microbiological analysis results of the parsely samples decontaminated by using oregano extract

and grape vinegar (logio cfu/g).
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tespit edildi. Arastirmada gorev almayan 5 akademik
personel C, D ve E orneklerinin tat muayenelerini
yapti. Tiim panelistler dekontaminasyondan sonra Ke-
kik ve sirke kokusunu algiladi ve 5 kisiden ii¢ii kekik
suyu ve sirke tadini keskin ve rahatsiz edici buldu, an-
cak yiizey yikma suretiyle 6rnek alindiktan sonraki or-
nekleri ayni arastirmacilar rahatsiz olmadan tiiketilebi-
lir nitelikte buldu. Bu bulgulara gore sayet maydanoz
salt tiiketilecekse kekik veya sirke ile dekontamine
edildikten sonra bir miktar iyi kalite icme suyu ile yi-
kanmasi, salata icerisinde kullanilacaksa bu durumun
organoleptik 6zelliklerinin ayrica incelenmesi gerekti-
gi sonucuna varildi.

TARTISMA ve SONUC

Cig sebze ve meyve tiiketiminin artiriimas geredi,
tiim diinyanin iizerinde uzlastigi bir konudur. Ancak
hem iilkemiz insanlarinin, hem de iilkemize gelen ya-
bancilarin bir kisminda ev diginda sebze veya sebze sa-
latasi tiiketmenin hijyenik agidan giivenli olmadig: ka-
naati olugmaktadir. Ozellikle ¢ocuk, hasta ve yaslh in-
sanlarin bu nedenle yeterince sebze tiiketememeleri
konunun onemini daha ¢ok artirmaktadir. Gerek iilke-
mizde, gerekse diger iilkelerde ¢ig olarak tiiketilen
sebze veya sebze salatalarinin mikrobiyolojik kalitele-
rinin iyi olmadig1 ve 6nemli saglik sorunlarina neden
olduklari veya olabilecekleri rapor edilmigtir'®"**%.

Cesitli iilkelerde yapilan caligmalar taze sebzelerde
Salmonella spp., E. coli, L. monocytogenes, C.
perfringens, B. cereus ve Y. enterocolitica gibi potan-
siyel patojenlerin bulundugunu gostermistir. Odumeru
ve ark.’” inceledikleri karigik salatalarda toplam aerob
bakteri sayisini yaklagik olarak 2.2x10%g bulmus ve
orneklerin %12.5’inden L. monocytogenes izole et-
mislerdir. Ancak, Salmonella spp. ve Y. enterocolitica
bulamamuslardir. Kaneko ve ark.® ise inceledikleri sa-
lata icin hazirlanan ¢ig sebzelerde toplam aerob bakte-
ri sayisinin 5.0x10° kob/g oldugunu ve rneklerin
%77.8’inde 10° kob/g’dan fazla toplam aerob bakteri
bulundugunu ve ayrica gesitli sebzelerde koliform izo-
lasyonunun %350’ye ulastigini bildirmiglerdir. Aragtiri-
cilar 6rneklerin %7.4’iinden de Listeria spp. tespit et-
mislerdir. Mosupye ve Holy”, inceledikleri salatalarin
%25’inde B. cereus izole etmislerdir. Sagoo ve ark.®,
srneklerin %3 iinde E. coli’nin 10*-10° kob/g diizeyin-
de bulundugunu, bir 6rnekte L. monocytogenes bulun-
dugunu, ancak salmonella bulunmadigini bildirmisler-
dir. Sagoo ve ark.” ise orneklerde E. coli, Listeria spp.
ve Salmonella spp. bulundugunu belirtmislerdir. Pin-
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gulkar ve ark.", salatalarin 10°-10* kob/g diizeyinde
toplam aerob bakteri icerdigini, sebzelerin %10’unda
Yersinia spp. ve %73 linde Listeria spp. bulundugunu
belirtmislerdir. Tessi ve ark.”, inceledikleri salatalarda
toplam aerob bakteri sayisiin 10*-10° kob/g, koliform
sayisinin ise 10'-10" arasinda degistigini belirtmisler-
dir.

Sebzelerin tiiketilmeden once etkili bir sekilde de-
kontamine edilmesi geregi karsisinda saglik agisindan
zararli olmayan ve organoleptik kaliteyi bozmayan de-
kontaminasyon maddeleri iizerinde 6nemle durulmak-
tadir. Dekontaminasyon maddeleri arasinda sirke ve li-
mon suyu dogal ve giivenli organik maddeler olarak
goriilmektedir. Marketlerde satilan kekik suyunun bu
tarz kullaniminda tiiketici saghgina zararli olup olma-
yacagi konusu ise tartisilabilir niteliktedir.

Uretim ve pazarlama agamalarinda hijyen sartlari-
nin yetersiz kalmasi durumunda cig tiiketilen sebzele-
rin tiiketilmeden 6nce dekontamine edilmesi hayati
onem tasir®. Bu arastirmada kullanilan maydanoz or-
neklerinin hicbir islem gérmemis haliyle Kodeks’te
bildirilen degerlerin oldukea iizerinde kontaminasyona
sahip oldugu goriilmiis ve bu maydanozlarin etkili bir
sekilde dekontamine edilme zorunluluklari ortaya ¢ik-
mistir.

Ulkemizde diger sebzelerde oldugu gibi mayda-
nozlar da genel olarak bir siizge¢ igerisinde akan mus-
luk altinda yikanarak dekontamine edilmektedir. An-
cak bunun yeterli olmadig1 bildirilmistir”. Sebzelerin
icme suyu ile iyice yikanmasi sonucunda toplam bak-
teri populasyonunda %92.4; 100 ppm aktif klor iceren
suyla yikanmasi sonucunda %97.8; ayni klorlu suyun
pH’sinin asetik asit ile 9’dan 4.5-5’e dusiiriilmesi ve
yikamada kullanilmasi sonucunda ise daha fazla de-
kontaminasyon saglandigi bildirilmistir”. Bu aragtir-
manin sonucunda da maydanozlarin musluk suyu ile 1
dk yikanmasinin yeterli dekontaminasyon saglayama-
dig1 gozlendi. Soyle ki, musluk suyu ile yikanan 10 or-
negin 9'unun koliformlar ve 3’iiniin E. coli yoniinden
Kodeks* kriterlerine uymadigi goriildii. Buna kargilik
kekik suyu ile dekontamine edilen 10 6rnegin 8 tane-
sinde koliform tespit edilmekle birlikte diizeylerinin
Kodeks’te* bildirilen iist limitin (210 kob/g veya
2.38 log,, kob/g) altinda olmasi ve higbir 6rnekte E.
coli tespit edilememesi sonucunda bir kapta bulunan
kekik suyu icerisinde maydanozlarin 1 dk tutulmasi-
nin akan musluk altinda siizge¢ icerisinde maydanoz
yikamadan daha iyi hijyenik kalite sagladigi ortaya
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¢tkmaktadir. Sirke orneklerinde oldugu gibi higbir
ornekte E. coli tespit edilmedi. Kekik suyunun pato-
Jen bakterilerin kullanildig bir deneysel kontaminas-
yon ¢alismasinda da dekontaminasyon vasati olarak
denenmesi yararli olabilir.

~ Bomemier ve ark.*, mayonezli salatalara %5 ora-
ninda sitrik asit ve %10 oraninda asetik asit ilave edil-
mesi sonucunda L. monocytogenes ve S. aureus popu-
lasyonlarinda 1-2 log azalma tespit etmislerdir. Ancak
salatalara bu gibi organik asitlerin %5-10 gibi yiiksek
oranda katilmasinin iiriiniin organoleptik 6zelligini bo-
zabilecegi veya bazi kisiler tarafindan sevilmeyecegi
diisiincesi de ©ne siiriilebilir. Zira bu calismada da
maydanozlar iizerinde kalan sirke ve kekik suyu koku-
su panelistlerce begenilmedi. Bu nedenle salatalara or-
ganik asit katmak yerine, salata ham maddelerinin bu
asitlerle etkili bir sekilde dekontamine edildikten son-
ra iyi sanitize edilmis kosullarda salatalarin hazirlan-
masl daha iyi bir fikir olarak goriilebilir.

Kekik suyu ile yapilan bazi invitro caligmalarda gi-
da patojenleri iizerinde oldukea bakterisid etki goster-
digi bildirilmistir**. Ancak kekik suyu ile salata mal-
zemelerinin dekontaminasyonu ile ilgili bir arastirma-
ya rastlanamamugtir. Limon ve iiziim sirkesi ise salata
yapilan yesil sebzelerin dekontaminasyonunda olduk-
¢a basarili bulunmustur®. Bu aragtirmada iiziim sirkesi
ile dekontamine edilen 6rneklerde koliform ve E.
coli’ye rastlanmadi. Oysa, kekik suyunun koliformla-
rin tamamini yikimlayamadig, veya iireme yeteneginin
kaybolmasina neden olamadigi gozlendi. Bu bulgular
sonucunda iiziim sirkesinin kekik suyuna gére daha
iyl bir dekontaminasyon maddesi oldugu saptandi. Her
iki iiriiniin de satis fiyatinin bir birine yakin olmasi ne-
deniyle iiziim sirkesinin kekik suyuna tercih edilebile-
cegi soylenebilir.

Kontrol grubu olan FTS giderek kontamine hale
gelirken, kekik ve sirke icerisinde koliform ve E. coli
tespit edilemeyisi bu iki dekontaminasyon sivisinin 1.5
L’sinin en az 10 adet maydanozun dekontaminasyo-
nunda kullanilabilecegini gostermektedir. Bu arastir-
mada her maydanoz icin harcanan miktarin en fazla 15
ml oldugu ve 10 demet maydanozdan sonra da dekon-
taminasyonda kullanilabilme 6zelligini korudugu goz
oniine alindiginda kekik ve sirkenin getirecegi ilave
maliyetin olasi halk saghgi sorunlar ile karsilastirila-
mayacak kadar az olacagi agiktir.

Sonug olarak satis yerlerinden alinan maydanoz
orneklerinin hijyenik kalitelerinin yetersiz oldugu ve

bu nedenle etkili bir dekontaminasyon gerektigi,
musluk suyu ile yapilan dekontaminasyonun yeterin-
ce giivenli olmadigl. kekik suyu veya sirke icerisinde
I dk siireyle tutmanin yeterli hijyenik kaliteyi sagla-
digr ve ozellikle sirkenin ¢ig tiiketilen sebzelerin de-
kontaminasyonunda olduk¢a yararli olabilecegi ka-
naatine varildi.

KAYNAKLAR

I Hitchins AD, Hartman PA, Todd ECD: Coliforms-
Escherichia coli and Its Toxins, p. 325-367. In, Compendium
for the Microbiological Examination of Foods. 3rd ed. Edqard

Brothers, Ann. Arbor. American Public Health Association.

Washington. 1992.

Beuchat LR: Pathogenic microorganisms associated with

fresh produce. J Food Prot, 59, 204-216, 1996.

3 Tauxe R, Kruse H, Hedberg C, Potter M, Madden Ji
Wachsmuth K: Microbial hazards and emerging issues
associated with produce, a preliminary report to the National
Advisory Commitee on microbiologic criteria for foods. J
Food Prot, 60,1400-1408, 1997.

4 Lary RB: Pathogenic microorganisms associated with fresh
produce. J Food Prot, 59, 204-216, 1995.

5 Schlech WK, Lavigne PM, Bortolussi RA, Allen AC,
Haldane EV, Wort AJ, Hightower AW, Johnson SE, King
SH, Nicolls ES, Brome CV: Epidemic Listeriosis. Evidence
for transmission by food. New England J Medicine, 308, 203-
206, 1983.

6 Albrecht JA, Hamouz Fl, Sumner SS, Melch V: Microbial
evaluation of vegetable ingrediens in salad bars. J Food Prot.
58, 683-685, 1995

7 Odumeru JA, Mitchell SJ, Alves DM, Linch JA, Yee AJ,
Wang SL, Styliadis S, Farber JM: Assessment of the
microbiological quality of ready-to-use vegetables for health-
care food services. J Food Prot, 60, 954-960, 1997.

8 Kaneko KI, Hayashidani H, OhtomoY, Kosuge J, Kato M,
Takahashi K, Shiraki Y, Ogawa M: Bacterial contamination
of Ready-to-eat foods and fresh products in retail shops and
food factories. J Food Prot, 62, 644-649, 1999.

9 Johanessen GS, Loncarcvic S, Kruse H: Bacteriological
analysis of fresh produce in Norway. /nt J Food Microbiol, 77.
199-204, 2002.

10 Hamilton-Miller JMY, Shah S: Identity and antibiotic
susceptibility of enterobacterial flora of salad vegetables. Int J
Antimicrob Agents, 18, 81-83, 2001.

11 Regner-Poupet R, Parain C, Beauvais R, Descamps P,
Gillet H, Le Peron JY, Berche P, Ferroni A: Evaluation of
the quality of hospital food from the kitchen to the patient. J
Hospital Inf, 59, 131-137, 2005.

12 Salleh NA, Rusul G, Hassan Z, Reezal A, Isa SH,
Nishibuchi M, Radu S: Incidence of Salmonelia spp. in raw
vegetables in Selanor, Malaysia. Food Control, 14, 475-479,
2003.

I3 Viswanathan P, Kaur R: Prevalence and growth of pathogens
on salad vegetables, fruits and sprouts. Int J Hyg Environ
Health, 203, 205-213, 2001.

14 Aycicek H, Sarimehmetoglu B, Cakiroglu S: Assessment of
the microbiological quality of meals sampled at the meal
serving units of a military hospital in Ankara, Turkey. Food
Control, 15, 379-384, 2004.

2



I3

17

22

24

26

Martinez-Tome M, Ana M, Vera M, Antonia Murica M:
Improving the control of food production in catering
establishments with particular reference to the safety of salads.
Food Control, 11, 437-445, 2000.

Kozan E, Gonen¢ B, Sarimehmetoglu B, Aycicek B:
Prevalence of helminth eggs on raw vegetables used for salads.
Food Control, 16, 239-242, 2005.

Ulukanhgil M, Seyrek A, Aslan G, Ozbilge H, Atay S:
Environmental pollution with soil-transmitted helminths in
Sanhwrfa, Turkey. Memorias de Instituto Oswoldo Cruz, 96,
903-909. 2001.

Tournas VH: Moulds and yeasts in fresh and minimally
processed vegetables, and sprouts. Int J Food Microbiol, 99.
71-77, 2005.

Covan MM: Plant products as antimicrobial agents. Clin
Microbiol Rev, 12, 564-582, 1999.

Skandamis PN, Davies KW, McClure PJ, Koutsoumanis K,
Tassuo C: A vitalistic approach for non-thermal inactivation
of pathogens in traditional Greek salads. Food Microbiol, 19,
405-421. 2002.

Bornemeier V, Peters RDD, Albrecht JA: Effect of added
citric acid and acetic acid on the growth of staphylococcus and
listeria in a mayonnaise-based salad. Poster session: Clinical
Nutrition and Food Service Management. J American Diet
Assoc, AI83.

Arict M, Giimiis T, Simgek O: Hazir salatalarin hijyenik
durumu. Gida, 28, 571-577, 2003.

Kim HJ, Lee DS, Palk HD: Characterisation of Bacillus
cereus isolated from raw soybean sprouts. J Food Prot, 67,
1031-1035, 2004.

Prazak AM, Murano EA, Mercado I, Acuff GR: Prevalence
of Listeria monocytogenes during production and post harvest
processing of cabbage. J Food Prot, 65, 1728-1734, 2002.
Solomon EB, Pang HJ, Matthews KR: Persistence of
Escherichia coli O157:H7 on lettuce plants following spray
irrigation with contaminated water. J Food Prot, 66, 2198-
2202, 2003.

Anon. Tiirk Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi
(Teblig No: 2001/19) T.C. Tarim ve Koyisleri Bakanligt Resmi

30

31

34

)
o

+7

Giilmez, Oral. Sezer, Duman. Vatansever

Gazete Tarih/Sayi: 02.09.2001/24511, Teblig No: 2001-19.
Tiiketime hazir giinliik yemek ve mezeler.

Mosupye FM, Holy A: Microbiological quality and safety of
ready-to-eat street-vended foods in Johannesburg. South
Africa. J Food Prot, 61. [278-1284. 1999.

Sagoo SK, Little CL, Ward L, Gillespie IA, Mitchel RT:
Microbiological study of ready-to-eat salad vegetables from
retail establishments uncovers a national outbreak of
salmonellosis. J Food Prot, 66, 403-409. 2003.

Sagoo SK, Little CL, Mitchell RT: Microbiological quality of
open ready-to-cat salad vegetables: effectiveness of food hygiene
training of management. J Food Prot, 66, 1581-1586, 2003.
Pingulkar K, Kamat A, Bongirwar D: Microbiological quality
of fresh leafy vegetables, salad components and ready-to-eat
salads: An evidence of inhibition of Listeria monocytogenes in
tomatoes. Int J Food Sci Nutr, 52, 15-23,2001.

Tessi MA, Aringoli EE, Pirovani ME, Vicenzini AZ,
Sabbag NG, Costa SC, Garcia CC, Zannier MS, Silva ER,
Moguilevsky MA: Microbiological quality and safety of
ready-to-eat cooked foods from a centralized school kitchen in
Argentina. J Food Prot, 63, 636-642, 2002.

Guerzoni MA, Gianotti A, Corbo MR, Sinigaglia M: Shelf-
life modelling for fresh-cut vegetables. Postharvest Biol and
Tech, 2, 195-207, 1996.

Adams MR, Hartley AD, Cox LJ: Factors affecting the
efficacy of washing procedures used in the production of
prepared salads. Food Microbiol, 2, 69-77, 1989.

Oral N, Giilmez M, Vatansever L, Giiven A: The
antimicrobial activity of sumac extract, thyme water and lactic
acid against Escherichia coli, Listeria monocytogenes 4b,
Staphylococcus aureus and Yersinia enterocolitica
(Yayinlanmamus).

Sagdic O: Sensitivity of four pathogenic bacteria to Turkish
thyme and oregano hydrosols. Lebensm Wiss Technol, 36, 467-
473, 2003.

Sengiin 1Y, Karapinar M: Effectivenes of household natural
sanitizers in the elimination of Salmonella typhimurium on
rocket (Eruca sativa Miller) and spring oniol (Allium cepa L.).
Int J Food Microbiol, 28, 319-323, 2005.



