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ÖZET

Bu çal›flma, ‹stanbul’da tüketime sunulan baz› ›zgara tipi g›dalar ile salata ve mezelerin mikrobiyolojik kalitelerini araflt›r-

mak amac›yla planlanm›flt›r. Bu amaçla 95 adet ›zgara tipi g›da (›zgara et, köfte, kebap, döner ve kokoreç), 30 adet salata

(yeflil ve çoban salata) ve 100 adet çeflitli meze (Rus salatas›, ac›l› ezme, midye dolma, midye tava ve çi¤ köfte) olmak üzere

toplam 225 adet örnek, toplam mezofil aerop bakteri,  koliformlar, E.coli, koagülaz (+) S.aureus, sülfit indirgeyen anaerop-

lar ve Salmonella yönünden analize al›nm›flt›r. Analiz sonuçlar›na göre, toplam mezofil aerop bakteri say›s›n›n ›zgara tipi ör-

neklerde 1.2x101–5.4x106 kob/g, salatalarda 3.8x103–4.8x106 kob/g, mezelerde ise 2.1x102–2.3x107 kob/g de¤erleri aras›nda

de¤iflim gösterdi¤i saptanm›flt›r. Analiz edilen toplam 95 adet ›zgara tipi, 30 adet salata ve 100 adet meze örne¤inin s›ras›y-

la 38’inde (%40), tümünde (%100) ve 57’ sinde (%57) koliformlar (101-106 kob/g), 10’unda (%10,5), 6’s›nda (%20) ve 16’s›n-

da (%16) E.coli (101-103 kob/g), 8’inde (%8,4), 6’s›nda (%20) ve 25’inde (%25) koagülaz (+) S.aureus (102-104 kob/g) tespit

edilmifltir. Sülfit indirgeyen anaerop bakteriler 1 adet kebap (6.0x102 kob/g) ve 12 adet midye dolma örne¤inde (101–103

kob/g) bulunurken; örneklerde, sadece 2 adet çi¤ köfte (%0,9) d›fl›nda Salmonella varl›¤›na rastlan›lmam›flt›r. Bu çal›flmada

analiz edilen örneklerde, 2 adet çi¤ köfte d›fl›nda, Salmonella izole edilememesine ra¤men, de¤iflik düzeylerde E.coli, koagü-

laz (+) S.aureus ve sülfit indirgeyen anaeroplar›n bulunmas›, halk sa¤l›¤› aç›s›ndan bir risk olarak de¤erlendirilmifltir.

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 kokoreç), 30 salads (vegetable and çoban 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 x101-5.4 x106 cfu/g, 3.8 x103-4.8 x106 cfu/g and 2.1 x102-2.3 x107 cfu/g in grilled food, salad and appetizers,

respectively. Coliforms were detected (101 -106 cfu/g) in 38 (40%), 30 (100%) and 57 (57%); E. coli was detected (101 -103

cfu/g) in 10 (10.5%), 6 (20%) and 16 (16 %); coagulase (+) S. aureus was detected (102 -104 cfu/g) in 8 (8.4%), 6 (20.0%),

and 16 (16%) of grilled, salad and appetizers. Sulfide reducing anaerobes were found in 1 of kebap (6.0x102 cfu/g) and 12 of

stuffed mussel samples (101-103 cfu/g) 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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‹stanbul’da tüketime sunulan baz› ›zgara tipi g›dalar ile salata ve mezelerin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi

G‹R‹fi

Sa¤l›kl›, yeterli ve dengeli beslenme, kiflilerin bü-

yümeleri ve hayatiyetlerini devam ettirebilmeleri

için, hammaddeden bafllayarak sa¤l›kl› olarak el-

de edilmifl g›da maddelerini tüketmeleri ile olur

(1). Yemek üretimi ve tüketimi önceleri genellik-

le evlerde yap›lmaktayken; seyahatler, kentleflme,

artan sanayileflmeye paralel olarak köyden kente

göç, kad›nlar›n çal›flma hayat›na at›lmas›, e¤itim

düzeyinin yükselmesi gibi sosyal olaylar, beslen-

me al›flkanl›klar›nda önemli de¤iflikliklere yol aç-

m›fl ve ev d›fl›nda yemek yeme ço¤unlukla çal›-

flan insanlar için bir zorunluluk haline gelmifltir

(2). Bu nedenle, kifliler taraf›ndan ço¤unlukla, ye-

mek haz›rlama zaman›n› k›saltan so¤uk ve s›cak

tüketime haz›r g›dalar tercih edilmektedir. Bu ter-

cihin artmas›na ba¤l› olarak tüketime haz›r g›da

üreten küçük-büyük birçok iflletme hizmete aç›l-

m›flt›r (2,3).

Tüketime haz›r g›dalar, mikroorganizmalar için

çok uygun bir üreme ortam› oldu¤undan, üretim-

den tüketime kadar olan aflamalarda çeflitli kay-

naklardan (hava, su, personel, at›klar, böcek ve

kemirgenler vb.) çeflitli aflamalarda haz›r g›dalara

bulaflan mikroorganizmalar, g›da zehirlenmelerine

ve enfeksiyonlar›na yol açabilmektedir (4,5). Sa-

nayileflmifl ülkelerde g›da zehirlenmesi ve enfek-

siyonlar›n›n %20–40 oran›nda ev d›fl›nda haz›rla-

nan g›dalardan kaynakland›¤› bildirilmektedir (6). 

Geliflmekte olan ülkelerde, ucuz olmalar› nede-

niyle özellikle sokak sat›c›lar›nda tüketime sunu-

lan g›dalar tercih edilmektedir. Hijyenik kuralla-

ra uyulmadan ve uygun olmayan flartlarda servis

edilen bu tip ürünler ise genelde düflük mikrobi-

yolojik kaliteye sahip olduklar› ve özellikle pa-

tojenleri içerebildikleri için halk sa¤l›¤› üzerinde

risk oluflturmaktad›r (6,7). Bu nedenle, tüketime

haz›r g›dalar›n mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili

olarak dünya çap›nda, özellikle araflt›r›c›lar›n ken-

di ülkelerine özgü haz›r g›dalar üzerine yapm›fl

olduklar› çeflitli araflt›rmalar mevcut olup, farkl›

sonuçlar rapor edilmifltir (8-12). Ülkemizde de s›-

cak ve so¤uk olarak tüketime sunulan haz›r g›-

dalar›n mikrobiyolojik kalitesi üzerine çeflitli

araflt›rmalar yap›lm›fl, araflt›r›c›lar genellikle mik-

robiyolojik kalitenin düflük bulundu¤unu rapor et-

mifllerdir (2,13-16).

Bu çal›flma, ‹stanbul’da tüketime sunulan baz› ›z-

gara tipi g›dalar ile salata ve mezelerin mikrobi-

yolojik kalitelerini araflt›rmak amac›yla yap›lm›flt›r.

GEREÇ VE YÖNTEM

Bu çal›flmada, ‹stanbul’da çeflitli lokanta, kafeter-

ya, büfe ve sokak sat›c›lar›nda tüketime sunulan

95 adet ›zgara tipi (20’fler adet ›zgara et, köfte,

kebap, döner ve 15 adet kokoreç), 30 adet sala-

ta (15’er adet yeflil ve çoban salata) ve 100 adet

çeflitli meze (20’fler adet Rus salatas›, ac›l› ez-

me, midye dolma, midye tava ve çi¤ köfte) ol-

mak üzere toplam 225 adet örnek materyal ola-

rak kullan›lm›flt›r. Aseptik koflullarda yaklafl›k

250’fler g al›nan örnekler, içerisinde buz kal›pla-

r› bulunan tafl›y›c› kutularda laboratuara getirile-

rek, ayn› gün içerisinde toplam mezofil aerop

bakteriler, koliformlar, Escherichia coli, koagülaz

(+) Staphylococcus aureus, sülfit indirgeyen ana-

eroplar ve Salmonella yönünden analize al›nm›fl-

t›r. Analizler için, aseptik koflullarda 10’ar g ör-

nek steril numune pofletlerine tart›ld›ktan sonra,

90 ml %0.1’lik peptonlu su (Oxoid CM0009) ile

kar›flt›r›larak, stomacherde homojenize edilmifltir.

Elde edilen bu ana dilüsyondan ayn› suland›r›c›

kullan›larak seri desimal dilüsyonlar haz›rland›k-

tan sonra, afla¤›da bildirildi¤i flekilde analizler ya-

p›lm›flt›r. 

Toplam Mezofil Aerop Bakteri (TMAB) Say›m›

TMAB say›s›n›n belirlenmesinde Plate Count

Agar (PCA) (Oxoid, CM0463) kullan›lm›flt›r.

Dökme ekim yöntemine göre uygun dilüsyonlar

Petri kutular›ndaki besiyerlerine aktar›larak,

37ºC’de 48 saat inkübe edildikten sonra, üreyen

bütün koloniler say›lm›flt›r (17).

Koliform Bakteri Say›m›

Koliform bakterilerin izolasyonu amac›yla Violet

Red Bile Agar  (VRB, Oxoid CM 107) kulla-
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n›lm›flt›r. Çift tabaka dökme ekim yöntemi ile

ekim sonras› 37°C’de 24 saat inkübasyondan son-

ra 2-3 mm çap›ndaki k›rm›z› viyole renkli kolo-

niler say›lm›flt›r (18).

E.coli Say›m›

Tryptone Bile X-glucuronide Agar (TBX - Oxo-

id, CM0945) besiyerine ekimleri yap›lan örnek

dilüsyonlar› 44°C’de 24 saat inkübe edildikten

sonra üreyen bütün tipik koloniler say›lm›flt›r

(19).

Koagülaz (+) S.aureus say›m›

Baird–Parker agar (BPA - Oxoid CM0275) besi-

yerine yayma yöntemi ile ekim sonucu 35°C’de

24-48 saat sonra üreyen bütün koloniler de¤er-

lendirilerek, S.aureus flüpheli tipik koloniler DNa-

se, koagulaz ve katalaz testlerine tabi tutulmufl-

tur (20).

Sülfit indirgeyen anaeroplar›n say›m›

Bu amaçla, Perfringens Selective Agar (SPS –

Merck 1.10235) besiyerine, roll-tube tekni¤i ile

ekim yap›lm›fl ve tüpler 37ºC’de 48 saat inkübe

edildikten sonra, siyah renkli misket tarz›ndaki

koloniler de¤erlendirilmifltir (21).

Salmonella say›m›

25g numune 225 ml Buffered Peptone Water

(BPW – Oxoid CM0509) içinde 37°C’de 24 sa-

at ön zenginlefltirmeye tabi tutulduktan sonra, bu-

radan 1 ml Rappaport Vassiliadis (RV–Oxoid

CM0669) ve Tetrathionate (TT–Oxoid CM0671)

buyyona aktar›larak, 41°C’de 24 saat süreyle se-

lektif zenginlefltirmeye al›nm›flt›r. Selektif besiyer-

lerine (Bismuth Sulfite Agar, BS–Oxoid

CM0201, Xylose Lysine Desoxycholate Agar,

XLD – Oxoid CM0469 ve Hectoen Enteric Agar,

HE – Oxoid CM0419) kolonilerden ekim yap›l-

m›fl, inkübasyon süresini (35 °C’de 20–24 h) ta-

kiben biyokimyasal özellikler aç›s›ndan

incelenmifl ve Polyvalent O ve H antijenleri ile

aglutinasyon testi yap›lm›flt›r (22).

BULGULAR

Tüketime haz›r ›zgara et, köfte, kebap, döner ve

kokoreç örneklerine ait mikrobiyolojik analiz so-

nuçlar› Tablo 1, 2 ve 3’de verilmifltir. 

Tablolardan da izlenebilece¤i gibi, incelenen 225

adet örnekte de¤iflik düzeylerde koliform, E.coli,

S.aureus ve sülfit indirgeyen anaeroplar saptan›r-

ken; sadece 2 adet çi¤ köfte örne¤inden Salmo-

nella izole edilmifltir.

Bu çal›flmada analiz edilen 20’fler adet ›zgara et,

köfte, kebap ve döner ile 15 adet kokoreç örne-

¤inde, TMAB say›s›n›n 1.2x101–5.4x106 kob/g

de¤erleri aras›nda de¤iflim gösterdi¤i tespit edil-

mifltir. ‹ncelenen salata ve meze örneklerinde ise

TMAB say›s› s›ras›yla 3.8x103–4.8x106 kob/g ve

2.1x102–2.3x107 kob/g de¤erleri aras›nda de¤iflim

göstermifltir.

‹ncelenen 20 adet ›zgara et örne¤inin alt›s›nda

(%30), 20 adet köfte örne¤inin 8’inde (%40),

20’fler adet kebap, döner ve kokoreç örne¤inin

ise s›ras›yla 10’unda (%50), 5’inde (%25) ve

9’unda (%60) olmak üzere toplam 95 adet ›zga-

ra tipi örne¤in 38’inde (%40) 101–105 kob/g de-

¤erleri aras›nda de¤iflen düzeylerde koliform gru-

bu mikroorganizmalar tespit edilmifltir. Bu örnek-

lerden üç adet köfte (%15), dört adet kebap

(%20), bir adet döner (%5) ve iki adet kokoreç

(%13,3) olmak üzere toplam 10 adet örnekte

(%10,5) E.coli (102–103 kob/g) saptan›rken; di¤er

örneklerde bu etkene ait say›lar›n saptama s›n›r›-

n›n alt›nda oldu¤u bulunmufltur.

Analiz edilen salata örneklerinin tümünde (%100)

101–105 kob/g düzeylerinde koliformlar bulunmufl,

bu örneklerden dört adet yeflil salata ve iki adet

çoban salata olmak üzere toplam alt› adet salata

örne¤inde (%20) E.coli (101–103 kob/g) tespit

edilmifltir. ‹ncelenen meze örneklerinde ise yedi

adet Rus salatas› (%35), dört adet ac›l› ezme

(%20), 19 adet midye dolma (%76), yedi adet

midye tava (%35) ve 20 adet çi¤ köftede (%100)

101–106 kob/g de¤erleri aras›nda de¤iflen düzey-

lerde koliformlar tespit edilmifl, bu örneklerden

Hamparsun Hampikyan, Beyza Ulusoy, Enver Bar›fl Bingöl, Hilal Çolak, Meryem Akhan   
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Tablo 1. Tüketime haz›r salatalara ait mikrobiyolojik de¤erler

Mikroorganizma Minimum de¤er Maksimum de¤er Pozitif say›+ (%)

Toplam bakteri 5.6x104 4.8x106 15 (100)

Koliform 1.8x102 3.2x105 15 (100)

E.coli 3.2x101 7.6x103 4 (26,7)

S.aureus <1.0x102 5.8x104 3 (20)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella 0 0 0 (0)

Toplam bakteri 3.8x103 1.9x105 15 (100)

Koliform 2.2x101 4.6x104 15 (100)

E.coli <1.0x101 5.8x102 2 (13,3)

S.aureus <1.0x102 2.4x104 3 (20)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella 0 0 0 (0)

Örnek n*

Yeflil salata 15

Çoban salata 15

*n: incelenen örnek say›s

+ Saptama s›n›r›n›n üstünde tespit edilen say›lar pozitif olarak de¤erlendirilmifltir.

Mikroorganizma Minimum de¤er Maksimum de¤er Pozitif say›+ (%)

Toplam bakteri 2.6x102 7.1x105 20 (100)

Koliform <1.0x101 6.3x104 7 (35)

E.coli <1.0x101 3.1x103 4 (20)

S.aureus <1.0x102 1.5x104 9 (45)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella 0 0 0 (0)

Toplam bakteri 4.8x102 2.2x105 20 (100)

Koliform <1.0x101 3.6x104 4 (20)

E.coli <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

S.aureus <1.0x102 <1.0x102 0 (0)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella 0 0 0 (0)

Toplam bakteri 1.2x103 2.3x107 25 (100)

Koliform <1.0x101 5.8x106 19 (76)

E.coli <1.0x101 4.0x101 4 (16)

S.aureus <1.0x102 3.1x102 5 (20)

Anaeroplar <1.0x101 4.1x103 12 (48)

Salmonella 0 0 0 (0)

Toplam bakteri 2.1x102 8.7x105 20 (100)

Koliform <1.0x101 3.3x103 7 (35)

E.coli <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

S.aureus <1.0x102 <1.0x102 0 (0)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella 0 0 0 (0)

Toplam bakteri 2.4x105 1.7x107 20 (100)

Koliform 1.1x103 7.0x105 20 (100)

E.coli <1.0x101 8.4x102 8 (40)

S.aureus <1.0x102 3.2x103 11 (55)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 2 (10)

Salmonella + + 2 (10)

Örnek n*

Rus salatas› 20

Ac›l› ezme 20

Midye

dolma 20

Midye

dolma 20

Çi¤ köfte 20

Tablo 2. Tüketime haz›r mezelere ait mikrobiyolojik de¤erler

*n: incelenen örnek say›s›

+ Saptama s›n›r›n›n üstünde tespit edilen say›lar pozitif olarak de¤erlendirilmifltir
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Tablo 3.  . Tüketime haz›r ›zgara et ve et kar›fl›mlar›na ait mikrobiyolojik de¤erler

Mikroorganizma Minimum de¤er Maksimum de¤er Pozitif say›+ (%)

Toplam bakteri 1.2x101 2.5x104 20 (100)

Koliform <1.0x101 4.5x102 6 (30)

E.coli <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

S.aureus <1.0x102 <1.0x102 0 (0)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella 0 0 0 (0)

Toplam bakteri 1.6x102 3.8x105 20 (100)

Koliform <1.0x101 4.1x104 8 (40)

E.coli <1.0x101 1.2 x103 3 (15)

S.aureus <1.0x102 2.6x104 4 (20)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella 0 <1.0x101 0 (0)

Toplam bakteri 2.8x102 5.4x106 20 (100)

Koliform <1.0x101 2.4x105 10 (50)

E.coli <1.0x101 4.1x103 4 (20)

S.aureus <1.0x102 5.8x103 3(15)

Anaeroplar <1.0x101 6.0x102 1 (5)

Salmonella 0 0 0 (0)

Toplam bakteri 1.9x101 5.2 x105 20 (100)

Koliform <1.0x101 3.6x103 5 (25)

E.coli <1.0x101 4.5x102 1 (5)

S.aureus <1.0x102 <1.0x102 0 (0)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella 0 0 0 (0)

Toplam bakteri 5.3x103 7.0 x105 15 (100)

Koliform <1.0x101 2.1x104 9 (60)

E.coli <1.0x101 6.6 x102 2 (13,3)

S.aureus <1.0x102 4.8x103 1 (6,7)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella 0 0 0 (0)

Örnek n*

Izgara et 20

Köfte 20

Kebap 20

Döner
20

Kokoreç 15

*n: incelenen örnek say›s› 

+ Saptama s›n›r›n›n üstünde tespit edilen say›lar pozitif olarak de¤erlendirilmifltir.
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dört adet Rus salata (%20), dört adet midye dol-

ma (%16) ve sekiz adet çi¤ köfte (%40) örne¤i

olmak üzere, toplam 16 adet meze örne¤inde

(%16) E.coli (101–103 kob/g) saptanm›flt›r. 

Izgara tipi örneklerden dört adet köfte (%20), üç

adet kebap (%15) ve bir adet kokoreç (%6,7),

salata örneklerinden üç adet yeflil salata (%20)

ve üç adet çoban salata (%20), meze örneklerin-

den ise dokuz adet Rus salatas› (%45), befl adet

midye dolma (%20) ve 11 adet çi¤ köfte (%55)

örne¤inin 102–104 kob/g de¤erleri aras›nda koagü-

laz (+) S.aureus içerdi¤i bulunmufl; di¤er örnek-

lerde ise bu etkene ait say›lar›n saptama s›n›r›-

n›n alt›nda oldu¤u belirlenmifltir (Tablo 1-3). 

TARTIfiMA

Ülkemizde, çeflitli araflt›r›c›lar taraf›ndan tüketime

haz›r g›dalar›n mikrobiyolojik kalitesi üzerine de-

¤iflik çal›flmalar yap›lm›fl ve farkl› sonuçlar rapor

edilmifltir. Aksu (2) taraf›ndan yap›lan bir çal›fl-

mada, incelenen 15 adet kad›nbudu köfte örne-

¤inde 1.4x103–1.2x106 kob/g de¤erleri aras›nda

de¤iflen düzeylerde TMAB, <10–1.5x104 kob/g

de¤erleri aras›nda koliform bakteriler tespit edil-

mifl, bu örneklerin iki adedinde S.aureus, alt›

adedinde E.coli saptanm›flt›r. Analiz edilen befl

adet bonfile örne¤inde <10–2.6x103 kob/g de¤er-

leri aras›nda TMAB, <10-30 kob/g koliform bu-

lunurken, örneklerden E.coli ve S.aureus izole

edilememifltir. Çal›flmada analize al›nan 10 adet

Rus salatas›nda ise 4.6x104–1.9x105 kob/g

TMAB, 2.0x102–2.0x104 kob/g koliformlar tespit

edildi¤i, örneklerin sadece birinde S.aureus, üçün-

de ise E.coli saptand›¤› rapor edilmifltir.

Soyutemiz ve Anar (23) taraf›ndan yap›lan bir

baflka çal›flmada, Bursa’da tüketime sunulan pifl-

mifl ›zgara köftelerde %20 oran›nda E.coli tespit

edilmifltir. Temelli ve ark. (14)’n›n Bursa’da yap-

t›klar› bir çal›flmada, piflirilmifl (10 adet) ve pi-

flirildikten sonra baharat ilave edilmifl (10 adet)

kokoreç örneklerinde TMAB say›s› s›ras›yla,

104–105 kob/g ve  105–106 kob/g, koliform bak-

teri say›lar› <1.0x101–104 kob/g ve 104–105 kob/g,

‹stanbul’da tüketime sunulan baz› ›zgara tipi g›dalar ile salata ve mezelerin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi

E.coli say›lar› ise <1.0x101 kob/g bulunmufl, pi-

flirilmifl örneklerde koagülaz (+) S.aureus sapta-

namazken, piflirildikten sonra baharat ilave edil-

mifl örneklerde etken 102 kob/g düzeyinde tespit

edilmifltir. Temelli ve ark. (16)’n›n Bursa’da yap-

t›klar› bir baflka çal›flmada, analize al›nan Rus sa-

latas› (10 adet) ve kad›nbudu köfte (10 adet) ör-

neklerinde TMAB say›s› s›ras›yla 4.3x106 ve

1.2x106 kob/g, koliform bakteri say›s› 5.0x104 ve

1.7x103 kob/g olarak tespit edilmifltir. Çal›flmada,

sadece bir adet kad›nbudu köfte örne¤inde (%10)

E.coli saptan›rken, örneklerin hiçbirinde koagülaz

(+) stafilokoklara rastlan›lmad›¤› bildirilmifltir. An-

kara’da tüketime sunulan çi¤ köftelerin mikrobiyo-

lojik kalitesi üzerine yap›lan bir çal›flmada, Küplü-

lü ve ark. (24) taraf›ndan incelenen 50 adet çi¤

köfte örne¤inde TMAB say›s› ortalama olarak 106

kob/g olarak tespit edilmifl, koagülaz (+) stafilo-

koklar örneklerin %18’inde 102–103 kob/g de¤erle-

ri aras›nda de¤iflen düzeylerde, koliformlar ise or-

talama olarak 104 kob/g düzeylerinde bulunmufltur.

Ild›z ve Çiftçio¤lu (3), ‹stanbul’da tüketime su-

nulan salatalarda yapt›klar› bir araflt›rmada, ince-

lenen 15 adet örne¤in beflinde (%33,3) E.coli bu-

lundu¤unu, örneklerin hiçbirinde ise koagülaz (+)

S.aureus tespit edilmedi¤ini rapor etmifltir. Öner

ve Erol (15) taraf›ndan yap›lan bir baflka çal›fl-

mada, 20’fler adet Rus salatas›, kad›nbudu köfte

ve midye dolma örne¤i analize al›nm›flt›r. Örnek-

lerin tümünde (%100) 103–107 kob/g de¤erleri

aras›nda de¤iflen say›larda TMAB saptan›rken, 13

adet (%65) Rus salatas› (102–104 kob/g), bir adet

(%5) kad›nbudu köfte (103 kob/g) ve 13 adet

(%65) midye dolma (102–103 kob/g) örne¤inde

koliformlar, yedi adet (%35) Rus salatas›

(103–105 kob/g) ve dört adet (%20) kad›nbudu

köfte (103 kob/g) örne¤inde ise koagülaz (+)

S.aureus tespit edilmifltir. ‹ncelenen 20 adet mid-

ye dolma örne¤inin hiçbirinde koagülaz (+) S.au-

reus varl›¤›na rastlan›lmam›flt›r. 

Ayçiçek ve ark. (25)’n›n yapt›klar› bir araflt›rma-

da, analiz edilen 32 adet Rus salatas› örne¤inin

sekizinde (%25) 2.3-4.1 log kob/g, 75 adet sala-
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ta örne¤inin dokuzunda (%12) 3.0-4.3 log kob/g,

144 adet köftenin 17’sinde (%11,8) 3.7-4.1 log

kob/g düzeylerinde koagülaz (+) S.aureus sapta-

n›rken, 19 adet döner örne¤inin hiçbirinde bu et-

ken bulunamam›flt›r. Ayçiçek ve ark. (13) tara-

f›ndan yap›lan bir baflka çal›flmada ise incelenen

70 adet salata örne¤inin 14’ünde (%20) 103–104

kob/g koliform, sekizinde (%11,4) 102–103 kob/g

E.coli ve sekizinde (%11,4) 103–104 kob/g düzey-

lerinde koagülaz (+) S.aureus tespit edilmifltir.

Bu çal›flmada, sülfit indirgeyen anaerop bakteri-

ler, bir adet kebap örne¤inde (%5) 6.0x102 kob/g

ve 12 adet midye dolma örne¤inde (%48)

2.8x101–4.1x103 kob/g de¤erleri aras›nda tespit

edilmifl, di¤er örneklerde ise saptama s›n›r›n›n al-

t›nda kald›¤› belirlenmifltir (Tablo 1 ve 3). So-

nuçlar›m›za benzer flekilde, Öner ve Erol (15) ta-

raf›ndan analiz edilen 20 adet Rus salatas› ve 20

adet kad›nbudu köfte örne¤inde sülfit indirgeyen

anaerop bakteri varl›¤›na rastlanmad›¤›, incelenen

20 adet midye dolma örne¤inin dördünde (%20)

sülfit indirgeyen anaeroplar (101 kob/g) saptand›-

¤› rapor edilmifltir. Bu sonuçlardan farkl› olarak

Gökçe ve ark. (26), ‹stanbul piyasas›ndan topla-

nan dönerlerde %12 oran›nda C.perfringens izo-

le edildi¤ini bildirmifllerdir.

Çal›flmam›zda analiz edilen 95 adet ›zgara tipi,

30 adet salata ve 100 adet meze olmak üzere

toplam 225 adet örnekten sadece iki adet çi¤

köftede (%0,9) Salmonella saptanm›fl, di¤er ör-

neklerde bu etkene rastlanmam›flt›r. Bu durum

halk sa¤l›¤› aç›s›ndan olumlu bulunmufltur. Tüke-

time haz›r g›dalarda Salmonella mevcudiyeti üze-

rine ülkemizde yap›lan çal›flmalarda farkl› sonuç-

lar bildirilmifltir. Temelli ve ark. (14) analiz et-

tikleri kokoreçlerde, Öner ve Erol (15) midye

dolmalarda, Küplülü ve ark. (24) çi¤ köftelerde

Salmonella varl›¤›na rastlayamam›fl; buna karfl›l›k

etken, Aran (27) taraf›ndan incelenen salatalarda

%19,2, Ild›z ve Çiftçio¤lu (3) taraf›ndan yine sa-

latalarda %6,6 ve Öner ve Erol (15) taraf›ndan

Rus salatalar›nda %15, kad›nbudu köftelerde %10

oran›nda tespit edilmifltir.

Sonuç olarak, analiz edilen tüketime haz›r g›da

örneklerinde iki adet çi¤ köfte d›fl›nda, Salmonel-

la spp. varl›¤›na rastlan›lmamas›na ra¤men, baz›

örneklerde de¤iflik düzeylerde koliformlar, E.coli,

S.aureus ve sülfit indirgeyen anaeroblar›n tespit

edilmesi, mikrobiyolojik kalitenin düflük oldu¤u-

nu ve genel hijyen kurallar›n›n tam olarak uygu-

lanmad›¤›n› göstermektedir. Özellikle ›zgarada pi-

flirilen et ve et kar›fl›m› g›dalar, merkez s›cakl›k

en az 80° C olacak flekilde piflirilmeli, piflirme

ifllemi servisten hemen önce yap›lmal›, bu tip g›-

dalar piflirildikten sonra ›zgara kenar›nda tutulma-

mal›d›r. Mezeler, buzdolab›nda muhafaza edilme-

li, oda s›cakl›¤›nda bekletilmemelidir. Salata ha-

z›rl›¤›nda kullan›lan çi¤ sebzeler iyi bir flekilde

y›kanmal›d›r. Ayr›ca çapraz kontaminasyonu en-

gellemek için g›da üretim yerlerinin, alet-ekip-

manlar›n temizlik ve dezenfeksiyonu yeterli bir

flekilde yap›lmal›, g›da üretiminde, haz›rl›k ve

servisinde çal›flan personelin temizlik ve hijyen

kurallar›na uymas› sa¤lanmal›d›r.

KAYNAKLAR

1. U¤ur M, Nazl› B, Bostan K. G›da Hijyeni. ‹stanbul: Tek-

nik Yay›nlar›, 2002.

2. Aksu H. ‹stanbul’da Tüketime sunulan baz› haz›r yemek-

lerin mikrobiyolojik kalitesi üzerine araflt›rmalar. V. Ulusal

Halk Sa¤l›¤› Kongresi, kitab›, ‹stanbul, 1996

3. Ild›z F, Çiftçio¤lu G. Toplu tüketim amac›yla üretilen G›-

dalar›n Patojen Mikroorganizmalar Yönünden ‹ncelenmesi. ‹Ü

Vet, Fak. Derg. 1997; 23: 405–12.

4. Gibbons I, Adesiyun A, Seepersadsingh N, Rahaman S.

Investigation for Possible Source(s) of Contamination of Re-

ady-to-Eat Meat Products with Listeria spp. and Other Pat-

hogens in a Meat Processing Plant in Trinidad. Food Mic-

robiol 2006; 23: 359-66.

5. Angelidis AS, Chronis EN, Papageorgiou DK, Kazakis II,

Arsenoglou KC, Stathopoulos GA. Non- Lactic Acid, Contami-

nating Microbial Flora in Ready-to-Eat Foods: A Potential Fo-

od-Quality Index. Food Microbiol 2006; 23: 95-100.

6. Mankee A, Ali S, Chin A, et al. Microbial Quality of “Do-

ubles” Sold in Trinidad.  Food Microbiol 2005; 22: 601–7.

7. Lee J, Park K, Kim J, et al. Combined Effects of Gam-

ma Irradiation and Rosemary Extract on The Shelf- Life of

a Ready- to - Eat Hamburger Steak. Radiat Phys Chem 2005;

72: 49-56.

8. Yamani MI, Al-Dababseh BA. Microbial Quality of Ho-

ummos (chickpea dip) Commercially Produced in Jordan. J.



94

‹stanbul’da tüketime sunulan baz› ›zgara tipi g›dalar ile salata ve mezelerin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi

Food Prot. 1994; 57: 431–35.

9. Kaneko KI, Hayashidani H, Ohtomo Y, et al. Bacterial

Contamination of Ready-to-Eat Foods and Fresh Products in

Retail Shops and Food Factories. J. Food Prot. 1999; 62:

644–49.

10. Gillespie I, Little C, Mitchell R. Microbiological Exami-

nation of Cold Ready-to-Eat Sliced Meats from Catering Es-

tablishments in the United Kingdom. J. Appl. Microbiol.

2000; 88: 467–74.

11. Johannessen GS, Loncarevic S, Kruse H. Bacteriological

Analysis of Fresh Produce in Norway. Int. J. Food Microbi-

ol. 2002; 77: 199–204.

12. Fang TJ, Wei Q, Liao C, Hung M, Wang T. Microbi-

ological Quality of 18 °C Ready-to-Eat Food Products Sold

in Taiwan. Int. J. Food Microbiology. 2003; 80: 241-50.

13. Ayçiçek H, Sarimehmeto¤lu B, Çakiro¤lu S. Assessment

of the Microbiological Quality of Meals Sampled at The Me-

al Serving Units of a Military Hospital in Ankara, Turkey.

Food Control, 2004; 15: 379–384.

14. Temelli S, Saltan Evrensel S, Anar fi, Tayar M. Bursa’

da Tüketilen Kokoreçlerin Mikrobiyolojik Kalitesinin Belirlen-

mesi. ‹.Ü. Vet. Fak. Derg. 2002; 28: 467–73.

15. Öner E, Erol ‹. So¤uk Olarak Tüketime Sunulan Baz›

Haz›r G›dalar›n Mikrobiyolojik Kalitelerinin Belirlenmesi. 2.

Ulusal Veteriner G›da Hijyenistleri Kongresi Bildiri Kitab›,

‹stanbul, 2006.

16. Temelli S., fien C., Saltan Evrensel S., Yüksek N. So-

¤uk Olarak Tüketime Sunulan Baz› Haz›r G›dalar›n Mikrobi-

yolojik Kalitelerinin ‹ncelenmesi. UÜ, J, Fac, Vet, Med.

2005; 24: 69–74.

17. Maturin LJ, Peeler JT. Food and Drug Administration,

Bacteriological Analytical Manual, 8th Edition (pp. 10.01-

10.13). Gaithersburg, USA: AOAC International, 1995.

18. Harrigan WF. Laboratory Methods in Foods Microbio-

logy. California: Academic Press Ltd., 1998.

19. ISO 16649-2, Microbiology of food and animal  feeding

stuffs - Horizontal method for the enumeration of   ß-glu-

curonidase-positive Escherichia coli . Part 2: Colony-count

technique a 44°C using 5-bromo-4-chloro-3-indoyl-beta-D-glu-

curonide, 07/2001.

20. Bennett RW, Lancette GA, Food and drug administrati-

on bacteriological analytical manual. 8th Edition (pp.

12.01–12.05) Gaithersburg, USA: AOAC International, 1995.

21. Speck MC. Compendium of Methods for the Microbiolo-

gical Examination of Foods. American Public Health Associ-

ation, Washington D.C., 1976.

22. Andrews WH, June GA, Sherrod PS, Hammack TS,

Amaguana RM. Food and drug administration bacteriological

analytical manual. (8th ed.). Gaithersburg, USA: AOAC In-

ternational, 1995.

23. Soyutemiz GE, Anar fi. Bursa’da Tüketilen Çi¤ Ve Pifl-

mifl Izgara Köftelerin Mikrobiyolojik Kalitesi ve Bileflimi Üze-

rine Araflt›rmalar. U.Ü.Vet. Fak. Derg. 1993, 12 (1): 21-8.

24. Küplülü Ö, Sar›mehmeto¤lu B, Oral N. The Microbiolo-

gical Quality of Çi¤ Köfte Sold in Ankara. Turk. J Vet.

Anim. Sci. 2003, 27: 325-9.

25. Aycicek H, Cakiroglu S, Stevenson TH. Incidence of

Staphylococcus aureus in Ready-to-Eat- Meals from Military

Cafeterias in Ankara, Turkey. Food Control. 2005: 16: 531-4. 

26. Gökçe R, Nadas ÜG, Alp R. ‹stanbul Piyasas›ndan Top-

lanan Salam, Sosis ve Döner Kebaplarda Clostridium perfrin-

gens’in Mevcudiyeti ve Tiplendirmesi. Pendik Vet. Mikrobi-

ol. Derg. 1994; 25: 83-7.

27. Aran N. ‹stanbul piyasas›nda tüketilen baz› haz›r g›dala-

r›n tüketici sa¤l›¤› yönünden de¤erlendirilmesi. G›da Sanayi.

1988; 6: 36-42.


