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ÖZET

Bu çal›flma, s›cak olarak tüketime sunulan çeflitli haz›r yemeklerin mikrobiyolojik kalitesini araflt›rmak ve bu g›dalar›n halk sa¤l›¤›
aç›s›ndan risk de¤erlendirmesini yapmak amac›yla planlanm›flt›r. Bu amaçla, ‹stanbul'da çeflitli lokantalarda tüketime sunulan 60
adet çorba (12 adet domates, 16 adet mercimek, 10 adet kremal› mantar, 12 adet tavuk, 10 adet iflkembe çorbas›) ve 92 adet haz›r
yemek (25 adet etli yemek, 15 adet etsiz sebze yeme¤i, 20 adet pilav, 15 adet makarna, 17 adet patates püresi) olmak üzere toplam
152 adet örnek, koliformlar, E.coli, koagülaz (+) S.aureus, sülfit indirgeyen anaeroplar ve Salmonella spp. yönünden analize
al›nm›flt›r. Pilav, makarna ve patates püresi örneklerine ayn› zamanda B.cereus analizi de yap›lm›flt›r. Analiz sonuçlar›na göre,
toplam 60 adet çorba ve 92 adet yemek örne¤inin s›ras›yla 14'ünde (%23,3) ve 28'inde (%30,4) koliformlar (102-105 kob/g),
3'ünde (%5) ve 11'inde (%12) E.coli (101-103 kob/g), 3'ünde (%5) ve 16's›nda (%17,4) koagülaz (+) S.aureus (102-105 kob/g),
1'inde (%1,7) ve 2'sinde (%2,1) sülfit indirgeyen anaeroplar (101-102 kob/g) tespit edilmifltir. Ayr›ca, B.cereus analizi yap›lan
toplam 52 adet örne¤in 5'inde (%9,6) B.cereus (102-105 kob/g) saptanm›flt›r. Örneklerin hiçbirinde Salmonella spp. varl›¤›na
rastlanmam›flt›r. 

Sonuç olarak, bu çal›flmada incelenen tüketime haz›r yemeklerin mikrobiyolojik kalitesinin genelde düflük oldu¤u belirlenmifltir.
Örneklerde, Salmonella spp. izole edilememesine ra¤men, de¤iflik düzeylerde E.coli, koagülaz (+) S.aureus ve B.cereus bulunmas›
halk sa¤l›¤› aç›s›ndan riskli olarak de¤erlendirilmifltir. 

Anahtar Kelimeler: Çorba, haz›r yemek, mikrobiyolojik kalite, halk sa¤l›¤› 

SUMMARY

This study was planned to investigate the microbiological quality of hot served ready-to-eat meals and to evaluate the risks for
public health. For this purpose, it was collected 60 soup samples (12 tomato, 16 lentil, 10 mushroom with cream, 12 chicken and
12 tripe soups) and 92 variety of ready-to-eat meals (25 meal with meat, 15 vegetable meal without meat, 20 rice, 15 macaroni,
17 mashed potatoes), totally 152 samples from the restaurants of Istanbul and analyzed for the presence of coliforms, E. coli,
coagulase (+) S. aureus, sulfite reducing anaerobs and Salmonella spp. At the same time, samples of rice, macaroni and mashed
potatoes were examined for B. cereus. According to the results of these analyses, coliforms were detected (102 -105 cfu/g) in 14
(23.3 %) and 28 (30.4%), E. coli was detected (101 -103 cfu/g) in 3 (5%) and 11 (12%), coagulase (+) S. aureus was detected
(102 -105 cfu/g) in 3 (5%) and 16 (17.4%), sulfite reducing anaerobs were detected (101 -103 cfu/g) in 1 (1.7%) and 2 (2.1%) of
soups and ready-to-eat meals, respectively.  Furthermore, B. cereus was detected (102 -105 cfu/g) in 5 (9.6 %) of the examined
samples. No Salmonella spp. was isolated in the samples. 

As a conclusion, according to the results of this study, it was observed that microbiological quality of analyzed samples was low.
Although Salmonella spp. could not be isolated in the samples, detection of E. coli, coagulase (+) S. aureus, sulfite reducing
anaerobes and B. cereus was evaluated as a risk for public health.

Key Words: Soup, ready-to-eat meal, microbiological quality, public health
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G‹R‹fi

‹nsanlar›n en temel gereksinimleri beslenme, gi-
yinme ve bar›nmad›r. Bunlar içerisinde en önem-
lisi beslenmedir. Sa¤l›kl›, yeterli ve dengeli bes-
lenme, bireylerin büyümeleri ve hayatiyetlerini
devam ettirebilmeleri için, hammaddeden bafllaya-
rak sa¤l›kl› olarak elde edilmifl g›da maddelerini
tüketmeleri ile olur (1).

Yemek üretimi ve tüketimi önceleri genellikle ev-
lerde yap›lmaktayken; seyahatler, kentleflme, artan
sanayileflme ile birlikte köyden kentlere göç gibi
nedenlerle ev d›fl›na ç›km›flt›r (2). Ülkemizde de
ev d›fl›nda yemek yeme bir e¤lence olmaktan
ç›km›fl, ço¤unlukla çal›flan insanlar için bir zo-
runluluk haline gelmifltir. Özellikle büyük flehir-
lerde, so¤uk ve s›cak haz›r yemek üreten birçok
iflletme faaliyete aç›lm›fl ve günümüzde haz›r ye-
mek sektörü genel g›da sektörü içerisinde önem-
li bir alt sektör olmufltur (2,3).  Ne yaz›k ki,
pek çok insan›n beslenme amac›yla hizmet ald›-
¤› bu sektörde, g›da hijyeni ve güvenli¤inin tam
olarak sa¤land›¤› söylenemez. G›da hijyeni, g›da-
lar›n insan sa¤l›¤›na herhangi bir zarar vermeme-
si ve besleyici de¤erlerini kaybetmemesi için üre-
timden tüketime kadar yap›lmas› gereken tüm ifl-
lemleri kapsar (1). G›dalar, özellikle tüketime ha-
z›r olanlar› mikroorganizmalar için iyi bir üreme
ortam›d›r. Çeflitli kaynaklardan (hava, su, perso-
nel, at›klar, böcek ve kemirgenler vb.) çeflitli afla-
malarda haz›r g›dalara bulaflan mikroorganizma-
lar, g›da zehirlenmelerine ve infeksiyonlar›na yol
açabilmektedir (4,5). Sanayileflmifl ülkelerde g›da
zehirlenmesi ve infeksiyonlar›n›n %20-40 oran›n-
da ev d›fl›nda haz›rlanan g›dalardan kaynakland›-
¤› rapor edilmifltir (6). 

Aksu (3) haz›r yemeklerden kaynaklanan zehir-
lenme olaylar›n›n ço¤unlukla g›da servisi veren
otel, restoran, okul, yurt vb. kurumlarda meyda-
na geldi¤ini belirtmektedir. Farkl› ülkelerde bu

konu ile ilgili çeflitli vakalar bildirilmifltir. Örne-
¤in, ‹talya'da, May›s 1997'de iki ilkokul ve bir
üniversitede yaklafl›k 1473 ö¤renci ve 93 perso-
nelin etkilendi¤i bir zehirlenme olay› rapor edil-
mifltir (7). Tayvan'da 1986-1995 y›llar› aras›nda
kaydedilen epidemiyolojik verilere göre, bakteri-
yel patojenlerin neden oldu¤u g›da kaynakl› has-
tal›klar›n oran› %65 olarak bildirilmifltir (8). No-
vak ve Juneja (9), ABD'de g›da kaynakl› hasta-
l›k flüphesiyle incelenen 248520 vakan›n 41'inin
hastanede tedavi alt›na al›nd›¤›, bunlardan 8'inin
öldü¤ü, hastal›klara sebep olan etkenlerden en
önemlilerinin Salmonella spp., Campylobacter
spp. ve C.perfringens oldu¤u bildirilmifltir.  

S›cak olarak tüketime sunulan yemeklerin mikro-
biyolojik kalitesi ile ilgili olarak ülkemizde ve
di¤er ülkelerde çeflitli araflt›rmalar yap›lm›flt›r. Ül-
kemiz d›fl›nda, Eleftheriadou ve ark. (10) taraf›n-
dan K›br›s'ta 1991-2000 y›llar› aras›nda yap›lan
genifl kapsaml› bir araflt›rmada, 1382 adet tüketi-
me haz›r yemek örne¤i analize al›nm›fl ve örnek-
lerin %2'sinde Staphylococcus aureus ( > 1 04

kob/g) tespit edilirken, örneklerin sadece 5 ade-
dinde Bacillus cereus (>104 kob/g), 40 adedinde
Escherichia coli (>100 kob/g) ve 4 adedinde ise
Salmonella spp. izole edilmifltir. Ülkemizde konu
ile ilgili olarak yap›lan araflt›rmalar s›n›rl› olmak-
la birlikte, araflt›r›c›lar tüketime sunulan haz›r ye-
meklerin mikrobiyolojik kalitesinin düflük oldu¤u-
nu bildirmifllerdir (2, 3, 11).

Bu çal›flma, ‹stanbul'da tüketime sunulan çeflitli
haz›r yemeklerin mikrobiyolojik kalitesini araflt›r-
mak ve bu g›dalar›n halk sa¤l›¤› aç›s›ndan risk
de¤erlendirmesini yapmak amac›yla planlanm›flt›r. 

GEREÇ VE YÖNTEM

Bu çal›flmada, Ekim 2005 - Eylül 2006 tarihleri
aras›nda ‹stanbul Avrupa yakas›nda çeflitli lokan-
talarda tüketime sunulan 60 çorba (12 adet do-
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Sülfit indirgeyen anaeroplar›n say›m›. Bu amaçla,
Perfringens Selective Agar (SPS - Merck
1.10235) besiyerine, roll-tube tekni¤i ile ekim ya-
p›lm›fl ve tüpler 37ºC'de 48 saat inkübe edildik-
ten sonra, siyah renkli misket tarz›ndaki koloni-
ler de¤erlendirilmifltir (15).

B.cereus say›m›. Yayma plak ekim yöntemi ile

B.cereus Selektif Agar (BCA-Oxoid CM617) be-
siyerinde, 30°C'de 48 saat sonra üreyen tipik ko-
loniler (yumurta sar›s› presipitasyonu ile çevril-
mifl, yayg›n, turkuaz renkli) biyokimyasal testle-
re (nitrat indirgeme, Voges-Proskauer) tabi tutul-
mufltur (16).

Salmonella spp. say›m›. 25g numune 225 ml

Buffered Peptone Water (BPW-Oxoid CM0509)
içinde 37°C'de 24 saat ön zenginlefltirmeye tabi
tutulduktan sonra, buradan 1ml Rappaport Vassi-
liadis (RV-Oxoid  CM0669) ve Tetrathionate
(TT-Oxoid CM0671) Broth'a aktar›larak, 41°C'de
24 saat süreyle selektif zenginlefltirmeye al›nm›fl-
t›r. Selektif besiyerlerine (Bismuth Sulfite Agar,
BS-Oxoid CM0201, Xylose Lysine Desoxychola-
te Agar, XLD-Oxoid CM0469 ve Hectoen Ente-
ric Agar, HE-Oxoid CM0419) geçilen koloniler
inkübasyon sürecini (35 °C'de 20-24 h) takiben
kimyasal testlere (TSI, LIA, Üre) tabi tutulmufl-
tur. Pozitif kolonilerin do¤rulamas› için polivalan
O ve H antijenleri ile aglutinasyon testi yap›l-
m›flt›r (17).

BULGULAR

‹ncelenen örneklerden çorbalara ait mikroorganiz-
ma say›lar› Tablo 1'de, s›cak olarak tüketime su-
nulan di¤er haz›r yemeklere ait mikroorganizma
say›lar› ise Tablo 2'de verilmifltir.

Tablo 1 ve 2'den de görüldü¤ü gibi incelenen 60
adet çorba ve 92 adet haz›r yemek örne¤inde de-
¤iflik düzeylerde koliform, E.coli, S.aureus ve
sülfit indirgeyen anaeroplar saptan›rken örneklerin
hiçbirinden Salmonella spp. izole edilememifltir.

mates, 16 adet mercimek, 10 adet kremal› man-
tar, 12 adet tavuk, 10 adet iflkembe çorbas›) ve
92 adet haz›r yemek (25 adet etli yemek, 15 adet
etsiz sebze yeme¤i, 20 adet pilav, 15 adet ma-
karna, 17 adet patates püresi) olmak üzere top-
lam 152 adet örnek materyal olarak kullan›lm›fl-
t›r. Örnekler, tüketimin yüksek oldu¤u ö¤len ve
akflam saatlerinde al›nm›flt›r. Aseptik koflullarda
yaklafl›k 250'fler g al›nan örnekler, içerisinde buz
kal›plar› bulunan tafl›y›c› kutularda laboratuara
getirilerek, ayn› gün içerisinde koliformlar, E.co-
li, koagülaz (+) S.aureus, sülfit indirgeyen ana-
eroblar ve Salmonella spp. yönünden analize
al›nm›flt›r. Örneklerden 20 adet pilav, 15 adet
makarna ve 17 adet patates püresine ayn› zaman-
da B.cereus analizi de yap›lm›flt›r.

Analizler için, aseptik koflullarda 10'ar g örnek ste-
ril numune pofletlerine tart›ld›ktan sonra, 90 ml
%0.1'lik peptonlu su (Oxoid CM0009) ile kar›flt›r›-
larak, stomacherde homojenize edilmifltir. Elde edi-
len bu ana dilüsyondan ayn› suland›r›c› kullan›larak
seri desimal dilüsyonlar haz›rland›ktan sonra, afla¤›-
da bildirildi¤i flekilde analizler yap›lm›flt›r (12-17).

Koliform bakteri say›m›. Koliform bakterilerin
izolasyonu amac›yla Violet Red Bile Agar
(VRB, Oxoid CM 107) kullan›lm›flt›r. Çift taba-
ka dökme ekim yöntemi ile ekim sonras› 37°C'de
24 saat inkübasyondan sonra 2-3 mm çap›ndaki
k›rm›z› viyole renkli koloniler say›lm›flt›r (12).

E.coli say›m›. Tryptone Bile X-glucuronide Agar
(TBX - Oxoid, CM0945) besiyerine inoküle edi-
len örnek dilüsyonlar› 44°C'de 24 saat inkübe
edildikten sonra üreyen bütün tipik koloniler sa-
y›lm›flt›r (13).

S.aureus say›m›. Baird-Parker agar (BPA - Oxo-
id CM0275) besiyerine yayma plak ekim yönte-
mi sonucu 35°C'de 24-48 saat inokulasyondan
sonra üreyen bütün koloniler de¤erlendirilerek,
S.aureus'tan flüpheli tipik koloniler DNase, ko-
agulaz ve katalaz testlerine tabi tutulmufltur (14).
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Tablo 1. Tüketime haz›r çorbalara ait mikrobiyolojik analiz sonuçlar› (kob/g)

Örnek n*

Domates
çorbas

12

Mercimek
çorbas›

16

Kremal› 
mantar
çorbas›

10

Tavuk 
çorbas›

12

‹flkembe
çorbas› 

17

*n: analize al›nan örnek say›s›
aSaptama s›n›r›n›n üstünde tespit edilen say›lar pozitif olarak de¤erlendirilmifltir.

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

Koliform <1.0x101 2.3x102 3 (25)

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

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

Anaeroblar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella spp. 0 0 0 (0)

Koliform <1.0x101 1.8x102 2 (12,5)

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

S.aureus <1.0x102 5.2x103 1 (6,2)

Anaeroblar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella spp. 0 0 0 (0)

Koliform <1.0x101 4.4x102 1 (10)

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

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

Anaeroblar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella spp. 0 0 0 (0)

Koliform <1.0x101 2.6x103 4 (33,3)

E.coli <1.0x101 5.6x102 1 (8,3)

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

Anaeroblar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella spp. 0 0 0 (0)

Koliform <1.0x101 6.2x104 4 (40)

E.coli <1.0x101 7.8x102 2 (20)

S.aureus <1.0x102 4.2x102 2 (20)

Anaeroblar <1.0x101 4.0x102 1 (10)

Salmonella spp. 0 0 0 (0)
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Tablo 2. Tüketime haz›r günlük yemeklere ait mikrobiyolojik analiz sonuçlar›

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

Koliform <1.0x101 1.8x103 7 (28)

E.coli <1.0x101 2.5x102 3 (12)

S.aureus <1.0x102 4.3x104 6 (24)

Anaeroplar <1.0x101 2.4x102 2 (8)

Salmonella spp. 0 0 0 (0)

Koliform <1.0x101 6.4x102 3 (20)

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

S.aureus <1.0x102 5.0x102 2 (13,3)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella spp. 0 0 0 (0)

Koliform <1.0x101 1.6x105 6 (30)

E.coli <1.0x101 1.2x103 2 (10)

S.aureus <1.0x102 2.2x103 2 (10)

B.cereus <1.0x102 3.8x102 1 (5)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella spp. 0 0 0 (0)

Koliform <1.0x101 5.5x102 3 (20)

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

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

B.cereus <1.0x102 <1.0x102 0 (0)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella spp. 0 0 0 (0)

Koliform <1.0x101 6.2x105 9 (52,9)

E.coli <1.0x101 3.4x103 6 (35,3)

S.aureus <1.0x102 4.1x105 8 (47)

B.cereus <1.0x102 2.4x105 4 (23,5)

Anaeroplar <1.0x101 <1.0x101 0 (0)

Salmonella spp. 0 0 0 (0)

Örnek n*

Etli 
sulu

yemekler

25

Sebze
yemekleri
(Etsiz)

15

Pilav 20

Makarna 15

Patates 
püresi 

17

*n: analize al›nan örnek say›s›
aSaptama s›n›r›n›n üstünde tespit edilen say›lar pozitif olarak de¤erlendirilmifltir.
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TARTIfiMA

‹stanbul'da tüketime sunulan çorba ve di¤er baz›
haz›r yemeklerin mikrobiyolojik kalitelerinin ve
buna ba¤l› olarak riskli g›dalar›n belirlenmesini
amaçlad›¤›m›z bu çal›flmada, analiz edilen 12
adet domates çorbas›n›n 3'ünde (%25), 16 adet
mercimek çorbas›n›n 2'sinde (%12,5), 10 adet
kremal› mantar çorbas›n›n 1'inde (%10), 12 adet
tavuk çorbas›n›n 4'ünde (%33,3) ve 10 adet ifl-
kembe çorbas›n›n 4'ünde (%40)  koliform grubu
mikroorganizmalar (1.8x102-6.2x104 kob/g de¤er-
leri aras›nda) tespit edilmifltir. Analize al›nan top-
lam 60 adet çorba örne¤inin 14'ünde (%23,3) ko-
liformlar bulunmaktad›r (max. 6.2x104 kob/g).
Çorba örneklerinden 1 adet tavuk ve 2 adet ifl-
kembe çorbas›n›n 102 kob/g düzeylerinde E.coli
tafl›d›¤› (%5) tespit edilirken; di¤er çorba örnek-
lerinde E.coli say›s›n›n saptama s›n›r›n›n alt›nda
oldu¤u belirlenmifltir (Tablo 1).

‹ncelenen 25 adet etli yemek örne¤inin 7'sinde
(%28), 15 adet etsiz sebze yeme¤inin 3'ünde

(%20), 20 adet pilav ve 15 adet makarna örne¤i-
nin s›ras›yla 6's›nda (%30) ve 3'ünde (%20) ve 17
adet patates püresi örne¤inin 9'unda (%52,9) ol-
mak üzere toplam 92 adet örne¤in 28'inde
(%30,4) 5.5x102-6.2x105 kob/g de¤erleri aras›nda
de¤iflen düzeylerde koliformlar tespit edilmifltir.
Bu örneklerden 3 adet etli yemek (%12), 2 adet
pilav (%10) ve 6 adet patates püresi (%35,3) ol-
mak üzere toplam 11 adet yemek örne¤inde (%12)
E.coli saptan›rken (102-103 kob/g), incelenen di¤er
yemek örneklerinde bu etkene ait say›lar saptama
s›n›r›n›n alt›nda bulunmufltur (Tablo 2).

Ild›z ve Çiftçio¤lu (2) taraf›ndan yap›lan bir ça-
l›flmada, incelenen 52 adet çorba örne¤inin 4'ün-
de (%7,69), 53 adet etli yemek örne¤inin 8'inde
(%15,09) E.coli tespit edilmifltir. Bu sonuçlar bi-

zim bulgular›m›za paralellik göstermektedir. Ay-
çiçek ve ark. (11)'n›n yapt›¤› bir çal›flmada ana-
liz edilen 130 adet çorba örne¤inde, koliform
grubu bakterilere rastlanmazken; 232 ana yemek
örne¤inin 16's›nda (%6,7) 103-104 kob/g düzeyle-
rinde koliformlar, 6's›nda (%2,6) ise 101-102

kob/g seviyelerinde E.coli saptanm›flt›r.

Aksu (3) taraf›ndan gerçeklefltirilen bir di¤er ça-
l›flmada, analiz edilen 15 adet pilav örne¤inde
<10-5.4x104 kob/g, 5 adet makarna örme¤inde
3.6x102-1.6x103 kob/g de¤erleri aras›nda koliform
grubu bakteri, 5 adet etli-sebzeli pilav örne¤inin
1'inde ise E.coli tespit edilmifltir. Çal›flmada,

özellikle et a¤›rl›kl› ürünlerde %30'a varan oran-
larda E.coli izole edildi¤i de rapor edilmifltir.

Araflt›r›c›, haz›r yemeklerde E.coli mevcudiyeti-

nin, bu ürünlerde fekal kirlenmeyi gösterdi¤ini
bildirmektedir. 

Tüketime haz›r g›dalarda koliform grubu mikro-
organizmalar›n bulunmas›, ürüne uygulanan ›s› ifl-
lemlerinin yetersiz oldu¤unun ya da ›s› ifllemi
sonras›nda tekrar bir kontaminasyonun olufltu¤u-
nun göstergesi kabul edilmektedir. Ayr›ca, sani-
tasyon ifllemlerinin gerekti¤i gibi uygulanmam›fl
olmas› sonucunda da, yine g›dalarda bu grup
mikroorganizmalar bulunabilmektedir (1). 

Tüketime sunulan baz› haz›r yemeklerin mikrobiyolojik kalitelerinin incelenmesi

Analiz edilen örnekler üzerinde genel bir de¤er-
lendirme yap›lacak olursa, örneklerin hiçbirinde
Salmonella spp. bulunmamas› sevindirici olmas›-
na ra¤men, mikrobiyolojik kalitenin genel olarak
iyi olmad›¤›, özellikle E.coli ve koagülaz (+)
S.aureus içeren örneklerin halk sa¤l›¤› için po-
tansiyel risk tafl›d›¤›, çorba örnekleri içerisinde en
riskli grubun iflkembe çorbas› oldu¤u, haz›r ye-
meklerde ise risk bak›m›ndan ilk s›ray› patates
püresinin ald›¤›, daha sonra ise etli yemekler ve
pilav›n geldi¤i görülmektedir (fiekil 1).

fiekil 1. Mikroorganizma gruplar›na göre örneklerin pozitiflik oran›
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Bu çal›flmada, çorba ve haz›r yemek örneklerinin
s›ras›yla %23,3 ve %30,4'ünde koliformlar›n, yi-
ne s›ras›yla %5 ve %12'sinde ise E.coli'nin bu-
lunmas›, bu ürünlere fekal bir bulaflman›n söz
konusu oldu¤unu ortaya koymaktad›r. Bu durum
halk sa¤l›¤› aç›s›ndan olumsuz bulunmufltur.

Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤i Mikrobiyolojik
Kriterler Tebli¤i'nde (18) tüketime haz›r günlük
yemekler için E.coli say›s›n›n 9'u aflmamas› ge-
rekti¤i bildirilmesine ra¤men, ilgili tebli¤de koli-
form grubu mikroorganizmalar için herhangi bir
limit de¤er belirtilmemifltir. Ayçiçek ve ark.
(11)'n›n da bildirdi¤i gibi, bu parametrenin tüke-
time haz›r g›dalar için öngörülen kriterlere ekle-
nerek, ilgili tebli¤in yeniden düzenlenmesi gerek-
ti¤i düflünülmektedir. Bilindi¤i gibi koliformlar
indikatör mikroorganizmalar aras›nda yer almak-
tad›r (1).

Analiz edilen 60 adet çorba örne¤inden 1 adet
mercimek ve 2 adet iflkembe çorbas›nda olmak
üzere, toplam 3 adet (%5) örnekte 102-103 kob/g
seviyelerinde koagülaz (+) S.aureus tespit edil-
mifltir. En yüksek say› iflkembe çorbas›nda bu-
lunmufltur (5.2x103 kob/g). Di¤er çorba örnekle-
rinde ise bu etkene ait say›lar›n saptama s›n›r›-
n›n alt›nda oldu¤u belirlenmifltir (Tablo 1). ‹nce-
lenen 92 adet haz›r yemek örne¤inden 6 adet et-
li yemek, 2 adet pilav ve 8 adet patates püresi
olmak üzere toplam 16 adet örnekte (%17,4) ko-
agülaz (+) S.aureus tespit edilmifltir. Bu örnek-
lerde saptanan de¤erler, 3.6x102-4.1x105 kob/g
aras›nda de¤iflim göstermektedir. En yüksek say›,
4.1x105 kob/g de¤eriyle patates püresi örneklerin-
den birinde saptanm›flt›r. Di¤er yemek örneklerin-
de ise koagülaz (+) S.aureus say›s›n›n saptama
s›n›r›n›n alt›nda oldu¤u bulunmufltur (Tablo 2).

Bizim sonuçlar›m›zdan farkl› olarak Ild›z ve Çift-
çio¤lu (2) inceledikleri 52 adet çorba ve 53 adet
etli yemek örne¤inin hiçbirinden koagülaz (+)
S.aureus izole edilemedi¤ini bildirmifllerdir. Ben-
zer flekilde, Ayçiçek ve ark. (11) da inceledikle-
ri çorba örneklerinde bu etkeni saptayamazken;
yemek örneklerinin %2,1'inde 102-103 kob/g sevi-

yelerinde koagülaz (+) S.aureus bulmufllard›r. 

S . a u r e u s'la g›dalar›n kontaminasyonunda en
önemli faktör, g›dalar›n olumsuz koflullarda ifllen-
mesi olup, ço¤u zaman g›da servisinde çal›flanlar
taraf›ndan ve g›da ile temas eden yüzeylerden
(kesme tahtalar›, b›çaklar, ö¤ütücüler vb.) g›dala-
ra bulaflmaktad›r (19). Bir di¤er önemli bulaflma
yolu da, çi¤ ve piflmifl g›dalar aras›nda meydana
gelen çapraz kontaminasyondur. Is› ifllemi görmüfl
g›dalarda di¤er mikroflora hemen hemen tahrip
edildi¤i için S.aureus kolayl›kla üreme imkan›
bulabilmektedir (1). Türk G›da Kodeksi Yönet-
meli¤i'ne (18) göre haz›r yemeklerde bu etken
say›s›n›n 1.0x102 kob/g de¤erini aflmamas› gerek-
ti¤i bildirilmifltir. Bu çal›flmada, çorba örnekleri-
nin %5'inin 102-103 kob/g, haz›r yemek örnekle-
rinin ise %17,4'ünün 102-105 kob/g seviyelerinde
koagülaz (+) S.aureus tafl›malar› nedeniyle ilgili
yönetmeli¤e uymad›klar› tespit edilmifl ve halk
sa¤l›¤› aç›s›ndan riskli olarak de¤erlendirilmifltir.

Sülfit indirgeyen anaeroplar, analiz edilen 60 adet
çorba örne¤inden sadece 1 adet (%1,7) iflkembe
çorbas›nda 4.0x102 kob/g düzeyinde (Tablo 1),
92 adet haz›r yemek örne¤inden ise 2 adet etli
yemekte (%2,1) s›ras›yla 6,0x101 ve 2,4x102

kob/g düzeylerinde saptanm›flt›r. Ayçiçek ve ark.
(11) analiz ettikleri çorba (130 adet) ve yemek
örneklerinin (232 adet) hiçbirinde C.perfringens
bulamad›klar›n› bildirmifllerdir. Bu çal›flmada,
anaeroplar ile kontamine olmufl örnek say›s›n›n
düflük bulunmas› (toplam 152 adet örnekte 3 po-
zitif) halk sa¤l›¤› aç›s›ndan olumlu bulunmufltur. 

Analiz edilen örneklerden sadece 20 adet pilav,
15 adet makarna, 17 adet patates püresinde
B.cereus analizi yap›lm›fl ve 1 adet pilav örne-
¤inde 3.8x102 kob/g düzeyinde, 4 adet patates
püresi örne¤inde ise 1.8x102-2.4x105 de¤erleri
aras›nda de¤iflen seviyelerde olmak üzere örnek-
lerin %9,6's›nda B.cereus tespit edilmifltir. Tablo
2'den de görüldü¤ü gibi en yüksek say›ya pata-
tes püresinde rastlanm›flt›r. Aksu (20) farkl› tip-
lerdeki haz›r yemeklerde B.cereus oran›n› %10
olarak bildirmifltir. Bu sonuç, bizim bulgular›m›-
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za benzerlik göstermektedir. Ayçiçek ve ark. (11)
ise inceledikleri haz›r yemek örneklerinin hiçbi-
rinde B.cereus bulamad›klar›n› rapor etmifllerdir.

Çal›flmam›z kapsam›nda analiz edilen 60 adet
çorba ve 92 adet haz›r yemek olmak üzere top-
lam 152 adet örne¤in hiçbirinde Salmonella spp.
tespit edilmemesi, halk sa¤l›¤› aç›s›ndan oldukça
olumlu bulunmufltur. Bu sonuçlar, inceledikleri
52 adet çorba ve 53 adet et yeme¤i örne¤inde
Salmonella spp. saptanmad›¤›n› bildiren Ild›z ve
Çiftçio¤lu (2)'nun ve 130 adet çorba, 232 adet
ana yemek örne¤inde yine Salmonella spp. izole
edilemedi¤ini rapor eden Ayçiçek ve ark. (11)'n›n
bulgular› ile uyum göstermektedir.

Patates püresi haz›rlan›rken hafllanm›fl patateslerin
kabuklar›n› soyma ve ezme aflamalar›nda, özellik-
le koliformlar ve S.aureus gibi mikroorganizma-
larla elleri kontamine olmufl personel taraf›ndan
g›daya bu tip etkenler kolayl›kla aktar›labilir.
E¤er, ezilmifl patateslerin süt ilavesi ile pifliril-
mek suretiyle püre haline dönüfltürülmesi s›ras›n-
da yetersiz ›s› ifllemi uygulan›rsa, bu etkenler ta-
mamen yok edilemeyece¤inden, uygun flartlarda
ço¤alma imkan› bulabileceklerdir. Nitekim bu ça-
l›flmada, koliform, E.coli, S.aureus ve B.cereus
say›lar›nda en yüksek de¤erlerin s›ras›yla 6.2x105,
3.4x103, 4.1x105 ve 2.4x104 kob/g olarak patates
püresi örneklerinde tespit edilmesi, bu saptamay›
do¤rulay›c› niteliktedir. Ayr›ca püre yap›m›nda
çi¤ sütün kullan›lm›fl olma ihtimalinin de, bu et-
kenlerin say›s›ndaki art›fllarda etkili olabilece¤i
düflünülmektedir. Lokantalarda, özellikle pilav ve
di¤er yemeklerin sabah saatlerinde ve büyük mik-
tarlarda haz›rland›¤› gözlenmifltir. Bu çal›flmada,
etli yemek ve pilav örneklerindeki mikroorganiz-
ma say›lar›n›n yüksek bulunmas›, servise kadar
bu yemeklerin oda s›cakl›¤›nda bekletilmesi ve
yeniden ›s›tma iflleminde yetersiz ›s› ifllemi uy-
gulanm›fl olmas›na ba¤lanm›flt›r. 

Sonuç olarak, bütün yemeklerin piflirme aflama-
s›nda merkez s›cakl›¤›n›n en az 80°C'ye ulaflma-
s›, yeniden ›s›t›lan yemeklerin merkez s›cakl›¤›-
n›n en az 75°C olmas› ve servis için s›cak ola-

rak bekletilen yemeklerin s›cakl›k derecelerinin
60°C'nin alt›na düflmemesinin sa¤lanmas› gerek-
mektedir. Bunun yan› s›ra, piflirilmifl bir yemek
e¤er s›cak olarak servis yap›lmayacaksa olabildi-
¤ince h›zl› bir flekilde so¤utulmal›d›r. Ayr›ca çap-
raz kontaminasyonlar›n önüne geçebilmek için,
g›da üretim yerlerinin, alet-ekipmanlar›n temizlik
ve dezenfeksiyonu yeterli bir flekilde yap›lmal›,
çal›flan personelin temizlik ve hijyen kurallar›na
uymas› sa¤lanmal› ve konu ile ilgili e¤itim veri-
lerek personel bilinçlendirilmelidir. 
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