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Amag: Bu ¢alismanin amaci, déner kebap restoranlarinda servis edilen bazi ¢i§ sebzelerin (havug, marul ve
maydanoz vb.) mikrobiyolojik giivenligini belirlemektir. Ayrica bu (riinlerin dekontaminasyonunda yaygin ola-
rak kullanilan Gziim sirkesinin antibakteriyel aktivitesi de degerlendirilmistir.

Yéntem: Ornek olarak, istanbul’da dénerle servis edilen 30 adet garnitiir aseptik sartlarda, rastgele segilmis 30
restorandan alinmis ve toplam mezofilik aerob bakteri sayisi, Enterobacteriaceae spp. sayisi, Escherichia coli,
Salmonella spp. ve Staphylococcus aureus mikrobiyal kalite géstergesi olarak arastirilmistir. ikinci asamada, ii¢
farkli sirke érnedinin, garnitiirlerden izole edilen bazi Gram negatif bakteriler ve Staphylococcus aureus suslari
tzerine antimikrobiyal etkisi minimum inhibe edici konsantrasyon ile incelenmistir.

Bulgular: Toplam aerobik mezofilik bakteri 1.5x10°-5.6x107 cfu/g [4.17-7.24 log,,; Enterobacteriaceae spp.
<10-1.2x10 cfu/g (<1-7.07 log, ), koagulaz pozitif Staphylococcus <10-3.4x10° cfu/g (<1-2.53 log ), Escherichia
coli sayisi ise <10-2x10" cfu/g (<1-1.30 log, )] miktarinda bulunmustur. incelenen 6rneklerin %20’sinde toplam
aerobik koloni sayisinin 2107, %60’inda Enterobacteriaceae spp. sayisinin 210%, koagulaz pozitif Staphylococcus
sayisinin %50’sinde 210° cfu/g diizeyinde belirlenmesi ve bir érnekte de Salmonella spp. saptanmis olmasi
yetersiz mikrobiyolojik kaliteyi ortaya koymustur. Garnitiirlerden Klebsiella pneumoniae, Klebsiella ozaenae,
Klebsiella oxytoca, Escherichia coli, Enterebacter aerogenes, Escherichia hermanii, Enterobacter cloacae,
Hafnia alvei, Aeromonas hydrophila, Citrobacter freundii, Burkholderia pseudomallei, Serratia odorifera biogp
1 ve Staphylococcus aureus identifiye edilmistir. Uziim sirkelerinin %1.5-6.25 arasinda dedisen konsantrasyon-
larda incelenen mikroorganizmalara antimikrobiyal etkinligi oldugu saptanmistir.

Sonug: incelenen garnitiir érneklerinin gida giivenligi ve halk sagligi agisindan risk olusturabilecedi sonucuna
varilmistir ve bu sonuglar restoranlarda isil islem uygulanmamis taze gidalarda iyi hijyen uygulamalarina duyu-
lan gereksinimi géstermektedir.

Anahtar kelimeler: Déner garnitirleri, mikrobiyolojik kalite, tiziim sirkesinin antibakteriyel etkisi
ABSTRACT

Objective: The aim of this study is to determine the microbiological safety of some raw vegetables (carrot,
lettuce, parsley, etc.) served with déner kebab in restaurants. In addition, the antibacterial activity of grape
vinegar, which is widely used in restaurants and homes, was evaluated in the decontamination of these prod-
ucts.

Method: Samples of 30 garnishes served with doner kebab in Istanbul were taken from randomly selected 30
restaurants and the total number of mesophilic aerob bacteria (TAMB), Enterobacteriaceae spp. number,
Escherichia coli, Salmonella spp. and Staphylococcus aureus were taken as an indicator of microbial quality.
Identification study was performed from isolated gram negative bacteria and coagulase positive staphylococci.
In the second step, the antimicrobial effects of three different vinegar samples on some gram-negative bacteria
and Staphylococcus aureus strains isolated from the garnishes were investigated with the minimum inhibitory
concentration.

Results: Total aerobic mesophilic bacteria were found as 1.5x10°-5.6x107 cfu/g [4.17-7.24 log,;
(Enterobacteriaceae spp. <10-1.2x107 cfu/g (<1-7.07 log,), coagulase positive Staphylococcus <10-3.4x10°
cfu/g (<1-2.53 log, ), Esherichia coli <10-2x10" cfu/g (<1-1.30 log, )]. The samples were found insufficient for
microbiological quality, due to the total number of aerobic colony (TAMB) levels at 107 in 20%, Enterobacteriaceae
spp. levels at 104 in 60%, Staphylococcus aureus levels at 210 cfu/g in 50% and Salmonella spp. was found in
one sample. Klebsiella pneumoniae, Klebsiella ozaenae, Klebsiella oxytoca, Escherichia coli, Enterebacter aero-
genes, Escherichia hermanii, Enterobacter cloacae, Hafnia alvei, Aeromonas hydrophila, Citrobacter freundii,
Burkholderia pseudomallei, Serratia odorifera biogp 1 and Staphylococcus aureus were identified from the
garnishes. The vinegars were effective on microorganisms at concentrations varying between 1.5% and
6.25%.

Conclusion: It was concluded that the examined garnish samples may pose a risk forfood safety and public
health, and these results show the need for good hygiene practices in fresh foods that are not heat-treated in
restaurants.

Keywords: Doner garnishes, microbiological quality, antibacterial effect of grape vinegar
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GiRiS

Gida kaynakli hastaliklar nedeniyle diinyada milyon-
larca insan her yil tedavi gormekte ve hatta bazilari
olmektedir. Gida kaynakli hastaliklar genellikle hay-
vansal gidalardan kaynaklanir, ancak ¢ig yenen sebze
ve meyveler de 6nemli bir yere sahiptir. Bitkiler; top-
rak, su, hava, gubre, insan ve hayvan gibi farkl kay-
naklardan gelen mikroorganizmalarla kirlenir.
Kullanima hazir sebzeler genellikle 10°-107 cfu/g
dizeyinde gesitli mikroorganizma poplilasyonlari ice-
rir. Bitkilerin dogal florasi birbirinden farkli olsa da,
genellikle floradaki bakterilerin % 80 ila % 90'ini
Gram negatif basiller olusturmaktadir. Alcaligenes,
Flavobacterium, Achromobacter, Corynebacterium
ve Micrococcus, fekal streptokoklar, koliform ve lak-
tik asit bakterilerine ait bakterilere siklikla rastlanir.
Patojen bakteriler, parazitler ve virsler gibi mikroor-
ganizmalarin varhigi da olasidir . Tarladan catala
kadar c¢ig tiketilen sebzeler her asamada kontamine
olabilir. Olasi hasat sonrasi kaynaklar arasinda insan-
lar, zararhlar (bocekler ve kuslar dahil), hasat ve isle-
me ekipmanlari, personel, nakliye ve depolama bulu-
nur. Kullanima hazir sebzeler, suyla yikadiktan sonra
yerel mikrofloralarinin gogunu korur ve patojenler de
icerebilir. Isil islem yapilmadan sebze tlketimi ile
iliskili gida kaynakl hastaliklari dnlemek igin etkili ve
uygulanabilir sanitasyon yontemleri gereklidir. Bugiin
Turkiye’de bircok ev ve isletmede limon suyu ve sirke
gibi dogal Uriinler yaygin olarak antimikrobiyal olarak
kullaniimaktadir®. Bununla birlikte, kullanim oranlari
genellikle rastgeledir ve yikanan sebze lzerine goz
karari eklenir.

Doner kebaplari genellikle garnitiir olarak adlandiri-
lan domates, marul, havug ve kirmizi lahana, yesil
biber ve sogan gibi sebzelerle servis edilir.
ingiltere’deki kebap paket servis restoranlarinda
salata sebze ve soslarinin mikrobiyolojik glvenligini
belirlemek icin yapilan bir arastirmada, sebze salata-
si 6rneginin yetersiz mikrobiyolojik kalitede oldugu
ortaya konmustur®. Ulkemizde déner kebabinin mik-
robiyolojik kalitesi ile ilgili bircok ¢alisma bulunmakla
birlikte, doner kebabi ile servis edilen garnitirler icin
yapilan bir arastirma yoktur. Garnitlrler genellikle
blylk miktarlarda hazirlanir ve oda sicakliginda ve

kontaminasyona uygun olarak acik bir sekilde gin
boyu servis edilir. Hatta bircok isletmede istanbul’da
garnitlrlerin doner ile birlikte sokaga agilmis bir pen-
cere 6nlnde toz, insan ve pestlerle temas durumun-
da, tezgah lzerinde bulunduruldugu siklikla gbzlem-
lenir.

Bu calismanin amaci, istanbul’da déner ile servis edi-
len bazi ¢ig sebzelerin (domates, havug, marul,
sogan, marul ve maydanoz) mikrobiyal kontaminas-
yon seviyesini ve mikrobiyal kalitesini belirlemektir.
Ayrica bu Urlnlerin dekontaminasyonunda evlerde
ve isletmelerde yaygin olarak kullanilan sirke anti-
bakteriyel aktivitesi de degerlendirilmistir.

GEREC ve YONTEM

Ornek alimi: istanbul merkez ilgelerden, Nisan 2019-
Temmuz 2020 tarihleri arasinda, rastgele 6érnekleme
ile lokanta ve doner servisi yapilan bifelerden top-
lam 30 ayri yerden, 30’ar adet garnitiir 6rnegi (marul,
maydanoz, sogan, havug ve domatesten olusan) usu-
line uygun olarak, steril kaplara alinmis ve beklet-
meden, soguk sartlarda laboratuvara getirilerek ana-
lize baslanmistir. ki adet ticari Gziim sirkesi,
istanbul’da yerel marketlerden kapali ambalajlarinda
ve bir adet geleneksel yontemle dretilmis GzUm sir-
kesi, halk elinden steril bir kaba alinmistir.

Orneklerin analize hazirlanmasi: Garnitirler, aseptik

sartlarda 25 g miktarinda tartilarak steril bir posete
koyulmustur. Posetlere steril % Ringer (Merck,
115525-Almanya) ¢ozeltisinden 225 ml eklendikten
sonra Stomacher (Easy Mix Stomacher, AES
Chemunex, Fransa) cihazinda homojenize edilmis ve
on katl dilisyonlar hazirlanmigstir.

Sirke drneklerinin pH ve asitlik derecelerinin belirlen-

mesi: Sirke drnekleri temiz ve kuru bir behere 10 ml
miktarinda koyularak dijital pH metre (Mettler
Toledo, Seven Compact $220, isvicre) ile 8l¢iim yapil-
mistir. Temin edilen sirkelerin asitlik ylzdeleri titri-
metrik yontemle belirlenmistir®.

Mikrobiyolojik analizler: Escherichia coli ATCC 25922
(BD Cat. No. 254986), Staphyloccus aureus ATCC
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25923 (BD, Cat. No. 254995) ve Salmonella
Typhimurium ATCC (BD Cat. No. 254993) pozitif kont-
rol suslari olarak kullanilmigtir.

Toplam mezofilik_aerobik bakteri sayimi: Her dilus-

yondan dokme plak yontemiyle besiyerlerine Plate
Count Agar (PCA) (Merck, 1.05463, Almanya) ekimler
yapilmis ve 30+1°C’de 3 giin inkiube edilmistir®.
Koloni goriilen petri kaplari degerlendirmeye alina-
rak toplam aerob mezofilik bakteri (TAMB) sayisi
hesaplanmistir.

Enterobacteriaceae spp. sayimi: Tim dilisyonlardan,
Violet Red Bile Glucose (VRB) Agar (Merck 1.10275,
Almanya) besiyerine ekim yapilmis ve 30+1°C’de 48

saat inkiibe edilmistir. inkubasyon sonunda, 1-2 mm
capli, kirmizi ve etrafinda halka seklinde hale olustu-
ran kolonilere oksidaz testi (Merck 1.13300, Almanya)
uygulanmistir. Oksidaz negatif sonug veren tipik kolo-
niler sayilmigtir®,

Escherichia coli sayimi: 1SO 16649-1:2018e uygun
olarak Tryptone Bile X-Glucuronide (TBX) Agar (LAB-M
HALOO3) besiyeri kullanilmistir®. Ekim yapilan besi-

yerleri 44°C’de 24 saat sireyle inkibe edilmis; opak
mavimsi yesil renkteki koloniler sayilarak degerlendi-
rilmistir.

Koagulaz pozitif stafilokok saptanmasi ve sayimi:

Hazirlanan tim dillisyonlardan, Baird Parker Agar
(BPA) (Oxoid CM 275) besiyerine 50 ml/I miktarinda
Egg Yolk Tellurite Emulsion (Oxoid SR 54) eklenmis ve
oda sicakliginda besiyeri donmasi beklendikten sonra
her bir seyreltmeden ekim yapilmis ve 37°C’de 48
saat inkibe edilmistir. Bu besiyerinde Ureyen, seffaf
zonla gevrili, siyah renkli tipik koloniler ile atipik kolo-
nilerden 5’er adet secilerek koagulaz testi uygulan-
mustir. Koagulaz pozitif stafilokok sayisi belirlenmis®
ve API° Staph Test Kiti (bioMérieux, Fransa) ile identi-
fikasyon yapilmistir.

Salmonella spp. sayimi: I1SO 6579-1 yontemiyle

gerceklestirilmistir®®, Ornekler aseptik kosullarda
25’er g steril Stomacher torbalarina tartilmis ve lize-
rine steril mezir yardimiyla 225 ml Buffered Peptone
Water (BPW, Merck 107228) ilave edilmistir.
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Homojenizasyon isleminden sonra slispansiyon, 6n
zenginlesme icin 37°C’da 24 saat inklibasyona birakil-
mustir. inkube edilip, bu drneklerden 0.1 ml alinarak
10 ml Rappaport Vassiliadis Soya (RVS) Broth’a,
(LABM, LAB086) bir ml de, 10 ml Muller-Kauffmann
Tetrathionate-Novobiocin (MKTTn) Broth’a (LAB202-
LABM) inokile edilmis ve MKTTn Broth’da 37°C’de
24 saat, RVS Broth’da 41.5°C’de 24 saat inkiibasyona
birakilmistir. Ureme olan, RVS Broth ve MKTTh Broth
besiyerlerinden (Xylose Lysine Desoksikolat (XLD)
Agar (LABM-LAB032) ve Salmonella ABC Agar (ABC
Agar, LabM, HALOO1) selektif besiyerlerine pasaj
yapiimis ve 37°C 24 saat inkiibasyona birakilmistir.
XLD Agar’da siyah, Salmonella ABC Agar besiyerinde
ise acik yesil tonlarinda supheli kolonilerden saflas-
tirma igin Nutrient Agara (NA, Merck 1.05450) gegcilip
37 °C de 24 saat inklibe edilmistir. Nutrient agardaki
supheli kolonilere katalaz ve oksidaz testleri yapil-
mistir. Gelisen koloniler 6ze yardimiyla alinarak oksi-
daz test stripine (Bactident Oxidase, Merck 113300)
strtlmis ve mor rengin olusumu oksidaz pozitif ola-
rak degerlendirilmistir. Katalaz pozitif, oksidaz negatif
kolonilerin Api 20 E test stribine (bioMérieux, Fransa)
inokulasyonu yapilmistir. Strip 37°C’de 24 saat inki-
basyona birakilmistir. internet web tabanindan
sonuglar degerlendirilmistir.

Gram  negatif bakterilerin _identifikasyonu:
identifikasyon icin APl 20E (bioMérieux, Fransa) kiti
kullanilmigtir ve yontem duretici kit talimatina gore

uygulanmistir. Garniturlerden izole ve identifiye edi-
len, incelenecek bazi Gram negatif bakteri suslari ve
yedi farkli S. aureus susu (Tablo 1), -25°C’de mini-
mum inhibe edici konsantrasyon tayini yapilana
kadar korunmustur.

Minimum _inhibe Edici Konsantrasyon (MIK)

Belirlenmesi: Blitlin bakteri suslari ¢ozildikten
sonra, 24 saat 37°C’de inkibe edilmis, %0.9 steril
fizyolojik tuzlu su sollisyonuna aktarilmis ve inokulu-
mun yaklasik 108 cfu/ml olarak standardize edilmesi
icin 0.5 McFarland standardina ayarlanmistir.
Minimum inhibitér konsantrasyon (MIC) tayini igin
mikroplate ile broth dillisyon metodu kullaniimistir.
Analizigin Muller Hinton Broth (MHB, Merck, 110293)
cift kuvvet olarak hazirlanmistir. Mikroplatelerde,
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Tablo 1. Minimal inhibitor konsantrasyon tayini yapilan suslar.

No. Minimal inhibitor konsantrasyon tayini yapilan suglar
1 Enterobacter cloacae

2 Enterobacter aerogenes
3 Enterobacter spp.

4 Klebsiella pneumoniae
5 Escherichia coli

6 Escherichia coli

7 Escherichia hermannii

8 Staphylococcus aureus
9 Staphylococcus aureus
10 Staphylococcus aureus
11 Staphylococcus aureus
12 Staphylococcus aureus
13 Staphylococcus aureus
14 Staphylococcus aureus

her kuyucuga 50 ul MHB, 50 pl sirke 6rnegi ve 5 pl
bakteri stispansyonu ilave edilmistir. Pozitif kontrol
olarak sirke cozeltisi yerine steril serum fizyolojik
(%.085 NaCl ¢ozeltisi) koyulmustur. Her kuyucukta,
sirke konsantrasyonu %0.78, %1.5, %3.12, %6.25,
%12.5, %25 ve %50 olacak sekilde ayarlanmistir.
Daha sonra 37°C’de 24 saat inkiibasyon gerceklesti-
rilmistir. Herhangi bir bakteri blylimesini engelleyen
en dusuk konsantrasyon (liremenin olmadigi kuyu-
cuklar minimal inhibisyon konsantrasyonu) MIK ola-
rak tanimlanmistir. Bitlin testler yeniden (¢ kere
yapilmigtirtd,

istatistik analiz: Garnitiir 6rneklerine ait mikroorga-
nizma sayilari ortalama logaritmik degerlere gevril-
mis ve SPSS 19 programi ile istatistiki degerlendirme-
si yapilmistir. Sirke 6rneklerinin, MIK degerleri agisin-
dan anlamli bir farki olup olmadiginin belirlenmesi igin
Kruskal-Wallis One Way Anova testi kullanilmistir.

BULGULAR

izolasyon ve identifikasyon Calismalari ve istatistik

Degerlendirme Sonuclari: Garnitlirlerde ortalama

olarak; toplam aerobik mezofilik bakteri 1.5x10%—
5.6x10" cfu/g [4.17-7.24 log,; Enterobacteriaceae
spp. <10-1.2x10" cfu/g (<1-7.07 log, ), koagulaz
pozitif Staphylococcus <10-3.4x10% cfu/g (<1-2.53
log,,), E. coli sayisi ise <10-2x10" cfu/g (<1-1.30 log, )
miktarinda bulunmustur (Tablo 2). Garnitlrlerden
izole edilen, Gram negatif bakterilerden rastgele
secilen kolonilerden Klebsiella pneumoniae, Klebsiella
ozaenae, Klebsiella oxytoca, E. coli, Enterebacter
aerogenes, Escherichia hermanii, Enterobacter cloacae,
Hafnia alvei, Aeromonas hydrophila, Citrobacter
freundii, Burkholderia pseudomallei, Salmonella
spp., Serratia odorifera biogp 1 ve ayrica Baird Parker
Agar besiyerinden S. aureus identifiye edilmistir.
Garnitlr 6rneklerinin mikrobiyolojik sayim sonuglari-
na gore frekans dagilimlari Tablo 2 ve betimsel ista-
tistik sonuglari Tablo 3’te gérulmektedir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglari, Gilbert ve ark.’nin*?
belirttigi “hazir salata sebzeler ve soslar i¢in mikrobi-
yolojik kriterler”e gore degerlendirilmistir. Tablo 4
degerlendirme  6lcltlerini  gdstermektedir®?,
incelenen &rneklerin altisinda toplam aerobik koloni
sayisinin (TAMB) 2107 oldugu belirlendigi igin (%20)
tatmin edici olmayan kategoride belirlenmistir.
incelenen &rneklerin 18 tanesi Enterobacteriaceae
spp. sayisl 210* seklinde belirlenmis olup, tatmin
edici degil kategorisindedir. E. coli agisindan deger-
lendirildiginde, incelenen 30 6rnekten 27’si <20 tat-
min edici, U¢ tanesi 20-<100 araliginda yani kabul
edilebilir olarak belirlenmistir. Salmonella spp. ISO
6579-1 yontemiyle 25 g’de saptanmamustir. S. aureus
<10-3.4x10° cfu/g (<1-2.53 log, ) miktarinda belirlen-

mistir (Tablo 2).

Tablo 2. Mikrobiyolojik sayim sonuglarina gore garnitiir 6rneklerinin frekans dagihmlari.

Frekans (f) ve goreli frekans dagilimi (%) p,

0-<10 210- 210% 210%- 210% 210°- 2106- 2107 Xtink
<10? <10° <10* <10° <10° <10’

Olgiitii N f p, f p, f p, f p, f p, f p, f p, f p,
TAMB 30 00 00 00 00 18 60 310 3 10 6 20 5.38+0.239
Enterobacteriaceae spp. 30 12 40 00 00 00 310 12 40 00 3 10 3.293+0.513
Escherichia coli 30 27 90 3 10 00 00 00 00 00 00 0.13+0.072
Koagulaz pozitif Staphylococcus 30 9 30 6 20 12 40 3 10 00 00 00 00 1.546+0.22
Salmonella spp. 30 00 00 00 00 00 00 0o 00 0.0£0.0
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Tablo 3. Mikrobiyolojik sayim sonuglarina (Iogm) gore garnitiir orneklerinin tanimlayici istatistiksel sonuglari.

Olgiitii S X S S2 Sk dk. Max Ranj
TAMB 161.4 5.38 1.29 1.725 0.239 4.17 7.74 3.57
Enterobacteriaceae spp. 98.81 3.293 2.81 7.896 0.513 0 7.07 7.07
Escherichia coli 3.9 0.13 0.396 0.157 0.072 0 13 1.3
Koagulaz pozitif Staphylococcus 44.85 1.546 1.188 1.412 0.22 0.3 3.34 3.34
Salmonella spp. 0 0 0 0 0 0 0 0
Tablo 4. Hazirlanan salata sebzeleri ve soslari igin mikrobiyolojik kriterler®?,

Olgiitii Tatmin edici Kabul edilebilir Yetersiz Kabul edilemez/Potansiyel olarak tehlikeli
Toplam Aerobik koloni sayisi <10°® 10%-<107 >107 Na

Enterobacteriaceae spp. * <100 100-<10* >10* Na

Escherichia coli <20 20-<100 2100 Na

Staphylocccus aureus <20 20-<100 100-<10* >104

Salmonella spp. 25 g’de algilanmadi

25 g’de saptanmasi

Na: Uygulanamaz; *: Taze meyve, sebze ve salata sebzeleri igin gegerli degildir.

Tablo 5. Sirkelerin pH’si ve asitligi.

Sirke No pH Asitlik (%)
1 (Ticari) 2.66 4.46
2 (Ticari) 2.83 4.48
3 (Ticari) 2.86 4.12
4 (Geleneksel) 2.04 5.95

Denemede Kullanilan Sirkelerin pH ve Asitlik Dere-

celeri: MIK tayini amaciyla kullanilan sirke 6rnekleri-
nin pH ve asitlik degerleri 6lgilmstir. pH 2.66-3.04
ve asitlik 4.12-5.95 arasinda bulunmustur. ilgili
sonuglar Tablo 5’te gosterilmistir. Buna gore, ince-
lenen sirkelerin asitliginin standarda uygun oldugu
belirlenmistir®3),

inhibitor (MIK)
istatistiksel Degerlendirme Sonuclari: Sirke érnekle-

Minimum Konsantrasyon ve

Tablo 6. Sirke 6rneklerine gére betimleyici istatistikler.

Tablo 7. MIK sonuglarina gore frekans dagilimlari, Frekans (f) ve
Bagil frekans (Pi) (%).

Sirke MIK Degeri (%) f Pi (%) Kiimilatif %
0.78 3 5.4 5.4
1.50 8 14.3 19.6
3.12 33 58.9 78.6
6.25 12 214 100.0
Toplam 56 100.0

rine gore betimleyici istatistikler Tablo 6’da, sirkele-
rin MIK sonuglarina gore frekans dagilimlari Tablo
7'de; sirkelerin tim MIK verilerine gore betimleyici
istatistik sonuclari Tablo 8'de, incelenen bakteri
suslarinin MIK degerlerine gére tanimlayici istatis-
tikleri Tablo 9’da, gosterilmistir. Kruskal Wallis testi
sonuglarina goére sirke orneklerinin MIK degerleri-
nin o6nemli bir
(p<0.005).

fark gosterdigi saptanmistir

Ortalama igin %95 Giiven Araligi

Sirke No N X S Sx Alt sinir Ust sinir Minimum Maksimum
1 14 3.4436 1.65943 44350 2.4854 4.4017 1.50 6.25
2 14 3.8986 1.60110 142791 2.9741 4.8230 1.50 6.25
3 14 4.1221 1.69952 45422 3.1409 5.1034 1.50 6.25
4 14 2.2714 1.04583 27951 1.6676 2.8753 0.78 3.12
Toplam 56 3.4339 1.64850 .22029 2.9925 3.8754 0.78 6.25

Na: Uygulanamaz;
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Tablo 8. Sirkelerin tiim MIK verilerine gére betimleyici istatistik sonuglari.

Ortalama

N Araligi Minimum Maksimum X Sk S S2

56 5.47 0.78 6.25 3.4339 .22029 1.64850 2.718

N=0rnek sayisi

Tablo 9. incelenen bakteri suslarinin MIK degerlerine gére tanimlayici istatistikleri.

Sus N Ortalama Std. Sapma Minimum Maksimum
Enterobacter cloacae 3 2.7150 .81000 1.50 3.12
Enterobacter aerogenes 3 2.7150 .81000 1.50 3.12
Enterobacter spp. 3 2.7150 .81000 1.50 3.12
Escherichia coli 3 2.3100 193531 1.50 3.12
Escherichia coli 3 2.5350 1.17000 .78 3.12
Escherichia hermannii 3 1.3200 .36000 .78 1.50
Klebsiella pneumoniae 3 3.3175 2.24473 .78 6.25
Staphylococcus aureus 3 5.4675 1.56500 3.12 6.25
Staphylococcus aureus 3 3.9025 1.56500 3.12 6.25
Staphylococcus aureus 3 5.4675 1.56500 3.12 6.25
Staphylococcus aureus 3 5.4675 1.56500 3.12 6.25
Staphylococcus aureus 3 3.9025 1.56500 3.12 6.25
Staphylococcus aureus 3 3.1200 .00000 3.12 3.12
Staphylococcus aureus 3 3.1200 .00000 3.12 3.12

N=MIK belirlenen sirke sayisi

TARTISMA

Bu arastirmada izole edilen Gram negatif bakteriler-
den yapilan identifikasyon ¢alismalarinda
K. pneumoniae, K. ozaenae, K. oxytoca, E. coli,
E. aerogenes, E. hermanii, E. cloacae, H. alvei,
A. hydrophila, C. freundii, B. pseudomallei, S. odorifera
biogp 1, Salmonella spp. identifiye edilmistir.
Koagulaz pozitif stafilokoklardan da yedi farkl
S. aureus belirlenmistir. Bu sonuglar yemeye hazir
sebzelerin halk sagligi agisindan endise duyulacak
farkli bakteri tirleri ile kontamine olabilecegini gos-
termistir. Ajayi ve ark.®*, arastirmasinda musluk suyu
ile ylkanmamis sebzelerde S. aureus, Pseudomonas,
Bacillus spp., Proteus spp., Streptococcus, E. aerogenes,
Micrococcus spp., Lactobacillus ve E. coli, sirke ile
yikamis olanlarda ise E. aerogenes, Proteus ve
S. aureus saptayabilmistir. S. aureus tim sebze
orneklerinde belirlenmistir. Halkman ve Halkman®®,
yaptiklari arastirmada, salata, sarkiteri Grlnleri ve
taze meyve ve sebzelerden olusan 500 adet drnekte
E. aerogenes’i, E. coli olmayan fekal koliformlar ara-
sinda en yaygin tir olarak belirlemislerdir. Bu arastir-
malarin sonuglari mevcut bulgularla yapilan arastir-

ma sonuglari benzerdir.

Garnitlrlerde ortalama olarak; toplam aerobik mezo-
filik bakteri (TAMB) 1.5x10%5.6x107 cfu/g (4.17-7.24
log,,) aralifinda bulunmugtur. Turk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde® bu trinler igin
belirlenmis bir TAMB spesifikasyonu yoktur. incelenen
ornekler, PHLS (Public Health Laboratory Service)
standartlarina gore (Tablo 4), 30 6rnegin alti adedin-
de (%20) TAMB sayisi “tatmin edici degil” seklinde
bulunmustur. Turkiye’de dénerle servis edilen garni-
turlerin TAMB sayisi ile ilgili yapilmis bir arastirma
yoktur. Salatalar igin yapilan arastirmalarda ise,
genellikle hijyenik kalitelerinin yeterli olmadigi, hatta
zaman zaman patojenlerle kontamine olduklari, pisi-
rilmis gidalardan daha riskli oldugu saptanmistir. Bu
calismanin bulgulari yemeye hazir sebzelerin 3-9
log,, cfu/g arasinda degisen aerobik mikrobiyal sayi-
larini bulan gesitli galismalarla uyumludur.

Hampikyan ve ark.'?, istanbul’'da, salatalarda TAMB
sayisi 3.8x103-4.8x10° cfu/g; Ongan® huzurevlerin-
de calismasinda salata 6rneklerinde ortalama 8.4x10°
cfu/g TMAB bildirmistir. Younus ve ark.®® tarafindan
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Universite kampusindeki restoranlardan 60 adet
hazir karisik sebze salatasi 6rnegi toplanmis, aerobik
plaka sayisi 7.73+0.61 ile 9.04+0.26 log,  cfu/g olarak
belirlenmistir. Ajayi ve ark’nin®¥ calismasinda, yikan-
mamis sebzelerde toplam canli bakteri 3.8x10°-
1.2x107 cfu/g, yikanmig sebzelerde 5.0£0.7x10* sevi-
yesinde bulunmustur. incelenen garnitiirlerin
%20’sinin TAMB sayisinin “tatmin edici degil” olarak
belirlenmesi, Grtinlin tarladan gatala bulasma olasili-
gini ve mikroorganizma tremesi icin uygun kosullarin
varligina isaret etmektedir. Bununla birlikte, tek basi-
na yliksek TAMB sayilari (> 6 log,, cfu/g), zararsiz
mikroorganizmalardan da kaynaklanabileceginden,
yiyeceklerin dusik mikrobiyolojik glivenligini kesin
olarak gostermez®,
Bu calismada incelenen garnitiirlerde
Enterobacteriaceae spp. sayisi <10-1.2x107 cfu/g
(<1-7.07 log, ) olarak belirlenmistir. E. coli sayisi ise
<10-2x10" cfu/g (<1-1.30 log,;) miktarinda bulun-
mustur. Enterobacteriaceae spp., otuz Ornegin
18’inde (%60), E. coli ise 3 adedinde (%10) belirlen-
mistir. PHLS standardina gore (Tablo 4), incelenen
orneklerin 18 tanesi Enterobacteriaceae spp. sayisi
>10* seklinde belirlenmis olup tatmin edici degil
kategorisindedir. E. coli agisindan, incelenen 30
ornekten 27’si <20 tatmin edici, ¢ tanesi 20-<100
araliginda yani kabul edilebilir olarak belirlenmistir.
Koliform grubu bakterilerin varligi gidanin genel kali-
tesi hakkinda bilgi verirken, E. coli ve fekal koliform-
lar gidanin fekal kontaminasyon seviyesine isaret
ederler. Enterobacteriaceae sayimi, geleneksel ola-
rak islemden sonra hijyen ve kontaminasyon goster-
gesi olarak kullanilan koliform testlerinin yerini
almistir?0,

Ozkan®, Tekirdag ve Kirklareli illerinde 95 adet sala-
tanin 40 adedinde koliform bakteri, 46 adedinde ise
E. coli saptamistir. Analiz edilen 95 salatada E. coli; 49
(%51.4) 6rnekte belirlenememis, yedi (%7.4) 6rnekte
10°-10 adet/g araliginda, 18 (%18.9) 6rnekte 10%-10?
adet/g araliginda, 12 (%12.6) 6rnekte 10%-10° adet/g
araliginda, dokuz (%9.4) 6rnekte >10°adet/g saptan-
mistir. Koliform 26 (%27.3) ornekte belirlenememis
10 (%10.5) ornekte 10°-10* adet/g araliginda, 19
(%20.0) 6rnekte 10'-10% adet/g araliginda, 16 (%16.8)
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ornekte 102-10% adet/g araliginda, 24 (%25.2) 6rnek-
te >10° adet/g saptanmistir. Ongan®, huzurevlerin-
de 25 salata 6rneginin %88.0’inde koliform (ortalama
1.7x10* cfu/g) ve %12.0’sinde E. coli (>100 cfu/g)
saptamistir. Koliform grubu mikroorganizmalarin
1.5x10? ile 1.4x10° cfu/g degerleri arasinda degisen
diizeylerde bulundugu belirlenmistir. Meldrum ve
ark.” tarafindan, ingiltere’de kebap paket servis res-
toranlarinda, doner salata sebze ve soslarinin mikro-
biyolojik giivenligini belirlemek amacli olarak yapilan
bir arastirmada, 1.213 sebze salatasi 6rneginin %
4.7’sinin E. coli ile kontamine oldugu belirlenmistir.
Banglades’te farkl restoranlardan 60 adet yemeye
hazir karisik sebze salatasi 6rnegi toplanmis, E. coli
4.98+0.20 ila 6.66%0.80 log cfu/g miktarinda
bulunmustur®. Ajayi ve ark./nin™ arastirmasinda,
Enterobacteriaceae spp. yikanmamis sebzelerde
1.2x10°%-2.1x107 cfu/g; yikanmiglarda 2.8+0.7x10°-
1.9+0.0x107 cfu/g miktarinda saptanmistir.

incelenen &rneklerin 18 tanesi Enterobacteriaceae
spp. sayisl 210* seklinde belirlenmis olup, tatmin
edicidegilkategorisindedir. Ancak Enterobacteriaceae
icin listelenen PHLS tarafindan dnerilen bu kriterler,
taze meyve ve sebzeler veya salata sebzeleri iceren
sandvicler icin gecerli degildir; cinkl taze meyve ve
sebzeler genellikle normal florasinin bir pargasi ola-
rak bu organizmalari ylksek seviyelerde tasirlar®*?.

Salmonella Enterobacteriaceae ailesinde bulunan,
Gram negatif, fakiltatif anaerobik, kapsiilsiiz, spor-
suz bir basil olup, dogada yaygindir ve hem evcil hem
de vahsi tim hayvan tirlerinin bagirsak yolunda
bulunabilir ve dliinya ¢apinda gida kaynakli hastalikla-
rin onde gelen nedenlerinden biridir. Gegmiste bir-
¢ok calismada, Salmonella tirleri taze sebzelerden
izole edilmistir ve sebzelerle iliskili bir dizi salmonel-
loz salgini bildirilmistir®. Bitkisel Griinlere genellikle
¢apraz kontaminasyon yoluyla, kanalizasyon sulari ile
sulama veya gidalari yikama ile salmonella bulasi olmak-
tadir. Turkiye’de doner vb. gidalarin yaninda verilen
garnitlr yesil salata bu agidan risk tagimaktadir.

Taze kesilmis meyve ve sebzelerde, Salmonella spp
icin mikrobiyolojik kriter 25 g gidada sifirdir??. Cig
yenen yaprakli sebzeler, iretime bagl salmonelloz
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salginlarinin  en  yaygin  nedeni olarak
tanimlanmistir®®, Bu calismada, 1SO 6579-1 yéntemi
kullanilarak vyapilan garnitirlerin bir adedinde
Salmonella spp. saptanmamistir. Bununla birlikte,
Violet Red Bile Glucose Agar ortamindan tanimlama
icin rastgele segilen bir koloni Salmonella spp. olarak

tanimlanmistir.

Hampikyan ve ark.®” tarafindan istanbul’da tiiketil-
mek lizere salatalar izerinde yapilan bir arastirmada,
Salmonella’ya herhangi bir 6rnekte rastlanmamistir.
Ozkan®" 95 salatada Salmonella spp. belirleyeme-
mistir. Ongan’in®® huzurevlerinde yaglilara sunulan
salata orneklerini inceledigi calismada, Salmonella
spp. izole edilememistir. Gokmen ve ark.”?* tarafin-
dan bazi hazir gidalarda (20 Rus salatasi, 40 sebze
salatasi) yapilan mikrobiyolojik analiz sonucunda,
salata 6rneklerinde Salmonella spp. saptanmamistir.
birlikte,
Kampusi’ndeki farkl restoranlardan yemeye hazir

Bununla Banglades  Universitesi
cig sebze ve karisik sebze salatasi 6rneklerinde!™® ve
Cin’deki cogu eyalet baskentini kapsayan bir ¢calisma-
da, cig sebze orneklerinde Salmonella belirlenmesi
@5 gibi ¢alismalar, bircok ilkede tiiketime hazir ¢ig
sebzelerde Salmonella salgini riskinin devam ettigini
gostermektedir.

Bu arastirmada, S. aureus <10-3.4x10? cfu/g (<1-2.53
log,,) miktarinda belirlenmistir. Koagulaz pozitif
Staphylococcus sayisinin 6rneklerin %50’sinde =102
cfu/g duzeyinde belirlenmesi yetersiz mikrobiyolojik
kaliteyi gostermektedir. Meldrum ve ark.” tarafin-
dan Ingiltere’de, kebap paket servis restoranlarinda
servis edilen salata sebzelerinde %3.7 S. aureus
(210%-<10* cfu/g) belirlenmesi nedeniyle yetersiz
mikrobiyolojik kaliteye sahip oldugu saptanmistir.
Ajayive ark./nin®™ arastirmasinda, stafilokoklar yikan-
mamis sebzelerde 1.3x107-2.6x107 cfu/g, yikanmis
olanlarda 3.8+0.7x10°-9.8+0.7x10° cfu/g olarak belir-
lenmistir. Hampikyan ve ark.!”), istanbul’da tiiketime
sunulan salatalarda, %20 koagilaz (+) S. aureus (10%
10* cfu/g) belirlemislerdir. Ozkan’in @Y arastirmasin-
da, Tekirdag ve Kirklareli illerinde cesitli yemek tre-
tim tesisleri ve lokantalarda tiketime sunulan 95
adet salata 6rneginin %3.9‘unun >10? cfu/g seviyele-
rinde koagilaz pozitif S. aureus tasimalari nedeniyle

ilgili yonetmelige uymadiklari saptanmis ve halk sag-
lig1 acisindan riskli olarak degerlendirilmistir.
Bangladeg’te farkl restoranlardan toplanan 60 adet
yemeye hazir karisik sebze salatasi 6rneginde,
Staphylococcus spp. 4.64+0.61-6.42+0.53 log, cfu/g
olarak belirlenmistir*. Ongan®® huzurevlerinde yas-
lilara sunulan beslenme hizmetlerinin degerlendiril-
mesi amaclyla yaptig arastirmada, incelenen salata
orneklerinin %44.0’tnde S. aureus saptanmis, orta-
lama 7.7x102 cfu/g dizeyinde belirlenmistir.
S. aureus, Gram pozitif, kok seklinde, sporsuz, hare-
ketsiz aerobik Micrococaceae familyasi genel 6zellik-
lerini tasiyan mezofilik bir organizmadir. Bu mikroor-
ganizma, insanlarin deri ve mukozal (bogaz ve burun)
florasinda yaygin olarak bulundugundan en 6nemli
kaynagi insandir ve personel hijyeni cok énemlidir.
Ozellikle Gretim esnasinda, ¢ok fazla el temasi olan
ve hazirlanarak oda sicakliginda uzun siire bekletilen
gidalar risklidir. intoksikasyon tipte gida zehirlenme-
sine yol acan enterotoksin olusturur. Tlrk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'ne (2002)*® gére hazir yiyecek-
lerde bu etken sayisinin 1.0x10? cfu/g(mL) degerini
asmamas! gerektigi bildirilmistir. Bu c¢alismada,
orneklerin bazilarinin >10? cfu/g seviyelerinde koa-
gllaz pozitif S. aureus tasimalari nedeniyle ilgili
yonetmelige uymadiklari saptanmis ve halk saghgi
acisindan riskli olarak degerlendirilmistir.

Doner kebap esliginde servis edilen garnitlrlerle
ilgili olarak yapilan bu arastirma sonuglari genel ola-
rak degerlendirildiginde, incelenen 0Orneklerin
%20’sinde toplam aerobik koloni sayisinin (TAMB)
>107, %60’'Inda Enterobacteriaceae spp. sayisinin
>10* koagulaz pozitif Staphylococcus sayisinin 6rnek-
lerin %50’sinde 2102 cfu/g diizeyinde belirlenmesi ve
bir 6rnekte de Salmonella spp. saptanmis olmasi
yetersiz mikrobiyolojik kaliteyi ortaya koymustur.
Kebaplarla servis edilen acgik yiyecekler tarladan
catala tiim asamalarda kontamine olabilir. Ozellikle
E. coli ve koagiilaz pozitif S. aureus iceren orneklerin
halk saghgi icin potansiyel risk tasidigi soylenebilir.
Yemeye hazir sebzelerin bakteriyel kontaminasyona
maruz kalma sebebi sebzelerin etkin yikanmamasi,
yikama suyunun icme suyu niteliklerinin tagimamasi,
¢apraz bulagsma veya Urliniin hazirlanmasi sonrasi
olan kontaminasyonlardir.
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Goktas'in [stanbul’da kebap servisi yapan restoran-
lari da iceren arastirmasinda, 50 gida isletmesinde
2.350 adet kritik nokta gorsel olarak incelenmis ve
bunlardan %34.3’Giniin (805 adet) hijyen agisindan
uygun olmadigl saptanmistir. Yapilan mikrobiyolojik
¢alismalar sonucunda ise, incelenen 100 personel eli
orneginin %39’unun, 100 adet alet ekipman ylzey
orneginin %42’sinin (42 adet) uygun olmadigi belir-
lenmistir. Gida glvenligi sisteminde %52.7, alet-
malzeme hijyeninde %46.3 ve personel hijyeninde
%36.3 oraninda uygunsuzluk saptanmistir. Isil islem
gormeden hazirlanan ve tiiketime sunulan garnitir-
lerin mikrobiyolojik analiz sonuglarinin istanbul’da
restoranlarin hijyen acgisindan uygunlugunu da yan-
sittigl disinildigiinde, bu arastirmanin sonuglari
Goktas'in?® arastirmasi ile de uyumludur ve bu islet-
melerde gida glivenligi yonetimine yonelik uygulama-
lara daha siki uyulmasi gerekliligine isaret etmektedir.

Yemeye hazir, tliketime sunulan taze sebzelerin
ytkanmasinda insan sagligina zarari olmayan dezen-
fektan maddelerin kullaniminin dnemi bu sonuglar-
dan da anlasiimaktadir. Klor bazl Grtnler, kullanimla
ilgili bazi glivenlik endiselerine ragmen (Ornegin, tri-
halomethane olusumu), gida isletmelerinde ve evler-
de kullanilmak Gzere uygun ve ucuz bir dezenfektan
olarak kabul edilmistir. Temiz ve ark.?” calismalarin-
da, Ankara’daki marketlerden temin ettikleri yaprakh
sebzelerin tek basina musluk suyuna batirilma siireci
mikrobiyal popilasyonun azaltilmasinda etkili bulun-
mamistir. Klor (200 mg/I) ve asetik asit (%0.25, v/v)
ile yikandiktan sonra toplam mezofilik bakterilerin
azalmasi ve toplam koliform sayilarinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark belirlenmemistir. Nascimento
ve ark.?®, su ve sekiz dezenfektan ¢ozeltisi (%6.25 ve
%50 sirke; %2 ve %4 asetik asit; 80 ppm perasetik
asit, 200 ppm sodyum hipoklorit ve 200 ppm sod-
yum dikosocyanurate) marul etkinliginin dogal mik-
robiyotasina karsi karsilastirilmistir. Sonuglarin ista-
tistiksel analizi, test edilen tim dezenfektan ajanlari-
nin etkinlik seviyelerinin 200 ppm sodyum hipoklorit
seviyesine esit veya daha yiksek oldugunu goster-
mistir. Bu sonuglara gore, asetik asidin gida isletme-
lerinde ve yaprakl sebzelerin ev seviyesinde ylizey
dekontaminasyon uygulamalarinda klora alternatif
olabilecegi gorilmektedir.
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Bu arastirmada, piyasadan alinan Gg¢ farkh marka
ticari Gzlm sirkesi ve bir de Ureticiden alinan gele-
neksel dogal sirkenin garnitirlerden izole edilen bazi
Gram negatif bakteriler ve yedi farkh S. aureus susu
lizerine antimikrobiyal etkisi incelenmis ve kullanilan
sirkeye ve incelenen bakteriye bagh olarak %1.5-6.25
arasinda degisen oranda sirkenin mikroorganizmalar
Gzerine etkin oldugu saptanmistir. Genel olarak
S. aureus suglari icin Gram negatiflerden daha yik-
sek oranda sirkeye (%6.25) gereksinim duyuldugu
belirlenmistir. Erzurum’da Elhan®® tarafindan sirke-
nin salata dezenfeksiyonu igin etkinligini belirlemek
amaciyla yapilan galismada, salata dezenfeksiyonun-
da sirke %3 konsantrasyonunun kullanilabilecegi
saptanmistir. Jayamma ve ark.®% arastirmasinda, seb-
zelerin ylzey kirlenmesinin ylzey mikroflorasini
azaltmak icin en etkili yontemin 10 dakika boyunca
%3 sirke ile muamele oldugu belirlenmistir. Srinivasan
ve ark/nin Y arastirmasinda, sirkenin %2.5 ile en
etkili oldugu bulunmustur. Bahsedilen calismalarin
sonuglari bu arastirmanin sonuglari ile uyumludur.
Aliasghari ve ark.®? tarafindan farkli konsantrasyon-
larda olan geleneksel (iziim sirkelerinin Streptococcus
mutans, Streptococcus sobrinus, Streptococcus sanguis
ve Streptococcus salivarius Uzerinde antimikrobiyel
etkileri incelenmistir. En yuksek inhibisyon zonu 1
mg/ml konsantrasyonda hazirlanan sirke ile
S. salivarius tzerinde belirlenmistir.

Karapinar ve Gonul®® tarafindan yapilan bir ¢alisma-
da, %1, 2 ve 5 asetik asit iceren, ayrica, %30, 40 ve 50
sirke iceren c¢ozeltiler ile ¢ig maydonozda dekontami-
nasyon galismalari yapilmig, calisma sonuglarina gére
%2ve5’likasetikasitcozeltileriYersiniaenterocolitica’y
inhibe etmistir. Wu ve ark.®¥ tarafindan yapilan bir
¢alismada, %5.2 ve daha yuksek asetik asit konsant-
rasyonuna sahip sirke ile muamele etmenin mayda-
noz yapraklarindaki Shigella sonnei (zerinde inhibe
edici etkisinin oldugu belirtilmistir. Choi ve ark.nin®®
geleneksel kahverengi piring sirkelerinin antimikrobi-
yal etkinliginin belirlendi calismada S. aureus, E. coli,
Listeria monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa,
S. Typhimurium, Y. enterocolitica lzerinde yiksek
diizeyde antimikrobiyal etki belirlenmistir.
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Uziim sirkesi disinda farkli sirkelerle yapilan dekonta-
minasyon ¢alismalari da vardir. Ev yapimi ve ticari dut
sirkesinin mikrobiyolojik 6zelliklerini inceleyen
Sengtin ve Kili¢'in®® calismasinda, ev yapimi gelenek-
sel sirke E. coli O157H7, S. Typhimurium, Bacillus
subtilis, Enterococcus faecalis, Pediococcus acidilactici
Gzerinde etkili olmustur.

Geleneksel yontemle uretilen ve Uretim sirasinda
icerigine bal katilan yaban mersini sirkesi ve bal sirke-
sinin antimikrobiyal etkisi, E. coli ATCC 25922,
S. Typhimurium ATCC 0028, B. subtilis ATCC 19659,
S. aureus ATCC 25923, Candida albicans ATCC 118804
ve Candida tropicalis ATCC 13803 suslari ile
arastirlmistir®”. Sonuc olarak, geleneksel yaban
mersini sirkesinin S. Typhimurium ATCC 0028 ve
B. subtilis ATCC 19659 lizerinde antimikrobiyal etkisi
oldugu belirlenmistir. Yang ve ark.®®, Litchi chinensis
kullanilarak elde edilen odun sirkesinin E. coli 25257,
Acinetobacter baumannii 814, S. aureus 985,
P. aeruginosa 717 ve ornithine direngli S. aureus ile
arastirilmis ve agag sirkesinin S. aureus 985 ve
P. aeruginosa 717 (0.95-1.90 pl/100ul) Gzerinde
onemli antimikrobiyal etkisi belirlenmistir.
Bakir ve ark.®, S. Typhimurium, E. coli ve S. aureus
Uzerinde 18 farkli sirke 6rneginin (Elma, tGzim, nar,
balzamik, yaban mersini, kusburnu, kobay, limon,
boégurtlen, enginar, kayisi, alig, narenciye, dut, piring
sirkesi) antimikrobiyal faaliyetleri incelemistir ve bal-
zamik sirkenin en yilksek antimikrobiyal aktiviteye
sahip oldugu, genel olarak incelenen sirkelerin cogu-
nun soz edilen mikroorganizmalara karsi orta derece-
de antimikrobiyal aktivitesi bulundugu belirlenmistir.
Yagnik ve ark.“9 tarafindan yapilan ¢alismada, ticari
elma sirkesinin inhibisyon etkisi gosterebilmesi icin
gerekli olan minimum inhibisyon konsantrasyonlari,
C. albicans igin 250 ug/ml, E. coli igin 62 ug/ml ve
S. aureus igin 125 pg/ml olarak belirlenmistir.

Farkli mikroorganizma tirleri ve farkli suslarla yapi-
lan bazi ¢alismalarin sonuglari bu arastirma ile tutar-
liyken, digerleri biraz farklihk gostermektedir. Bunun
nedeni, sirke turd, kalitesi, mikroorganizma tirQ ve
suslarindaki farkliliklar disinda dogrudan &rnekler
Uzerinde yapilan galismalarda, toplam mikroorganiz-
ma yukd ve diger safsizliklardir.

Bu calismadan elde edilen sonuglar, istanbul’da
doner kebap restoranlarinda tiiketicilere servis edi-
len garnitirlerinin yeterli mikrobiyolojik kalitede
olmadigini, zaten 6nemli bazi riskler iceren doner
kebaplarin yani sira servis edilen kontamine taze
sebzelerin tuketilmesinin de saglik sorunlarina yol
acabilecegini gostermistir. Salata olarak ¢ig yenen
yaprakli sebzeler, taze trlin glivenligi agisindan birin-
ci oncelik grubu olarak kabul edilmistir. Bir Grin ne
kadar ¢ok islenirse, florasi tretildigi ortamin florasini
o kadar yansitir. iyi Uretim Uygulamalari (GMP) ve lyi
Hijyen Uygulamalarina (GHP) uyulmamasi, taze kesim
sebzeleri isleme icin &nemli risk faktéridir. iyi gida
hijyeni uygulamalari, ¢capraz kontaminasyon yoluyla
yemeye hazir taze gidalardan gida kaynakl hastalk
bulasma riskini buyik oOlgiide azalttir. Garnitlrlerin
glin boyu oda kosullarinda saklanmasi icin modifiye
atmosfer ambalaji da 6nerilebilir. Bu yontem, sogut-
ma ile birlikte mikrobiyal Gremeyi yavaslatir, fizyolo-
jik yaslanmayi geciktirir ve boylece raf mrini uzatir.
Sonug olarak, kebapla servis edilen taze sebzelerin
hazirlanmasi ve servislerinde gida glivenligi yoneti-
mine yonelik kurallara siki bir sekilde uyulmal ve
restoranlarda kamu denetimlerinde ¢ig tiketime
hazir sebzelerin saglik riski de géz éniinde bulundu-
rulmalidir.
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