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Özet: Çalışmada, toplam 60 adet soğuk olarak tüketime sunulan hazır gıda örneği (Rus salata, İtalyan salata, Danish 
salata, tavuk salata, kadınbudu köfte ve arnavut ciğeri) mikrobiyolojik olarak toplam aerobik mezofilik bakteri, 
koliform bakteriler, E. coli, Enterobacteriaceae, enterokoklar, stafilokoklar, koagülaz pozitif stafilokoklar, maya ve 
küf, sülfit indirgeyen anaerob bakteriler ve Salmonella spp. yönünden incelenmiştir. 
Analizler sonucunda, örnek türlerine bağlı olarak toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı 105-107 kob/g, koliform 
bakteriler 103-105 kob/g, Enterobacteriaceae 103-104 kob/g, enterokoklar 103-104 kob/g, stafilokoklar 103-105 kob/g, 
maya ve küf sayısı da 103-104 kob/g düzeyleri arasında saptanmıştır. Ayrıca, incelenen örneklerde sülfit indirgeyen 
anaerob bakterilerin sayısının saptama sınırının altında olduğu tespit edilmiş, Salmonella spp. varlığına rastlanılma-
mıştır.  
Sonuç olarak, soğuk tüketime sunulan hazır gıdaların mikrobiyolojik kalitesinin düşük ve değişen oranlarda E. coli 
ve koagülaz pozitif stafilokokları içermesi nedeniyle halk sağlığı yönünden riskli olduğu belirlenmiştir.  
Anahtar Kelimeler: Mayonezli salatalar, tavuk salataları, sebze salataları, köfte, ciğer, yenmeye hazır gıdalar. 

 
Assessment of Microbiological Quality of Cold Served Ready To Eat Foods 

 
Summary: In this study, a total of 60 cold served ready to eat food samples (Russian salad, Italian salad, Danish 
salad, chicken salad, kadınbudu meat balls and Albanian sytyle liver) were examined for the presence of total aero-
bic mesophilic bacteria, coliforms, E. coli, Enterobacteriaceae, enterococci, staphylococci, coagulase positive 
staphylococci, yeast and mold, sulfite reducing anaerobs and Salmonella spp. 
Analyses revealed the following counts: total aerobic mesophilic bacteria 105-107 cfu/g, coliforms 103-105 cfu/g, 
Enterobacteriaceae 103-104 cfu/g, enterococci 103-104 cfu/g, staphylococci 103-105 cfu/g, yeast and mold 103-104 

cfu/g. Counts for the sulfite reducing anaerobs were under the detection limit, and no Salmonella spp. was isolated.  
These results indicate that the microbiological status of cold served ready to eat food samples were not high and the 
presence of E. coli and coagulase positive staphylococci in the samples analysed show that these foods pose risk for 
public health. 
Key Words: Mayonnaise salads, chicken salads, vegetable salads, meat ball, liver, ready to eat foods. 
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Giriş 

Günümüzde artan sanayileşme ve hızlı şe-
hirleşmeye bağlı olarak çalışan nüfusun artması, 
tüketim alışkanlıklarının değişmesi sonucu kişile-
rin yemek hazırlama zamanını kısaltan pek çok 
hazır gıda üretilmekte ve satışa sunulmaktadır. 
Dünyada yenmeye hazır gıda olarak bilinen 
ready-to-eat food tüketimindeki artışa paralel 
olarak ülkemizde de özellikle büyük şehirlerde 
hazır gıda üreten irili ufaklı bir çok işletme ve 
yemek fabrikaları açılmıştır.  

Hazır gıdalar, gıdanın tipine göre soğuk 
veya sıcak olarak, çeşitli kafeterya, kantin, lokan-
ta ve marketlerde tüketime sunulmaktadır. Ancak 
bu tür gıdalar üretimden tüketime kadar olan a-
şamalarda mikrobiyal kontaminasyon söz konusu 
olduğunda halk sağlığı açısından risk oluştura-
bilmektedir. Son yıllarda yapılan çalışmalarda 
hazır gıdaların çeşitli patojen mikroorganizmalar-
la kontamine olduğu belirtilmiştir4,7,8,22,25. 

Bu çalışma, Bursa’da çeşitli süpermarket-
lerde soğuk olarak tüketime sunulan hazır gıdala-
rın, gıdanın bozulmasına yol açan veya halk sağ-
lığını tehdit eden bazı mikroorganizmalar yönün-
den incelenmesi amacıyla yapılmıştır.  

Materyal ve Metot 

Çalışmada materyal olarak kullanılan Rus 
salatası, İtalyan salata, Danish salata, tavuk sala-
ta, kadın budu köfte ve arnavut ciğerine ait örnek-
ler (her bir örnekten 10’ar adet olmak üzere top-
lam 60 adet) Haziran-Ağustos 2004 ayları arasın-
da tesadüfi örnekleme yöntemi ile belirlenen 5 
adet süpermarketten satın alındı. Soğuk olarak 
tüketime sunulan hazır gıdaların içeriği ve hazır-
lama şekilleri Tablo I’de verildi. Polipropilen 
tabaklarda streç filme sarılı olarak satışa sunulan 
gıda örneklerinden 250 g alınarak içerisinde buz 
kalıpları bulunan taşıyıcı kaplarda 1 saat içerisin-
de laboratuvara getirildi. Mikrobiyolojik analizler 
için 25 g alınan örneklerin üzerine 225 ml % 
0.1’lik steril peptonlu su ilave edilerek 
stomacherde 1dakika süre ile homojenize edildi. 
Steril peptonlu su (% 0.1) ile desimal dilusyonlar 

(10-8’e kadar) yapıldıktan sonra toplam aerobik 
mezofilik bakteri, koliform bakteriler, E. coli, 
Enterobacteriaceae, enterokoklar, stafilokoklar, 
koagülaz pozitif stafilokoklar, maya ve küf ile 
sülfit indirgeyen anaerob bakteriler açısından 
mikrobiyolojik analizlere tabi tutuldu. Salmonella 
spp. varlığının incelenmesi için ön zenginleştir-
me, selektif zenginleştirme ve selektif katı besi 
yerine ekim aşamaları gerçekleştirildi. Mikrobi-
yolojik analizlerde kullanılan besi yerleri ve 
inkübasyon koşulları11,17,19 Tablo II’de verildi.  

 
Tablo I. Soğuk olarak tüketime sunulan bazı 

hazır gıdaların içeriği ve hazırlama 
şekilleri.  

Table I. Preperation methods and ingredients 
of selected ready to eat foods.  

Örnekler  İçerik Hazırlama Şekli 

Rus salata 
Haşlanmış pata-
tes, havuç, bezel-
ye, turşu ve 
mayonez 

Haşlanmış patates ve havuçlar 
küp şeklinde doğranıp haşlanmış 
bezelye, mayonez ve küp halinde 
doğranmış turşu ile karıştırılır.  

İtalyan salata 
Haşlanmış pata-
tes, havuç, bezel-
ye, salam, turşu 
ve mayonez 

Haşlanmış patates ve havuçlar 
küp şeklinde doğranıp haşlanmış 
bezelye, mayonez ve küp halinde 
doğranmış salam ve turşu ile 
karıştırılır 

Danish 
salata 

Haşlanmış pata-
tes, havuç, bezel-
ye, sosis, turşu ve 
mayonez 

Haşlanmış patates ve havuçlar 
küp şeklinde doğranıp haşlanmış 
bezelye, mayonez ve küp halinde 
doğranmış sosis ve turşu ile 
karıştırılır 

Tavuk salata 
Haşlanmış tavuk 
eti, marul, doma-
tes ve salatalık 

Haşlanmış tavuk eti kuşbaşı 
halinde doğranıp küp şeklindeki 
domates, salatalık ve ince kıyılan 
marul ile karıştırılır 

Kadınbudu 
köfte 

Kıyma, pirinç ve 
baharat 

Kıyma, pişirilen pirinç ve baharat 
karışımı elle şekillendirilip yumur-
taya bulanarak bitkisel yağda 
kızartılır 

Arnavut 
ciğeri 

Dana ciğeri ve 
baharat 

Dana ciğeri kuşbaşı şeklinde 
doğranıp un ve baharat karışımı-
na bulanarak bitkisel yağda 
kızartılır 

 

Bulgular  

Çeşitli süpermarketlerde soğuk olarak tüke-
time sunulan hazır gıdalara ait mikrobiyolojik 
analiz sonuçları Tablo III’de sunulmuştur.  
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Tablo II. Mikrobiyolojik analizlerde kullanılan besi yerleri ve inkübasyon koşulları (11,17,19). 
Table II. Culture media and incubation conditions in microbiological analyses during the study 

(11,17,19). 

Aranan Mikroorganizma Besi Yeri İnkübasyon Koşulları 
Sıcaklık Süre 

Toplam aerobik mezofilik bakteri Plate Count Agar OXOID CM 325 30°C 48 saat 

Koliform bakteriler Violet Red Bile Agar OXOID CM 107 37°C 24 saat 

E. coli Eosin Methylene Blue Agar 

Lactose Broth  

IMViC Test 

OXOID CM 69 
OXOID CM 137 

 

37°C 

37°C 

24 saat 

48 saat 

Enterobacteriaceae Violet Red Bile Glucose Agar  OXOID CM 485 37°C 24 saat 

Enterokoklar Slanetz Bartley Medium OXOID CM 377 37°C 48 saat 

Stafilokoklar Baird Parker Agar 

Egg Yolk Tellurite Emulsion 

OXOID CM 275 

OXOID SR 54 
37°C 48 saat 

Koagülaz pozitif stafilokoklar Staphylase Test Kit,  OXOID DR 595   

Maya ve küf  Rose Bengal Chloramphenicol Agar 

Chloramphenicol Selective Suplement 

OXOID CM 549 

OXOID SR 78 
20°C 3 gün 

Sülfit indirgeyen anaerob bakteriler  Sulfite Polymyxin Sulfadiazine Agar  DIFCO 284530 37°C 24 saat 

Salmonella spp. 37°C 24 saat 

 43°C 24 saat 
 37°C 24 saat 

 

Buffered Peptone Water 

Rappaport Vassiliadis Enrichment Broth 

Tetrathionate Broth Base 

Brillant Gren Phenolred Lactose Sucrose Agar 

OXOID CM 509 

OXOID CM 669 

OXOID CM 29 

MERCK 7237 37°C 24 saat 
 

Tablo III. Çeşitli süpermarketlerde soğuk olarak tüketime sunulan hazır gıdalara ait örneklerin  
(n: 10) mikrobiyolojik analiz sonuçları.  

Table III. Microbiological analysis results of ready to eat food samples (n: 10) sold cold in various 
supermarkets.  

Mikroorganizma Toplam aerobik  
mezofilik bakteri 

Koliform  
bakteriler Enterobacteriaceae Enterokoklar Stafilokoklar Maya 

ve küf 

Örnekler       
Rus salata 
 
İtalyan salata 
 
Danish salata 

 
Tavuk salata 
 
Kadınbudu köfte 
 
Arnavut ciğeri 

4.3x106 

 
5.5x106 

 
8.5x106 

 

1.3x107 
 

1.2x106 
 

2.0x105 

5.0x104 
 

7.6x104 
 

4.0x104 
 

1.5x105 
 

1.7x103 
 

9.6x103 

3.6x104 
 

2.0x104 
 

2.2x104 
 

1.8x104 
 

3.0x104 
 

6.0x103 

3.2x103 
 

1.2x104 
 

4.0x103 
 

3.7x104 
 

3.0x103 

 
4.0x103 

1.4x104 
 

2.1x104 
 

1.7x105 
 

1.3x105 
 

2.7x104 

 
1.2x103 

1.3x103 

 
4.8x103 

 
1.6x103 

 
3.2x104 

 
7.8x103 

 
5.0x103 
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Tartışma ve Sonuç 

Bursa’da 5 adet süpermarketde soğuk ola-
rak tüketime sunulan bazı hazır gıdaların yüksek 
düzeyde toplam aerobik mezofilik bakteri, 
koliform bakteriler, Enterobacteriaceae, entero-
olar ve stafilokokları içermesi yanı sıra değişen 
oranlarda E. coli ve koagülaz pozitif stafilokoklar 
açısından pozitif bulunması bu tür (Ready-to-Eat, 
RTE) gıdaların mikrobiyolojik kalitelerinin düşük 
olduğunu göstermektedir. Benzer şekilde ülke-
mizde yapılan diğer çalışmalarda da soğuk olarak 
tüketime sunulan hazır gıdaların genel olarak 
hijyenik durumunun iyi olmadığı belirtilmekte-
dir1,2,10,19. 

Çalışmada, ısı işlemi gören kadınbudu köf-
te örneklerinin 1 tanesinde (% 10) E. coli tespit 
edilirken koagülaz pozitif stafilokoklara rastla-
nılmamıştır. Bu sonuçlar, pişmiş köftelerde % 13 
oranında E. coli tespit ettiğini belirten Mosupye 
ve von Holy18’nin bulgusu ile uyum göstermekte 
iken; koagülaz pozitif stafilokokları % 20 oranın-
da saptayan Öner19’in sonucundan düşük bulun-
maktadır. Aynı çalışmada, analiz edilen kadınbu-
du köfte örneklerinde aerob mezofil genel canlı, 
koliform bakteri ve enterobakterilerin sayısı sıra-
sıyla ortalama 3.1x105, 5.4x103, 1.1x104 kob/g 
olarak belirlenmiştir19. İstanbul’da yapılan bir 
çalışmada1, kadınbudu köfte örneklerinde aerob 
mezofil genel canlı sayısı 1.4×102–1.2×105 kob/g, 
koliform bakteri sayısı ise <1×101 ve 1.5×103 

kob/g düzeylerinde saptanmıştır. Ayrıca Filipin-
ler’de tüketilen yöresel bir ürün olan “pritong 
kikiam” adlı yağda kızartılan köfte örneklerinde 
toplam bakteri sayısının ortalama 4.5x105 cfu/g 
düzeyinde olduğu belirtilmiştir20. Toplam aerobik 
mezofilik bakteri, koliform bakteriler ve 
Enterobacteriaceae sayıları açısından sonuçları-
mız diğer araştırmacıların elde ettiği sonuçlardan 
yüksek bulunmaktadır1,19,20. 

Yunanistan’da catering servislerinde hazır-
lanan bazı gıdaların mikrobiyolojik kalitesinin 
incelendiği bir çalışmada5, pişmiş pirinç örnekle-
rinin 1 tanesinde 0.72 log cfu/g düzeyinde E. coli 
saptanmış, Filipinler’de RTE gıdalarda yapılan 
bir çalışmada ise, kaynatılmış ve kızartılmış pi-
rinç örneklerinde toplam bakteri sayısı sırasıyla 
105 ve 106 cfu/g olarak belirlenmiştir20. Çalışma-
da, kadınbudu köfte örneklerinin incelenen mik-
roorganizmalar açısından yüksek değerlerde bu-
lunması, köfte yapımında kullanılan pişirilmiş 
pirinçlerin fazla miktarda hazırlanıp oda sıcaklı-
ğında bekletilmesi ve köftenin içine karıştırılma-

dan önce tekrar ısıtılmaması nedeniyle olabileceği 
gibi, karışıma ilave edilen baharatlardan da kay-
naklanabilmektedir. Nitekim yapılan çalışmalarda 
baharatların bakteriyel yükünün fazla olduğu ve 
et ürünleri üretiminde ilave edilen baharatların 
kontaminasyon kaynağı olduğu gösterilmiş-
tir3,14,16. 

Aynı şekilde ısı işlemi gören arnavut ciğer-
lerine ait örneklerde toplam aerobik mezofilik 
bakteri sayısı ortalama 2.0x105 kob/g, koliform 
bakteriler, Enterobacteriaceae, enterokoklar, 
stafilokoklar ile maya ve küf sayısı ise 103 kob/g 
düzeylerinde bulunmuş aynı zamanda örneklerde 
% 10 oranında E. coli (1 örnekte) bulunurken 
koagülaz pozitif stafilokoklar ise tespit edilme-
miştir. Öner19 ise analiz ettiği arnavut ciğeri ör-
neklerinde, aerob mezofil genel canlı, koliform 
bakteriler, Stafilokok-mikrokoklar, enterobakteri-
ler ve enterokokların sayılarını sırasıyla 1.1x106, 
1.0x103, 8.7x104, 2.4x103, 3.8x102 kob/g düzeyle-
rinde saptamış, örneklerin % 35’inde koagülaz 
(+) stafilokok bulmuştur. Buna karşın Gönül ve 
ark.10, aerob mezofil genel canlı sayısının 5.0x104 
kob/g düzeyinde iken, koliform ve E. coli’nin ise 
saptama sınırının altında olduğunu bildirmiştir.  

Arnavut ciğeri bazı bölgelerde sadece una 
bulanıp kızartma işlemine tabi tutulduğu halde, 
Bursa ve yöresinde genellikle karabiber ve acı 
kırmızı toz biber içeren una bulanarak kızartıl-
maktadır. Kızgın yağda kızartmanın üründeki 
mikrobiyal kontaminantları önemli derecede eli-
mine ettiğinin20 bilinmesine rağmen, çalışmada 
kadınbudu köfte ve arnavut ciğeri örneklerinde 
toplam aerobik mezofilik bakteri sayısının sıra-
sıyla 105 ve 106 kob/g düzeylerinde, ısı işlemi 
görmüş gıdalarda indeks mikroorganizma özelli-
ğine sahip enterokokların 103 kob/g düzeyinde ve 
örneklerin % 10’unda E. coli bulunması, kullanı-
lan ham maddenin ve ilave edilen katkı maddele-
rinin hijyenik kalitesinin düşük olmasına, köfte-
lerde şekillendirmenin ellerle yapılmasına, kı-
zartma işlemi sırasında uygulanan ısıl işlemin 
yetersizliğine veya kızartma sonrasında oluşan 
sekonder kontaminasyonlara bağlı olabileceği 
düşünülmektedir. 

Haşlanmış sebze, turşu ve mayonez ağırlık-
lı olarak hazırlanan Rus, İtalyan ve Danish salata-
larda toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform 
bakteriler, Enterobacteriaceae, enterokoklar, 
stafilokoklar ile maya ve küf sayıları sırasıyla 
ortalama 106, 104, 104, 103-104, 104-105 ve 103 
kob/g düzeyleri arasında bulunmuştur. Bununla 
birlikte E. coli ve koagülaz pozitif stafilokokların 
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bulunma oranları ise Rus salatalarında % 20 ve % 
10, İtalyan salatalarında % 20 ve % 20, Danish 
salatalarında da % 10 ve % 30 olarak saptanmış-
tır. 

Göktan ve Tuncel9, İzmir’de satışa sunulan 
Rus salatası örneklerinin % 90’ının 2.3×103 kob/g 
düzeyinde S. aureus, Öner19 ise % 35’inin 
1.2×103-3.6×105 kob/g düzeylerinde koagülaz (+) 
stafilokok içerdiğini belirtmişlerdir. Ayrıca, Ak-
su1 Rus salatası örneklerinde aerob mezofil genel 
canlı sayısının 1.0×104 kob/g, koliform bakteri 
sayısının ise 1.1×104 kob/g düzeylerinde olduğu-
nu bildirmiştir. 

Rus salatası, İtalyan salata ve Danish sala-
tanın hazırlanmasında kullanılan mayonezin ase-
tik asit içermesine bağlı olarak düşük pH’ya sahip 
olmasının mikrobiyal gelişime engel olabileceği10 
bildirilmesine rağmen gerek çalışmamızda elde 
edilen sonuçlar ve gerekse diğer araştırıcıların 
sonuçları1,9,19 bu gıdaların hazırlanması sırasında 
hijyen kurallarına uyulmadığını göstermektedir. 
Yapılan çalışmalarda6,12 özellikle personel elleri-
nin E. coli ve S. aureus yönünden önemli bir 
kontaminasyon kaynağı olduğu da belirtilmekte-
dir.  

İncelenen örnekler içerisinde en yüksek 
toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform bakte-
riler, enterokoklar ile maya ve küf sayıları tavuk 
salatalarında saptanmış olup aynı zamanda E. coli 
% 20, koagülaz pozitif stafilokoklar ise % 60 
oranında tespit edilmiştir. Aksu1 analiz ettiği 5 
tavuk salata örneğinin 2 (% 40) tanesinde, Gönül 
ve ark.10 ise ortalama 104 kob/g düzeyinde 
koagülaz pozitif stafilokok saptamışlardır. Tavuk 
salatalarının hazırlanmasında domates, marul ve 
salatalık gibi çiğ sebzelerin kullanılması ve bu 
salataların pH değerlerinin mikrobiyal üreme için 
uygun olması10,14,16,23 mikroorganizmaların sayı-
sının artışında önemli rol oynamaktadır.  

Salatalara katılan çiğ sebzelerle ilgili olarak 
yapılan çalışmalarda, dilimlenmiş domates örnek-
lerinde toplam bakteri sayısının 106 cfu/g, marul 
örneklerinde ise 104 cfu/g olduğu24, marul örnek-
lerinin % 18’inde Enterobacteriaceae sayısının 
104 cfu/g’ın üzerinde bulunduğu15 ve 6.3 log 
cfu/g düzeyinde E. coli içerdiği4, salatalık örnek-
lerinin aerobik bakteri, koliformlar ve E. coli ile 
yüksek düzeyde kontamine olduğu5 belirtilmiştir. 
Tavuk salata örneklerinde, koliform bakteriler ile 
maya ve küf sayısının diğer örneklere göre yük-
sek ve E. coli’nin % 20 oranında bulunmasının 
ilave edilen çiğ sebzelerden, koagülaz pozitif 

stafilokokların % 60 oranında bulunmasının ise 
personel ellerinden kaynaklanan kontaminasyon-
ardan olabileceği düşünülmektedir. Yapılan diğer 
çalışmalarda da çiğ sebze içeren salataların 
kontaminasyonunda, sebzelerin yetiştirilmesi, 
toplanması, taşınması sırasında ve hazırlanma 
aşamasında başta personel elleri olmak üzere, 
bıçak, doğrama tahtası gibi alet ve ekipmanların 
önemli rol oynadığı bildirilmiştir7,18,22,24. 
Koliform bakteriler ve E. coli’nin sebzelerde 
çevresel kontaminant olarak bulunması nedeniyle 
pişirilmeden tüketime sunulan tavuk salatalarında 
kullanılan çiğ sebzelerin yıkama prosedürlerinin 
iyileştirilmesi ve hazırlanması sırasında personel 
hijyenine önem verilmesi gerekmektedir. 

Çalışmada, incelenen tüm hazır gıda örnek-
lerinde sülfit indirgeyen anaerob bakterilerin sa-
yısının saptama sınırının altında olması ve 
Salmonella spp. varlığına rastlanılmamasına rağ-
men gıda kalitesinin değerlendirilmesinde, 
patojenik olmayan mikrobiyolojik indikatör ola-
rak kullanılan20 toplam aerobik mezofilik bakteri 
sayısının 105 kob/g’ın üzerinde olması gıdaların 
hazırlanması sırasında genel hijyen kurallarına 
uyulmadığının bir göstergesidir. Nitekim gerek 
ülkemiz ve gerekse dünyada yapılan çalışmalar-
da2,7,13,19,21,23, soğuk gıdaların üretiminde kullanı-
lan hammadde ve katkı maddelerinin mikroorga-
nizma yüklerinin fazla olduğu, hazırlama, muha-
faza ve satış işlemleri sırasında hijyenik kurallara 
uyulmadığı belirtilmektedir.  

Sonuç olarak, Bursa’da çeşitli süpermarket-
erde soğuk olarak tüketime sunulan hazır gıdala-
rın mikrobiyolojik kalitelerinin düşük olduğu 
ayrıca gıda zehirlenmelerine neden olan E. coli 
ile koagülaz pozitif stafilokokları içermesi yö-
nünden potansiyel halk sağlığı tehlikesi taşıdığı 
belirlenmiştir.  
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