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OZET

Ozbilgi/Amag: Bu calisma Aydin ilinde tiiketime sunulan bazi siitlii tath érneklerinin mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek ve halk
saghigi agisindan risk teskil edip etmedigini arastirmak amaciyla yapilmistir.

Materyal ve Metot: Calismada gesitli market ve pastanelerden temin edilen 20 giillag, 20 kazandibi, 20 keskiil, 20 supangle, 20
sutlag olmak Uzere toplam 100 adet sitli tath 6rnegi, Toplam Mezofilik Aerob Canli Bakteri (TMACB), Staphylococcus aureus (S.
aureus), koliform grubu bakteri, Bacillus cereus (B. cereus) ve maya-kuf sayilari ile Escherichia coli (E. coli), Salmonella spp. ve
Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) varligi yontinden incelenmistir.

Bulgular ve Sonug: Mikrobiyolojik analizler sonucunda giillag, kazandibi, keskl, supangle ve siitlag 6rneklerinde ortalama TMACB
sayilari sirasityla; 4,92 log kob/g, 2,50 log kob/g, 4,25 log kob/g, 2,51 log kob/g ve 4,11 log kob/g; maya-kuf sayilari ise 2,76 log
kob/g, 1,18 log kob/g, 1,65 log kob/g, 0,70 log kob/g ve 2,56 log kob/g olarak belirlenmistir. incelenen tath drneklerinin arasinda
koagulaz pozitif S. aureus, koliform grubu bakteriler ve B. cereus bakimindan en yiiksek sayiya gillag 6rneklerinin sahip oldu-
gu gorulmus, kontaminasyon diizeylerinin ise sirasiyla 2,88 log kob/g, 3,68 log kob/g ve 2,96 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
Calismada tath orneklerinin higbirinde E. coli, Salmonella spp. ve L. monocytogenes varligi saptanmamistir. Ancak, koliform gru-
bu bakterileri ile B. cereus ve koagulaz pozitif S. aureus’un bulunmasi genel olarak Griinlerin mikrobiyolojik kalitelerinin diisik
oldugunu, 6zellikle tGretim ve pazarlanma sirasinda hijyenik kosullara yeterince dikkat edilmedigini ve halk saghgi agisindan risk
taslyabilecegini dislindirmektedir.

Anahtar kelimeler: Giillag, halk saglidi, koliform, mikrobiyolojik kalite, stitlii tatl

Microbiological Investigation of Some Dairy Desserts

ABSTRACT

Background/Aim: This study was aimed to evaluate the microbiological quality, and the public health hazards caused by milk
based dessert samples.

Material and Method: One hundred milk based dessert samples were collected from different patisserie and markets in Aydin
province. The levels of total viable count (TVC), Staphylococcus aureus (S. aureus), coliform bacteria, Bacillus cereus (B. cereus),
mould-yeast were enumerated, and the presence of Escherichia coli (E. coli), Salmonella spp. and Listeria monocytogenes (L.
monocytogenes) were determined.

Results and Conclusion: The microbiological analysis results of gullac, kazandibi, keskul, chocolate pudding and rice pudding
samples showed that the mean TVC were found as 4.92 log cfu/g, 2.50 log cfu/g, 4.25 log cfu/g, 2.51 log cfu/g and 4.11 log cfu/g
and the mean numbers of mould-yeasts were 2.76 log cfu/g, 1.18 log cfu/g, 1.65 log cfu/g, 0.70 log cfu/g and 2.56 log cfu/g,
respectively. When samples were evaluated for coagulase positive S. aureus, coliforms and B. cereus, the most contaminated
level dessert type was gullac with 2.88 log cfu/g, 3.68 log cfu/g and 2.96 log cfu/g, respectively. It was concluded that no E. coli,
Salmonella spp. and L. monocytogenes were found in any samples investigated. However the presence and levels of coliforms, B.
cereus and coagulase positive S. aureus in the milk based dessert samples indicated the poor hygienic quality of samples, poor
sanitation and hygienic practices applied in the production lines and retail market. Consumption of such foods could cause serious
risk to public health.
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Giris

Son yillarda niifusun ve kentlesmenin hizla bliylimesi toplumun
tiketime hazir gidalara olan talebini arttirmaktadir. Tilketime
hazir gidalarin tretim, nakliye ve muhafaza gibi basamaklarinin
herhangi birinde meydana gelebilecek mikrobiyel kontaminas-
yon, gida zehirlenmelerine sebep olabileceginden halk sagligini
tehdit etmektedir. Ancak iyi tiretim kosullarinda gerekli hijyenik
tedbirler altinda Uretilen tiiketime hazir gidalar beslenmede
saglikh bir alternatif olarak degerlendirilebilmektedir (Agaoglu
ve ark, 1999; Smith ve ark, 2004; Ozkaya ve Cémert, 2008; Can
ve Yalgin, 2011; Oksiiztepe ve ark, 2013).

Turk Standartlari Enstits( (TSE K:98, 2010) sutlt tathlari; “pas-
torize ve homojenize inek siitiine beyaz seker, invert seker veya
glukoz surubundan bir veya birkagi ve mamdliin gesidine gore
piring unu, bugday unu, yenilebilir nisasta, irmik, piring, tane
veya 6gltlulmis badem, findik, ceviz gibi kuruyemisler, damla
sakizi, kakao, karamel sosu, peynir telemesi, tavuk gégus eti vb.
cesni ve lezzet verici maddeler katilmak suretiyle teknigine uy-
gun olarak pisirilerek, keskul, sakizli muhallebi, sitlag, supang-
le, krem karamel, hosmerim, findikli krem sokola, tavukgogsi
gibi tiketime hazir hale getirilmis mamul” olarak tanimlamistir
(TSE, 2010). Genellikle ana yemekten sonra servis edilen siitll
tathilar, ytzyillardir Tirk mutfaginda 6nemli bir yer tutmakta-
dir. SUtlu tathilar lezzetli, besleyici ve saglikli olmasi nedeniyle
son yillarda tercih edilen tatlilar arasindadir. Bu duruma paralel
olarak da Uretim gesitliligi ve Urlinlerin pazarda yayginlagsmasi
hatiri sayilir bir artig géstermistir (Akpinar-Bayizit ve ark, 2009;
Cokal ve ark, 2012). Sttlu tatlilarin ana ham maddesi olan siit,
beslenme agisindan son derece 6nemli olmakla birlikte; hijye-
nik kosullarda uretilmedigi, islenmedigi, muhafaza edilmedigi
ve dizenli kontrollerinin yapilmadigl durumlarda halk saghg
acisindan tehlikeli olabilmektedir (Oksiiztepe ve ark, 2013).
Sutld tathlar grubundan sayilan puding tirl tatlilar (sttlag, kes-
kil, kazandibi, supangle) ve glllag sahip olduklari besinsel bile-
simleri, su aktiviteleri ve notre yakin pH degerlerinden dolayi
patojen mikroorganizmalarin Ureyip gelisebilmesi igin oldukga
uygun gida maddeleridir (Abdelsamei ve ark, 2014; Segim ve
Ugar, 2014b). Sutlt tathilar hijyenik olmayan sartlarda uretildi-

ginde basta S. aureus, B. cereus, E. coli, Salmonella spp. ve L.
monocytogenes gibi gesitli gida patojenleri ile kontamine ola-
bilmektedir. Bu patojen mikroorganizmalar meydana getirdik-
leri gida zehirlenmeleri nedeniyle gesitli rahatsizliklara ve hatta
olimlere kadar giden saglik sorunlarina sebebiyet vermektedir.
Ayrica Turk Gida Kodeksi (TGK) Mikrobiyolojik Kriterler Yonet-
meliginde tiiketime hazir gidalarda Salmonella spp., L. mono-
cytogenes patojenlerinin bulunmamasi gerektigi belirtilmis-
tir (Erol, 2007; Abdelsamei ve ark, 2014; Blyukyoriuk ve ark,
2014). Ancak bu urunler yuksek diizeylerde mikroorganizma
bulundursa dahi igeriginde bulunan vanilya, kakao gibi katki
maddelerinin, Grindn tat ve koku gibi duyusal 6zelliklerinde
meydana gelen olumsuzluklari maskelemeleri sebebiyle tike-
ticiler igin riski bir kat daha artirmaktadir (Alisarl ve ark, 2002).

Bu galismada Aydin ili market ve pastanelerinde satisa sunulan
ve tiiketici tarafindan sevilerek tiketilen 5 farkli satlt tath (gul-
lag, kazandibi, keskdl, supangle, sitlag) ¢esidinin mikrobiyolojik
kalitelerinin tespit edilmesi, tiketici agisindan bu gidalarin gu-
venilirliginin saptanmasi ve halk saghgi agisindan risk faktorleri-
nin belirlenmesi amaglanmistir.

Gereg ve Yontem

Materyal

Calismada materyal olarak Aydin il merkezindeki gesitli pasta-
ne ve marketlerden temin edilen 20 gillag, 20 kazandibi, 20
keskdl, 20 supangle ve 20 sitlag olmak tzere toplam 100 tatl
ornegi kullanilmigtir. Satis yerlerinden temin edilip, soguk zincir
altinda laboratuara getirilen tatli 6rneklerinin ayni glin mikrobi-
yolojik analizleri yapiimistir.

Tath 6rneklerinin mikrobiyolojik analizleri

TMACB, S. aureus, koliform grubu bakteri, B. cereus ve ma-
ya-kuf sayilarini belirlemek igin numunelerden aseptik sartlar-
da 10’ar gram tartilarak filtreli stomacher torbalarina alinmistir.
Stomacher torbasi igindeki 6rnege 90 ml steril fizyolojik pep-
tonlu su [%0,85 NaCl (Merck- Almanya, 106404) + %0,1 pep-
ton (Oxoid-ingiltere, CM009)] ilave edilip stomacher cihazinda

Tablo 1. Sitlu tatlilarda belirlenen mikroorganizma degerleri (log kob/g)
Table 1. The microbiological levels observed in dairy desserts samples analyzed (log cfu/g).

Gillag Kazandibi Kegkiil Supangle Sutlag
(n=20) (n=20) (n=20) (n=20) (n=20)
min 3,56 2,60 <2,00 2,00 <2,00
max 6,19 5,85 5,97 5,89 3,60
ULt X 4,92 4,25 2,51 4,11 2,50
Sx 0,18 0,20 0,42 0,28 0,21
min <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00
Maya-Kiif m_ax 3,64 4,83 3 5,49 2,98
X 2,76 1,65 0,70 2,56 1,18
Sx 0,25 0,42 0,25 0,38 0,28
min 1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00
Koliform m_ax 5,01 3,54 3,74 4,50 <1,00
X 3,68 2,95 3,74 3,51 -
Sx 1,27 0,56 0,31 0,67 -
min <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00
S. qureus m_ax 3,86 4,23 <2,00 4,60 2,30
X 2,88 0,42 - 1,14 0,43
Sx 0,24 0,29 - 0,40 0,19
min <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00
B. cereus m_ax 5,45 4,7 4,35 5,67 <2,00
X 2,96 0,47 0,43 1,82 -
Sx 0,39 0,32 0,29 0,52 -

(n: 6rnek sayisi, X:aritmetik ortalama, Sx:standart sapma, min:minimum deger, max:maksimum deger)
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Tablo 2. Sutlu tatlilarda belirlenen mikroorganizma degerlerinin sayisal dagihimlari (kob/g).
Table 2. The distribution of microbiological levels in dairy desserts samples (log cfu/g).

) <102 10?2 103 104 108 106
Tath Ornekleri n
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)

Giillag 20 - - 4 (%20) 6 (%30) 8 (%40) 2 (%10)
Kazandibi 20 - 2 (%10) 4 (%20) 10 (%50) 4 (%20) -
TMACB Keskiil 20 6 (%30) 4 (%20) 8 (%40) - 2 (%10) -
Supangle 20 - 2 (%10) 8 (%40) 4 (%20) 6 (%30) -
Siitlag 20 2 (%10) 12 (%60) 6 (%30) = - =
Giillag 20 2 (%10) 8 (%40) 10 (%50) - - -
Kazandibi 20 10 (%50) 6 (%30) - 4 (%20) - =
MayaKiif Keskiil 20 14 (%70) 4 (%20) 2 (%10) - - -
Supangle 20 4 (%20) 8 (%40) 4 (%20) 2 (%10) 2 (%10) =
Siitlag 20 10 (%50) 10 (%50) - = - =
Giillag 20 2 (%10) 2 (%10) 4 (%20) 10 (%50) 2 (%10) -
Kazandibi 20 14 (%70) 4 (%20) 2 (%10) = - =
Koliform Keskiil 20 18 (%90) - 2 (%10) - - -
Supangle 20 10 (%50) 2 (%10) 6 (%30) 2 (%10) - -
Sutlag 20 20 (%100) - - - - -
Giillag 20 2 (%10) 6 (%30) 12 (%60) = = =
Kazandibi 20 18 (%90) - - 2 (%10) - -
S. aureus Keskiil 20 20 (%100) - - - - -
Supangle 20 14 (%70) - 4 (%20) 2 (%10) - -
Sutlag 20 16 (%80) 4 (%20) - - - -
Giillag 20 4 (%20) 4 (%20) 8 (%40) 2 (%10) 2 (%10) =
Kazandibi 20 18 (%90) - - 2 (%10) - -
B. cereus Keskdl 20 18 (%90) - - 2 (%10) - -
Supangle 20 12 (%60) - 4 (%20) 2 (%10) 2 (%10) -
Siitlag 20 20 (%100) . . . = =

(Bag mixer, Interscience, France) 2 dakika boyunca homojenize
edilmistir. Elde edilen homojenizatlardan seri dillisyonlar hazir-
lanarak sirasiyla TSE’nin TS 6582-1 EN I1SO 6888-1, TS EN ISO
4833-2, TS EN ISO 7932, TS ISO 21527-1:2008 ve TS I1SO 4832
numarali standartlarina gore inokilasyonlar yapilip, ardindan
inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon siireleri sonunda stan-
dartlarda belirtilen sekilde koloniler dogrulanmis ve sayilmistir

(TSE, 2001; TSE, 2009; TSE, 2010; TSE, 2012; TSE, 2014). L. mo-
nocytogenes, Salmonella spp. ve E. coli varligini belirlemek igin
ise numunelerden aseptik sartlarda 25’er gram tartilip, TSE'de
belirtilen sirasiyla, TS ISO 7251, TS EN ISO 6579 ve TS EN ISO
11290-1 referans metotlari dogrultusunda bakterilerin varhgi
arastirllmistir (TSE, 1997, TSE, 2005; TSE, 2015).
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Bulgular

Tatli gesidine gore 6rneklerden elde edilen TMACB, maya-kf,
S. aureus, B. cereus ve koliform grubu bakteri sayilarinin loga-
ritmik olarak minimum, maksimum ve ortalama degerleri Tablo
1’de, sayisal dagilimlari ise Tablo 2'de gosterilmistir.

incelenen &rneklerde bulunan ortalama TMACB sayilari
degerlendirildiginde giillag 6rneklerinin en yliksek mikrobiyel
yogunluga sahip tatli ¢esidi oldugu, bunu kazandibi, supang-
le, keskil ve sitlag 6rneklerini izledigi belirlenmistir. Maya kif
sayilari incelendiginde ise giillag 6rneklerinin en yliksek orta-
lama degere (3,06 log kob/g), keskil drneklerinin en dusik or-
talama degere (0,70 log kob/g) sahip oldugu ve ayni zamanda
14 adet keskil orneginde maya-kif seviyesinin tespit edilebilir
diizeyin altinda oldugu gozlemlenmistir.

Sutlag 6rneklerinde belirlenen diliisyonlarda koliform bakteri
grubuna rastlanmamig ancak giillag érneklerinin ortalama 3,68
log kob/g degeri ile koliform bakteri grubu agisindan kontami-
nasyon diizeyi en yiiksek tatli grubu oldugu belirlenmistir.

S. aureus sayllari incelendiginde keskil 6rneklerinin, B. cereus
sayilari degerlendirildiginde ise sutlag drneklerinin hicbirinde
belirlenen dillisyonlarda tGreme gorilmemistir. Bununla birlikte
hem S. aureus hem de B. cereus agisindan en yiiksek ortalama
degere sahip tatli grubu giillag olarak tespit edilmistir.

incelemeye alinan tath &rneklerinin hicbirinde E. coli, Salmo-
nella spp. ve L. monocytogenes varligina rastlaniimamistir.

Tartisma ve Sonug

Sit ve diger sit Grinlerinde oldugu gibi sitll tathlarin da bak-
teri yiki hijyen standartlarina ve soguk zincire uyulmamasi
durumunda Uretim, muhafaza, nakliye ve tiiketiciye sunum es-
nasinda artis gosterebilmektedir. Bu durum mikrobiyel kaliteyi
bozmanin yaninda halk sagligini da tehlikeye atmaktadir (Giin
ve ark., 2008).

TMACB sayisi, gidalarin hijyenik kalitesi ve mikrobiyel yiki
hakkinda bilgi vermektedir. Yapilan analizler sonucunda giillag,
kazandibi, keskiil, supangle ve sitlag tathlarinda TMACB sayi-
lari sirayla ortalama 4,92 log kob/g, 4,25 log kob/g, 2,51 log
kob/g, 4,11 log kob/g ve 2,50 log kob/g diizeyinde bulunmustur.
Elazig’da tiiketime sunulan bazi sttli tathlarin mikrobiyolojik
kalitelerinin incelendigi bir calismada; her biri 20’ser adet olan
sutlag, kazandibi, keskil ve supangle numunelerinde TMACB
sayilari sirasiyla ortalama 2,30 log kob/g, 2,74 log kob/g, 3,00
log kob/g ve 4,55 log kob/g olarak tespit edilmistir. Sttlag or-
neklerinde belirlenen deger ile bu ¢alismada tespit edilen
deger benzerlik gostermesine ragmen, kazandibi 6rneklerine
ait TMACB degerinin disiik oldugu bununla birlikte keskil ve
supangle orneklerinde ise durumun yiiksek oldugu tespit edil-
mistir (Oksiiztepe, 2013). Bazi siitlii tathlarin mikrobiyolojik
kalitelerinin belirlenmesi amaciyla yapilan diger bir ¢calismada;
25 adet sutlag ve 20 adet kazandibi 6rneklerinin TMACB sayI-
lari sirasiyla ortalama 2,16 log kob/g ve 2,75 log kob/g olarak
bulunmus elde edilen degerlerin bu galismadan daha digsik
oldugu, ancak ayni galismada incelenen 30 adet keskil ve 25
adet supangle 6rneklerinde ise ortalama 3,18 log kob/g ve 4,65
log kob/g degerleri ile daha yiiksek oldugu gorilmustir (Alisar-
Il ve ark., 2002). Sonuglar arasindaki farkin, Grtinlerin Gretim
prosesinde uygulanan isi isleminin yetersizliginden ve/veya isi
islemi sonrasi alet ekipman ile personel hijyeni eksikligine bagh
olusan gapraz kontaminasyondan veya liretim sonrasi uygunsuz
muhafaza kosullarindan dolayi olabilecegi diistinilmektedir.

Maya ve kifler, mikotoksin tretimi, enfeksiyonlar ve alerjik re-

aksiyonlar ile iliskili olduklarindan dolayi gidalarda ancak diistik
seviyelerde olmasina izin verilmektedir (Aydin ve ark., 2009).
Bu galismada maya ve kif sayilari ortalama olarak giillag, ka-
zandibi, keskil, supangle ve siitlag drneklerinde sirasiyla 3,06
log kob/g, 1,65 log kob/g, 0,7 log kob/g, 2,56 log kob/g ve 1,18
log kob/g olarak tespit edilmistir. Konya bolgesinde tiketime
sunulan gesitli sitli tatlilardan 10’ar adet temin edilmis ve ya-
pilan analizler sonunda siitlag ve kazandibi 6rneklerinde tespit
ettikleri ortalama 1,03 log kob/g ve 1,19 log kob/g degerleri
ile galismada elde edilen bulgularla benzerlik gosterdigi ancak
keskul 6rneklerinde belirlenen ortalama 1,05 log kob/g deger-
lerinin yuksek oldugu, ayni calismada supangle 6rneklerinde
bildirilen ortalama 1,67 log kob/g degerinin ise dusiik oldugu
gorulmustar (Segim ve Ugar, 2014a). Alisarli ve ark. (2002) bazi
sttli tathlarin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi amaciy-
la yapmis olduklari galismada toplam 100 adet siitlag, keskiil,
supangle ve kazandibi tatli 6rneklerinde ortalama maya-kuf sa-
yilarini sirasiyla 0,64 log kob/g, 1,32 log kob/g, 3,38 log kob/g
ve 1,06 log kob/g olarak tespit etmistir. Kazandibi 6rneklerinin
maya-kif sayilari ile galismada belirledigimiz maya-kif sayilar
benzerlik gostermesine ragmen sitlag 6rneklerinde tespit
ettikleri dizeyin ¢alismamiz degerinden distk, keskil ve su-
pangle orneklerinde belirlenen maya-kif diizeyinin ise yiksek
oldugu belirlenmistir. Bir diger ¢alismada; arastirma materyali
olarak kullanilan 20’ser adet sitlag, kazandibi ve supangle 6r-
neklerinde ortalama maya-kif sayilari sirasiyla 0,39 log kob/g,
1,02 log kob/g ve 1,13 log kob/g olarak belirlenmis, sonuglarin
elde edilen verilere gére daha diisiik oldugu, keskul 6rneklerin-
de ise tespit edilen ortalama 1,10 log kob/g degeri ile aradaki
farkin yiiksek oldugu saptanmistir (Oksiiztepe ve ark., 2013).
Bununla birlikte bu ¢alismada giillag 6rneklerinden elde edilen
ortalama maya-kif degerinin Gin ve ark. (2008) tarafindan Is-
parta ve Burdur illerinde iiretilen giillaglarin hijyenik kalitelerini
incelemek amaciyla yaptiklari ¢alismada belirlenen ortalama
3,97 log kob/g degeri ile benzerlik gosterdigi gorulmustir. Ma-
ya-kuf sayilarindaki farklliklar, Gretim ortaminin, kullanilan alet
ve ekipmanlar ile muhafaza kosullarindaki yetersiz hijyen ve
sanitasyonla iliskili olabilecegi kanisina variimistir.

Gidalarda indikator bakteri olarak degerlendirilen koliform gru-
bu bakteriler gidanin hijyen durumu ve Uretim kosullari hak-
kinda fikir vermektedir. Calismada koliform grubu bakteriler
ortalama olarak gillagta 3,68 log kob/g, kazandibinde 0,88 log
kob/g, keskiilde 0,37 log kob/g ve supanglede 1,75 log kob/g
diizeyinde oldugu, sutlag 6rneklerinde ise tespit edilebilir se-
viyenin (<1,00 log kob/g) altinda oldugu belirlenmistir. Ayok
(2002) yapmis oldugu bir ¢alismada; Bursa ilinde tliketime
sunulan keskdl, kazandibi ve sitlag tatlilarinda koliform grubu
bakteri sayilarini ortalama olarak sirasiyla; 3,87, 3,46 ve 2,87
log kob/g duizeyinde tespit etmis ve bu degerlerin ¢calismada
elde edilen bulgulardan ¢ok daha ylksek oldugu gérilmastar.
Secim ve Ugar (2014a) tarafindan yapilan galismada sitlag, ka-
zandibi, keskil ve supangle tatli orneklerinin koliform grubu
bakterilerle kontaminasyon diizeyleri ortalama olarak sirasiyla;
0,66 log kob/g, 1,91 log kob/g, 1,92 log kob/g ve 2,09 log kob/g
olarak bildirilmis ve bu degerlerin calismadaki tatli 6rneklerde
belirlenen koliform grubu bakteri diizeyinden daha ylksek
oldugu, gillag 6rneklerinin ise ortalama 3,23 log kob/g degeri
ile calisma sonuglariyla benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Sutla tathlar igerdigi besin elementleri, pH ve su aktivitesi gibi
ozelliklerinden dolayi S. aureus bakterisinin canhhgini strdire-
bilmesi i¢in uygun gidalar olarak kabul edilmektedir. S. aureus
bu gidalarda hizla gogalma gosterip enterotoksin Gretebilmesi
nedeniyle halk saglig1 agisindan tehlike olusturmaktadir (Alisarl
ve ark., 2003). Bu ¢alismada koagulaz pozitif S. aureus sayisi
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ortalama gillag, kazandibi, supangle ve sitlag 6rneklerinde si-
rasiyla 2,88 log kob/g, 0,42 log kob/g, 1,14 log kob/g ve 0,43
log kob/g diizeyinde, keskil érneklerinde ise tespit edilebilir
seviyenin (<2,0 log kob/g) altinda oldugu belirlenmistir. Bu so-
nuglarin, Segim ve Ugar (2014) tarafindan yapilan arastirmada
elde edilen ortalama olarak giillagta 3,76 log kob/g, sutlacta
0,87 log kob/g, kazandibinde 2,17 log kob/g, supanglede 2,84
log kob/g ve keskilde 1,10 log kob/g degerleri ile karsilagtirildi-
ginda oldukga diistik oldugu gorulmistir. Sonuglar arasindaki
farkin tatli yapiminda kullanilan driinlerin baslangig mikrobiyel
yukinden ve personel ile isletme hijyeninden dolayi kaynak-
landigi disiiniilmektedir. isletmelerde gerekli olan temizlik ve
dezenfeksiyon yapilmadigl durumlarda diger mikroorganizma-
lar gibi S. aureus da alet ve ekipmanlar tzerinde canh kalabil-
mektedir. Ayrica personel kaynakli capraz bulasma da koagulaz
pozitif S. aureus igin mimkunddr (Alisarli ve ark., 2003). S. au-
reus diizeyinin tath gruplari arasinda gillag érneklerinde yiik-
sek olmasinin bu tathnin genel olarak agikta satisa sunulmasi ve
satis esnasinda personelle direkt temasi nedeniyle olabilecegi
disuntlmektedir. Supangle orneklerinde ise S. aureus sayisi-
nin 1,14 log kob/g ortalamasiyla gillag 6rneklerinden sonra en
yuksek degerde olmasi ise supangle yapiminda kullanilan kaka-
onun Castellani ve ark. (1955) bildirdigi tizere; serin aminoasi-
dinin S. aureus’a olan bakteriyostatik etkisini notralize etmesin-
den dolayi oldugu disinilmektedir.

insanlarda intoksikasyon seklinde zehirlenmelere sebep olan
bakterilerden biri de B. cereus’tur. B. cereus’un isiya duyarli-
lik diizeyine gore tiplendirilen emetik ve diyaretik toksini gida
zehirlenmelerine neden olmaktadir. Yapilan ¢alismalarda B. ce-
reus’un piring, stit ve sut Urtnleri gibi gidalardan izole edildigi
bildirilmistir (Agaoglu ve ark., 1999). Calismada yapilan analizler
sonucunda B. cereus sayisi ortalama olarak giillagta 2,96 log ko-
b/g, kazandibinde 0,47 log kob/g, keskiilde 0,44 log kob/g ve
supanglede 1,82 log kob/g diizeyinde, sitlag 6rneklerinde ise
tespit edilebilir seviyenin (<2,00 log kob/g) altinda oldugu belir-
lenmistir. B. cereus ile ilgili yapilan arastirmalar ile bu ¢alisma-
nin sonuglari arasinda farkliliklar saptanmistir (Agaoglu ve ark.,
1999; Cadirci ve ark., 2013). Diger taraftan ¢alismada incelenen
4 glllag, 2 kazandibi, 2 keskil ve 4 supangle 6rneklerinde tespit
edilen B. cereus diizeyinin Tiirk Gida Kodeksi (TGK, 2011) Mik-
robiyolojik Kriterler Yonetmeliginde belirtilen sinir degeri olan
10° kob/g diizeyini astigi gbrilmustar.

insanlarin ve sicak kanl hayvanlarin dogal bagirsak florasinda
bulunan E. coli ile kontamine gidalar insanlarda diyareden kro-
nik bobrek yetmezligine gesitli saghk sorunlarina, Salmonella
spp. ise gida zehirlenmelerine, tifoid ve paratifoid atese neden
olmaktadir. Ozellikle kiigiik cocuklar, yaghlar ve immunsupresif
insanlar icin tehlikeli bir gida patojeni olan L. monocytogenes
ise basta silaj olmak Uzere toprak, cevre ve sudan hayvanlara,
hayvansal gidalar araciligiyla da insanlara bulagsmaktadir. Gi-
dalarin Uretim ve tasima proseslerinde hijyen ve sanitasyon
uygulamalarinin yetersiz olmasi kontaminasyon riskini arttir-
maktadir. Ayrica L. monocytogenes +4°C’'de Ureyebildiginden
dolayi gidalarin muhafaza agamasinda da halk saglig1 agisindan
tehlike olusturabilecegi bilinmektedir. E. coli, Salmonella spp.
ve L. monocytogenes, gidalarda bulunmamasi gereken patojen
bakterilerdir. S6z konusu patojenlerin gidalara bulasmasi
yetersizisiislem veya isiislem sonrasi kontaminasyon nedeniyle
olabilmektedir (Erol, 2007). Fekal kontaminasyon gOstergesi
olarak bilinen E. coli ile baslica gida kaynakli patojenler olarak
kabul edilen Salmonella spp. ve L. monocytogenes’e ¢alismada
incelenen &rneklerin higbirinde rastlanilmamigtir. Aragtirma-
mizda incelenen bitin 6rnekler Salmonella spp. ve L. mono-
cytogenes bakimindan TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeli-

gine uygun bulunmustur (TGK, 2011). Oksiiztepe ve ark. (2013)
Elazig ilinde yaptiklar galismada; 20’ser adet sitlag, supangle,
keskil, kazandibi ve tavukgogsui olmak tizere toplamda 100 tatl
orneginde E. coli, Salmonella spp. ve L. monocytogenes pato-
jenlerinin varligi arastirmis; 1 sitlag ve 3 supangle numunesi
olmak lizere toplam 4 6rnekte E. coli tespit etmis, bununla bir-
likte Salmonella spp. ve L. monocytogenes sonuglari ¢alisma-
mizla benzerlik gostermistir. Misir’da stitli tathlarda Salmonella
insidensinin belirlenmesi amaciyla yapilan baska bir ¢alismada
ise 25 sttlag 6rnegi incelenmis ve galisma bulgularimiza benzer
sekilde hicbir 6rnekte Salmonella spp. tespit edilememistir (Ab-
delsamei ve ark., 2014).

Sutlh tathlar Gretim asamasinda isi isleme tabi tutulmasina
ragmen drinler sonraki asamalarda oOzellikle satis esnasinda
gerekli hijyenik tedbirlerin ainmamasi durumunda kontamine
olmakta ve insan sagligl agisindan potansiyel bir tehlike haline
gelmektedir. Calismada, gullag érneklerinin diger tatl 6rnekle-
rine goére kontaminasyon dizeylerinin olduk¢a ylksek olmasi
dikkat cekicidir. Gillag, geleneksel ve oldukga tercih edilen bir
tathmiz olmasina ragmen hakkinda fazla galismaya rastlaniima-
mistir. incelenen giillag 6rnekleri dikkate alindiginda elde edi-
len sonuglar, Giin ve ark. (2008) tarafindan yapilan ¢alismada
elde edilen TMACB, maya-kiif ve koliform grubu bakteriler igin
sirastyla ortalama 5,47 log kob/g, 3,97 log kob/g ve 4,47 log
kob/g bulgularindan dusik, ancak Secim ve Ugar tarafindan ya-
pilan arastirmaya gore belirlenen TMACB sayisi ortalama 3,44
degerinden yiksek oldugu, 2,08 log kob/g ve 3,23 log kob/g
degerlerinde tespit edilen maya-kif ve koliform grubu bakteri
sayllari ise benzer oldugu goriilmistir. Benzer ¢alismalara gore
farkli sonuglarin elde edilme sebebinin kullanilan hammad-
delerin kalitesinin yani sira hazirlanma prosesinde personel
temasinin goklugundan, diger tathlara gére Gretim prosesinde
1sil islem uygulamalarinin siit pastorizasyonu haricinde olma-
masindan, Grinin genelde ambalajsiz satisa sunulmasindan ve
ayrica gorinls ozelliklerini artirmak amaciyla kullanilan ceviz,
badem, antepfistigi gibi yemislerin rini kontamine etmesin-
den kaynaklandigi distnilmektedir.

Sonug olarak incelenen tatli numunelerinde E. coli, Salmonel-
la spp. ve L. monocytogenes bakterileri saptanmamasina rag-
men, koliform grubu bakterilerin, B. cereus ve koagulaz pozitif
S. aureus bakterilerinin bulunmasi ve dizeyleri; hem Uretim
hem de satis sirasinda gerekli hijyenik kosullarin saglanmadi-
gini gostermekte ve s6z konusu Uriinlerin halk sagligl agisindan
ciddi riskler tasiyabilecegini ortaya koymaktadir. Tim gidalarda
oldugu gibi sttli tathilarda da bu riskleri ortadan kaldirmak igin
liretim sirasinda gerekli hijyenik tedbirlerin alinmasi, lyi Uretim
Uygulamalar (Good Manufacturing Practices-GMP) ve Tehli-
ke Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari (Hazard Analysis Critical
Control Points-HACCP) sistemlerinin isletmelerde uygulanmasi
oldukga 6nemlidir.
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