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Calisma Antalya’da bulunan turizm konaklama tesislerinden alinan gida numunelerinin
mikrobiyolojik kalitesinin incelenmesi ve sonuglarin degerlendirilmesi amaci ile yapilmustir.
Bu amagla arastirma kapsaminda Antalya’da bulunan 15 turizm konaklama tesisinde,
miisterilerin tiiketimine sunulan 1350 gidanin mikrobiyolojik analizi yapilmistir. Arastirmada,
numuneler Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Ek-1’e  gore;
Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Koliform, Koagulaz pozitif
stafilokoklar, E.coli O157:H7, Bacillus cereus ve Maya-Kiif, yoniinden incelenmistir.
Gidalarn triin gruplarna gore; 2 adedinde (% 1.36 ) B. cereus, 173 adedinde (% 27.86) E.
coli, 27 adedinde (% 23.28) E. coli (EMS), 2 adedinde (% 16.64) E. coli 0157, 34 adedinde
(% 17.65) koliform bakterilere, 39 adedinde (% 23,78) Koagulaz pozitif stafilokok, 44
adedinde (% 36.36) kiif, 33 adedinde (% 27.27) maya, 1 adedinde (% 11.11) Salmonella spp.
saptanmugtir. Numunelerde Listeria monocytogenes’ € hig rastlanmamistir. Arastirmada, 1350
gida numunesinin 237’si Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Ek-1’de
belirtilen limit degerlerin iistiinde; 71 adedi ise limit degerler arasinda saptanmistir. Sonug
olarak, analize alinan numunelerde limitlerin arasinda ve tizerinde olan Ornekler tiiketim
acisindan risk teskil etmektedir. Bu yiizden turizm konaklama tesislerinde gidalarin daha
giivenilir ve hijyenik olabilmesi igin gerekli diizeltici ve oOnleyici faaliyetlerin yapilmasi
gerekmektedir.
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The study was carried out with the aim of examining the microbiological quality of food
samples taken from tourism accommodation facilities in Antalya and evaluating the results.
For this purpose, microbiological analysis of 1350 foods served to the consumers from 15
tourism accommodation facilities located in Antalya was conducted. According to Annex-1 of
the Regulation on Microbiological Criteria of Turkish Food Codex; Escherichia coli,
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Yeast-Mold, Coliform, Coagulase positive
staphylococci, E. coli O157:H7, Bacillus cereus bacteria. According to the product groups of
the foods; B. cereus in 2 (1.36%), E. coli in 173 (27.86%), E. coli (EMS) in 27 (23.28%), E.
coli 0157 in 2 (16.64%), coliform bacteria in 34 (17.65%), Coagulase positive staphylococci
in 39 (23.78%), mold in 44 (36.36%), yeast in 33 (27.27%), Salmonella spp. in 1 (11.11%)
was found. Listeria monocytogenes was not found in any of the sample. In the survey, 237 of
the 1350 food samples were above the limits specified in the Turkish Food Codex
Microbiological Criteria Regulation Annex-1; 71 limit values were determined. As a result,
samples that are between and above the limits of the samples pose a risk to human
consumption. Therefore, it is necessary to make necessary corrective and preventive activities
in order to make food more safe and hygienic in tourism accommaodation facilities.

1. Giris

Beslenme, insanlarin her doneminde temel bir gereksinim toplumun sosyal, ekonomik yonden gelistirilmesinde ve refah

olmustur. Toplumda bireylerin sagligmin korunmasinda,

diizeyinin arttirllmasinda, saglikli beslenme &nemli bir yer
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tutmaktadir. Son yillarda calisan oraninin artmasiyla birlikte,
beslenme aligkanliklar1 da degismistir. Evde beslenme
aliskanligt  yerini hazir tiiketilen gidalara birakmigtir.
Sanayilesme ve kentlesme ile toplu tiiketim alanlari paralel
olarak gelisme gostermistir. Buna bagli olarak, toplu tiiketim
yerlerinin gelisme gostermesi, gida kaynakli hastaliklarin da
artmasina sebep olmustur (Atayata 2013).

Gida endiistrisinin hizli biiylimesi ve {irlin ¢esitliliginin
giderek artmasi giivenli gida teriminin ortaya ¢tkmasini
saglamigtir. Giivenilir gida; raf omrli boyunca igerisinde
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ozellikleri itibariyle saglik
acisindan bir risk tagimayan, besin degerini kaybetmemis,
tilketime uygun gidadir. Gida giivenligi tarladan catala kadar
uzanan bir zincirdir. Bu zincir gidanin hammaddeden baslayip,
tiiketime hazir hale getirilmesine kadar uzanan bir sistemdir. Bu
sistemde herhangi bir aksama olmasi gidanin giivenilirligi
acisindan risk olusturacak ve gida zehirlenmelerine sebep
olabilecektir (Giivenli Gida Giivenli Gelecek 2018).

Diinya Saglik Orgiitii tarafindan, 250°den fazla gida
kaynakli hastaligin oldugu bildirilmistir. Afrika’da 1 Ocak
2017’den 24 Nisan 2018’¢ kadar 1024 listeriosis vakasi
bildirilmistir. Bu vakalarin  200’t  6liimle sonuglanmustir.
Olgularin ¢ogunun, yashlar, hamileler, bebekler ve bagisiklig
diigiik kigilerde goriildiigi belirtilmigtir (WHO 2018). 2016
yilinda Birlesik Krallik’ta 153 kigide E. coli O157 vakasi
oldugu bildirilmis ve bunun 2’si dliimle sonug¢lanmistir. Yapilan
arastirmalara gore salginin susu Akdeniz Bolgesi’nde yapilan
gezilerle iliskilendirilmistir (WHO 2016). Japonya’da 2000
yilinda 13809 kisi S. aureus zehirlenmesi yasamig ve 180’1
hastaneye kaldirtlmigtir. Zehirlenmenin sebebinin kontamine
olmug siit triinlerindeki S. aureus enterotoksinleri oldugu
bildirilmistir (WHO 2000).

Ulkemizde ise, gida kaynakli hastalik olgulariin gercekleri
yansitmadigr  bildirilmistir (Oz ve ark. 2014). Gida
zehirlenmeleri {izerine 1.1.2007 ve 21.12.2011 tarihleri arasinda
yapilan bir ¢aligmada, 83 kisinin tavuk iiriinlerinden, 74 kisinin
et ve et irilinleri igeren yemeklerden, 36 kisinin konserve ve
koruyucu igeren etsiz yemeklerden, 22 kisinin ise balik ve deniz
tiriinlerinden zehirlendigi bildirilmistir. Bu olgularda yasamsal
tehlike olmasina ragmen yalniz 3 kisi i¢in diizgiin bir adli rapor
diizenlendigi tespit edilmistir (Urazel ve ark. 2014).

Ulkemizin 1liman bir iklime sahip, ii¢ tarafi denizlerle
cevrili bir iilke olmasindan dolayr turizm sektorii oldukca
geligmigtir. Her y1l gelen turist sayist daha fazla olmaktadir.
Teknolojinin gelismesi, toplumlarin refah diizeyine ulagmasiyla
birlikte insanlar gida ile ilgili bilinglenmeye baslamistir.
Insanlarm, turizm konaklama tesislerini tercih sebeplerinin
basinda gidalarin giivenilir olmas1 gelmektedir.

Giintimiizde turizm konaklama tesisleri olarak hizmet veren
tam, yarim, hersey dahil sistemli ve restaurant gibi olan
isletmelerde gida giivenilirligi biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu
ylizden isletmeler, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim
Sistemlerini kurmaktadirlar. Kurulan bu sistem, mutfak agirliklt
olmak iizere gidanin dahil oldugu tiim alanlar1 kapsamaktadir.
Bu sistem kisilerin koordineli ¢aligarak, gidanin hammadden
baslayarak uygun bir sekilde islenip servise sunulmasini
saglamaktadir.

Bu caligmanin amaci, turizm boélgelerinde gida giivenliginin
ne diizeyde oldugunun ortaya konulmasi ve ileride yapilacak
caligmalara zemin hazirlanmasmi yaninda, alinabilecek

tedbirlerin ortaya konmasmi saglamaktir. Bu calismada,
Antalya’daki 15 turizm konaklama tesisinden 6 ay boyunca
alinan gida Ornekleri mikrobiyolojik olarak incelenmis ve
analizleri yapilmistir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Bu calismada Kasim 2017-Nisan 2018 aylar1 arasinda
Antalya’nin Kemer (4), Kundu (6), Alanya (4), Belek (1)
ilgelerinde bulunan 15 turizm konaklama tesisinden alinan,
miisterilerin tiiketimine sunulan 55 ayran, 60 yogurt, 109 peynir
(beyaz, kasar, cerkez, chedar, otlu peynirler vb.), 23 kek, 56
pasta (yas pasta, tiramisu, cheesecake vb.), 11 soguk kahve, 44
serbetli tatli (revani, baklava, helva vb.), 6 tatl sos (¢ikolata sos,
frambuaz sos vb.), 564 salata, 57 1s1l islem gormiis unlu mamul
(makarna, pide, borek vb.), 71 salata ve yemek sosu (kokteyl
s0s, bolonez sos vb.), 147 1s1l islem gormiis et ve sebze yemegi,
64 tath (puding, muhallebi vb.), 12 ¢ig sebze ve meyve, 9 ¢ig
tavuk, 45 salam, hindi, jambon vb. {rlinler, 11 mayonez, 1
tereyagl, 3 ¢ig kirmuzi et, 2 krem santi toplam 1350 gida
numunesi materyal olarak kullanilmistir. Cizelge 1’de gidalarn
iriin gruplarina gére yapilan analizleri ve sayilari verilmistir.
Numuneler steril kasik kullanilarak tesislerin =~ mutfak
béliimlerinden alinmus, igerisinde buz akiileri bulunan boxlarda
0-4°C’de muhafaza edilerek, 4-6 saat igerisinde laboratuvara
ulastirilmigtir.  Alinan  numuneler Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi'ne gore iiriin gruplarina
ayrilarak; E. coli, E. coli (EMS yo6ntemi), Salmonella spp. ,
Listeria  monocytogenes, Koliform, Koagulaz pozitif
stafilokoklar, E. coli O157:H7, Bacillus cereus ve Maya-Kiif
yoniinden incelenmistir (Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi 2011).

2.2. Metot

2.2.1. Bacillus cereus Analizi

10 g(ml) numune 90 ml Maximum Recovery Diluent (Labm
LAB 103) ile stomacherda homojenize edilmistir. Sivi
numuneden ya da diger gidalarin baslangi¢ diliisyonundan 0.1
ml alinarak Mannitol Egg Yolk Polymyxine Agar (Merck
1.05267.0500) igeren petrilere inokiile edilmis ve yayma usul
ekim yapilmistir. Petriler 30+1 °C’de 18-24 saat inkiibasyona
birakilmigtir. Karakteristik olarak biiyiik, pembe zon olusturan
koloniler sayilmistir. Kolonilerin dogrulamasi i¢in kanli agar
besiyerine ¢izgi ekim yapilarak 30+1 °C’de 2242 saat
inkiibasyona birakilmugtir. Inkiibasyondan sonra petrilerde
ireme goriilmesi sonucunda kanli agarda hemoliz reaksiyonu
pozitif olarak kabul edilmistir (TSE 2009).

2.2.2. Escherichia coli Analizi

2.2.2.1. Kati Besiyeri Yontemi

10 g(ml) numune 90 ml Maximum Recovery Diluent (Labm
LAB 103) ile stomacherda homojenize edilmistir. Hazirlanan
diliisyondan bog steril petri kabina 1 ml ekilmistir. Her petri
kabina 6nceden 44-47 °C arasindaki Tryptone Bile Glucuronide
Agardan (Labm HAL 003) yaklasgik 15 ml olacak sekilde
dokiilmiis ve dikkatlice karigtirilmigtir. 44 °C’de 18-24 saat
inkiibasyondan sonra mavi-yesil renk koloniler E.coli kolonileri
olarak tespit edilmistir (TSE 2012).
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Cizelge 1. Gidalarmn iiriin gruplarina gore yapilan analizleri ve sayilart.

Table 1. Analyzes and numbers of food according to product groups.
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Uriin gruplar Mikroorganizmalar Adet
Fermente siit iiriinleri (kefir, yogurt,meyveli vb yogurtlar, ayran vb.) E. coli (EMS) 115
T - iiriilebilir st firiinler de vas Salmonella spp. 1
ereyag1 ve sirtilebilir siit tiriinleri ve sade ya — -
vag ag Koagulaz pozitif stafilakoklar
Salmonella spp.
Peynir (eritme peynir hari¢ diger tiim peynirler) L. monocytogenes 109
Koagulaz pozitif stafilakoklar
Cig kirmiz1 et ve hazirlanmig kirmizi eti karisgimlari Salmo_ne”a SPp. 3
E. coli 0157
Cig kanatl eti ve hazirlanmug kanath eti karigimlari Salmonella spp. 9
Salmonella spp. -
Is1l iglem gérmiis et iiriinleri (sosis, salam, kavurma, doner, kofte, jole iskembe vb.) L. monocytogenes
Sade kek, sade biskiivi, sade krakerler vb., kaplamali, dolgulu ve/veya ¢esnili Koliform bakteriler 23
biskiiviler, kekler ve krakerler ve gofret (sade, kremali, dolgulu, kaplamali vb.) Salmonella spp.
E. coli (EMS)
Tartlar ve yas pastalar (kremali, ¢ikolatali, dolgulu, meyveli vb.) Salmonella spp. 56
L. monocytogenes
Koagulaz pozitif stafilakoklar
Vik do Ketl islemind . P . Salmonella spp.
tkanmus, dograma ve paketleme isleminden gegmis, ayr1 ayr1 veya karistirilmis ¢ig
sebzeler ile dondurulmus veya kurutulmus sebzeler L. monacytogenes 12
E. coli 0157
Kavrulrpus kghye Qeklfdeg}, kavrulmus 6giitiilmiis kahve, kahve ekstrakti ve aromatize Koliform bakteriler 11
kahve bileseni igeren tiiketime hazir kahve
Helva, pekmez, lokum, baklava ve diger serbetli tatlilar, ezme, cezerye, findik ve fistik MayaTKﬁf 44
ezmeleri, sekerlemeler vb. E. coli
Tiiketime hazir tatli soslar Maya-Kiif 6
Tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirli et b gi vb B. cereus 147
iiketime hazir (pisirilmig) her tiirlii et ve sebze yemegi vb.
Piy ¥ yemee Salmonella spp.
E. coli
Tiiketime hazir her tiirlii salata, sarkiiteri tiriinleri ve soguk mezeler vb. Salmonella spp. 564
L. monocytogenes
E. coli
Tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirlii unlu mamul (makarna, her tiirlii bérek, lahmacun,
. . B. cereus 57
pide, pizza, mant1 vb.)
Salmonella spp.
Tiiketime hazir (pigirilmis) her tiirlii tatli (puding, muhallebi, krema, asure, su
muhallebesi vb.) Salmonella spp. 64
. Koagulaz pozitif stafilakoklar
Mayonez ve mayonez igeren salata soslar1 11
Salmonella spp.
Salata ve yemek soslari, domates bazli soslar (ketgap, soya sosu, hardal, nar eksisi vb Maya-Kiif 71
dahil) Salmonella spp.
Et suyu tabletleri, tozlari, kuru formdaki gorbalar, ¢esniler, krem santi, soslar gibi toz ve Salmonella spp. 2

tablet formundaki diger karigimlar

2.2.2.2. EMS Yontemi

10 g(ml) numune 90 ml Maximum Recovery Diluent (Labm
LAB 103) ile stomacherda homojenize edilmigtir. Bdylece
10’lik diliisyon hazirlanmugtir. Mineral Modifiye Glutamat
Medium’a (Labm LAB 080A) ii¢ tiip yontemine gore ilk ii¢ tiip
¢ift kuvvette, sonraki 6 tiip tek kuvvette olacak sekilde 3-3-3
seklinde 9 adet hazirlanmustir. Cift kuvvet hazirlanan ilk 3 tiipe
10Plik diliisyondan 10 ml inokiile edilmistir. Tek kuvvette
hazirlanan ikinci 3 tiipe 1072lik, son 3 tiipe 10-%liik diliisyondan
1 ‘er ml inokiile edilmis ve 37 °C’de 24+2 saat inkiibasyona
birakilmugtir.

Inkiibasyonun ardindan asit iiretimi ve sar1 renklenme olan
her tiip siipheli olarak degerlendirilmistir. Tryptone Bile
Glucuronide Agar (Labm HAL 003) ile dogrulamasi yapilmustir.
Bunun i¢in siipheli tliplerin her birinden 1 ml alinarak bos
petriye ekim yapilmis ve lizerine 44-47 °C arasindaki Tryptone
Bile Glucuronide Agardan yaklasitk 15 ml olacak sekilde
dokiildii ve karigtirilmistir. 44 °C’de 20-24 saat inkiibasyona
birakildi. Inkiibasyon siiresi sonunda petrilerde mavi-yesil
koloni gozlenen her tip pozitif olarak degerlendirildi.
Degerlendirme En Muhtemel Sayr tablosuna bakilarak
yapilmigtir (TSE 2015).
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2.2.4. Escherichia coli O157 Analizi

25 g(ml) numune 225 ml Modified Trtptone Soya Broth
Novobiocin katkili (Merck 1.09205.0500) ile aseptik kosullarda
stomacherda homojenize edilmistir. 6 saatlik inkiibasyon
sonrasinda 6n zenginlestirme besiyerindeki gida numunesinden
1ml alimip eppendorf tipe aktarilmis ve fiizerine 20 pl
immiinomanyetik pargacik ilave edilerek 10 dakika sample
mixer da 12 — 20 R hizda karistirilmustir. Seperasyon islemi igin
eppendorf tiipleri manyetik karistiriciya yerlestirilmis ve kapag:
hassas¢a acilarak, Ornegin sivi kismi yavaggea ¢ekilerek
uzaklagtirllmigtir. 1ml yikama tamponu eklenmis ve tekrardan
karigtiriciya yerlestirilmistir. 180° olacak sekilde manyetik rakta
dondiiriilmiistiir. Yikama tamponu steril pipet ile Ornekten
uzaklastirllmigtir. Yikama prosediirii bir kag kez tekrarlanmustir.
Tiipler manyetik seperatorden alinmis ve tizerine 100 pl steril
yikama tamponu ilave ederek manyetik partikiiller yeniden
siispanse edilmistir. Immuno manyetik seperasyon neticesinde
Cefixime Telliirit Sorbitol Macconkey Agar (Labm LAB 161)
ve ikinci izolasyon besiyeri olan Harlequin SMAC-BCIG
(Labm HAL 006) besiyerine ¢izgi ekimi yapilmustir. 37 °C’ de
18-24 saat inkiibe edilmistir. Seffaf ve genellikle renksiz
sarimsi-kahverengi zonlu koloniler indol dogrulamasina alinmig
ve 37 °C’de 18-24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda
izerine 1 ml kovaks ayract dokiilmiig. Sar1 renk olusumu
negatif, pembe renk olusumu pozitif olarak yorumlanmustir.
Indol dogrulmast pozitif ¢ikan petriler, daha sonra latex
dogrulama testi (M44 Microgen) ile dogrulanmgtir (TSE 2003).
Latex dogrulamasi i¢in 2 kuyucuga 1 damla izotonik salin
damlatilmig, E. coli kolonilerinden birka¢ tane alinmis ve
emiilsifiye edilerek kuyucuk hafifce sallanmistir. Kuyucuklarin
birine test lateksi, digerine kontrol lateksi eklenmis ve
karigtirilmigtir. Agliitinasyon gozlenmesi, E. coli 0157 varligini
gostermistir (Kemiteks Kimya 2018a).

2.2.5. Koliform Analizi

10 g(ml) 6rnek 90 ml Maximum Recovery Diluent (Labm
LAB 103) ile stomacherda homojenize edilmistir. Hazirlanan
diliisyondan bos steril petri kabma 1 ml ekilmistir. Her petri
kabina 6nceden ) ~45 °C’ye sogutulmus Violet Red Bile Agar
(VRBA) (Labm LAB 031) yaklasik 15 ml olacak sekilde
dokiilmiis ve katilagmasi beklenmistir. Katilastiktan sonra
VRBA besiyerinden 4ml inokiile besiyeri {izerine dokiilmiistiir.
Sonra 37°C’de 24+2 saat inkiibasyona birakilmis ve kirmizi-
eflatuni koloniler sayillmistir. Siipheli koloniler Brilliant Green
Lactose Bile Broth (Merck 1.05454.0500) igeren tiiplere inokiile
edilmistir. Inkiibasyondan (37°C’de 2442 saat) sonra gaz
olusumu gozlenen durham tiipleri pozitif kabul edilmistir(TSE
2010).

2.2.6. Koagulaz Porzitif Stafilokoklarin Analizi

10 g(ml) 6rnek 90 ml Maximum Recovery Diluent (Labm
LAB 103) ile stomacherda homojenize edilmistir. Numunelerin
baslangi¢ diliisyonundan Baird Parker Agar (Labm LAB 085)
iceren petrilere 0.1 ml inokiile edilmis ve yayma usul ekim
yapilarak 37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmustir. Tipik
koloniler siyah veya gri renkte, parlak ve dis biikeydir. Bu
kolonilerin Staph Latex Test (Microgen M43) ile dogrulamasi
yapilmistir (TSE 2006a). Latex Reagent 1 damla kuyucuga
damlatilmig ve siipheli kolonilerden biri segilerek emiilsiyon
yapilmistir. Slide hafifce sallanarak 2 dakika beklenmistir.
Agliitinasyon gbzlenen sonuglar pozitif olarak
degerlendirilmistir (Kemiteks Kimya 2018b).

2.2.7. Maya-Kiif Analizi

10 g(ml) 6rnek 90 ml Maximum Recovery Diluent (Labm
LAB 103) ile laboratuvar kurallarina uygun olarak stomacherda
homojenize edilmistir. Onceden hazirlanmis Dichloran Rose
Bengal Chloranphenicol Agar (Merck 1.00466) bulunan
petrilere 0.1 ml yayma yontemiyle ekim yapilarak 25+1 °C’de
5-7 giin inkiibasyona birakilmistir (TSE 2014).

2.2.8. Listeria monocytogenes Analizi

On zenginlestirme amaciyla 25 g (ml) numune 225 ml Half
Fraser Broth (Labm LAB 164) ile stomacherde homojenize
edilip, 3041 °C‘de 2442 saat inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon sonunda 6n zenginlestirme besiyerinden &6ze ile
alinan kiiltiirden, Harlequin Listeria Chromogenic Agar (Labm
HAL 010) ve Oxford Agar (Labm LAB 206) besiyerlerine ¢izgi
ekim yapildi ve ayrica ikinci zenginlestirme amaciyla 0.1 ml
kiiltiirden 10ml Fraser Broth (Labm LAB 164) igeren bir tiipe
aktarilmistir. Fraser Broth 37 °C’de 48+2 saat, Harlequin
Listeria Chromogenic ve Oxford Agar’a yapilan ¢izgi ekimler
ise 37+1 °C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. ikinci 6n
zenginlestirme besiyeri olan Fraser Broth’dan 6ze ile alinan
kiiltiirden, Harlequin Listeria Chromogenic Agar ve Oxford
Agar’a tekrar c¢izgi ekim yapilmis ve 37+1 °C’de 24 saat
inkiibasyona birakilmigtir. Harlequin Listeria Chromogenic
Agar’daki mavi-yesil opak zonlu koloniler, Oxford Agar’daki
2-3 mm c¢apinda siyahimsi ¢okiik merkezli siyah-kahverengi
koloniler L.monocytogenes kolonileridir (TSE 2006b).

2.2.9. Salmonella spp. Analizi

25 g(ml) numune 225 ml Buffered Peptone Water (Labm
LAB 204) ile aseptik kosullarda stomacherde homojenize edilip
3741 °C 1842 saat inkiibe edilerek zenginlestirme yapilmustir.
On zenginlestirme yapilan numuneden igerisinde 10 ml
Rapaport Vassililadis Medium (RVS)(Labm LAB 086) bulunan
tiplere 0.1 ml ve 10ml Muller-Kauffman Tetrathionate
Novobiocin Broth (MKTTn) (Merck 1.05878.0500) igeren
tiiplere de 1 ml inokiile edilmistir. RVS siv1 besiyeri 41.5+1 °C
de 2443 saat, MKTTn sivi besiyeri de 37+1 °C de 24+3 saat
inkiibe edilerek ikinci bir zenginlestirme yapilmustir.

Inkiibasyon sonunda RVS ve MKTTn’den kat1 besiyerleri
olan Xylose-Lysine-Desoxycholate Agar (XLD) (Labm LAB
032) ve Brillant Green Phenol Red Agar’a (Labm LAB 034) 6ze
ile ¢izgi ekimleri yapilmis ve 3741 °C de 2443 saat inkiibe
edilmistir. Inkiibasyon sonucu Birillant Green Phenol Red
Agar’daki tipik koloniler; pembe-kirmizi nadiren renksiz renkte,
¢evrelerinde kirmizi bir zon olugturarak tireme gosterirler. XLD
agar ortaminda ise koloniler merkezleri siyah pembe koloniler
olustururlar (TSE 2017). Kolonilerin dogrulama testi igin ticari
olarak satilan Microgen GN A-ID paneli kullanilmistir
(Kemiteks Kimya 2018c).

3. Bulgular

Antalya Bolgesindeki 15 adet turizm konaklama tesisinden
6 ay boyunca alinan 1350 adet gida 6rnegi Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterleri Yonetmeligi Ek-1 kismina gore
incelenmigtir. Cizelge 2’de limit degerler arasinda kalan,
Cizelge 3°de ise limit degerlerin diginda kalan numunelerin
sonuglar1 verilmistir.
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Cizelge 2. Limit degerler arasinda kalan sonuglar.

Table 2. Result between limit values.
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Numune Adi Adet Mikroorganizma En diisiik deger En yiiksek deger
Beyaz Peynir 6 Koagulaz pozitif stafilokoklar 2x10% kob g 9x10> kob g*
Kasar Peyniri 6 Koagulaz pozitif stafilokoklar 2x10? kob gt 9x102 kob g*
Lor Peyniri 2 Koagulaz pozitif stafilokoklar 3x10%kob g 9x10> kob g*
Koy Peyniri 2 Koagulaz pozitif stafilokoklar 5x10? kob gt 9x102 kob g*
Ezine Peyniri 1 Koagulaz pozitif stafilokoklar 3x10? kob g* -

Otlu Peynir 5 Koagulaz pozitif stafilokoklar 3x10%kob g 9x10> kob g*
Orgii Peyniri 3 Koagulaz pozitif stafilokoklar 1x10 kob g 9x10? kob g*
Chedar Peyniri 1 Koagulaz pozitif stafilokoklar 3x10%kob g -

Dil Peyniri 1 Koagulaz pozitif stafilokoklar 5x10% kob g -

Yas Pasta 5 Koagulaz pozitif stafilokoklar 1x10 kob g 5x102 kob g*
Soguk Kahve 4 Koliform 1x10" kob g 9x10' kob g*
Serbetli Tatlilar 7 Maya 1x10 kob g 8x10? kob g*
Serbetli Tatlilar 17 Kif 1x10 kob g 9x102 kob g*
Yemek Soslart 7 Maya 1x10% kob g* 9x10> kob g!
Yemek Soslari 12 Kiif 1x10 kob g 7x10? kob g*
Et Yemegi 2 B. cereus 1x10>kob g 3x10%kob g!

Cizelge 3. Limit degerler diginda kalan sonuglar.

Table 3. Result outside the limit values.

Numune Adi Adet Mikroorganizma En diisiik deger En yiiksek deger
Ayran 24 E. coli (EMS) 3EMS ml? 75 EMS ml!
Meyveli yogurt 2 E. coli (EMS) 3EMSg? 20EMS gt
Kasar Peyniri 3 Koagulaz pozitif stafilokoklar 1.2x10% kob g* 3.4x10% kob gt
Otlu Peynir 3 Koagulaz pozitif stafilokoklar 1.4x10° kob g* 2.5x10% kob ¢!
Islak Kek 2 Koliform 4x102 kob g* 7x10? kob gt
Cheesecake 1 E. coli (EMS) 3EMSg? -
Visneli Cheesecake 1 Koagulaz pozitif stafilokoklar 2x10° kob g* -
Serbetli Tatlilar 3 Maya 1.3x10* kob g* 3.3x10% kob g*
Serbetli Tatlilar 2 Kiif 3x10>kob g! 1.9x10° kob g*
Salata 164 E. coli 1x10" kob g* 7.6x10% kob ¢!
Makarna 9 E. coli 1x10' kob g* 1.4x10? kob g*
Yemek Soslari 12 Maya 1.1x10° kob g* 5.4x10° kob g*
Yemek Soslari 5 Kiif 1.8x10* kob g* 3.5x10% kob g*
Tath Soslar 4 Maya 1.7x10 kob g* 4x10° kob g
Tatl Soslar 3 Kiif 5x10° kob g! 8x10° kob g*
Cig tavuk 1 Salmonella spp. Tespit edildi.

Nane 1 E. coli 0157 Tespit edildi.

Maydanoz 1 E. coli 0157 Tespit edildi.

4. Tartisma ve Sonug

Ulkemizde bu konu ile ilgili yapilan caligmalar simirlidir.
Yapilan  aragtirmalarda  tilketime  sunulan  gidalarin
mikrobiyolojik a¢idan kalitesinin diisiik oldugu bildirilmistir.

Yapilan c¢aligmada, gida numunelerinin 39’unda (6 adet
beyaz peynir, 9 adet kasar peyniri, 2 adet lor peyniri, 2 adet koy
peyniri, 1 adet ezine peyniri, 8 adet otlu peynir, 3 adet orgii
peyniri, 1 adet chedar peyniri, 1 adet dil peyniri, 5 adet yas
pasta, 1 adet wvisneli cheesecake) Koagulaz pozitif
stafilokoklara, 2’sinde (et yemegi) Bacillus cereus’a, 2’sinde
(1 adet maydanoz, 1 adet nane) E. coli O157’ye rastlanmustir.
Hicbir &rnekte L. monocytegenes’e rastlanmamustir. Ozbas
(2016), 74 adet isletmeden alinan, 250 adet hazir yemek ve tath
orneklerinin 6 farkli yemek c¢esidinde B.cereus’a, 10 farkl
yemek c¢esidinde S. aureus’a, 8 farkli yemek c¢esidinde

Salmonella spp.’ye, 3 farkli yemek ¢esidinde E.coli O157:H7’e,
rastlamigtir. Ayrica higbir yemek drneginde L. monocytogenes’e
rastlamamustir. Ozbas (2016) yaptig1 ¢alismada mercimek kofte,
kadmbudu kofte, patates salatasinda E. coli O157’ye rastlamis;
bu c¢alismada ise nane ve maydanozda E. coli 0157
saptanmistir. Gidalar karsilastirildigr zaman, numunelerin ¢ig
sebze yani hammadde kaynakli kontaminasyondan dolayi bu
bakteriyi icerisinde barmdirdiklart diistiniilmektedir. Salmonella
spp. bakterisine 1s1l islem gormiis yemeklerde rastlanmasi ise
yemegin pisirme sicakliginin tam olarak yapilmamasidan
kaynakli oldugu diisiiniilmektedir. L. monocytogenes’e ise 2
calismada da rastlanmamasinin sebebi bakterinin uygun yagama
ortamini bulamamasi olabilir.

Bu c¢alismada, salatalarmm 164’inde (32 adet deniz
mahsulleri salatasi, 12 adet yogurtlu salata, 28 adet zeytinyagli
salata, 7 adet mayonezli salata, 21 adet yesillik salatasi, 10 adet
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balik salatasi, 15 adet peynir salatasi, 24 adet tavuk ve sosis
salatasi, 6 adet kisir, 9 adet yumurta salatasi), makarna manti
gibi riinlerin 14’tinde E. coli’ye, rastlanmigtir. Yemek
orneklerinde Salmonella spp.’ye rastlanmamistir. Ozkan (2009),
201 adet ¢orba, 158 adet tavuk etli yemek, 89 adet kirmiz1 etli
yemek, 83 adet etsiz sebze yemegi, 53 adet kizartma, 64 adet
pilav, 51 adet makarna ve 95 adet salata olmak tizere toplam
794 adet yemek Orneklerinin 89’unda E. coli, 20’sinde B.cereus,
2’sinde Salmonella spp. saptamustir. 46 salata Grneginde de
E. coli tespit etmistir. Bu ¢alisgmada en ¢ok rastlanilan bakteri
E. coli olmugtur. Salata 6rneklerinde E. coli riskinin yiiksek
oldugu gozlemlenmistir. Salatalarin igerisindeki hammaddelerin
kanalizasyon =~ karismus  kirli  sularla  ve  toprakla
kontaminasyonundan dolay: fekal bakteri riskleri artmaktadir.
Yengeg, midye, karides salatalar1 gibi iirlinler i¢erisindeki deniz
mahsulleri, denizlerdeki toksin igeren bitki ve yosunlar tiiketip
viicutlarinda  biriktirdikleri icin gida  zehirlenmelerinde
potansiyel risk tagimaktadirlar. Bu nedenle deniz iirlinlerinin
isleme alinmadan 6nce temiz ve hijyenik kurallara uygun olarak
yikanmasi1 gerekmektedir.

Arastirmada fermente siit lirlinleri grubunda (24 adet ayran,
2 adet meyveli yogurt) analiz edilen 6rneklerin 26’sinda E. coli
(EMS mlt, EMS g') sinir degerlerin iizerinde tespit edilmistir.
Ufuk (2017) yaptigi ¢aligmada 99 adet meyveli yogurt
icerisinden 2 numunede E. coli saptamigtir. E. coli varlig,
fermente siit riinlerinin hijyenik agidan uygun olmadigim
gostermektedir. Bu c¢aligmada alinan Ornekler g6z Oniine
alindiginda ayran numunelerindeki E. coli iremelerinin,
ayranlarin ayran makinelerinde tiiketime sunulmasi ve
makinelerin iclerinin ve agiz kisimlarinin iyi
temizlenmemesinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Meyveli
yogurtlardaki  liremelerin  ise  igerisindeki  meyvelerin
temizliginin etkin yapilmamasindan yani hammadde kaynakli
oldugu diistiniilmektedir.

Yapilan aragtirmada, 109 peynir numunesinin 33 tanesinde
(27 adedi limit degerler arasinda, 6 adedi limit deger {izerinde)
Koagulaz pozitif stafilokoklar tespit edilmistir. Kogak (2014),
120 adet peynir numunesini inceledigi ¢alismada; beyaz peynir
orneklerinin -~ % 80’inin,  tulum  peyniri  Orneklerinin
% 93.3’1inlin, kasar peyniri orneklerinin % 46.6° smnin ve lor
peyniri orneklerinin ise % 86.6’smin S. aureus ile kontamine
oldugunu tespit etmistir. S. aureus’un gida icerisinde bulunma
sebeplerinin iretilen peynirlerin pastérizasyon sonrasinda
kontamine olmasi veya peynirlerin tasima sirasinda uygun
sicaklikta muhafaza edilmemesinden kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. S. aureus’un gidalara bulagsmasindaki bir
diger sebep ise insandan gidaya c¢apraz kontaminasyondur.
Ciinkii insanin dogal mikroflorasinda S. aureus bulunmaktadir.
Peynir paketlerinin agilmasi veya peynirlerin dogranmasi uygun
bir sekilde yapilmazsa bakteri gidaya bulasmaktadir. Daha sonra
peynirin tiiketilmesi ile insanda intoksikasyonlara sebep
olabilmektedir. Sonuglar karsilastirildigi zaman bu ¢alismadaki

sonuglarin  diisiik ¢ikmasmin sebebi, turizm konaklama
tesislerinde  gida  giivenligi ve  kalite  sistemlerinin
uygulamalarmin  yapiliyor olmasi  gidalarin  daha az

kontaminasyona ugradigini gostermektedir.

Yapilan aragtirmada, 9 ¢ig tavuk numunesinden sadece 1
adet hardal soslu ¢ig tavuk numunesinde Salmonella spp.’ye
rastlanmigtir. Stizme (2012), Edirne’de tiiketime sunulan ¢ig
tavuk etlerinin mikrobiyolojik kalitesini inceledigi ¢aligmasinda
120 adet ¢ig tavuk etinden 36 tanesinde Salmonella spp.
varligin1 tespit etmistir. Sonuglara bakildigi zaman bu
calismadaki saptanan Salmonella spp. sayisi diisiiktir. Siizme

(2012), yaptig1 calismadaki materyalleri gesitli kanatli etlerinin
satildigi marketlerden temin etmistir. Bu calismada ise
numuneler turizm konaklama tesislerinden toplanmustir.
Orneklerin alindig1 yerlerin Gida giivenligi sistemlerini icinde
barindiriyor olmasi gidanin minimum diizeyde kontaminasyona
ugradiginin gostergesidir.

Bu galismada, 12 adet ¢ig sebze (1 adet semizotu, 3 adet
rende havug, 2 adet nane, 1 adet marul, 3 adet maydanoz, 1 adet
dereotu, 1 adet portakal) numunesi E. coli O157 agisindan
incelenmis ve 2 numunede (1 adet maydanoz, 1 adet nane) E.
coli 0157 varlig1 tespit edilmistir. Turgut (2015) yaptig1 bir
calisgmada Aydin ilinde tiiketime sunulan 100 adet marul
numunesinden 17’sinde E. coli O157:H7 izole etmistir. E. coli
0157 toprakta, bitkide ve hayvan bagirsaginda bulunan patojen
bir bakteridir. Bu nedenle bu bakterinin ¢ig sebze ve
meyvelerde bulunma riski yiliksektir. Bu bakterinin varlig1 ¢ig
sebze ve meyvelerin yikama yani dezenfeksiyon isleminin iyi
yapilmadigini gostermektedir. Hasat 6ncesinde digki, toprak ve
sulama sularinin kalitesi de bu noktada énemlidir.

Koliform, indikator bakteridir. Koliform bakterisinin gida
numunelerindeki varligi, iretilen iriinlerin yetersiz hijyen
kosullarinda islenip kontaminasyona ugradigmin gostergesidir.
Yapilan bu ¢aligmadaki kek ve soguk kahve numunelerindeki
saptanmis olan koliform bakterileri hijyen kosullarmnimn yeterli

bir sekilde yapilmadigmi ve c¢apraz kontaminasyonun
onlenmedigini gostermektedir. Arastirmada TGK
Mikrobiyolojik ~ Kriterler =~ Yonetmeligi'ne gére bakilan

parametrelerde yemek soslari ve tatli soslarinda maya-kiif
analizleri yapilmistir. Orneklerde gériilen maya ve kiifiin tespit
edilmis olmas1 ortam kosullarindaki havalandirmanin yetersiz
olmasindan kaynakli oldugu diistiniilmektedir.

Gidalarin giivenilirliginin saglanmasi i¢in en bagta ISO
22000 Kalite Yonetim Sistemleri olusturulmali, uygulanmali ve
izlenebilir olmalidir. Turizm konaklama tesislerinde hammadde
kontroliinden baslayarak, gidalarin muhafaza sicakliklarma ve
kontaminasyona sebep olabilecek fiziksel ozelliklerine dikkat
edilmelidir. Depolama siiresince her iiriin grubu i¢in uygun olan
muhafaza kosullar1 (sicaklik, nem vs.) saglanmalidir. Gidalar
islenmeye  baglandiktan itibaren izlenmeleri kolaylikla
yapilabilmeli ve bunlarla ilgili formlar dokiimante edilmelidir.
Cig et, balik, tavuk gibi iriinlerin mikrobiyolojik {ireme
faaliyetlerini en aza indirgemek igin soklama, dondurma,
¢oziindiirme islemlerinin uygun bir sekilde yapilmasi
gerekmektedir. Uriinlerin pisirme sicakliklart en az 72 °C
olmalidir. Tiiketime hazir hale gelen gidalar biife sunumlarina
¢tkmadan mikrobiyolojik olarak herhangi bir kontaminasyon
olmamasi i¢in uygun sartlarda saklanmalidir. Sadece mutfakla
sinirlt kalinmayarak gidalarm oldugu biitlin alanlarda (restoran,
bar vb.) gida giivenligi yonetim sistemleri uygulanmali ve
digaridan alinacak denetim destekleriyle siirdiiriilebilir hale
getirilmelidir. Gida Giivenligi Sistemleri olumsuz bir durumla
karsilasildiginda geriye doniilerek sorunun temeline inilebilecek
bir sistem olmalidir. Turizm konaklama tesisleri bu sistemleri
kendilerine gore diizenleyerek olusturmalidirlar.

Turizmdeki her bir gida zehirlenmesi rakip {ilkeler
tarafindan kullanip, {ilkemizin ekonomisine bilyiik zararlar
verebilmektedir. Turizm sektoriindeki rakip {ilkeler gida
giivenligini kullanarak 6ne gegebilmektedirler. Bu c¢alisma,
Antalya’daki turizm konaklama tesislerinde tiiketime sunulan
gidalarin, mikrobiyolojik kalitelerini artirmalari agisindan fikir
vermesi i¢in 6nemli bir adimdir.
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Sonug olarak, turizm konaklama tesislerinde insanlarin
tilketimine sunulan gidalarin giivenilir olabilmesi, kaliteyi
arttirabilmek ve mikrobiyolojik riskleri azaltabilmek igin
hammaddenin kontroliiniin uygun bir sekilde yapilmasi,
islenmis gidalarin ¢apraz kontaminasyonun engellenmesi, kritik
kontrol noktalarinin uygun bir sekilde belirlenmesi ve gerekli
diizeltici  onleyici faaliyetlerin uygulanmasi, personelin
bilinglendirilmesi, egitimlerin verilmesi, egitimlerin
tekrarlarinin yapilmasi ve kamu kurumlarmin denetimlerinin
arttirilmasi gerekmektedir.
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