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OZET: Bu galigmada Salihl; lgesindeki finnlarda retilen ekmeklerin bazi mikrobiyolojik Szellikleri tespit ediimeye galigimistir. Bu amagla
2001 yil Nisan ile Mayis aylarinda 20 adet; Haziran , Temmuz ve Ajustos aylarinda 40 adet ekmek ttnedinde; toplam aarobik mezofil bakter!,
kiif ve rop sporu sayimtart yapilmighr. Nisan ile May)s aylannda incelenen dmeklerden & adedinin ( % 30 ), Haziran, Temmuz ve Adustos
aylarinda incelenen Srneklerden 30 adedinin { % 75 ) mikrobiyolojik keiterlera uygun olmadifi tespit edilmigtir. .

ABSTRACT: In this study, some microbiological spesificaﬁons of breads that are producted in Salihli district were investigated. For this
purpose, 20 bread samples on April and May, 40 bread samples on June, July and August in 2001 were examined for total mescphile aerobic
bacteria, molds and rope spore counts. 6 ( %30 } of the samples examined on April and May, 30 { %75 ) of the samples examined on June,
July and August are determined not to fit the microbiological criteria.

GIRIS

Rop {sinme) o6zellikle yaz aylarinda ekmeklerde kiflenmeden sonra en ¢ok gériten 6nemli bir
mikrobiyolojik bozulmadir. Onceleri rop hastaliina sebep olan bakteri Bacillus.mesentericus olarak
adlandiriirken giiniimizde Bacillus subtilis olarak tanimlanmaktadir. Rop hastaliginin esas kaynad Bacillus
subtilis olmakla birlikte ropiu ekmeklerde Bacillus.ficheniformis, Bacillus.megaterium ve B.cereus tirleri de
tanimlanmistir. Ancak Bacillus subtifis sporlan diger tirlere gore sicaklija daha dayamikh oldugundan rop
olusumundan sorumlu bakteri susunun Baciffus subtilis oldugu kabul gérmiigtiir. Bakterinin bulagma kaynagin
genellikle un ve maya gibi ekmek yapiminda kullanitan maddeler olugturmaktadir. Baciflus genusuna ait tiirler
gida zehirlenmeleri bakimindan siipheli grup olarak degerlendiriimekte ve gida bozulimas! ile intoksikasyona
yol agabilecegi diisiincesiyle gidada B.sublilis sayisinin fazla olmasi istenmemektedir. Bununla birlikte yiiksek
sayida B.subtilis iceren ekmegin yenmesi durumunda rop semptomlaninin olugmadigi ancak roplu ekmek
tiketildiginde hastaligin kendini gosterdigi ifade edilmektedir (ROSENKVIST ve HANSEN, 1995).

Bilindifi gibi Baciltus trlerinin  vejetatif formu diger mikroorganizmalarda oldugu gibi yakiagik olarak
100 °C'de &lmektedir. Ancak Baciflus subtilis sporlan 100°C ve biraz (izerindeki sicakliklara dayanabillmektedir.
Pisirme islemi sirasinda ekmegin ici genellikle 100°C'ye kadar ulagabilmekie ve bu sebeple sporlar canl
kalabilmektedir. Bacillus subtifis sporlan ile kontaminasyona uframis olan ekmekier pigirildikten sonra 30-
40 °C sicaklikta ve nemli bir ortamda 12-24 saat kadar depolandiklaninda spor formian vejetatif forma
donismeye baglamakta ve bunun neticesinde liflenme kendini gostermektedir. Liflenen ekmek olgun veya
gegmis kavun kokusuna benzeyen kendine has ve arzu edilmeyen bir koku yaymaktadir. Ekmek
koparildifinda ise uzun ve sakiz gibi lifler gzlenmektedir. Rop bakterileri kapsiili olmalan nedeniyle bu
yapigkan dokuyu olustururken, amilaz enzimleri ile nigsastay\, proteaz enzimleri ile de gluteni hidrolize ederek
ekmek yapisini bozmakta ve ekonomik kayiplara sebebi'yet' vermektedir (THOMPSON ve ark,, 1993;
ROSENKVIST ve HANSEN, 1995; ANON., 1978; UNLUTURK ve TURANTAS, 1998 ).
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Yukarida bahsedilen mikrobiyolojik esash problemin énlenmesinde kimyasal koruyucular ve laktik asit
starterleri kullaniimaktadir. Uygulanan kimyasal koruyucular; propiyonik asit, sorbik asit, benzoik asit, asetik
asit tuzlari ile laktik asit ve fosfat tuzlaridir. Sadlikh galigma kosgullarinin sadlanmasi ile birlikte bazi kimyasal
koruyucular ve laktik asit starterlerinin finncihk Griinlerinde bozulma etmeni olan bakteri ve kiifler Uzerine de
oldukga etkili oldugu bilinmektedir (GOCMEN ve GURBUZ, 2000; ROSENKVIST ve HANSEN, 1998).

Ancak son yillarda bircok gida maddesinde oldudu gibi modern finncilik drdnlerinde de kullanilan
koruyucularin azaltilmasina yonelik egilimier nedeniyle gok sik clmamakla birlikte slinme problemt lle
kargilagilmakta, 6zellikle nemli iklime sahip ve sanitasyon kosullannin iyi oimadidi Glkelerde bu hastaligin
ekonomik kayipiara neden oldugu bilinmektedir (AKGELIK ve ark., 2000; ROSENKVIST ve HANSEN, 1995;
UNLUTURK ve TURANTAS, 1998).

Ulkemizde konu ile ilgili oldukga az sayida bilimsel ¢aligma bulunmaktadir. Firincihk Griinlerinde de
daha gok yaz aylarinda kiif ve bakteri kaynakli mikrobiyolojik sorunlar yaganmasi sebebiyle, caligmada Nisan
ayindan baglamak {izere Agustos ayl sonuna kadar Salihli ilgesindeki finnlarda satiga sunulan ekmeklerin
toplam aerobik mezofil bakteri, kiif ve rop sporu gibl baz) mikrobiyolojik dzelliklerinin hangi diizeyde oldugu
tespit ediimeye ¢ahigilmigtir.

2. MATERYAL VE YONTEM
2.1 Materyal

2.1.1. Gida Ornegi
Salihli Higesindeki gesitli finniarda Oretilen ve agik olarak tikketime sunulan ekmeklerden hijyen
kosullarina dikkat edilmek suretiyle alinmig ve ayni giin incelenmigtir.

2.1.2. Besiyeri

Galismada loplam aerobik mezofil bakteri sayimi igin Plate Count Agar ( PCA ) {Oxcid CM 325 ), kiif
sayimnt igin Potato Dekstroz Agar (PDA ) { Oxoid CM139 } ve rop sporu sayimt igin Amos Kont Jones Broth (A
K J B} { 9.0 g Sodyum Klorid, 10 g Pepton, 5.4 g Et Ekstrakh 1000 ml saf su i¢inde ¢ozilerek hazirlan-
migtir ) kullanilmigtir (AKGELIK ve ark., 2000; ANONYMOUS, 1987 ).

2.1.3. Seyreltme sivisi
Ekmek drneklerinin homojenizasyonu ve yapilan tim seyreltme iglemleri igin % 0.1'lik peptonlu su
kullaniimigtir (AKGELIK ve ark., 2000; AKGELIK ve ark.,199¢ ),

2.2 Yéntem

Tiim sayimlar igin 50 gr érnek 450 ml steril % 0.1’lik peptonlu su igerisinde Stomacher (UL Masticator
marka ) yardimi ile homojenize edildikten sonra 106 ya kadar 10°un katlan geklinde birbirini takip eden seri
seyreltmeler elde edilmigtir. Belirli miktar 6rnek hazirlanan uygun seyreltilerden alinarak PCA, PDA ve AKJB
besiyerlerine agilamada kullaniimistir, Rop sporu saytmi; Standart En Muhtemel Sayi { EMS) yéntemi, toplam
aerobik mezofii bakteri sayimi; Dékme Kiiltiirel Sayim Yoéntemi ve kif sayimi; Yizeyde Kiltirel Sayim
Yéntemierinden Yayma Kiiltiirel Sayim Yéntemi kullamimak suretiyle yapiimighir. Denemeler paralelli olarak
ylrtitilmistir. Toplam aerobik mezofil bakteri ve kiif sayim sonuglar agagida verilen formilde yerine
konularak hesaplanmigtir (AKGELIK ve ark., 2000; AKGELIK ve ark., 1999; ANONYMOUS, 1987).

N=C/[ (n1+0.1x ny) xd]

N = Gida érnedinin bir gram ya da bir mililitresindeki mikroorganizma sayisini
C = Sayimi yapilan tim petri kutularindaki koloni say:si toplarmini
V = Sayimi yapilan petri kutularina aktanlan hacimi

ni1 = Ik seyreltilerden yapilan sayimiarda sayim yapilan petri kutusu adedini
n2 = Ikinci seyreltiden yapilan sayimlarda say'm yapilan petri kutusu adedini
d = Sayimmn yapidi§n ardisik iki seyreltiden daha konsantre olanin seyreltme oranini

ifade etrmektedir.
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2.2.1. Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayim:

Toplam aerobik mezofil bakteri sayimt igin, steril petri kutularina seyreltilerin her birinden 1 ml
aktanldiktan sonra Uzerlerine otoklavda 121 °C'de 1atm basingta 15 dakika steril edilmis ve 45°C’ ye kadar
sogutulmus olan PCA yaklagik olarak 15 ml olacak gekilde dokiimistir. Besiyeri ve seyreltilmis dregin birbiri
ile iyice karigmas igin petrilere sekiz hareketi uygulanmustir. Petriler 35 £ 2 °C'de 48 saat ters gevrili olarak
inkilbasyona tabi tutulmustur. inkibasyon siiresi sonunda sayim sonucu 15 ila 300 koloninin oldugu petrilerden
elde edilmigtir (AKGELIK ve ark., 2000; AKGELIK ve ark., 1999; GURGUN ve HALKMAN, 1990 ).

2.2,2, Kiif Sayimi:

Kuf sayim icin steril petrilere; otoklavda 121 0C'de 1atm basingta 15 dakika steril edilmis ve 45 0C’ ye
kadar sogutulmug olan PDA yaklagik olarak 15 ml olacak sekilde dokilmiigtir. Besiyerinin homojenizasyonu
igin petriler yine sekiz hareketi ile kangtinimigtir. Besiyeri katilagtiktan sonra Gzerlerine seyreftilmis drnekierden
0.1ml agilama yapilmig ve drigalski spatiilil ile drnek besiyeri lizerine yayllmistir, Her bir seyreltilmig drnek igin
yayma igleminde ayn bir spatiil kullaniimigtir. Yayma igleminden sonra petriler 25 * 2 °C’de inkiibasyona
birakilmig ve genellikle 3. giin sonunda sayim sonuglar alinmigtir. 10 ila 150 arasinda koloni olugturan petriler
sayIm sonucu dederlendirmede dikkate alinmugtir (AKGELIK ve ark., 2000; AKQELIK ve ark., 1999; GURGUN
ve HALKMAN, 1980).

2.2.3. Rop Sporu Sayimi :

Rop sporu sayimi standart EMS ve B'li tip ybntemine gore yapllmlgtlr Hazirlanan 1/10, 1100 ve
1/1000'lik seyreltilerden; otoklavda 121°C’de 1atm basingta 15 dakika steril edilmig ve icinde Amos Kont Jones
Besiyeri bulunan tiiplere 1’er ml agilama yapilmigtir. Daha sonra vegetatif tipler hicrelerin dldirGimesi
amaciyla 80°C'de 5 dakika tutulduktan sonra 35 + 2°C'de 48 saat inkiibasyona birakiimiglardir. Inkiibasyon
sonucunda besiyeri yizeyinde zar olugumu gériilen tipler pozitif olarak kabul edilmig ve 5'li tip yontemine gore
EMS cetveli kullanilmak sureti ile sayim sonuglan tespit edilmigtir (AKGELIK ve ark., 2000; AKCELIK ve ark.,
1999; GURGUN ve HALKMAN., 1980; ANONYMOUS, 1987).

3. BULGULAR VE TARTISMA

Bu galismada Nisan ay! bagindan Agustos ayr sonuna kadar toplam 60 adet ekmek drnegi incelenmig
ve ilgili satandartlarda yer alan mikrobiyolojik kriterler dikkate alindifinda bunlardan 36 adedinin tiiketime
uygun olmadidi tespit edilmigtir.

Eylul 2001 tarihli Resmi Gazete'de Tanm ve Kdyigleri Bakanhg: ile Saghk Bakanhd: tarafindan gida
maddelerininin kontrolu ile ilgili olarakTirk Standartiannda (T S) yapilan degigiklikler bildiriimig ve stt Grinleri
haricindeki diger gida maddeleri igin yayin tarihinden itibaren iig yil igerisinde tebligin ierdigi hikiimlere uyma
zorunlulugu getirimigtir. Aragtirma 2001 yili Nisan ayinda bagladiindan tekli numune sistemine gére
plantanmig ve buna gore yurdtilmiagtir. itgili tebligin hikimleri uyarninca ekmek igin tekli numune sistemine
gbre degeriendirme durumunda toplam aerobik mezofil bakteri, kiif ve rop sporu sayisilarinin sirayla 1x105
kob/g, 1x103 kob/g ve 1x104 kob/g degerlerini gegmemesi gerekligi ifade edilmektedir (ANON, 2001).

Buna gére ilkbaharda incelenen 20 adet ekmek érnegindeki toplam aerobik mezofil bakteri sayisinin
9.1x102- 7.8x105 kob/g degerleri arasinda bulundugu, ortalama degerin de 5.6x104 kob/g oldugu; kuf sayisinin
ise 3.2x107 -1.9x103 kob/g degerleri arasinda dedistigi ve bu parametreye ait ortalama degerin ise 1.9x1 03
kob/g oldugdu tespit edilmistir. Rop sporu agisindan bir degerlendirmeye gidildiginde incelenen toplam 20 adet
drnekten 9 tanesinde rop sporuna rastlanmazken, maksimum 4.3x104 kob/g degeri elde edilmig ve ortalama
deger ise 5.7x108 kob/g olarak befirlenmigtir (Gizelge 1).

Yaz aylaninda gahigilan 40 adet drnekten toplam aerobik mezofil bakteri sayisinin 3.8x1 01-4.8x10° kob/g
degerleri arasinda degistigi; ortalama degerin ise 5.5x104 kob/g oldugu tespit edilmigtir. Kif sayisi bakimindan
srnekler degeriendirildiginde 2 adet drnekte kif geligimi gézlenmezken maksimum deger 6.8x103 kab/g ve
ortalama deger ise 1.4x103 kob/g olarak bulunmustur. Nihayetinde yaz aylarinda 3 adet drnekte rop sporu
tespit edilmezken maksimum deder 2.4x105 kob/g ve ortalama deger ise 2.4x104 koby/g olarak belirlenmigtir
(Gizelge 2).
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Cizelgel. Manisa’min Salihli ilgesindeki Cesitli Firinlardan ilkbahar Aylarinda Ahnan Ekmek Orneklerindeki, Toplam
Aerobik Mezofil Bakteri , Kif ve Rop Sporu Sayilar.

Ornek Toplam Aerobik Mezofil Kiif Rop Sporu
Bakter! (Kob/p) (koh'g) (kob/g)
1 3210 2.4x10° 1.4x10*
2 1.7x10° ' 123107 -*
3 2.4x10° G4x10 -
4 13x10¢ 1.9x10° 2.5x104
5 7.8.10° 43x10° 2.2x10'
6 L1x10 43010° 1.8x10°
7 2.9x10° 1.7x10! 4.3x10°
8 8.3x10° 29x10° ' -
9 i 6.6x10¢ T6x10°7 3.6x10°
10 3.7x10° 41510 '
H] 31.9x30° LEx 1P -
12 5.6x10° 5.3x 107 1.8x 107
13 4.1x10¢ 3010 1.6x10°
14 1.7x10° 3.5x10% 9.2x10°
15 3oxl10t 1.1x10? 7410
16 s.1x0 49x1¢7 6.4x10°
17 9 tx1¢? Laxi(? -
13 5710 7.2x10'
19 7.7x10 3,1x10!
20 1.7x50 3.2x10' -

* Rop sporu olugumu yok

Buna gére llkbahar ve yaz aylarinda elde edilen sayisal degerler iginden ortalamalar dikkate alinarak
bir degerlendirmeye gidildiginde; toplam aerobik mezofil bakteri sayilarindan elde edilen ortalama degerlerin
birbirlerine gok yakin ve miisade edilebilir degerin altinda ancak sinir degere de oldukga yakin oldugu tespit
edilmigtir.

Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi gidalarda mikrobiyolojik kalitenin belirlenmesinde indikatr olarak
yaygin bir sekilde basvurulan kriterlerden birisidir. Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi yardimi ile gida
hammaddeleri yardimc: maddeleri genel olarak igletme kogullar, igletme sonrast depolama ve tagima kogullar)
hakkinda bilgi edinmek buniarin asgari standartiara uygun oiup oimadigini belirleyebilmek hususunda yardime!
olmaktadir (Akgelik ve ark., 2000;). Insan ve hayvan kaynakli patojen mikroorganizmalann pek ¢ogu mezofilik
karakterde olup aerobik ya da fakiiltatif anaerobdur. Bir iiriinde toplam aerobik mezofil bakteri sayisinin ylksek
¢ikmast Urinde patojenlerin bulunma olasiifinin yiiksek olabilecegini ortaya koymaktadir (FRAZIER ve
WESTHOF, 1988; UNLUTURK ve TURANTAS, 1998 ).

Caligmada her iki mevsimden elde edilen ortalama degerlerin miisade edilir siir degerine oldukga
yakin olmasi, ilkbahar déneminde incelenen drneklerden % 5'inin ve yaz déneminde incelenen drneklerden %
7'sinin toplam aerobik mezofil bakteri sayisi bakimindan kritik degerin Ozerinde olmast, Uretimin yapildigs

finnlarda Giretim kosullarinin pek saglikh olmadigim ve hatta patojen tehlikenin de séz konusu olabilecegini
ortaya koymugtur.



B. MERICLI YAPICI - N.B. BARUT ) 81

Clzelge 2. Manisa’mn Salihli Ilgesindeki Cesitli Firintardan Yaz aylarinda Alman Ekmek Ornekterindeki Toplam Aerobik
Mezofil Bakteri, Kiif ve Rop Sporu Sayilar

Ornek Toplam Aerobik Mezofi! Bakteri Kiff Rop Sporu
(kob/g) (kolvg) (kobvg)
! 4.6 x10¢ 1,2 x1(P 1,8 x10¢
2 2,8x1¢¢ 82xt0! 54x10*
3 2,2 x10* 13 x10° 1,8 x10*
4 49x10 2,8 x10° 2,5 x10
5 32 x10° 5,1 x10° 2,5x10°
6 6,5 x10¢ 6,8 x10° 2,2 x10%
7 68x10' . 33x10° 7.2x10°
8 44 x10' 51 x10° 6,0 x10°
9 3,9 x10° 24 x10° 24 x10°
10 8,3 x10° 1,9 x10* 2,1 x10°
il 4,1 x100 4,6x10° 1,3 x10¢
12 39 516° 57XI0? 43x10°
13 572100 1,2 x10? 76x10
14 3,610 4,1 2107 43 x10°
15 7.1x10° 1,1 x1¢° 1,2 x10°
16 2.2 x10° 3,7x10' 2,5x10°
17 6,5x10' 7.6 x10° 1,7x1¢*
18 3,90 3,9x10° 2,2 x10°
19 1,8%10* : 33x10° 1,7 x10'
20 1,7 x10° 31 2,1 x10*
21 5.5 x1¥ 82x10' 2,5x10*
22 38x10 R .
23 9.2 x10° 49x10° 49 x10°
24 L9x10* 44 X107 ) 76 x10*
25 49x10° 5,5 x1¢° 1,8 x10*
26 3,3 x10° 1.4 x10? 2,510
27 8,1 x[0? ’ 1,8 %107 R
28 39x10° - 1,1 x10°
29 6,7 x10° 7.2x10! 40x107
a0 4,4 x10° 2,9 x10? 2,4x10°
3t 6,1 x10 2,6 x10° 43x10",
12 2.8 x10? 14 x10P 6,1 X107
13 75x107 19 x 1P LOX10?
14 3,3x10 9.2 x107 2,2x10°
% 5.7 x10° 2,1 x1¢° 2,5 x10*
36 6,2 xI0* 4.4 x10' 9.4 x10?
37 42 x10° 1,6 x10° 1,2 x10*
38 5,1 x10F 53x10° L4x10¢
9 45100 1,3 x10? 17,4310
40 34xI? 12,2 x10° .

*+ Kl geligimi yok

Kif bakimindan galigma sonuglarina gére her iki dénemde elde edilen ortalamalarin milsade edilir
stnirlarin izerinde olmasi ve ilkbahar aylarinda incelenen trneklerin % 30'unun ve yaz aylannda incelenen
drneklerin de % 35'inin mikrobiyolojik kriterlere uygun. olmadiginin tespit edilmesi iigede titketime sunuian
ekmeklerin uygun sicakikta depolanmamast durumunda. kiif enfeksiyonu nedeniyle kisa sire icerisinde
bozutabilecedini ortaya ¢ikarmigtir,
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Maya ve kilfler pek gok gida maddesi igin sorun tesekil ederken, Gretim teknolofisi geregi agik hava ile
temasi fazla olan ve ytkama iglemi yapilmaksizin tilketime sunulan gidalarda maya've kif sayisi dnemli bir
kalite kriteri olarak goriilmektedir. Yilksek sayim sonuclar gidada yeni baglamakta olan bozulmanin bir
indikatéri olup kisa siirede Grinin mikrobiyal bozulmaya ugrayabilecegini ortaya koymaktadr. (AKGELIK ve
ark., 2000; UNLUTURK ve TURANTAS, 1998)

Toplam canh bakteri, kiif ve maya sayimlan gida igletmelerinde sanitasyonun yeterliligi ile gidanin
iglenmesi, taginmasi ve depolanmasi sirasinda uygun sicakliklarda tutulmadiginin bir géstergesi olarak kabul
edilmektedir (FRAZIER ve WESTHOF., 1988; UNLUTURK ve TURANTAS, 1998).

Her iki mevsimde hem foplam aerobik mezofil bakteri hem de kif sayilarindan elde edilen sonuglar
ilcedeki ekmek fabrikalarinin sanitasyonunun yeterli olmadigini ve ekmeklerin uygun olmayan kosullarda
bekletimesi durumunda kisa slirede bozulabilecegdini ortaya koymustur.

Son olarak rop sporu sayisi bakimindan bir dederlendirme yapildiginda; yaz ddneminden elde edilen
ortalama sayisal degerin ilkbahar aylarindan elde edilen sayisal dedere gore yaklagik olarak drt kat daha fazia
ve miisade edilir sinirlarin Gzerinde oldudu; ayrica itkbahar mevsiminde incelenen drneklerden %20'sinin, yaz
mevsiminde incelenen drneklerden ise % 68'inin misade edilir sinirlann {izerinde oldudu ortaya konmugtur.

Yetersiz sanitasyon, ekmegin yavas sodumast ve 25 °C'nin Gizerinde saklanmasi, pH'nin 5'in Uzerinde
olmas:, spor sayisinin fazia oimas) ve ekmek neminin yiksek olmas: rop olugumunu arttine: faktérier olarak
bilinmektedir (ROSENKVIST ve HANSEN, 1995; ROSENKVIST ve HANSEN, 1998; ANON, 1978; UNLUTURK
ve TURANTAS, 1998 ).

iikbahar donemine gére yaz dbneminde rop sporu sayilarindan elde edilen ortalama degerin daha
yUksek ve miisaade edilir sinirlarin izerinde olmasi sicaklik faktordl ile birlikte, ekmek yapiminda kullantlan un,
maya, dier bazi maddeler ile ekipmanlarnin Bacillus subtilis sporlan ile kontaminasyona maruz kaldiginin bir
gostergesi olmustur. '

Diger yandan gizelge 1 ve 2'deki degerler tek tek gzden gegirildijinde; ilkbahar aylarinda mikrobiyolojik
kritertere uygun olmadid) tespit edilen 6 adet ekmek drnedinden 5 no’lu drnedin incelenen her ig mikrobiyolojik
kriter yoniinden, 1, 4, ve 7 no'lu drneklerin kiif ve rop sporu sayist balkimindan ve 6 ve 13 no'lu drnekierin ise
sadece Kiif sayis bakimindan milsaade edilir simirlann tizerinde oldugu ortaya konmugtur.

Yaz aylarinda mikrobiyclojik kriterlere uygun olmadig) belirlenen 30 adet ekmek drnediinden 25 ve 37
nolu Beneklerin ele alinan g mikrobiyolojik kiriter bakimindan, 30 nolu drnedin toplam aerobik mezofil bakteri
ile rop sporu bakimindan, 4, 5, 6, 10, 15, 18, 20, 31, ve 35 no'lu éreklerin kiif ve rop sporu sayilalar
y6niinden, 1, 2, 3, 9, 11, 12, 14, 16, 17, 19, 21, 24, 26, 34 ve 38 nolu &rneklerin sadece rop sporu sayisi
bakimindan ve 7, 8 ve 23 no'lu &rneklerin ise yine sadece kif sayisi bakimindan milsade edilir sirirlarin
zerinde oldugu tespit edilmistir. Bu verilere géire hem bahar hem de yaz déneminde incelen érneklerin sadece
tek bir kriter yontinden degil iki ve hatta ii¢ mikrobiyolojik kriterin herbirinden elde edilen say| yéninden misade
edilir dederin Gzerinde oldugu dikkati geken dijer énemli bir nokta olmusgtur.

4. SONUG

Aragtirmadan elde edilen sonuglara gére Salihii ilgesindeki finnlarda dzellikle yaz aylarinda tiketime
sunulan ekmeklerin mikrobiyolojik kalite kriterlerini biyik 8igiide kargilamadig: ve halk sadli§l agisindan da
risk olugturabilecedi ortaya konmustur. Bu sebeple ilcedeki finnlarda kullamlan hammadde ile yardime
maddelerin, Uretim agamasindaki ortam kogullanmin ve nihai Urindn mikrobiyb!ojik kontrollerini yapan
kuruiuglar arasindaki koordinasyonun saglanmasi bilyitk énem tagimaktadir. Konu ile ilgili daha fazla sayida
bilimsel arastirmaya yonelmenin dnemli bir besin kaynag olan ekmegin mikrobiyolojik kalite standartlarina
uygunlugu adina yararl: olacagd diigiiniimektedir.. '
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