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BAZI SOĞUK M EZELERİN H İJY E N İK  KA LİTELER İN İN  
BELİRLENMESİ

Arzu AKPIN A R  B A Y İZ İT * Tü lay ÖZCAN Y ILSA Y* Lütfiye Y IL M A Z **

Ö ZET

Bu ça lışm ada , bazı soğuk  m eze le rin  h ijyen ik  ka lite le rin in  be lir lenm es ine  ça lış ılm ış tır. İnce lenen soğuk 
m eze örnekleri p iyasadaki çeşitli m erkezle rde  üretilip, satışa sunulan Acılı Ezme, Borani, Haydari, İtalyan Salatası, 
M antar S a la tas ı, S os is  S a la tası ve P a tlıcan sa la tas ından  o luşm aktad ır.
Ö rnek le rin  yap ıla n  m ik ro b iyo lo jik  a n a liz le rin e  gö re , en yükse k  top lam  m ezofil ae rob  m ik ro o rg an izm a  5.78 log
10 kob/g ile m aya-kü f sayıla rı 5 .32 log 10 kob/g H aydari ö rnek le rinde  ve ps ikro fil bakteri sayısı 3 .76 log 10 kob/g 
değeri ile İta lyan  sa la tas ı ö rn e k le rin d e  en yüksek  o la rak  bu lunm uştu r. Staphylococcus aureus sayısı en yüksek 
o rta lam a 4 .12  log 10 kob /g  d eğeri ile A cılı ezm e ve Koliform grubu m ik ro o rg an izm a  sayısı en yüksek  orta lam a 
3 .00  log 10 kob /g  d e ğ e ri i le ’S o s is  sa la ta s ı ö rn e k le r in d e  sa p ta n m ış tır. S o ğ u k  m eze  ö rn e k le r in in  % 1 1 'inde 
E scherich ia  co li ve  % 2 6 's ın d a  Salmonella-Shigella be lirlenm iş tir.

S onuç  o la rak , soğuk  m eze le rin , üre tim  ve sa tış  aşam a la rında  gerekli h ijyen ik  ku ra lla ra  uyu lm adığ ı için 
m ikrob iye l bu la şm a n ın  o luş tuğu  ve bunun  sonucunda  tüke tic i sağ lığ ı ile ürün ka lites i aç ıs ından  risk taşıdıkları 
sap tanm ıştır.

ABSTRACT

The p resen t research  tocused  on the hygen ic  P roperties  of som e co ld  snacks  (m eze). The  samples 
of b itter paste, borani, haydari, Ita lian salad, m ushroom  salad, sausage salad and  eggp lan t sa lad, w ere  prepared 
and p resen ted  fo r consum p tion  in reta il m arkets.

The m icrob io log ica l ana lys is  shovved the h ighest to ta l aerob ic m esoph ilic  bacteria  5.78 log 10 cfu/g and 
yeast-m ou ld  5 .32  log 10 c fu /g  co u n ts  in haydari sam p les vvhereas the h ighest psyc ro p h ilic  bac te ria  count was 
in İtalian sa lad  w ith  3 .76  log 10  cfu/g. Staphylococcus aureus count w as de term ined  h ighest in b itte r paste  samples 
w ith  4.12 log 10 c fu /g  and  to ta l Coliform group  bac te ria  coun t in sausage  sa la d  w ith  3 .00  log 10 cfu /g . İn 11% 
of m eze sa m p le s  Escherichia coli vvhilst Salmonella-Shigella w as detected in 26% .M icrob ia l contam ination of meze 
during production, storage and marketing stages by insufficient hygienic conditions displays risk in sense of consumer 
health  and p roduc t qua lity .

1. G İR İŞ

Gıda tüketim alışkanlıklarının değişmesiyle sindirimi kolay, kalorisi düşük ve sağlıklı beslenme 
isteği çiğ olarak tüketilen sebzelerin ve bunlardan yapılan tüketime hazır gıdalara olan talep artmıştır. 
Ne var ki, ısı işlemi uygulanmayan ve soğuk olarak tüketilen gıdalarda mikrobiyolojik yükün fazla 
olması sağlık açısından risk oluşturmaktadır.

Dünya yemek literatüründe "hors d'oeuvre" adıyla anılan yemek grubuna dahil edilmiş olan 
mezeler, yemeğin başında servise sunulmaları, hafiflikleri, lezzetleri, albenileri, küçük porsiyonlar 
halinde servis yapılmaları ve asıl yemekten bağımsız olmaları ile Orta Doğu, Akdeniz ve Türk 
Mutfağı'nda vazgeçilmez bir yere sahiptirler. Meze kelimesi Farsça'da "içki içilirken yenilen yiyecek" 
olarak tarif edilmekle birlikte en büyük özellikleri doyumluk değil tadımlık olmalarıdır (Anon., 2003).

Meze sınıfında yer alan gıda maddeleri genellikle soğuk olarak tüketilen ve az işlem görmüş 
yenmeye hazır sebzeleri, otları ve çeşitli sosları içermektedirler. Sebzelerin ve otların kabuk soym 
doğrama, rendeleme gibi ön işlemlerle kullanım için hazırlanması sırasında mikroorganizmalar 
gelişmesi içerdikleri besin öğeleri nedeniyle teşvik edilebileceği gibi aynı zamanda bulaşma içindi 
ortam hazırlanabilmektedir.

Bir ürünün kalitesi yapıldığı hammaddeden başlayarak üretimdeki bir çok faktörden etkilenme» 
ve bu aşamalarda bulaşan saprofit mikroorganizmalar, ürünlerde bozulmalara neden olarak ekonomi 
kayıplara yol açabilmektedir. Enfeksiyon yapıcı ya da toksin oluşturucu mikroorganizmalar soğul̂
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mezelere üretim, paketleme, depolama, taşıma ve satış aşamalarının herhangi birinde bulaşarak 
çeşitli hastalıklara ve gıda zehirlenmelerine neden olabilm ektedirler (Lund ve ark., 2000).

Bu çalışmada, Bursa ilinde hipermarketlerde soğuk meze olarak satışa sunulan yiyeceklerin 
hijyenik kalitelerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. İncelenen soğuk mezelerin bileşimleri Çizelge 1 ’de 
verilmiştir.

Çizelge 1. Bazı Soğuk Mezelerin Bileşimleri
ADI İÇERİĞİ

Acılı Ezme Salça, maydanoz, sivribiber, soğan, sarımsak, limon, baharat, zeytinyağı

Borani Yoğurt, sivribiber, sarımsak, limon, tuz, zeytinyağı

Haydari Süzme yoğurt, nane, sarımsak, zeytinyağı

İtalyan Salatası Salam, turşu, mayonez, tuz, zeytinyağı

Mantar Salatası Mantar, sosis, sivribiber, turşu, limon, tuz, zeytinyağı

Sosis Salatası Sosis, mantar, yeşil zeytin, mayonez, tuz

Patlıcan Salatası Közlenmiş patlıcan, sivribiber, domates, sarımsak, limon, tuz, zeytinyağı

2. MATERYAL ve M ETO T

2 .1 . M ikrob iyo lo jik  A na liz le r

Örnekler, aseptik koşullar sağlanarak Ocak-Aralık 2002 tarihleri arasında 4 tekerrürlü olarak 
(3 aylık dönemlerde) 5 ayrı firmadan (A, B, C, D ve E) temin edilmiştir. Mezelerin hijyenik kalitelerini 
belirlemek amacı ile Toplam Mezofil Aerob mikroorganizma sayısı Plate Count Agar (PCA)’da 32°C'de 
24-48 saat (Bam 1998), Psikrofil bakteri sayısı PCA'da 5°C'de 14 gün (Marshall 1992) Koliform grubu 
bakteri sayımı Violet Red Bile Agar (VRBA)'da 37°C’de 24-48 saat (Anon., 1987), Küf-Maya %10'luk 
tartarik asit ile pH'sı 3.5'a ayarlanmış Potato Dextrose Agar (PDA)'da 25°C'de 5 gün (Koburger ve 
Marth, 1984), Staphylococccus aureus Mannitol Salt Agar (MSA)'da 37°C'de 24-48 saat (Anon., 1995), 
Escherichia colive Salmonella-Shigella varlığı (Bam 1998, Çakır 1999) yapılmıştır.

2 .2 . İs ta tis t ik i A na liz le r

Analiz sonuçları varyans analizlerine tabi tutulmuş ve önemli bulunan faktörler arasındaki 
farkı belirlemek amacıyla; Asgari Önemli Farklılık Testi (LSD %0.01) uygulanarak örnekler birbiri ile 
karşılaştırılmıştır (Hicks 1985).

3. SONUÇ ve TARTIŞM A

Soğuk mezelerde bulunan mikroorganizmalar ve bu mikroorganizmaların incelenen örneklerdeki 
dağılımları Çizelge 2’de verilmiştir. Örneklerin mikrobiyolojik niteliklerinin değerlendirmeleri arasındaki 
farklılık p<0.01 düzeyinde önemli bulunmuştur.

3 .1 . Toplam  M ezofil Aerob M ikroorganizm a Sayısı

Toplam mezofil aerob mikroorganizma sayısı genel olarak gıda maddelerinde, sadece gıdanın 
güvenliği hakkında değil gıdanın kalitesini, raf ömrünü ve ısı işlemi sonrası bulaşma hakkında bilgi vermektedir 
(Anon., 2002a). Soğuk meze örneklerinde toplam mezofil aerob mikroorganizma sayısı, 2.85-6.53 log 10 
kob/g arasında bulunmuştur. Bu sayının yüksek olması üretim ve satış aşamasında gerekli hijyen koşullarının 
sağlanamadığını göstermektedir (De Figueiredo ve Jay 1980). Toplam mezofil aerob mikroorganizma sayısı 
en yüksek ortalama 5.78 log 10 kob/g ile haydari örneklerinde bulunmuştur. Bunun nedeni haydari örneklerinde
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yoğurdun kendisinden kaynaklanan laktik asit bakterilerine ilave olarak mikroorganizmaların gelişmesi için 
uygun bir ortam olan bileşimidir. Ayrıca, soğuk meze hammaddelerinin hazırlaması aşamasında doğal 
koruyucu yapı parçalandığı ya da çıkarıldığı için mikroorganizma gelişmesi için uygun ortam 
sağlanmaktadır.

Şekil 1. Soğuk Meze Örneklerinde Belirlenen Toplam Mezofil Aerob Mikroorganizma Sayıları
7 - ı  s?

3 .2 . Psikro fil B ak te ri Sayısı

Soğuk meze örneklerinde psikrofil bakteri sayısı, 0.00-5.61 log 10 kob/g arasında değişmekle 
birlikte, en yüksek ortalama 3.76 log 10 kob/g değeri ile İtalyan salatası örneklerinde bulunmuştur. 
Bu değer mezelerin soğuk koşullarda depolanması ve satışa sunulması ile ortam koşullarının psikrofil 
bakterilerin gelişmesi için uygun olmasıyla açıklanabilir.

Şekil 2. Soğuk Meze Örneklerinde Belirlenen Psikrofil Bakteri Sayıları

SOĞUK MEZE ÖRNEKLERİ
| D A  DB EC BD UE  \

3.3 . Toplam  M aya ve Küf Sayısı

Toplam maya-küf sayısının belirlenmesi bu mikroorganizmaların proteolitik ve lipolitik 
etkilerinden dolayı, üründe istenmeyen tat ve kokuların oluşumunun bir göstergesi olmakla birlikte, 
üretim sırasında uygulanan hijyenik koşullar hakkında da bilgi vermektedir (Anon., 2002b, Özcan 
Yılsay ve Akpınar Bayizit, 2002). Maya-küf sayısı, soğuk mezelerde 0.00-5.92 log 10 kob/g arasında 
değişmekle birlikte, en yüksek ortalama 5.32 log 10 kob/g değeri ile haydari örneklerinde saptanmıştır.
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Şekil 3. Soğuk Meze Örneklerinde Belirlenen Toplam Maya-Küf Sayıları

SOĞUK MEZE ÖRNEKLERİ
□  a  d b  D c l m U n

3.4 . S tap h y lo co ccu s  aureus Sayısı

Spor oluşturmayan ama ısıya dayanıklı toksin oluşturan Staphylococcus aureus pastörizasyon 
sıcaklıklarında tahrip olmasına rağmen, toksin aktivitesini koruyabilmektedir. Bu nedenle Staphylococcus 
aureus kontamine olduğu gıda maddesinde çeşitli intoksikasyonlara neden olabilmektedir. Bu bakterilerin 
bulaşma kaynağı gıda maddelerinin hazırlanması ve işlenmesinde çalışan kişiler ve bunların elleridir 
(Lund ve ark., 2000, Yücel ve Özcan Yılsay, 2003). Gıda maddelerinde Staphylococcus aureus 
bulunması personel hijyeninin göstergesi olarak nitelenmektedir. Soğuk meze örneklerinde Staphylococcus 
aureus sayısı, 0.00-4.56 log 10 kob/g arasında değişmiş olup, en yüksek ortalama 4.12 log 10 kob/g 
değeri ile acılı ezme örneklerinde saptanmıştır. Üretimde kullanılan katkı maddelerinin ve hazırlanma 
şeklinin bulaşma riskini arttırdığı düşünülmektedir.

Şekil 4. Soğuk Meze Örneklerinde Belirlenen Staphylococcus aureus Sayıları

Acılı Ezme Borani Haydari Italyan Salatası Mantar Salatası Sosis Salatası Patlıcan Salatası

SOĞUK MEZE ÖRNEKLERİ
I D A  D B  D C  ■ D  B E  I

3 .5 . K o lifo rm  Grubu M ikroorgan izm a Sayısı

Taze sebzeler, taze yumurta, çiğ süt, kanatlı etleri ve su ürünleri gibi pek çok gıda maddesinde 
doğal olarak bulunan Koliform grubu mikroorganizmalar, gıdalarda önemli bir hijyenik kalite kriteridir. 
Gıda maddelerinde Koliform grubu bakterilerin bulunması, fekal bulaşmanın indikatörü olmakla birlikte, 
yetersiz sanitasyon koşullarının, yanlış pastörizasyon uygulamalarının, pişirme ve pastörizasyon 
sonrası tekrar bulaşma olduğunun bir göstergesi olarak kabul edilmektedir (Ozcan Yılsay ve Akpınar 
Bayizit, 2002, Anon. 2002b).

Soğuk meze örneklerinde Koliform grubu mikroorganizma sayısı, 0.00-4.65 log 10 kob/g 
arasında değişmekle birlikte, en yüksek ortalama 3.00 log 10 kob/g değeri ile sosis salatası örneklerinde 
bulunmuştur. Bu durum, üretim sırasında hijyenik koşulların yetersizliğinden, kullanılan suyun 
kalitesinden ve çapraz bulaşmadan kaynaklanabilmektedir.
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Şekil 5. Soğuk Meze Örneklerinin Koliform Grubu Mikroorganizma Sayısı

3.6 . E scherich ia  coli

Escherichia coli gıda maddelerinde fekal orjinli olarak direkt ya da indirekt bulaşmanın 
göstergesi olarak kabul edilmektedir (Stanier ve ark., 1990, Anon., 2002a). Çizelge 2’de ”var-yok" 
olarak belirtilen analiz sonuçlarına göre soğuk meze örneklerinin %11 'inde Escherichia coli saptanmıştır. 
Örneklerde Escherichia coli'nin saptanması üretim ve taşıma sırasındaki hijyenik olmayan koşullardan 
.özellikle personel temizliğinin yeterince uygulanmamasından ve uygun olmayan saklama koşullarından 
kaynaklandığı düşünülmektedir. Ayrıca katkı olarak kullanılan sebze ve çeşni maddelerinin hasat 
öncesi gübrelemeden ve sulama suyundan kontamine olması da söz konusudur.

3.7 . S a lm onella  - Sh igella

Düşük sayıda da olsa gıdalarda Salmonella'nın saptanması, riskli olarak değerlendirilmektedir. 
Bu bakterinin gıdalara bulaşmasının en önemli kaynağı su ve çiğ yumurtadır. İnsan bağırsak sisteminde 
bulunan Shigella türleri ise Shigella enfeksiyonlarına neden olarak patojen etki göstermektedir. Bu 
mikroorganizmalardan kaynaklanan enfeksiyonlara su ve kontamine olmuş sebze ve meyveler, et 
ve süt ürünleri, çeşitli baharat, sos ve salatalar neden olmaktadır (Erickson ve Jenkins 1991,Yücel 
ve Akpınar Bayizit 1999). Örneklerde Salmonella-Shigella sayıları Çizelge 2'de "var-yok" olarak 
belirtilmiştir. Soğuk meze örneklerinin %26'sında Salmonella-Shigella'run varlığı saptanmıştır. Hammadde 
de bulunan mikroorganizmalar ve sekonder bulaşmanın yanı sıra sosların hazırlanmasında çiğ ya 
da işlem görmemiş yumurtaların kullanılması da etkili olabilmektedir.
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Çizelge 2. Soğuk Meze Örneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları (log 10kob/g

MİKROORGANİZMALAR FİRMALAR Acılı Ezme Borani Haydari İtalyan
Salatası

Mantar
Salatası

Sosis
Salatası

Patlıcan
Salatası

Toplam
Mezofil
Aerob
Mikroorganizma
Sayış

A 3,52 4,56 6,53 4,85 4,91 4,90 2,97
B 5,08 3,90 6,11 3,81 5,20 4,98 4,48
C 5,00 4.05 4,57 5,44 5.58 5,48 4,00
D 5,08 5.94 5,98 5,00 5,40 5,85 2,85
E 5.65 4,00 5,70 5.08 5,08 4,60 5,00

ORT 4.87 4,49 5.78 4.84 5.23 5.36 3.86
Psikrofil Bakteri 
Sayısı

A 2.60 3.55 4,02 4,11 3,86 0,00 0,00
B 1.48 2,00 4,58 2,30 2,30 0,00 2,11
C 1.70 3,13 2,95 4,23 4,02 4,37 0,00
D 4,30 4,28 0,00 4,04 3,42 5,61 0,00
E 3,70 3,08 4.65 4,13 3,07 3,98 4,32

ORT 2,76 3,21 3.24 3.76 3.33 2.79 1.29
Toplam Maya 
ve Küf Sayısı

A 3,30 4,39 5,71 3,36 3,75 4,75 2,00
B 4.39 3,40 5,61 3,13 3,79 0,00 4,07
C 4,02 2,87 4,09 3,79 4,59 4,84 3,12
D 0,00 5,87 5,92 4,70 4.88 4,95 1,69
E 5.20 3,86 5.25 3,29 4,55 3,62 4,56

ORT 3,38 4,08 5.32 3,65 4,31 3,63 3,09
Staphylococcus 
aureus Sayısı

A 4,02 2.11 0,00 2,11 1,60 2,00 0,00
B 4,56 1,00 4,00 2,45 0,00 2,04 0,00

C 4,42 0,00 0,00 2,40 1,00 1,60 0,00
D 3,83 2,56 1,90 3,43 1,48 2,60 0,00

E 3,78 0,00 3.48 4,50 1,70 1,60 1,90
ORT 4,12 1.13 1,88 2,98 1,16 1,97 0,38

Kolilorm Grubu
Mikroorganizma
Sayısı

A 0.00 2,00 1.84 2.90 2.66 1.00 1.70
B 1,60 0,00 0,00 2,00 1,48 4,13 2,30
C 0,00 0,00 1.47 4,65 3,07 4,48 2,43
D 1,60 2.60 1,60 1,00 2,86 3,08 1,60
E 3,04 1,70 3,30 1,30 4.02 2,30 2,66

ORT 1,25 1,26 1.64 2.37 2.82 3,00 2,14
Escherichia coli A ■ -

B
C - - -
D - + + -
E + - +

Salmonella-
Shigella

A + - + -
B - - -
C - - • -
D + + + + +
E + +

( + ) : var ( - )  : yok

4. ÖNERİLER

Sonuç olarak denilebilir ki, soğuk mezeler, mikroorganizmaların gelişmesi açısından ideal 
bir ortam olmaları nedeniyle çeşitli intoksikasyonlarda potansiyel bir kaynak oluşturmaktadırlar. Üretim 
sırasında çalışan kişilerin hijyenik kurallara uymaması ve son ürünün uygun olmayan koşullarda 
muhafaza edilmemesine bağlı olarak bulaşma düzeyi de artmaktadır. Son yıllarda gelişmiş teknolojileri 
kullanarak hijyenik ve kontrollü üretimler yapan büyük firmaların sayısı artmaktadır. Ne var ki, daha
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çok küçük aile işletmelerinde uygun olmayan koşullarda üretilen ve perakende satış noktalarına soğuk 
zincir dikkate alınmadan gönderilen bu ve benzeri gıda maddeleri halk sağlığı açısından önemli bir 
tehlike oluşturmaktadır. Bu risk faktörlerini en aza indirmek ya da tamamen ortadan kaldırabilmek 
için dikkat edilmesi gereken noktalar şu şekilde özetlenebilir:

• Yiyeceklerin hazırlanmasında kullanılan su içme suyu kalitesinde olmalıdır.

• Kullanılacak hammadde ve katkı maddeleri bilinen ve güvenilir bir kaynaktan sağlanmalıdır.

• Tüm meyve ve sebzeler iyi bir şekilde tamamen yıkanmalı ve temizlenmelidir.

• Salata ve mezelerin hazırlanmasında mümkün olduğunca pastörize edilmiş, pişirilmiş ya da 
haşlanmış ürünler kullanılmalıdır (özellikle yumurta, et ve su ürünleri iyice pişirilmiş olmalıdır).

• Mezeler ve üretimde kullanılan hammaddeler 4oC'de depolanmalıdır. Bunun üzerindeki sıcaklıklarda 
hammaddeler ya da bitmiş ürün 2 saatten fazla bekletilmemelidir.

• Üretim yeri, personel ve gıda hijyeni yeterince sağlanmalıdır. Üretim sırasında personelin etkin 
temizlik ve dezenfeksiyonu ile koruyucu eldiven, maske ve bone kullanılmasına dikkat edilmelidir.

• Çapraz bulaşma engellenmelidir.

• Mezeler mümkün olan en kısa sürede 1-2 gün içinde tüketilmelidir, bu sağlanamıyorsa ambalajı açılmadan 
4°C'de depolanmalı ve çiğ hammaddelerden uzak tutulmalıdır.
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