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BAZlI SOGUK MEZELERIN HIJYENIK KALITELERININ
BELIRLENMESI
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OZET

Bu calismada, bazi soguk mezelerin hijyenik kalitelerinin belirlenmesine ¢alisilmistir. incelenen soguk

meze érnekleri piyasadaki cesitli merkezlerde uretilip, satisa sunulan Acili Ezme, Borani, Haydari, italyan Salatasi,
Mantar Salatasi, Sosis Salatasi| ve Patlican salatasindan olugsmaktadir.
Orneklerin yapilan mikrobiyolojik analizlerine gore, en yiuksek toplam mezofil aerob mikroorganizma 5.78 log
10 kob/g ile maya-kif sayilari 5.32 log 10 kob/g Haydari 6rneklerinde ve psikrofil bakteri sayisi 3.76 log 10 kob/g
degeri ile italyan salatasi orneklerinde en yiksek olarak bulunmustur. Staphylococcus aureus sayisi en ytksek
ortalama 4.12 log 10 kob/g degeri ile Acili ezme ve Koliform grubu mikroorganizma sayisi en yiiksek ortalama
3.00 log 10 kob/g degeri ile’Sosis salatasi ¢rneklerinde saptanmistir. Soguk meze o6rneklerinin % 11'inde
Escherichia coli ve %26'sinda Salmonella-Shigella belirlenmistir.

Sonug olarak, soguk mezelerin, Uretim ve satis asamalarinda gerekli hijyenik kurallara uyulmadigi igin
mikrobiyel bulagsmanin olustugu ve bunun sonucunda tiuketici saghg: ile trin kalitesi acisindan risk tasidiklari

saptanmistir.
ABSTRACT

The present research tocused on the hygenic Properties of some cold snacks (meze). The samples
of bitter paste, borani, haydari, Italian salad, mushroom salad, sausage salad and eggplant salad, were prepared
and presented for consumption in retail markets.

The microbiological analysis shovved the highest total aerobic mesophilic bacteria 5.78 log 10 cfu/g and
yeast-mould 5.32 log 10 cfu/g counts in haydari samples vvhereas the highest psycrophilic bacteria count was
in italian salad with 3.76 log 10 cfu/g. Staphylococcus aureus count was determined highest in bitter paste samples
with 4.12 log 10 cfu/g and total Coliform group bacteria count in sausage salad with 3.00 log 10 cfu/g. in 11%
of meze samples Escherichia colivvhilst Salmonella-Shigellawas detected in 26% .Microbial contamination of meze
during production, storage and marketing stages by insufficient hygienic conditions displays risk in sense of consumer
health and product quality.

1. GIRIS

Gida tuketim aliskanhklarinin degismesiyle sindirimi kolay, kalorisi dusuk ve saglikh beslenme
istegi ¢ig olarak tuketilen sebzelerin ve bunlardan yapilan tiketime hazir gidalara olan talep artmistir.
Ne var ki, isi islemi uygulanmayan ve soguk olarak tiiketilen gidalarda mikrobiyolojik yikiin fazla
olmasi saglk acisindan risk olusturmaktadir.

Diinya yemek literaturiinde "hors d'oeuvre" adiyla anilan yemek grubuna dabhil edilmis olan
mezeler, yemegin basinda servise sunulmalari, hafiflikleri, lezzetleri, albenileri, ki¢gik porsiyonlar
halinde servis yapilmalari ve asil yemekten bagimsiz olmalar ile Orta Dogu, Akdeniz ve Turk
Mutfagi'nda vazgecilmez bir yere sahiptirler. Meze kelimesi Farsca'da "i¢ki igilirken yenilen yiyecek"
olarak tarif edilmekle birlikte en blyuk 6zellikleri doyumluk degil tadimlik olmalaridir (Anon., 2003).

Meze sinifinda yer alan gida maddeleri genellikle soguk olarak tiiketilen ve az islem gdérmis
yenmeye hazir sebzeleri, otlari ve ¢esitli soslari icermektedirler. Sebzelerin ve otlarin kabuk soym
dograma, rendeleme gibi 6n islemlerle kullanim igin hazirlanmasi sirasinda mikroorganizmalar
gelismesi icerdikleri besin 6geleri nedeniyle tesvik edilebilecedi gibi ayni zamanda bulasma igindi
ortam hazirlanabilmektedir.

Bir Uriintin kalitesi yapildi§i hammaddeden baslayarak tiretimdeki bir gcok faktérden etkilenme»
ve bu asamalarda bulasan saprofit mikroorganizmalar, Urtinlerde bozulmalara neden olarak ekonomi
kayiplara yol acabilmektedir. Enfeksiyon yapici ya da toksin olusturucu mikroorganizmalar sogu®

35 e
*Yrd. Dog. Dr., ”, Aras.Gor., U. U Z F Gida Muhendisligi Bolimii, 16059, Gorikle mBURSA




(2003) GIDA ve YEM BILIMI-TEKMOLO0JI5i Sayi: 4

mezelere uretim, paketleme, depolama, tasima ve satis asamalarinin herhangi birinde bulasarak
cesitli hastaliklara ve gida zehirlenmelerine neden olabilmektedirler (Lund ve ark., 2000).

Bu calismada, Bursa ilinde hipermarketlerde soguk meze olarak satisa sunulan yiyeceklerin
hijyenik kalitelerinin belirlenmesi amaglanmistir. incelenen soguk mezelerin bilesimleri Cizelge 1'de
verilmistir.

Cizelge 1 Bazi Soguk Mezelerin Bilesimleri

ADI iICERIGI
Acili Ezme Salca, maydanoz, sivribiber, sogan, sarimsak, limon, baharat, zeytinyagdi
Borani Yogurt, sivribiber, sarimsak, limon, tuz, zeytinyagi
Haydari Suzme yogurt, nane, sarimsak, zeytinyagi
italyan Salatasi Salam, tursu, mayonez, tuz, zeytinyagi
Mantar Salatasi Mantar, sosis, sivribiber, tursu, limon, tuz, zeytinyagi
Sosis Salatasi Sosis, mantar, yesil zeytin, mayonez, tuz
Patlican Salatasi Kozlenmis patlican, sivribiber, domates, sarimsak, limon, tuz, zeytinyagi

2. MATERYAL ve METOT
2.1. Mikrobiyolojik Analizler

Ornekler, aseptik kosullar saglanarak Ocak-Aralik 2002 tarihleri arasinda 4 tekerrirlii olarak
(3 aylik donemlerde) 5 ayn firmadan (A, B, C, D ve E) temin edilmistir. Mezelerin hijyenik kalitelerini
belirlemek amaci ile Toplam Mezofil Aerob mikroorganizma sayisi Plate Count Agar (PCA)'da 32°C'de
24-48 saat (Bam 1998), Psikrofil bakteri sayisi PCA'da 5°C'de 14 gun (Marshall 1992) Koliform grubu
bakteri sayimi Violet Red Bile Agar (VRBA)'da 37°C’de 24-48 saat (Anon., 1987), Kif-Maya %10'luk
tartarik asit ile pH's1 3.5'a ayarlanmis Potato Dextrose Agar (PDA)'da 25°C'de 5 giin (Koburger ve
Marth, 1984), Staphylococccus aureus Mannitol Salt Agar (MSA)'da 37°C'de 24-48 saat (Anon., 1995),
Escherichia colive Salmonella-Shigella varligi (Bam 1998, Cakir 1999) yapilimistir.

2.2. istatistiki Analizler

Analiz sonuglari varyans analizlerine tabi tutulmus ve énemli bulunan faktdrler arasindaki
farki belirlemek amaciyla; Asgari Onemli Farklilik Testi (LSD %0.01) uygulanarak érnekler birbiri ile
karsilastiriimistir (Hicks 1985).

3. SONUC ve TARTISMA

Soguk mezelerde bulunan mikroorganizmalar ve bu mikroorganizmalarin incelenen érneklerdeki
dagiimlan Cizelge 2'de verilmistir. Orneklerin mikrobiyolojik niteliklerinin degerlendirmeleri arasindaki
farkhlik p<0.01 dizeyinde 6nemli bulunmustur.

3.1. Toplam Mezofil Aerob Mikroorganizma Sayisli

Toplam mezofil aerob mikroorganizma sayisi genel olarak gida maddelerinde, sadece gidanin
giivenligi hakkinda degil gidanin kalitesini, raf mriinii ve s islemi sonrasi bulasma hakkinda bilgi vermektedir
(Anon., 2002a). Soguk meze drneklerinde toplam mezofil aerob mikroorganizma sayisi, 2.85-6.53 log 10
kob/g arasinda bulunmustur. Bu sayinin yiiksek olmasi uretim ve satis asamasinda gerekli hijyen kosullarinin
saglanamadigini géstermektedir (De Figueiredo ve Jay 1980). Toplam mezofil aerob mikroorganizma sayisi
en yiksek ortalama 5.78 log 10 kob/g ile haydari 6érneklerinde bulunmustur. Bunun nedeni haydari érneklerinde
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yogurdun kendisinden kaynaklanan laktik asit bakterilerine ilave olarak mikroorganizmalarin gelismesi icin
uygun bir ortam olan bilesimidir. Ayrica, soguk meze hammaddelerinin hazirlamasi asamasinda dogal
koruyucu yapi parcalandigi ya da cikarildigi icin mikroorganizma gelismesi i¢in uygun ortam
saglanmaktadir.

Sekil 1. Soguk Meze Orneklerinde Belirlenen Toplam Mezofil Aerob Mikroorganizma Sayilari

7 -1 s?

3.2. Psikrofil Bakteri Sayisi

Soguk meze drneklerinde psikrofil bakteri sayisi, 0.00-5.61 log 10 kob/g arasinda degismekle
birlikte, en yiiksek ortalama 3.76 log 10 kob/g degeri ile italyan salatasi érneklerinde bulunmustur.
Bu deger mezelerin soguk kosullarda depolanmasi ve satisa sunulmasi ile ortam kosullarinin psikrofil
bakterilerin gelismesi i¢in uygun olmasiyla agiklanabilir.

Sekil 2. Soguk Meze Orneklerinde Belirlenen Psikrofil Bakteri Sayilari

SOGUK MEZE ORNEKLERI
| DA DB EC BD UE \

3.3. Toplam Maya ve Kiuf Sayisi

Toplam maya-kif sayisinin belirlenmesi bu mikroorganizmalarin proteolitik ve lipolitik
etkilerinden dolayi, Urlinde istenmeyen tat ve kokularin olusumunun bir gdstergesi olmakla birlikte,
uretim sirasinda uygulanan hijyenik kosullar hakkinda da bilgi vermektedir (Anon., 2002b, Ozcan
Yilsay ve Akpinar Bayizit, 2002). Maya-kif sayisi, soguk mezelerde 0.00-5.92 log 10 kob/g arasinda
degismekle birlikte, en yiksek ortalama 5.32 log 10 kob/g degeri ile haydari 6érneklerinde saptanmigtir.
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Sekil 3. Soduk Meze Orneklerinde Belirlenen Toplam Maya-Kiif Sayilari

SOGUK MEZE ORNEKLERI
Oadb D clm Un

3.4. Staphylococcus aureus Sayisi

Spor olusturmayan ama isiya dayanikl toksin olusturan Staphylococcus aureus pastdrizasyon
sicakliklarinda tahrip olmasina ragmen, toksin aktivitesini koruyabilmektedir. Bu nedenle Staphylococcus
aureus kontamine oldugu gida maddesinde c¢esitli intoksikasyonlara neden olabilmektedir. Bu bakterilerin
bulasma kaynagi gida maddelerinin hazirlanmasi ve islenmesinde ¢alisan kisiler ve bunlarin elleridir
(Lund ve ark., 2000, Yiicel ve Ozcan Yilsay, 2003). Gida maddelerinde Staphylococcus aureus
bulunmasi personel hijyeninin gdstergesi olarak nitelenmektedir. Soguk meze drneklerinde Staphylococcus
aureus sayisl, 0.00-4.56 log 10 kob/g arasinda degismis olup, en yliksek ortalama 4.12 log 10 kob/g
degeri ile acih ezme 6rneklerinde saptanmistir. Uretimde kullanilan katki maddelerinin ve hazirlanma
seklinin bulasma riskini arttirdig1 dastnilmektedir.

Sekil 4. Soguk Meze Orneklerinde Belirlenen Staphylococcus aureus Sayilari

Acili Ezme Borani Haydari Italyan Salatasi Mantar Salatasi ~ Sosis Salatasi  Patlican Salatasi

SOGUK MEZE ORNEKLERI
IDA DB DC mD BE |

3.5. Koliform Grubu Mikroorganizma Sayisi

Taze sebzeler, taze yumurta, ¢ig sit, kanath etleri ve su Urtnleri gibi pek ¢cok gida maddesinde
dogal olarak bulunan Koliform grubu mikroorganizmalar, gidalarda 6nemli bir hijyenik kalite kriteridir.
Gida maddelerinde Koliform grubu bakterilerin bulunmasi, fekal bulasmanin indikatéri olmakla birlikte,
yetersiz sanitasyon kosullarinin, yanlis pastdrizasyon uygulamalarinin, pisirme ve pastérizasyon
sonrasi tekrar bulasma oldugunun bir gostergesi olarak kabul edilmektedir (Ozcan Yilsay ve Akpinar
Bayizit, 2002, Anon. 2002b).

Soguk meze oOrneklerinde Koliform grubu mikroorganizma sayisi, 0.00-4.65 log 10 kob/g
arasinda degismekle birlikte, en ylksek ortalama 3.00 log 10 kob/g degeri ile sosis salatasi érneklerinde
bulunmustur. Bu durum, Uretim sirasinda hijyenik kosullarin yetersizliginden, kullanilan suyun
kalitesinden ve capraz bulasmadan kaynaklanabilmektedir.
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Sekil 5. Soguk Meze Orneklerinin Koliform Grubu Mikroorganizma Sayisi

3.6. Escherichia coli

Escherichia coli gida maddelerinde fekal orjinli olarak direkt ya da indirekt bulasmanin
gOstergesi olarak kabul edilmektedir (Stanier ve ark., 1990, Anon., 2002a). Cizelge 2'de "var-yok"
olarak belirtilen analiz sonuglarina gére soguk meze érneklerinin %11'inde Escherichia coli saptanmigtir.
Orneklerde Escherichia coli'nin saptanmasi retim ve tasima sirasindaki hijyenik olmayan kosullardan
.6zellikle personel temizliginin yeterince uygulanmamasindan ve uygun olmayan saklama kosullarindan
kaynaklandigi dusunilmektedir. Ayrica katki olarak kullanilan sebze ve ¢esni maddelerinin hasat
oncesi giibrelemeden ve sulama suyundan kontamine olmasi da s6z konusudur.

3.7. Salmonella - Shigella

Dusik sayida da olsa gidalarda Salmonella'nin saptanmasi, riskli olarak degerlendiriimektedir.
Bu bakterinin gidalara bulasmasinin en énemli kaynagi su ve ¢ig yumurtadir. insan bagirsak sisteminde
bulunan Shigella turleri ise Shigella enfeksiyonlarina neden olarak patojen etki gostermektedir. Bu
mikroorganizmalardan kaynaklanan enfeksiyonlara su ve kontamine olmus sebze ve meyveler, et
ve sit drdnleri, cesitli baharat, sos ve salatalar neden olmaktadir (Erickson ve Jenkins 1991,Yicel
ve Akpinar Bayizit 1999). Orneklerde Salmonella-Shigella sayilari Cizelge 2'de "var-yok" olarak
belirtilmistir. Soguk meze oérneklerinin %26'sinda Salmonella-Shigella'run varligi saptanmistir. Hammadde
de bulunan mikroorganizmalar ve sekonder bulagsmanin yani sira soslarin hazirlanmasinda ¢ig ya
da islem gérmemis yumurtalarin kullaniimasi da etkili olabilmektedir.
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Cizelge 2. Soguk Meze Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar (log 10kob/g

MECTGNAMAR  FIRMALAR Acili Ezme Borani Haydari italyan Mantar Sosis Patlican
Salatas! Salatasl Salatasl Salatasl
Toplam A 3,52 4,56 6,53 4,85 4,91 4,90 2,97
Mezofil B 5,08 3,90 6,11 381 5,20 4,98 4,48
Aerob C 5,00 4.05 4,57 5,44 5.58 5,48 4,00
Mikroorganizma D 5,08 5.94 5,98 5,00 5,40 5,85 2,85
Sayis 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 A 2.60 3.55 4,02 411 3,86 0,00 0,00
Sayisi B 1.48 2,00 4,58 2,30 2,30 0,00 211
o] 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 2,76 321 324 3.76 3.33 2.79 129
Toplam Maya A 3,30 4,39 571 3,36 3,75 4,75 2,00
ve Kuf Sayisi B 4.39 3,40 561 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 3,65 431 3,63 3,09
Staphylococcus A 4,02 211 0,00 211 1,60 2,00 0,00
aureus Sayisl 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 3,43 148 2,60 0,00
E 3,78 0,00 3.48 4,50 1,70 1,60 1,90
ORT 4,12 113 1,88 2,98 1,16 1,97 0,38
Kolilorm Grubu A 0.00 2,00 184 2.90 2.66 1.00 170
Mikroorganizma B 1,60 0,00 0,00 2,00 1,48 4,13 2,30
Sayisl C 0,00 0,00 147 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 1,26 164 2.37 2.82 3,00 2,14
Escherichia coli A ' -
B
C - -
D + . -
E + +
Salmonella- A + - * -
Shigella B - -
C . -
D + + + + +
E + +
(+): var (-) : yok

4. ONERILER

Sonug olarak denilebilir ki, soguk mezeler, mikroorganizmalarin gelismesi agisindan ideal
bir ortam olmalari nedeniyle gesitli intoksikasyonlarda potansiyel bir kaynak olusturmaktadirlar. Uretim
sirasinda c¢alisan kisilerin hijyenik kurallara uymamasi ve son Urinin uygun olmayan kosullarda
muhafaza edilmemesine bagli olarak bulasma diizeyi de artmaktadir. Son yillarda gelismis teknolojileri
kullanarak hijyenik ve kontrollu Uretimler yapan buyuk firmalarin sayisi artmaktadir. Ne var ki, daha
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¢ok kuguk aile isletmelerinde uygun olmayan kosullarda uretilen ve perakende satis noktalarina soguk
zincir dikkate alinmadan gonderilen bu ve benzeri gida maddeleri halk saghgi acisindan énemli bir
tehlike olusturmaktadir. Bu risk faktorlerini en aza indirmek ya da tamamen ortadan kaldirabilmek
icin dikkat edilmesi gereken noktalar su sekilde 6zetlenebilir:

* Yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan su icme suyu kalitesinde olmalidir.
* Kullanilacak hammadde ve katki maddeleri bilinen ve givenilir bir kaynaktan saglanmalidir.
» Tim meyve ve sebzeler iyi bir sekilde tamamen yikanmali ve temizlenmelidir.

* Salata ve mezelerin hazirlanmasinda mimkin oldugunca pastdrize edilmis, pisiriimis ya da
haslanmis trtnler kullaniimalhdir (6zellikle yumurta, et ve su urtnleri iyice pisiriimis olmalidir).

» Mezeler ve lretimde kullanilan hammaddeler 40C'de depolanmalidir. Bunun Gzerindeki sicakliklarda
hammaddeler ya da bitmis triin 2 saatten fazla bekletiimemelidir.

« Uretim yeri, personel ve gida hijyeniyeterince saglanmalidir. Uretim sirasinda personelin etkin
temizlik ve dezenfeksiyonu ile koruyucu eldiven, maske ve bone kullanilmasina dikkat edilmelidir.

» Capraz bulasma engellenmelidir.

» Mezeler miimkiin olan en kisa siirede 1-2 giin icinde tuketilmelidir, bu saglanamiyorsa ambalaji agilmadan
4°C'de depolanmali ve ¢ig hammaddelerden uzak tutulmalidir.
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