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SUMMARY In this study, some ready-to-eat foods (meat doner, chicken doner, fermented sausage (sucuk), braised meat,
white pickled cheese, hosmerim, halva, russian salad, vegetable salad) which presented for sale and
consumption in the supermarkets and restaurants in Balikesir, were investigated for Listeria spp., L.
monocytogenes, and Salmonella spp. Microbiological analyses of ready to eat samples were used conventional
culture method. A total of 235 ready-to-eat food samples, 22 isolates (9.4%) were identified as Listeria spp.
and 5 isolates (2.1%) were identified as L. monocytogenes, and 3 isolates (1.3%) were identified as Salmonella
spp. L. monocytogenes were detected in white pickled cheese and vegatable salad samples and Salmonella spp.
were detected in chicken doner, braised meat and halva samples. As a result, the presence of pathogenic
bacteria such as L. monocytogenes and Salmonella spp. in ready-to-eat foods, constitutes a major risk in terms
of public health. Especially heat treatment should be adequate in the production step of these types of foods
and post-processing contamination should be avoided. On the other hand, GMP, GHP and HACCP regulations
should be implemented in production, processing, packaging and storage stage.
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OZET Balikesir'de satisa sunulan baz tiiketime hazir gidalarda Salmonella spp. ve
Listeria monocytogenes’in yayginhgi
Bu calismada, Balikesir'de marketlerde ve restoranlarda satisa ve tiiketime sunulan bazi tiiketime hazir
gidalar (et doner, tavuk doner, fermente sucuk, kavurma, beyaz peynir, hdsmerim, helva, rus salatasi, sebze
salatas1) Listeria spp. L. monocytogenes ve Salmonella spp. yoniinden arastirildi. Tiketime hazir gida
orneklerinin mikrobiyolojik analizlerinde klasik kiiltiir teknigi kullanildi. Toplam 235 tiiketime hazir gida
orneginin 22’sinde (%9.4) Listeria spp. ve 5’inde (%2.1) L. monocytogenes ve 3’'tinde (%1.3) Salmonella spp.
saptandl. Beyaz peynir ve sebze salatasi drneklerinde L. monocytogenes ve tavuk doéner, kavurma ve helva
orneklerinde Salmonella spp. tespit edildi. Sonu¢ olarak tiiketime hazir gidalarda L. monocytogenes ve
Salmonella spp. gibi patojen bakterilerin bulunmasi halk saghgi agisindan biiyiik risk olusturmaktadir.
Ozellikle bu tip gidalarin iiretim basamaklarinda uygulanan 1sil islem yeterli olmali ve proses sonrasi
kontaminasyondan kaginilmalidir. Diger yandan iiretim, isleme, ambalajlama ve depolama asamalarinda GMP,
GHP ve HACCP kurallarina uyulmalidir.

Anahtar Kelimeler: Tiiketime hazir gida, Listeria spp., L. monocytogenes, Salmonella spp.

GiRiS ozellikle tiiketime hazir gidalarin kullanilabilir, kaliteli ve
o . o giivenilir olmasini talep etmektedir (Angelidis ve ark.
Tiikketime hazir gida; gida isletmecisi tarafindan gidanin 2006).

mikrobiyel yiikiinii azaltacak veya kabul edilebilir seviyeye
diistirecek pisirme veya herhangi bagka bir isleme ihtiyag
olmaksizin, dogrudan insan tiiketimine sunulmasi
amagclanarak {retilen gidadir (TGK Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi 2011). Modern yasam i¢inde tiiketiciler

Gidalarin bakteriyel, viral, paraziter ya da kimyasal
kirlenme nedeniyle kontaminasyonu sonucu meydana
gelen gida kaynakl hastaliklar diinyada genis bir yelpaze
icinde yer almaktadir (Teplitski ve ark. 2009). Diinyada
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Listeria monocytogenes ve Salmonella spp.’den ileri gelen
gida kaynakli enfeksiyonlar ilk siralarda yerini
korumaktadir. L. monocytogenes, dogada yaygin olarak
bulunmaktadir (Farber ve Harwig 1996). Gida isleme
ortamlarinda olumsuz sartlara ragmen on iki yildan daha
fazla canhihigini siirdiirdiigii ve aralikli olarak gidalarda
kontaminasyona neden oldugu rapor edilmistir (Holah ve
ark. 2004; Lambertz ve ark. 2012). Onceleri yalnizca
hayvanlar icin patojen oldugu diisiiniiliirken, 6zellikle son
25 yildir gida kaynakl Listeriozise neden olmasindan
dolay1 zoonoz olarak gida endiistrisinde kaygi verici bir
duruma gelmistir (Carrasco ve ark. 2007).

Listeriozis, ozellikle L. monocytogenes’in neden oldugu
gida kaynakli bir hastalik olup, diinya ¢apinda énemli halk
saghgl sorunu olarak kabul edilmektedir. Gelismis
tilkelerde Listeriozis vakalar1 1.000.000’da 4 ile 8 arasinda
degismektedir (Ivanek ve ark. 2005). insanlar da gériilen
¢ogu Listeriozis vakalarinin, buzdolab1 sicakliginda
muhafaza edilen ve yiliksek diizeyde L. monocytogenes ile
kontamine olmus hazir gidalarin tiiketimi sonucu meydana
geldigi ileri stirtilmektedir (Chan ve Wiedmann 2008). L.
monocytogenes cesitli islenmis ve islenmemis gidalarda
bulunabilmektedir. Bunlardan siit ve siit tiriinleri, cesitli et
ve et Uriinleri (sigir eti, domuz eti ve fermente sosis vb.),
sebzeler (6rnegin lahana ve turp vb.) ile balik ve deniz
driinleri gibi gidalarin Listeria kontaminasyonuyla iligkili
oldugu bildirilmektedir (Rocourt ve Cossart 1997; Wadud
ve ark. 2010).

Halk saghg ve gida giivenligi acisindan diger dnemli bir
patojen Salmonella spp.'dir. Salmonella spp. o0zellikle
kiimes hayvanlari ve domuz olmak Tlzere ¢iftlik
hayvanlarinda da yaygin olarak bulunmaktadir. Su, toprak,
hayvan diskisi, ¢ig et, ¢ig kanath eti, fabrika yiizeyleri,
mutfak  ylizeyleri ve ¢i§ deniz drlnleri bu
mikroorganizmalarin en fazla bulundugu ortamlardir (FDA
2013). Salmonellamin 2.600’den fazla serotipi oldugu
rapor edilmistir (Guibourdenche ve ark. 2010). Salmonella,
insanlarda Salmonellozise neden olmakta, hastalik
genellikle 4-7 giin stirmekte ve ¢ogu Kkisi tedavi olmadan
iyilesebilmektedir (CDC 2014). Salmonella spp. basta
gelismekte olan iilkelerde olmak lizere yiiksek morbidite
ve mortaliteye neden olarak giliniimiizde kiiresel bir sorun
olarak devam etmektedir (Goburn ve ark. 2007). ABD’de
2000-2008 yillar arasinda gida kaynakli Salmonellozis’e
bagh olarak bir milyon hastalanma, 19.000 hastaneye yatis
ve 380 olim vakasi goriildiigii bildirilmistir (Scallan ve
ark. 2011). Avrupa Birligi'nde 2015 yilinda 90.000’in
uzerinde Salmonellozis vakasi rapor edilmistir (EFSA
2015).

Bu ¢alismada, baz tiiketime hazir gidalarda [n: 235 (et
doner, tavuk doner, fermente sucuk, kavurma, beyaz
peynir, hosmerim, helva, rus salatasi, sebze salatasi)] halk
saghgl ve gida giivenligi yoniinden 6nem arz eden L.
monocytogenes ve Salmonella spp.’nin yayginlig arastirildi.

MATERYAL ve METOT

Ornekleme

Bu calismada, Balikesir ilindeki farkli marketlerde ve
restoranlarda satisa ve tiiketime sunulan 235 tiiketime
hazir gida (30 adet et doner, 30 adet tavuk doner, 25 adet
fermente sucuk, 10 adet kavurma, 50 adet beyaz peynir, 15
adet hosmerim, 15 adet helva, 20 adet rus salatasi, 40 adet
sebze salatasi) 6rnegi materyal olarak kullanildi. Sebze
salatas1 (n:40) ornekleri yaklasik 200 g steril kavanozlara
restoranlardan alindi. Diger drnekler ise (n:195) orjinal
ambalajlarinda (yaklasik 100-250 g olarak) marketlerden
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satin alindi. Ornekler aseptik sartlarda ve soguk zincir
altinda laboratuvara getirildi ve ayni giin analize alindi.

Listeria spp. ve L. monocytogenes izolasyonu ve
identifikasyonu

Her bir 6érnekten steril stomacher torbasina 25’er g tartildi
ve lizerine 225 ml Half Fraser Broth (Oxoid, SR166) ilave
edilerek stomacherde 2 dk homojenize edilerek 30 °C'de
24%2 saat inkiibasyona birakildl. Inkiibasyon sonrasi
homojenizattan 0.1 ml alind1 ve 10’ar ml Fraser Broth
(Oxoid, CM0895; SR156) iceren tiiplere aktarilarak, 352
°C’de 48 + 2 saat inkiibe edildi. On zenginlestirme
kiltirtinden bir 6ze dolusu alinan kiltir Oxford Agar
(Oxoid CM 856, SR 140) ve PALCAM Agar (Oxoid, CM0877;
SR 0150) selektif besiyerlerinin ytizeyine koloniler tek
diisecek sekilde ekim yapildi ve 30°C'de 24-48 saat inkiibe
edildi. Ayni sekilde ikinci zenginlestirme besiyerinden
birer 6ze dolusu alman kiiltiir Oxford Agar ve PALCAM
Agar selektif besiyerlerinin yiizeyine koloniler tek diisecek
sekilde ekim yapildi1 ve 37°C'de 24-48 saat inkiibe edildi.
Gelisen Listeria stipheli 3-5 koloni biyokimyasal ve diger
testler yapilmak {izere, Tryptic Soy Agar-Yeast Extract;
(TSYEA; Oxoid CM 131) gecildikten sonra petriler 35+2
°C’de 24 saat inkiibe edildi. TSYEA tireyen kolonilere sirasi
ile Gram boyama, katalaz (%3’lik H202 ), oksidaz
(Bactident oxidase, Merck 113300) ve 20-25°C’de SIM
mediumda (Sulphate Indole Motility Medium; Merck 5470)
hareketlilik testleri yapildi. Gram pozitif, katalaz pozitif,
oksidaz negatif ve SIM mediumda oksijenli kisimda
lireyerek  semsiye  manzarast  olusturan Listeria
kolonilerinin identifikasyonu amaciyla defibrine koyun
kani ile hazirlanmis %5’lik kanl agarda f3-hemoliz ve
CAMP testleri, Microbact Listeria 12 L (Oxoid, MB1128)
test kiti ve nitrat rediiksiyon testleri yapilarak izolatlarin
identifikasyonu gergeklestirildi. Buna gore kanli agarda f3-
hemoliz olusturan, CAMP testte S. aureus ile sinerjik etki
gostererek hemoliz veren, biyokimyasal test kitinde L-
ramnoz pozitif, D-ksiloz negatif, mannitol negatif ve nitrat
rediiksiyon testi negatif drnekler L. monocytogenes olarak
identifiye edildi (ISO 11290-1, 1996).

Salmonella spp. izolasyonu ve identifikasyonu

Her bir érnekten steril stomacher torbalara 25’er g tartildi
ve lizerine 225 ml steril Tamponlanmis Peptonlu Su (TPS,
Oxoid CM1049B) ilave edilerek stomacherde 2 dakika
stireyle homojenize edilerek 37+1 °C’de 18+2 saat inkiibe
edildi. TPS’ de 6n zenginlestirme yapilan homojenattan 0,1
ml’si 10 ml Rappaport Vassiliadis Broth (RVS(Oxoid
CMO0669) selektif zenginlestirme besiyerine inokiile edildi
ve 415 #1 °Cde 24+3 saat inkiibe edildi. Selektif
zenginlestirme besiyerinden bir 6ze dolusu kiiltiir Brillant
Green Phenol Red Agar (BGPRA; Oxoid CM 0329; SR0087)
ve Xylose Lysine Deoxycholate (XLD Medium; Oxoid, CM
0469)a cizim yapilarak, 371 °C’de 24+3 saat inkiibe
edildi. Inkiibasyon sonucu BGPRA besiyerinde Salmonella
spp. icin tipik koloniler; pembe-kirmizi nadiren renksiz
renkte, cevrelerinde kirmizi bir zon olusturan ve XLD agar
ortaminda ise; koloniler merkezleri siyah etrafindaki
besiyeri pembe olan kolonilerden Gram boyama yapildi.
Gram negatif olan koloniler Nutrient Agar (Difco, 0001-
17)’'a saf kiiltiir kontrolleri i¢in ekim yapildi ve 37 °C'de
24+3 saat inkilibe edildi ve Nutrient Agar'da iireyen saf
kolonilere dnce oksidaz testi uygulandi ve oksidaz negatif
olan kolonilere iiretici firma talimatina uygun olarak
Microbact Gnb 24 E identifikasyon test kiti (Oxoid,
MB1130) ile identifikasyon yapild:1 (ISO 6579, 2002).

BULGULAR

Balikesir ilindeki farkli marketlerde ve restoranlarda
satisa ve tliketime sunulan toplanan 235 tiiketime hazir
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gida 6rneginde L. monocytogenes ve Salmonella spp. varligl
arastirildi. Calisma sonuglar1 Tablo 1 ve Tablo 2’de
sunuldu. Calismada incelenen toplam 235 tiiketime hazir
gida Orneginin 22’sinde (%9.4) Listeria spp. ve 5’inde
(%2.1) L. monocytogenes saptand1. L. monocytogenes beyaz
peynir ve sebze salatasi1 érneklerinde tespit edildi (Tablo
1).

Balikesir ilindeki farkli marketlerde ve restoranlarda
satisa ve tiiketime sunulan toplanan 235 tiiketime hazir

gida 6rneginde L. monocytogenes ve Salmonella spp. varligl
arastirildi. Calisma sonuglar1 Tablo 1 ve Tablo 2'de
sunuldu. Calismada incelenen toplam 235 tiiketime hazir
gida Orneginin 22’sinde (%9.4) Listeria spp. ve 5’inde
(%2.1) L. monocytogenes saptand1. L. monocytogenes beyaz
peynir ve sebze salatasi drneklerinde tespit edildi (Tablo
1).

Tablo 1. Tiiketime hazir gidalarda Listeria spp. ve L. monocytogenes dagilimi

Table 1. Distribution of Listeria spp. and L. monocytogenes in ready to eat foods

Ornek tipi Ornek sayisi

Listeria spp. (%) L. monocytogenes (%)

Et ve Et iiriinleri

Et Doner 30 1(3.3) 0
Tavuk Doner 30 3(10) 0
Tiirk Fermente Sucuk 25 0 0
Kavurma 10 0 0
Siit Uriinleri
Beyaz peynir 50 7 (14) 1(2.0)
Tathlar
Hosmerim 15 0 0
Helva 15 0 0
Salatalar
Rus Salatasi 20 1(5) 0
Sebze salatasi 40 10 (25) 4(10)
Toplam 235 22 (9.4) 5(2.1)
Tablo 2. Tiiketime hazir gidalarda Salmonella spp. dagilimi

TARTISMA ve SONUC

Table 2. Distribution of Salmonella spp. in ready to eat
foods

Ornek tipi 2;;121: Salmonella spp. (%)
Etiiriinleri

Et Déner 30 0
Tavuk Doner 30 1(3.3)
'Sl:llll;l:k Fermente 25 0
Kavurma 10 1(10)
Siit Uriinleri

Beyaz peynir 50 0
Tathlar

Hoésmerim 15 0
Helva 15 1(6.6)
Salatalar

Rus Salatasi 20 0

Tiiketime hazir gidalar mikrobiyal yiiki azaltmak ve
ortadan kaldirmak i¢in pisirme islemi uygulanmaksizin
tiiketilebilen gidalardir. Bundan dolayr yiiksek riskli
gidalar olarak kabul edilmektedir (Ng ve ark. 2013).
Giintimiizde bu gidalarin giderek popiilaritesinin artmasi
ve oOzellikle mikrobiyolojik kontaminasyon riskinden
dolay: tiiketicilerde bir endise olusturmaktadir (Yang ve
ark. 2016). Bu ¢calismada analize alinan 235 tiiketime hazir
gida 6rneginin 22’sinde (%9.4) Listeria spp., 5'inde (%2.1)
L. monocytogenes, 3’tinde (%1.3) Salmonella spp. saptandi.
Yapilan bu ¢alismada 30 adet et ve 30 adet tavuk doner
orneginin sirasiyla 1’'inde ve 3’linde Listeria spp. tespit
edilirken, Orneklerin hig¢birinde L. monocytogenes
saptanamadi (Tablo 1). Tavuk doner Orneklerinde elde
edilen degerler Osaili ve ark (2011)'nin degerlerinden
(%18.2) diisitk bulundu. Ayni arastirmacilar Listeria
spp.-’nin tiikketime hazir tavuk eti lriinlerinde yliksek
olmasini genellikle isleme ve tasima sirasinda c¢apraz
kontaminasyon ile pisirme sonrasi tasima, par¢alama ve
paketleme islem basamaklarinda tekrar kontaminasyona
bagli olabilecegini bildirmislerdir.

Tiiketime hazir gidalardan 50 beyaz peynir 6rneginin
7’sinde (%14) Listeria spp., 1'inde (%2) L. monocytogenes
tespit edildi. Peynir orneklerinin hi¢birinde Salmonella
spp. tespit edilemedi. Bu g¢alismanin sonuglar1 bazi
arastirmacilarin sonuglari [Akkaya ve Alisarli 2006 (%6);
Pesavento ve ark. 2010 (%20.0); Pintado ve ark. 2005
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(%46); Rodulf ve Scherer 2001 (%6.4)] diisiik, Manfreda
ve ark. (2005)'nin sonuglart (%2.1) ile uyumlu ve bazi
arastirmacilarin [Angelidis ve ark. 2006 (%0); Kotzekidou
2013 (%0) sonuglarindan yiiksek bulunmustur. Kasalica
ve ark. (2011) siit ve siit iiriinleri isleme tesisleri ortam ve
sartlarinin (nem, organik artiklar, sicaklik vb.) L.
monocytogenes’in gelismesi ve ¢cogalmasi icin uygun olmasi
ve bu bakterinin ekipman, zemin ve duvarlarda biyofilm
olusturabilmesinden dolay1 eliminasyonunun olduke¢a zor
oldugunu rapor etmislerdir.

Yapilan c¢alismada hoésmerim orneklerinde (n:15) L.
monocytogenes ve Salmonella spp. saptanamadi. Ancak,
Cokal ve ark (2012) yaptiklar1 ¢alismada 100 hésmerim
orneginin 3’inde (%3) L. monocytogenes tespit
etmislerdir. Bu bakterinin hdésmerime bulasmasinin,
tiretiminde kullanilan ¢ig siitten yapilan tuzlanmamis taze
peynirler ile iiretim sonrasi muhafaza ve satis asamasinda
meydana gelebilecegi bildirilmistir (Aydin ve ark. 2009).
Diger yandan bazi arastirmacilar (Aydin ve ark. 2009;
Cokal ve ark. 2012) hosmerim oOrneklerinde Salmonella
spp-  tespit  edemediklerini  bildirmislerdir. = Bu
arastirmacilarin sonuglart ile hdsmerim o6rneklerinden
elde edilen Salmonella spp. sonuglart uyumluluk
gostermektedir.

Rus salatasi orneklerinin (n:20) 1’inde (%5) Listeria spp.
tespit edilirken, hi¢birinde L. monocytogenes ve Salmonella
spp. saptanamadi. Hampikyan ve ark (2008) yaptiklar:
calismada rus salatasi oOrneklerinde Salmonella spp.
saptayamadiklarin1 bildirmislerdir. Elde edilen bulgular
Hampikyan ve ark (2008) bulgular1 ile benzerlik
gostermektedir. Rus salatalarinda L. monocytogenes ve
Salmonella spp. varhg ile ilgili az sayida ¢alismaya
rastlandu.

Sebze salatasi drneklerinin (n:40) 10’unda (%25) Listeria
spp.; 4’tinde (%10) L. monocytogenes tespit edilemedi. Elde
edilen bu sonuglar bazi arastirmacilarin [Cordano ve
Jacquet 2009 (%15.3); Gililmez ve ark. 2005 (%12.5);
Jamali ve ark. 2013 (%14.7); Ponniah ve ark. 2010
(%22.5)] sonuglarindan diisiik, bazi arastirmacilarin
(Balzaretti ve Marzano 2013 (%0); Campos ve ark. 2013
(%0); Christison ve ark. 2009 (%4); leren ve ark. 2013
(%1.7); Little ve ark. 2007 (%4.8)] sonuglarindan yiiksek
bulundu. Listeria spp. ve L. monocytogenes ¢evrede yaygin
olarak bulunabildiklerinden sebzelere biiyiime, hasat,
hasat sonrasi, hazirlama veya dagitim esnasinda
bulasabilmektedir (Cordano ve Jacquet 2009). Sebze
salatalarinda L. monocytogenes’in bulunmasi, bu gidalarin
¢ig olarak tiiketime sunulmalarindan dolay1 halk saghg:
icin 6nemli bir risk olusturabilmektedir.

Bu calismada 235 tiiketime hazir gida d6rneginin 3’linde
(%1.3) Salmonella spp. saptandi. Salmonella spp. tavuk
doner ve kavurma oOrneklerinde sirasiyla 1’er (%3.3 ve
%10) o6rnekte saptanirken, et doner ve fermente sucuk
orneklerinde tespit edilemedi (Tablo 2). Et ve et {riinleri
grubunda yer alan 6rneklerin hi¢birinde L. monocytogenes
tespit edilemedi. Et donerlerde Kiipeli Genger ve Kaya
(2004); Yalgin ve Can (2013); Yiksek ve ark (2009)
Salmonella spp. tespit edemediklerini bildirmislerdir. Bu
arastirmacilarin bulgular1 bizim ¢alismamizin bulgular ile
benzerlik  gostermektedir. Diger = yandan  baz
arastirmacilarin fermente sucuklarda Salmonella spp. ve L.
monocytogenes ile ilgili bulgular [Biiyiikiinal ve ark. 2016
(%1.52 ve %1.52); Kok ve ark. 2007 (%5 ve %4;
Oksiiztepe ve ark. 2011 (%3 ve %4)] ile Sancak ve ark
(2007)’'nin ambalajlanmamis sucuklarda L. monocytogenes
bulgular1 (%15) bizim g¢alismammizin bulgularindan
yliksek bulunmustur. Fermente sucuklarda Salmonella spp.
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bulunmasinin bagirsak kokenli bulasmalarin ve isletme
hijyeni ile etin hijyenik kalitesinin kétii olmasindan ileri
gelebilecegi bildirilmistir (Kok ve ark 2007). L.
monocytogenes bulunmas1 ise lretim tekniklerindeki
farklilik, iiretim sonrasi kontaminasyon, muhafaza sartlari
ve yetersiz personel hijyeni ile agiklanmaktadir
(Biiytikiinal ve ark. 2016). Yine bu ¢alismada tavuk doner
orneklerinden elde ettigimiz Salmonella spp. sonuglari,
baz1 arastirmacilarin [Giilmez ve ark. 2005 (%0);
Hampikyan ve ark. 2008 (%0); Yang ve ark. 2016 (%2.0)]
elde ettigi sonuglardan yiiksek ve bazi arastirmacilarin
[Cardinale ve ark. 2005 (%10.1); Christison ve ark. 2009
(%16)]; sonuglarindan diisiik bulundu. Bu ¢alismanin
Salmonella  spp. sonuglarinin  diger  ¢alismalarin
sonuglarindan diisitk bulunmasi; boélgesel farkliliklar,
hijyen kosullarina dikkat edilmesi, gapraz
kontaminasyondan kaginilmasi ve pisirme islemi sonrasi
uygun sartlarda muhafaza edilmesi sayilabilmektedir.
Ancak donerin sis kalinhigina bagh olarak, doéner
matriksinin  i¢  kisimlarindaki  sicakligin = mevcut
mikroorganizmalarin ¢ogalmasini destekleyen seviyelerde
uzun siire kalmasi tiiketime hazir dénerlerin zaman zaman
mikrobiyolojik  kalitesinin  diismesine ve patojen
mikroorganizmalar1 igermesine neden olmaktadir (Bostan
ve ark. 2011).

Tiiketime hazir gidalardan 15 helva o6rneginin 1’inde
(%6.6) Salmonella spp. saptandi. Anderson ve ark. (2001)
Tirkiye den ithal edilen tahin helvalarindan S.
Typhimurium DT104 izole ettiklerini bildirmislerdir.
Durlu-Ozkaya ve ark. (2004) yaptiklar1 calismada 93 helva
érneginin 1’inde (%1.07); Ogiit ve Polat (2009) ise 1 helva
érneginde Salmonella spp. tespit etmislerdir. Durlu-Ozkaya
ve ark. (2004), susamin, tarlada, depolama sirasinda,
susam iceren gidalarin lretiminde farkhh isleme
asamalarinda enfekte iscilerle ya da isletmenin hijyenik
kosullarina baglh olarak degisik sekillerde c¢apraz
kontaminasyon yoluyla Salmonella ile kontamine
olabildigini bildirmislerdir.

Sonug¢ olarak tiiketime hazir gidalar genellikle tiiketim
oncesi pisirme islemi uygulanmadan ya da hafif bir 1sitma
islemi sonras tiiketilmektedir. Dolayisiyla bu tip gidalarda
L. monocytogenes ve Salmonella spp. gibi patojen
bakterilerin bulunmasi halk saghigi acisindan biiyiik risk
olusturmaktadir.  Ozellikle iiretim basamaklarinda
uygulanan 1s1l islem yeterli olmali ve proses sonrasi
kontaminasyondan kaginilmalhdir. Salata yapiminda
kullanilan sebzeler iyi yikanmali, ¢apraz kontaminasyonu
engellemek icin  alet-ekipmanlarin  temizlik  ve
dezenfeksiyonu yeterli bir sekilde yapilmali, iiretimde
calisan personelin temizlik ve hijyen uymasi saglanmalidir.
Diger yandan tiiketime hazir gidalarin iiretimi, islenmesi,
ambalajlanmasi ve depolama asamalarinda GMP, GHP ve
HACCP kurallarina uyulmahdir.
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