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OZET

Gida kaynakli hastaliklar, gelismekte olan iilkelerde yaygin goriilmekle birlikte kiiresel 6lcekte 6nemli bir halk
saglhgr sorunudur. Hayvansal kaynakli gidalar, bozulmalara karsi yiiksek tehlike olusturmakla birlikte
bunlarin herhangi bir 1s1l islem olmaksizin asitle marine edilerek tiiketilmeleri bu durumda olusabilecek gida
zehirlenmeleri riskini arttirmaktadir. Bu ¢alismada, steak tartar, mayonez ve ceviche gibi ¢ig tiiketilen hazir
gidalardan ileri gelen mikrobiyolojik yiikiin olusturdugu gida giivenligi riskleri degerlendirilmistir.
Calismaya konusu olan tiriinler standart regetelere uygun sekilde hazirlanmistir. Bu kapsamda asitle muamele
edilerek servis edilen bu iiriinlerin pH degerleri ve mikrobiyolojik kalitesi Escherichia coli, Toplam Aerobik
Mezofilik Bakteri (TAMB) sayis1 ve toplam maya ve kiif sayilar1 belirlenerek ortaya konulmustur. Elde edilen
bulgulara bakildiginda ceviche, steak tartar ve mayonezin mikrobiyal yiikiiniin oldukga yiiksek oldugu
goriilmiis, bu durum hijyenik iiretim ve kontrollerin ne kadar énemli oldugunu gostermistir. Ayrica tirtinlerin
pH degerleri incelendiginde yalnizca mayonezin pH’sinin 3,5 civarinda oldugu, steak tartar ve cevichenin
pH degerinin 5'in tizerinde oldugu bulunmustur. Diisiik pH’l1 {irlinlerin baz1 patojen mikroorganizmalarin
gelisimini baskilayic1 etki gosterebilecegi diistintilmektedir. Sonug olarak, restoranlar gibi toplu tiiketim
yerlerinde ¢ig gidalarin hazirlanmasi, depolanmasi ve servisinde hijyen kurallarina titizlikle uyulmas:
gerektigi ortaya konulmustur. Oda sicakliginda wuzun siireli bekletmenin mikrobiyal gelisimi
hizlandirabilecegi dikkate alinarak, kontrollii sicaklikta uygun marinasyon siirelerinin belirlenmesi
onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Ceviche, Mayonez, Steak Tartar, Fekal Bulasma, Gastronomi

EVALUATION OF FOOD SAFETY OF SAME RAW FOODS SERVED AFTER ACID

TREATMENT
ABSTRACT
Food borne diseases, while commonly seen in developing countries, represent an important global public
health problem. Animal based foods, alongside having high risk of spoilage, serving these kinds of foods by
marinating in an acidic environment without any heat treatment creates high risk of food poisonings. In the
present study, food security risks arise from ready to eat raw foods like ceviche, mayonnaise and steak tartar
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were evaluated. Foods were prepared according to the standard recipes. Microbial load and pH values of these
raw foods were investigated by analyzing Escherichia coli, total aerobic mesophilic bacteria, yeast and molds
count. According to the results, ceviche, steak tartar and mayonnaise have considerably high microbial load
which demonstrates the importance of quality control procedures and hygienic production. Furthermore, only
mayonnaise has a pH value around 3,5, since ceviche and steak tartar have pH value above 5.00. It is thought
that foods that have low pH value could inhibit the pathogen growth. Consequently, hygiene practices are
necessary through the preparation, storage and service processes of raw food in food service establishments.
Considering microbial growth can increase in room temperature with time, determining appropriate
marination time in controlled temperature is recommended.

Keywords: Ceviche, Mayonneise, Steak Tartar, Fecal Contamination, Gastronomy

GIRIS

Gida kaynakli hastaliklar ve bunlara baglh 6liimler gelismekte olan iilkeler kadar gelismis tilkelerin
de 6nemli bir sorunudur. Diinya {izerinde her yil 600 milyon kisi (yaklasik her 10 kisiden 1)
kontamine olmus gida tiiketimi sonrasi hasta olmakta ve bu durumun her yil 420 bin kisinin
oliimiine sebep oldugu tahmin edilmektedir. Ayrica gida kaynakli 6liimlerin %30 unun 5 yas alt1
¢ocuklarda gergeklestigi raporlanmistir (WHO, 2024). Kalifornia Orange’da teshisi konulan gida
kaynakli mikrobiyal hastaliklar 2023 yilinda raporlanmis ve 29.607 enfeksiyondan 7.234’{i hastaneye
yatmis, bunlardan 177’si hayatim kaybetmistir. 2016-2018 yillarma gore artis goOsteren
enfeksiyonlarin tiiriine bakildiginda compylobacteriosis'in en yiiksek seviyede oldugu bunu
Salmonella spp. ve E. coli enfeksiyonlari, vibriosis ve yersinosis’in takip ettigi bildirilmistir.
Hayvansal kaynakli gidalar yiiksek nem igerigi ve kimyasal yapisi sebebiyle mikrobiyolojik
bozulmalara kars1 oldukca duyarl hizli bozulan gida gruplaridir (Olum & Candogan, 2024). S6z
konusu enfeksiyonlara sebep olan mikroorganizmalarin, 1s1l islem gérmemis veya yetersiz 1s1l islem
gormiis deniz {irlinleri, kanatl etleri ve kirmizi etten ileri geldigi bildirilmistir (Shah, 2024).
Teknolojik gelismelerle birlikte gida iiriinlerinin islenme ve pisirilme yontemleri de gelismektedir.
Ancak, o6zellikle gastronomi alaninda yemek pisirme i¢in uygulanan gesitli geleneksel yontemlerin
korunmasi ve kiiltiiriin bir parcasi olarak modern restoranlarda uygulanmas: sektore deger katan
bir hizmettir. Diger yandan artan tiiketici bilinci ile olusan saghkli ve giivenilir tirtin talebi ve bir
takim yasal zorunluluklar, geleneksel {iriinlerin islenmesi ve servisi igin yeme i¢me sektoriinde bazi
onlemler alinmasini gerektirmistir. Ornegin ¢ig kofte gibi pisirilmeden servis edilen bir gidanin
toplu satis1 ve dagitimi ¢ok yiiksek hijyen standartlar1 gerektirir. Buna ragmen patojen gelisim
riskinin ¢ok yiiksek olmasi sebebiyle halen satis1 devam etse de bulgur ile yapilan (vejetaryen)
versiyonunun Tiirkiye genelinde satis1 daha yaygindir.

Hayvansal gidalarin iiretim ve tiiketimine dair yasal diizenlemeler hakkinda Et ve Et Uriinleri
Tebligi takip edilse de (Tiirk Gida Kodeksi, 2015), bir¢ok ¢ig hayvansal gidanin hazirlik ve servisi
hakkinda standardizasyon mevcut degildir. Bu baglamda gastronomi sektor profesyonellerinin
alinan riskler konusunda biling diizeyinin yiiksek olmasi olduk¢a 6nemlidir. Ozellikle pisirme
tekniklerinin disinda kalan; ancak c¢ok yaygin bir kavram karmasasi olarak pisirme teknikleri
icerisinde anilan “asitle muamele” veya “asitle marinasyon” islemi ve bu suretle hazirlanan
yemeklerin {iretimi ve servisi konusunda bilgi diizeyinin yetersiz oldugu soylenebilir. Pisirme, 1s1l

islem ile cogu zaman patojen mikroorganizmalar: 6ldiiren bir uygulama iken, asitle muamele edilen
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¢ig hayvansal gidalarda koruyucu faktor yalnizca kullanilan organik asitlerdir. Gidanin
hazirlanmasinda kullanilan asidik ortam 1sil islemin yerini tutmasa da asitle muamele edilerek
hazirlanan gidalardaki mikroorganizma sayisinin azalmasi beklenir (Mathur & Schaffner, 2013).

Ulkemizde restoranlarda yaygin tiiketilen ¢ig mayonez, balik ceviche ve steak tartar gibi gidalarin
standart recete uygulanarak iiretildigi ve bu yemeklerin mikrobiyal giivenliginin ortaya konuldugu
herhangi bir ¢alismaya rastlanmamuistir. Bu ¢alismanin amaci, standart bir regeteye gore hazirlanan
ve limon suyu ile muamele edilen, ceviche, steak tartar ve mayonezin marinasyon veya servise
hazirlik siirelerinin sonunda toplam aerobik mezofilik bakteri, maya, kiif ve E. coli sayisini ortaya
koymak ve mikrobiyal giivenligini degerlendirmektir. Boylece asitle muamele isleminin “pisirme”
degil bir “hazirlama/marinasyon teknigi” olarak literatiirde yer kazanmasi amaglanmistir. Diger
yandan asitle muamele edilerek 1sil islem gormeden direkt servis edilen bazi gidalarin gida
guvenligi acisindan degerlendirmesi ile ¢ig gidalarin servisinde ve iiretiminde dikkat edilmesi
gereken noktalar ve alinan riskler konusunda gastronomi sektor profesyonellerini bilgilendirmek

amaclanmustir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Marinasyon, igerisinde asit, enzim ve baharat gibi farkli bilesenler bulunan bir sivi1 ile etlerin
muamele edilmesi suretiyle etin dokusal ve duyusal 6zelliklerinin iyilestirildigi bir tekniktir. Asitle
marinasyon etlerdeki bag doku proteinlerini parcalayarak ete gevreklik kazandirirken protein
denatiirasyonunu saglayarak sindirilebilirligi arttirmaktadir. Ayrica, asitle marinasyon hastalik ve
bozulma yapan mikroorganizmalarin gelisimini yavaslatarak etin raf démriinii uzatir (Rahman vd.,
2023). Marinasyonda kullanilan sarimsak, sarap, kekik, biberiye, hardal, narenciye, sogan gibi
gidalarda yer alan fenolik bilesikler, ugucu yaglar ve organik asitler mikroorganizmalara karsi
koruyucu Ozellikler gosterir (Meneses & Teixeira, 2022). Diger yandan et gibi tamponlama
kapasitesi yliksek olan gidalarda pH degisimine karsi direng goriiliir. Bu durumda mikrobiyal
glvenligi saglamak igin yiiksek asit konsantrasyonu gerekir ki bu durumda tiriiniin renk, koku,
lezzet gibi duyusal parametrelerinden 6diin verilmis olunur (Meneses & Teixeira, 2022). Tiim
bunlarin Gtesinde, organik asitlerle uygulanan dekontaminasyon tekniklerinin aside direngli
mikrobiyal tiirlerin evrimlesmesi ile sonuglanma riskinin oldugu da arastirmacilarin dikkat gektigi
konulardan biridir (Theron & Leus, 2007).

Asitle marinasyon ¢ig olarak satisa sunulan gidalar igin oldukg¢a 6nemli bir dekontaminasyon
teknigi ve koruma yontemi olsa da bu gidalarin satin alma sonrasi 1s1l islem gormeden ¢ig olarak
tiiketimi gida giivenligi riski barmdirir. Marine edilerek ¢ig servis edilen gidalardan en yaygin
olanlari, steak tartar, ceviche, mayonez, escabeche, tartar sos, poke, susi ve tiradito olarak
siralanabilir.

Peru mutfagina ait olan ceviche, ¢ig deniz {irtiniiniin (genellikle beyaz etli balik veya karides) lime
suyunda marine edilmesiyle 1s1l islem goérmeden hazirlanan bir yemektir. Mikrobiyal giivenligi
saglayan ana unsur olan lime suyunun 1 graminda sitrik asit 0,056 gram oraninda bulunur (Mathur
& Schaffner, 2013). Su tiriinlerindeki en onemli patojen mikroorganizma olan V. parahemolyticus
enfeksiyonu riskinin lime suyunda azaldig1 ortaya konulmus olsa da diger patojenler {izerinde
etkisiz oldugu bilinmektedir (Martinez vd., 2022; Mathur & Schaffner, 2013). Baslica bulasma
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kaynag1 toprak, su ve ¢ig hayvansal gidalar olan Listeria monocytogenes inaktivasyonunun
arastirildig bir ¢alismada yetersiz dozda lime suyu ve %2 konsantrasyonda kullanilan tuzun bakteri
gelisimine etkisi incelenmistir. Daha onceki ¢alismalarda yiiksek dozda kullanilan limon suyunun
patojenleri etkili bir sekilde 6ldiirdiigli ortaya konulmus olmasina ragmen bu ¢alisma gostermistir
ki oldiirticii olmayan dozlarda uygulanan lime suyu bakteriyi daha tehlikeli ve direngli hale
getirmistir (Hosseini vd., 2024). Meksiko’da sokakta satis1 yapilan deniz iiriinlerinin gida giivenligi
agisindan degerlendirildigi bir baska ¢alismada ise ceviche, karides ve istiridye 6rneklerinde ytiiksek
miktarda digki kaynakli kontaminasyona rastlanmis olup istiridye orneklerinin %77’si, ceviche
orneklerinin %33’ ve kokteyl karideslerin %16’sinda mikrobiyal bulagi tespit edilmistir. Ayrica
orneklerdeki V. parahaemolyticus gibi patojenlerin varlig ciddi halk saglig1 riskini ortaya koymustur
(Estrada-Garcia vd., 2005). Orden-Mejia (2021), 3 farkli restorandan aldig geleneksel kabuklu deniz
{irinii olan ceviche yemeginin mikrobiyal kontaminasyon seviyesini analiz etmistir. Orneklerin 4
tanesinde toplam bakteri sayisi tiiketilebilir limitlerin (6 log KOB/g) tizerinde bulunmus ve
orneklerin 4 tanesinde digki kaynakli bulasi gostergesi olan E. coli’ye rastlanmstir.

Mayonez temelde yag, limon suyu/sirke ve yumurta saris1 kullanilarak hazirlanan diisitk pH'I
emiilsifiye bir gidadir (Harrison & Cunningham, 1985). Yag orani yiiksek olan mayonezde su
aktivitesinin diisiik olusu, organik asitlerin varligi ve 4,0'tin altindaki pH degeri mayonezi
mikroorganizmalarmn gelisimine kars1 direngli hale getirir. Yapilan bir arastirmada 4,2 pH degeri
altindaki tirtinlerde Salmonella spp.’y1 kontrol etmenin miimkiin oldugu ortaya konulmustur (Jung
& Beuchat, 2000). Xiong vd., (2000), mayonezin giivenliginin yumurta/sirke oranina bagh oldugunu,
bu oran diistiikge pH'nin da giivenilir seviyeye (4,1) diistiigiinii tespit etmistir. Bu ¢alismada sadece
yumurtanin saris1 kullanilarak yapilan mayonez regetelerinde yumurta basma 20 mL beyaz sarap
sirke kullaniminin Salmonella spp. riski agisindan onlem olabilecegi ortaya konulmustur. Diger
yandan restoranlarda mayonezin biitiin yumurtadan da yapildig: bilinmektedir. Bu bakimdan
giivenilir pH araligia ulasti1 bilinen standart recetelerin takip edilmesi gida gilivenligi acisindan
oldukca énemlidir. Her ne kadar bu koruyucu faktorler mayonezin kendisi i¢in koruma saglasa da
mayonezden tiiretilen soslar veya mayonezin igerisine girdigi salata gibi cesitli gidalarda mevcut
mikroorganizmalarm hizla gelisimi s6z konusudur. Yumurta saris1 mikroorganizmalar igin iyi bir
besiyeri ortami oldugundan pastorize yumurta kullanilsa bile mayonez hazirlanirken hijyen
sartlarina dikkat edilerek steril alet ekipmanlarla islenip buzdolabinda depolanmasi gerekmektedir
(Sackett vd., 2010). Mayonezde maya ve kiiflerin yiiksek sayilar1 zayif sanitasyon ve potansiyel
bozulma problemlerinin gostergesi olarak kabul edilmektedir.

Steak tartar ¢ig kiyilmis sigir etinin ¢ig yumurta, gesitli sebzeler, baharat ve soslarla servis edildigi
tiiketime hazir bir gidadir (Tirloni vd., 2024). Bu yemekte ¢ig et kullanimy, el ile isleme, diger gida
icerigi gibi faktorlerden kaynakl yiiksek bakteriyel kontaminasyon riski bulunur (Kamenik vd.,
2023). Steak tartar AB (Avrupa Birligi) yasalarinda bir et iirtinii olarak tanimlanmakta (European
Commission, 2004) ve endiistriyel olarak tiretilip perakende satis1 bulunmaktadir. Endiistriyel steak
tartar icin nitrit, askorbik asit gibi katkilarin kullaniminin gerekliligi bildirilmis olup raf omrii
vakum paketli olarak yaklasik 12 giin olarak tespit edilmistir (D’ Ambrosio vd., 2025). Ancak evlerde
ve restoranlarda servise sunulan steak tartar igin bir standart veya yasal bir diizenleme mevcut

degildir. Yapilan bir arastirmada perakende satisa sunulan bir¢ok steak tartar drneginde toplam
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bakteri sayisinin 7 log KOB/g'dan daha fazla olarak tiiketime uygun olmadig: tespit edilmistir
(Delhalle vd., 2016). Cig et tiiketimine bagli Avrupa’da tespit edilen vakalar incelendiginde 2009
yilinda Hollanda’da 23 kisinin S. typhimurium’a bagl enfeksiyon gecirdigi, 2012 yilinda Belgika'da
24 kisinin, 2005'te Hollanda’da 21 kisinin, 2008 de Danimarka’da 20 kisinin E. coli O157:H7
enfeksiyonundan etkilendigi raporlanmistir. Bu patojenlere maruziyetin tiiketime hazir et
driinlerinden baslica steak tartar tiiketiminden kaynaklandig: belirtilmistir (D’ Ambrosio vd., 2025).
Mevcut literatiir incelendiginde, asitle muamele edilen ¢ig gidalarin gida giivenligi acisindan
degerlendirildigi calismalarin genellikle tek bir iiriin tiiriine odaklandig1 ve standart recetenin
degerlendirilmedigi goriilmektedir. Bu ¢alisma, birden fazla ¢ig gida grubunun ele alindigi ve
ozellikle restoranlarda uygulanan regetelerin kullanildig1 ulusal diizeydeki ilk ¢alisma olmasi
bakimindan 6zgiin bir nitelik tasimaktadir. Bu g¢alismanin amaci, standart bir regeteye gore
hazirlanan ve limon suyu ile muamele edilen, ceviche, steak tartar ve mayonezin marinasyon veya
servise hazirlik siirelerinin sonunda toplam aerobik mezofilik bakteri, maya kiif ve E. coli sayisini
ortaya koymak ve mikrobiyal gilivenligini degerlendirmektir. Asitle muamele edilerek 1s1l islem
gormeden direkt servis edilen bazi gidalarin gida giivenligi agisindan degerlendirmesi ile ¢ig
gidalarin servisinde ve iiretiminde dikkat edilmesi gereken noktalar ve alian riskler konusunda

gastronomi sektor profesyonellerini bilgilendirmek amaglanmaigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Tiim gida ornekleri 2 tekerriirlii olarak hazirlanmis elde edilen sonuglar ortalamazstandart sapma
olarak ifade edilmistir. Calismada birbirinden farkl ii¢ gida grubu kullanildigindan gruplar aras:

istatistiksel karsilastirma yapilmamustir.

Steak Tartar Hazirlanmasi

Steak tartar, dana bonfilenin sirke, hardal, sogan gibi gida bilesenleri ile muamele edilmesiyle
hazirlanan bir Fransiz yemegi olup iizerine yumurta sarisi kirillarak ve yanina kitir ekmek konularak
servis edilir. Steak tartar standart receteye uygun olarak hazirlanmistir (Sackett vd., 2010).
Hazirlama 6ncesi et +4°C’de tutulmus ve hazirlik sonrast 30 dk. Igerisinde mikrobiyolojik analize
tabi tutulmustur.
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Tablo 1. Steak tartar standart regetesi (Sackett vd., 2010).

Steak Tartar

2 Porsiyon

Miktar Malzemeler

448 g Dana bonfile, yag1 alinmis
1 adet Yumurta

Y5 cay kasigt Tuz

Y4 cay kasigt Karabiber

29 mL Cin Tonik

Ya adet Sogan, burnaz dogranmig
Y4 adet Kapari

1 cay kasi81 Beyaz sirke

1 cay kasi81 Hardal

4 dilim Koyu ekmek

Hazirlanisi

1. Dana bonfile kirmizi kesme tahtasinda kiyilir. Yumurta eklenir.
2. Ete tuz ve karabiber serpilir.

3. Sogan, kapari ve Worcestershire sos ile katmanlanur.

4. Sirke, hardal ve gin serpilir.

5. Malzemeler iyice karistirilir, fazla karistirmamaya dikkat edilir.

6. Et, tabaga yuvarlak sekilde sekillendirilir.

7. Koyu ekmekle servis yapilir.

Mayonez hazirlanmasi

Mayonez temelde yumurta, limon, sirke, hardal ve aycicek yag: kullanilarak hazirlanir. Mayonez
standart regeteye sadik kalinarak hazirlanmistir (CLA, 2011). Mayonez hazirligin hemen ardindan
tizeri streg filmle kapatilarak mikrobiyolojik analize kadar yaklasik 2 saat +4°C’de saklanmustir.

Tablo 2. Mayonez standart regetesi (CIA, 2011).

Mayonez

900 mL

Miktar Malzemeler
45 mL Yumurta saris1
15 mL Beyaz sarap sirkesi
360 mL Aycicek yagi
15 mL Limon suyu

15 mL Su

125¢g Seker

7 gr Toz hardal

3¢g Tuz

2 tutam Karabiber
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Hazirlanisi

1. Yumurta sarisy, su, sirke ve hardal mayonez tenceresine konur ve ¢irpilir.

2. Aycicek yag1 yavas yavas eklenir ve ¢cirpmaya devam edilir.

3. Tuz, karabiber, limon suyu ile tatlandirilir.

Ceviche hazirlanmasi

Peru mutfagina ait geleneksel bir yemek tiirii olan ceviche, 1s1l islem gérmeden asit ile marine edilip
tiiketilir. Yemegin hazirlanmasinda genellikle lime suyu, limon suyu, portakal suyu gibi asitli
gidalardan yararlanilir. Ceviche standart regeteye sadik kalinarak hazirlanmistir (CIA, 2011). Kiigiik

parcalara ayrilan balik limon ve tuzla muamele edildikten sonra 2 saat +4°C’de bekletilir.

Tablo 3. Ceviche standart regetesi (CIA, 2011).

Akapulko Tarz1 Ceviche

2 Porsiyon

Miktar Malzemeler

226 g Yabani ¢izgili levrek filetosu

48 g Lime suyu

13g Tuz

48 ¢ Domates suyu

9mL Zeytinyag1

04¢g Kuru kekik

17 g Beyaz sogan, burnaz dogranmis

35g Italyan Erik domatesi

56g Serana biberi, dogranmais

18 ¢ Cekirdeksiz yesil zeytin, dogranmis

lg Kignis, dogranmisg

Ig Avokado, dogranmig

Hazirlanisi

1. Levrek filetosu orta kiip boyutunda kesilir ve mayonez tenceresine konulur.

2. Lime suyu ve tuz levrek ile iyice karistirilir. Mayonez tenceresinin iistii streg film ile kapatilip 2
saat marine edilir.

3. Bagka bir mayonez tenceresinde domates suyu, zeytinyagi, sogan, kuru kekik ve tuz karigtirilir.
4. 2 saat sonra levregin bulundugu mayonez tenceresindeki lime suyu stiziiliir. Levrek hazirlanan
domates sulu karisima eklenir.

5. Servis yapmadan 6nce dogranmis avokadolar eklenir.

6. Hazirlanan ceviche, tortilla cipsi ile agz1 genis bir bardakta servis edilir.
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a) Steak tartar b) Mayonez c) Ceviche

Resim 1. Standart recetelere gore hazirlanan steak tartar, mayonez, cevicheye ait gorseller.

Besiyerleri ve seyreltme sivilar1

Gida 6rneklerinden mikrobiyal ekim i¢in seyreltme s1vis1 olarak Maximum Recovery Diluent (MRD,
Merck) kullanilmistir. Toplam mezofilik aerobik bakteri igin; Plate Count Agar (PCA, Merck), E. coli
icin; Tryptone Bile X-glucuronide agar (TBX Agar, Merck) ve toplam maya ve kiif igin; Yeast Extract
Glucose Chloramphenicol Agar (YGC Agar, Merck) besiyerlerine ekim yapilmisgtir.

Toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayim1

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi standart analiz yontemine gore gergeklestirilmistir. Bu
amagla PCA besiyeri kullanilmis, uygun seyreltmelerden yapilan ekimler sonrasinda petri kutular:
28-30 °C’ da 48 saat siireyle inkiibe edilmis ve inkiibasyon siiresinin sonunda olusan koloniler

say1lmis ve sonuglar koloni olusturan birim (logKOB/g) olarak ifade edilmistir (Anonim, 2005).

Maya ve kiif sayimi

Maya ve kiif sayimi standart analiz yontemiyle gerceklestirilmistir. YGC Agar besiyeri kullanilarak
uygun diliisyonlardan ekim yapilmis ve ekim yapilan petri kutular1 28-30 °C” da 4-5 giin inkiibe
edilmistir. Inkiibasyon siiresinin sonunda olusan koloniler sayilmis ve sonuglar koloni olusturan
birim (logKOB/g) olarak ifade edilmistir (Anonim, 2005).

E. coli sayim1

E. coli sayimi, TBX agar (Merck) kullanilarak ISO 16649-2 standardina gore gergeklestirilmistir. Bu
besiyerlerine, uygun diliisyonlardan ekim yapilmis ve ekim yapilan petri kutular1 44 °C'de 24 saat
inkiibe edilmistir. inkﬁbasyon siiresinin sonunda olugsan mavi-yesil koloniler E. coli olarak sayilmisg
ve sonuglar koloni olusturan birim (log KOB/g) olarak ifade edilmistir (Harrigan, 1998).

pH degeri

Steak tartar ve ceviche Orneklerinin pH degerleri marinasyon siiresinin sonunda, mayonez pH
degeri hazirlik sonrasi ve steak tartar tiretiminde kullanilan ¢ig yumurtanin pH degeri ise kullanim
oncesi analiz edilmistir. Orneklerin her birinden 10 g tartilarak destile su ile 1/10 (w/v) oraninda

seyreltilmis, Ultra Turraks (Miccra D-9, Almanya) ile 1 dk siiresince homojenize edilmistir. pH

62



Ol¢timleri Hanna HI 221 model pH metre ile gergeklestirilmistir. Olciimlerden 6nce pH metre, pH
4,00 ve 7,00 tampon ¢ozeltileriyle kalibre edilmistir (Anonymous, 1990).

BULGULAR

Mikrobiyal analizler

Cig olarak hazirlanan ve servis edilen gidalar mikrobiyal kontaminasyon agisindan yiiksek risk
tasimaktadir. Bu calismada, asitle muamele edilerek hazirlanan bazi ¢ig gida Orneklerinin

mikrobiyolojik kalitesi analiz edilmistir. Elde edilen sonuglar Tablo 4’de sunulmustur.

Tablo 4. Standart recetelere gore hazirlanan steak tartar, mayonez, ceviche ve ¢ig yumurta

sarisinin mikrobiyal analiz sonuglar:

Mikroorganizmalar ~ Ceviche Steak Tartar Yumurta sarist  Mayonez
E. coli (logKOB/g) 4,75 +0,21 4,37 +0,06 3,23+0,21 3,37+0,33
TAMB (logKOB/g) 491+0,17 4,51 +0,08 2,77 0,11 4,07+0,13
Maya (logKOB/g) 3,14 + 0,33 2,15+0,16 2,3+0,06 2,49+0,11
Kiif (logKOB/g) <1 <1 <1 <1
6 m E. coli (logKOB/g) u TAMB (logKOB/g) B Maya (logKOB/g)
;)\ 5
ICY
e’
T % 3
50 8D
g 2
o~ 2
=
=1
0

Ceviche Steak Tartar Yumurta sarisi Mayonez

Sekil 1. Standart recetelere gore hazirlanan steak tartar, mayonez, ceviche ve ¢ig yumurta sarisinin

mikrobiyal analiz sonuglar:

Escherichia coli sayilar1 incelendiginde, ceviche orneklerinde 4,75 + 0,21 log KOB/g, steak tartarda
4,37 + 0,06 log KOB/g, ¢ig yumurta sarisinda 3,23 + 0,21 log KOB/g ve mayonezde 3,37 + 0,33 log
KOB/g olarak belirlenmistir. Bu degerler, 6zellikle ceviche ve steak tartar orneklerinde E. coli ‘'nin
daha yiiksek diizeylerde bulundugunu gostermektedir. Escherichia coli bagirsak kokenli bir
indikator mikroorganizma olup, gidalarda varhigimin belirlenmesi fekal kontaminasyonun (digki
kaynakl) gostergesi olarak kabul edilmektedir ve gidada varlig1 patojen riski nedeniyle istenmez
(Khan, 2020).

Tiiketime hazir ¢ig deniz tiriinleri en yiiksek patojen riski barindiran gidalardir (Huss vd., 2000).
Cig baliklardaki mikrobiyal risk baligin derisi, bagirsaklar: ve deniz suyu gibi dis bulagilarin ete

kontaminasyonundan ileri gelmektedir (Martinez vd., 2022). Yapilan bir ¢calismada Amerika’da
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restoranlarda satisa sunulan geleneksel olarak 1s1l isleme tabi tutulmadan ¢ig servisi yapilan sushi,
ceviche ve poke yemeklerinin E. coli, Salmonelle ve Listeria yaygmlig1 analiz edilmis ve 10 drnegin
2’sinde diisiik seviyede E. coli tespit edilmistir. 85 6rnekte ise 5-1710 KOB/g araliginda koliform
bakteri bulunmustur. Bu sonuglarin tamaminin ingﬂtere icin tiiketime hazir deniz {rinleri
standardimna gore kabul edilebilir sinirlarda oldugu ifade edilmistir. Higbir 6rnekte Salmonella spp.
ve Listeria monocytogenes tespit edilememistir (Marquis vd., 2023). Bu ¢alismanin bulgularindan
farkli olarak elde edilen veriler gostermektedir ki mevcut tiriinler Tiirk gida kodeksi mikrobiyolojik
kriterler tebliginde tiiketime hazir iiriinler icin belirlenen E. coli limit degerini (<10) asmaktadir
Ayrica mikrobiyal yiikiin de limit degerlere yakin oldugu (105) goriilmektedir. E. coli fekal orijinli
(diski kaynakli) diger patojenlerin de varlifina isaret edebilecegi icin halk saghg: agisindan ciddi
riskler baridirmaktadir (Onciil ve Yildirim, 2019). E. coli'nin gida hijyeni kontrollerinde énemli bir
indikator olarak kullanildig1 gz oniine alindiginda, tiiketime hazir ¢ig tirtinlerin {iretim ve satis
stireclerindeki hijyenik kosullarin durumu da E. coli varlidiyla ortaya koyulmaktadir (Kafa & Kiling,
2022). Ulusal literatiirde asitle muamele edilen ¢ig gidalarin mikrobiyolojik giivenligini inceleyen
calismalarm oldukga sinirli oldugu goriilmekte olup mevcut ¢alismalar gida hammaddelerindeki ve
tiiketime hazir gidalardaki mikrobiyal riskleri ortaya koyan veriler icermektedir. Antalya’daki
turizm konaklama tesislerindeki gidalarin mikrobiyolojik kalitesinin incelendigi bir calismada
ozellikle ¢ig et karigimlari, mayonez ve mayonez igeren salata soslarinda Salmonella spp.’nin tespit
edilmis olmasi ve salata 6rneklerinde E. coli O157:H7 varlig: tiiketime hazir ¢ig gidalardaki riskin ne
denli biiyiik oldugunu ortaya koymustur. Dolayisiyla ¢ig gidalarda varligi muhtemel olan bu
patojen mikroorganizmalarin faaliyetlerini en aza indirmek ig¢in uygun 1s1l islem veya sogutma
kosullarinin saglanmasi oldukga kritiktir (Yildirim & Bigakgi, 2018).

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayilari, ceviche 6rneklerinde 4,91 + 0,17 log KOB/g, steak
tartar orneklerinde 4,51 + 0,08 log KOB/g, yumurta sarisinda 2,77 + 0,11 log KOB/g ve mayonezde
4,07 + 0,13 log KOB/g olarak belirlenmistir. Elde edilen bulgular incelendiginde, ceviche, steak tartar
ve mayonezin mikrobiyal yiikiiniin yiiksek oldugu goriilmiis ve bu durum hijyenik kontrollerin ne
kadar 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir. Nitekim Istanbul’daki esnaf lokantalarinda
kesme/dograma tahtalarinin gida giivenligi acisindan degerlendirildigi bir ¢calismada 6rneklerde
Staphylococcus aureus, Escherichia coli gibi mikroorganizmalarin tespit edilmis olmasi bu
ekipmanlarla hazirlanacak olan ¢ig gidalarin da gida giivenligi agisindan ciddi riskler
tasiyabilecegini ortaya koymustur (Cetin & Dogan, 2022).

Maya ve kiif sayilar1 incelendiginde ise, maya diizeylerinin cevichede 3,14 + 0,33 log KOB/g, steak
tartarda 2,15 + 0,16 log KOB/g, yumurta sarisinda 2,3 + 0,06 log KOB/g ve mayonezde 2,49 + 0,11 log
KOB/g oldugu gozlenmistir. Kiif sayilar1 ise tiim Orneklerde <1 log KOB/g olarak bulunmustur.
Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayis1 ile maya ve kiif sayilari, gidalarn mikrobiyolojik
kalitesinin ve hijyenik durumunun degerlendirilmesinde yaygm olarak kullanilan indikator
parametrelerdir. Bu mikroorganizma gruplarinin yiiksek diizeylerde tespit edilmesi, {iretim, isleme
ve depolama asamalarinda hijyen kosullarinin yetersizligine isaret etmekte olup, ayn1 zamanda
diger mikroorganizmalarin sayilarinin da benzer sekilde yiiksek seviyelerde bulunabilecegini
diistindiirmektedir (Aliyev & Mamedova, 2019).
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pH Degeri

pH, asitle marinasyon uygulamalarinda kritik bir parametre olup pH degerinin 4,00’iin altinda
olmasi birgok patojen mikroorganizma igin inhibitor etki olusturmaktadir. Tiim bu bilgiler 15181nda,
¢ig olarak servis edilen ceviche, steak tartar, ¢ig yumurta saris1 ve mayonez Ornekleri Culinary
Institute of America (CIA, 2011) tarafindan belirtilen standart regetelere uygun olarak
hazirlanmigtir. Calismada kullanilan tiriinlerin pH degerleri sirasiyla mayonez 3,76 + 0,02, steak
tartar 5,11 + 0,06 ve ceviche 5,08 + 0,03 olarak belirlenmistir (Tablo 5). Mayonez 6rnegi, digerlerine
kiyasla belirgin sekilde daha diisiik pH degerine sahip olup, kullanilan limonun ortamda bulunan
diisiik su miktar1 sebebiyle yiiksek asidik ortam olusturdugu gozlemlenmistir. Bu diisitk pH,
Escherichia coli gibi patojen mikroorganizmalarin biiylimesini smirlayarak tirtiniin mikrobiyal

stabilitesine ve gilivenligine katkida bulunabilir.

Tablo 5. Standart regetelere gore hazirlanan steak tartar, mayonez ve ceviche 6rneklerinin pH

degerleri

Asitle muamele edilen gidalar pH
Mayonez 3,76 £ 0,02
Steak tartar 5,11 + 0,06
Cevicle 5,08 = 0,03

6

5
4
o
2
v-c 3
e

2

1

0

Mayonez Steak tartar Cevicle

Sekil 2. Standart regetelere gore hazirlanan steak tartar, mayonez ve ceviche 6rneklerinin pH

degerleri

Diger orneklerin sonuglari incelendiginde ise, steak tartar ve ceviche ornekleri orta diizeyde asidik
ortam sergilemis olup pH degerleri 5 civarinda bulunmustur. Bu kosullar, mikroorganizma
inhibisyonunda daha az etkilidir ve TAMB ile potansiyel olabilecek patojenlerin canli kalmasina
olanak saglayabilir. Cig et ve deniz iiriinii bazli iriinlerde pH degerlerinin yaklagik 5-7 araliginda
olmasi, uygun koruyucu onlemler uygulanmadiginda bakteri ¢ogalmas: agisindan kritik bir risk
faktorii olarak kabul edilmektedir (FDA, 2018). Nitekim marinaysan isleminde pH'nin tek basina

patojen mikroorganizmalari 6ldiirmek i¢in yeterli olmadig1, marinalarla birlikte antimikrobiyal bazi
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katki maddelerinin kullaniminin en etkili sonucu verdigi bildirilmistir (Rhoases vd., 2013). Limon
ve lime sularmin patojen inaktivasyon etkisinin kiyaslandig: bir calismada ise bu iki gidanin pH
seviyelerinin yakin olmasina ragmen (yaklasik 2,5) limon suyunun daha yiiksek inhibisyon
gosterdigi ortaya konulmustur (Enache vd., 2009). Dolayisiyla standart regetelerde yer alan organik

asit kaynagmin da gida matrisi igerisindeki etkisinin tespit edilmesi 6nemlidir.

SONUC TARTISMA ve ONERILER

Cig yumurtadan hazirlanan mayonez ve dogrudan yumurta sarisinda ise gorece diisiik seviyelerde
E. coli tespit edilmistir. Cig yumurta ile hazirlanan mayonezde tespit edilen E. coli'nin muhtemel
kaynag1 yumurta olarak distintilmektedir; ancak {iretim ve hazirlama siirecindeki diger
kontaminasyon riskleri de goz oniinde bulundurulmalidir.

Patojenlerin mayonez, gesni ve salata sosu gibi bazi iiriinlerde hayatta kalma oranlarmin oda
sicakligina kiyasla soguk depolamada daha ytiiksek oldugu ortaya konulmustur. Bu tiriinlerde dogal
koruyucu olarak yer alan organik asitler ve baharat gibi diger antibakteriyel ajanlarin patojenleri
oldiirmesi oda sicakliginda daha kolayken, buzdolab: kosullarinda patojenlerin korundugu
gozlemlenmistir (Fisher & Golden, 1988; Sengiin & Karapinar, 2006; Enache vd., 2009). Bununla
birlikte mevcut calisma mayonez hazirlandiktan sonra restoranlarda uygulandigr sekliyle
buzdolabinda saklandig: kosullardaki mikrobiyal gelisimi arastirmistir. Dolayisiyla baslangigtaki
¢ig yumurta sarisindan gelen E, coli yiikiiniin organik asitlere ragmen korundugunu soyleyebiliriz.
Gelecek arastirmalarin bu eksikligi gidermesi icin mayonezin farkli sicakliklarda ve oda sicakliginda
saklanmas1 sonucunda E. coli inaktivasyon seviyelerini tespit etmesi onerilir.

Genel olarak, 6rneklerin E. coli ve TAMB sayilarinin, 6zellikle ceviche ve steak tartar érneklerinde
gorece yiiksek olmasi, gida giivenligi agisindan potansiyel risklerin varhigini isaret etmektedir. Ote
yandan mayonez ve yumurta sarist Orneklerinde gorece diisiik mikrobiyal yiik, kullanilan asit ve
hazirlama yontemlerinin kismen koruyucu etki sagladigini gostermektedir. Steak tartare’in gida
glvenligi agisindan risklerini ele alan kapsamli bir derleme ¢alismasinda S almonella spp., Listeria
monocytogenes ve E. coli O157:H7 gibi patojenlerin yiiksek risk olusturdugu, nitrik Askorbik ve sitrik
asit gibi antimikrobiyal maddelerin formiilasyona eklenerek bu risklerin minimize edilebilecegi
vurgulanmistir (D’ Ambrosio vd., 2025).

Asitle marinasyonda uygulanan asit konsantrasyonu kadar marinasyon sicakligi ve siiresi de
oldukca 6nemlidir. Ornegin kanath etlerinin dezenfeksiyonu igin C. jejunuimin inaktivasyonu
calisilan bir arastirmada, 20 °C'de %1’lik asetik asit konsantrasyonu 5 dakikada 2 log’luk bir azalma
gostermisken, 5 °C’de %0,5’lik asit konsantrasyonu 10 dakikada 0,08 log’luk bir azalma gostermistir
(Stern, 1985). Marinasyon sicaklig1 arttik¢a organik asitlerin antimikrobiyal etkisi de artmaktadir
(Lytou vd., 2017). Defne yaprag: ve limon kabugu 6ziitlerinin ¢ig baliklardaki toplam bakteri v . coli
sayisia etkilerinin incelendigi bir ¢calismada sitrik asit igeren limon ekstraktinin antimikrobiyal
etkinligi degerlendirilmistir. Bu ¢alismada limon kabugu oziitiintin E coli sayisinda onemli bir
degisiklige sebep olmadig1 ancak toplam bakteri yiikiinii diistirdiigli tespit edilmistir (Batu vd.,
2021). Bu bulgular, dogal antimikrobiyal ajanlarin ¢ig gidalardaki patojen yiikiinii tam anlamiyla
elemine edemeyecegine isaret etmektedir. Cig olarak servis edilen ¢alismamiza konu olan bu

gidalarin depolanmasi ve tekrar servis edilmesi ciddi riskler tasimaktadir. Oda sicakliginda uzun
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siireli bekletme, E. coli ve TAMB sayisin1 hizli sekilde artirabilir. Bu nedenle, restoran ortamlarinda
¢ig gidalarin hazirhig ve servisi igin gida giivenligi riskleri degerlendirilip uygun sicaklikta asitle
bekletme siiresi tespit edilerek hijyen kontrolleri uygulanmalidir.

Bu calisma belirli standart regeteler uygulandiginda ¢ig servis edilen gidalarmn mikrobiyal
giivenligine 151k tutsa da farkli asit tiirlerinin gida giivenligini nasil etkiledigi belirsizligini
korumaktadir. Gelecekte yapilacak ¢alismalarin bu belirsizligi dogrudan test edecek sekilde farklh
asit tiirlerinin uygulandig1 standart regeteler ile hazirlanan ¢ig gidalarin mikrobiyal giivenligini
marinasyon siiresi ve sicakligini da dikkate alarak tasarlanmasi onerilir. Bu ¢alismanin bir diger
smurliligr da mikrobiyal analizlerin yalnizca tiriinde bakilip hammaddelerde bakilmamais olmasidir.
Hammaddenin baslangi¢ mikrobiyal ytiklerine iliskin veri bulunmadigindan asitle marinasyon
isleminin mikroorganizma sayisim1 ne kadar azalttign hakkinda degerlendirme yapilmamuistir.
Gelecek calismalarda hammadde ve son firiiniin mikrobiyal yiiklerinin karsilastirmali olarak
incelenmesi onerilmektedir.

Bu ¢alisma, geleneksel regeteye sadik kalinarak hazirlanan mayonez, ceviche ve steak tartar gibi ¢ig
hayvansal gidalarin mikrobiyal stabilitesini ve yiikiinii inceleyerek, restoranlarda bu gidalarin
arzinda olugabilecek halk saglig1 risklerini degerlendirmistir. Analiz sonuglari, incelenen tiim
ariinlerin Tiirk gida kodeksi mikrobiyolojik kriterler tebliginde yer alan tiiketime hazir gidalar icin
gecerli olan toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 agisindan sinir limitlere yakin oldugunu ortaya
koymustur. Ayrica tiim 6rneklerin E. coli sayismin limit degerleri asmis oldugu tespit edilmistir.
Benzer sekilde, Senses-Ergiil vd. (2015), tiiketime hazir olarak servis edilen yemeklerin
mikrobiyolojik kalitesini inceledikleri ¢alismada Orneklerin 6nemli, bir kisminda ozellikle et
yemekleri ve mezelerde patojen mikroorganizmalar tespit edilmis olup, uygun olmayan saklama ve
iiretim kosullarindan kaynakl olarak bazi patojenlerin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi limitlerini de astif1 belirlenmistir. Ham maddelerin taze olarak temin edildigi ve
hijyenik mutfak kosullarinin saglandig1 uygulamalara ragmen ¢ig hayvansal gidalarin bulundugu
karisim gidalarda fekal kontaminasyon kaynakli patojen mikroorganizma varliginin ciddi bir tehdit
unsuru oldugunu teyit etmistir. Yiiksek su aktivitesine sahip steak tartar ve ceviche'nin, patojen
mikroorganizmalarin ¢ogalmasin1 baskilayacak yeterli asitlik diizeyine ulasamadigi tespit
edilmistir. Sonug olarak, s6z konusu hizli tiiketime uygun yiiksek besin degerine ve orta asit ihtiva
eden bu gidalarin oda sicakliginda kisa stireli bekletilmesi gida zehirlenmelerinin gerceklesmesi igin
zemin hazirlayacaktir. Gelecekteki calismalarda; marinasyon sicakligi, siiresi ve organik asit
konsantrasyonlarinin = sinerjistik etkileri iizerine odaklanilarak mevcut standart regetelerin

mikrobiyal giivenligi arttiracak 6nleyici kontrol faaliyetleri ve kritik limitler belirlenmelidir.

Cikar Catismas : Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.

Etik kurul onay1 : Yazarlar bu calismada herhangi bir insan ve hayvan deneyi yapilmadigmi beyan
eder bu ytizden etik komite onay1 gerekli degildir.

Veri Erisilebilirligi : Bu calismaya ait veriler, makalenin tam metni igerisinde sunulmustur / talep
halinde ilgili yazardan temin edilebilir.

Fon Kayna$ : Bu calisma herhangi bir kurum/kurulus tarafindan finanse edilmemistir.

Tesekkiir : Bu calisma Maysa Gida Ar-Ge Merkezi tarafindan desteklenmistir.
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