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Tiketime Hazir Bazi Et Yemeklerinin Mikrobiyolojik Kaliteleri
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Ozet: Bu galismanin ana amaci, yerel firmalar tarafindan hazirlanan Tantuni, Adana kebabi, Déner ve Tas kebabin
tiketim icin uygun olup olmadigini arastirmaktir. Her bir Uriinden 25 adet 6rnek toplanmistir ve Ornekler Bacillus
cereus, Escherichia coli, Salmonella spp. ve koagulaz (+) Staphylococcus aureus agisindan incelenmistir. Bacillus
cereus ve koagllaz (+) S. aureus analizlarinde FDA/BAM metotlari, E. coli analizinde National Standard Method (F 20,
UK), Salmonella spp. analizinde 1ISO 6579-2005 ve vidas (SLM) REF 30702 metotlari kullaniimistir. Tas kebap 6rnekle-
rinin timinde mikroorganizma sayisi < log,, bulunmustur. Orneklerin hi¢ birinde Salmonella spp. rastlanmamistir.
Calisma sonucunda bu gidalarin hijyenik kalitelerinin B. cereus ve S. aureus bakimindan Tirk Gida Kodeksi Mikrobi-
yolojik Kriterler Tebligi'ne gore uygun oldugu fakat 6 6rnegdin E. coli ile ilgili kritere uymadi§i tespit edilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Bacillus cereus, Escherichia coli, tiketime hazir gida, kebap, mikrobiyolojik kalite

Microbiological Quality Of Some Ready Consumption Meat Dishes

Summary: In this study main purpose was to investigate whether it was suitable or not for consumption of Tantuni,
Adana kebab, Doner kebab and Tas kebab prepared by local firms. 25 samples were collected for each product and
examined for Bacillus cereus, Escherichia coli, Salmonella spp. and coagulase (+) S. aureus. The analysis methods
were used which B. cereus and coagulase (+) S. aureus at FDA/BAM methods, E. coli at National Standard Method (F
20,UK), Salmonella spp. at ISO 6579-2005 and vidas (SLM) REF 30702. The number of microorganisms was
determined as <logy, for the all Tas kebab samples. Salmonella spp. have not been detected for any samples. As a
result of the study, it was determined that the hygienic quality of those foods comply with Microbiological Criteria
notification of Turkish Food Codex in terms of B. cereus and S. aureus but 6 samples do not comly with the criterion
about E. coli.
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Girig

GUnumuzde hazir gidalara talep oldukga fazladir.
Calisan kadin sayisinin artmasi, ekonomik sebep-
ler, ulagim, is yogunlugu gibi etmenler bu gidalarin
tiketiminin artmasindaki temel faktorler arasinda
sayilabilir (22). insanlarin alistiklari, damak tadina
uygun gidalar daha cok tercih etmeleri ve gele-
neksellesmis gidalari hazir yemek olarak bulabil-
meleri bu gida gruplarinin daha c¢ok tiketilmesini
saglamaktadir. Bu Uriinlere talebin artmasiyla,
ureticiler bu alanda yodunlagmakta ve kontaminas-
yon agisindan birgok faktérli goz ardi etmektedir-
ler. Et icerigi fazla olan tiketime hazir gidalar, mik-
roorganizmalar igin ¢ok uygun bir Greme ortami
oldugundan, Uretimden tliketime kadar olan asa-
malarda bulasan mikroorganizmalar, gida zehirlen-
melerine yol acabilmektedir (1).
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E. coli, besinlerde hem hijyen hem de fekal konta-
minasyon indikatoru olarak oldukga dnemlidir. Bu
nedenle, gida guvenligi ve hijyeninde indikator
bakteri olarak degerlendiriimektedir (19). B. ce-
reus, basta toprak olmak uzere degisik cevresel
kaynaklarda bulunabilir. Gug cevresel kosullara
(1s1, soguk, tuz vs.) olusturduklari endosporlarla
direng gosterirler. B. cereus toprakta bulunmasi
nedeni ile genellikle bitkisel gidalari kontamine
etmekte ancak et, yumurta ve sut Urinlerinde de
siklikla rastlanmaktadir. Supheli gidalar arasinda
et, kanath eti ve piring yer almaktadir (7). B. ce-
reus’'un ¢ok sayida alinmasi ile bireylerde gida
zehirlenmesi gorilebilir. Ozellikle B. cereus ile
kontamine olmus gidalar pigirildikten sonra yeterin-
ce ve hizlh sogutulmadiklarinda veya gidalarin
hazirlanmasi ile tiketimi arasindaki sure uzadigin-
da, canli ve isiya direngli olan sporlarin gimlenme-
si sonucu mikroorganizma ¢ogalip, gida zehirlen-
mesine neden olabilecek diizeyde toksin olustura-
bilir (15). Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi'ne goére Salmonella spp. gidalarda bulun-
mamalidir ve tiketime hazir yemeklerde E. coli
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sayisinin 210 kob/g dlizeyinde olmasi uygunsuz
olarak degerlendiriimektedir (21). Ayrica tiketime
hazir gidalarda koagtlaz (+) S. aureus’un belirli
sinirlarin Gzerinde bulunmasi insan saghgini tehdit
ettigi bildirilmistir (6). Bu bilgiler 1s1ginda ¢alismada
B. cereus, E. coli, Salmonella spp. ve koagllaz (+)
S. aureus’un hazir olarak tiiketime sunulan et ye-
meklerindeki varhidi arastinlmistir.  Calismanin
yapildigi tarihte gecerli olan Turk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne goére tiketime
hazir yemeklere dair kriterler Tablo 1’de verilmistir.

Hijyenik kurallara uyulmadan ve uygun olmayan
sartlarda servis edilen hazir et Urlinleri patojen
mikroorganizmalari igeriyorlarsa halk saghgi Gze-
rinde risk olusturabilmektedirler (12). Yapilan calis-
malarda tiketime hazir gidalarda E. coli, Salmo-
nella spp., koagiilaz (+) S. aureus ve B. cereus ile
diger bazi patojen mikroorganizmalarin bulundu-
dunu ortaya konulmaktadir (20). Bu duruma se-
bep olarak, uygulanan yetersiz isi iglemi ve tiketi-
me kadar gecen surede muhafaza isisinin uygun
olmayisi sayilabilir (8). Bu nedenle, et yemekleri-
nin hazirlanmasi asamasinda hijyen kurallarina
O0zen gosterilmeli ve bu tir yemeklerin mikrobiyo-
lojik kaliteleri arastirimalidir. Adana kebap ve tan-
tuni Dogu Akdeniz Bodlgesine (Cukurova) ait ye-
mekler olup, Ulkemizdeki diger bdlgelerde de ¢ok
sevilerek tuketilmektedir (24). Yine tas kebap ve
doner halkimiz tarafindan sevilerek tiketilen ye-
mekler olup Ulke sinirlari disinda bile bu gidalara
rastlamak mumkundudr. Bu gidalar, belirli bélgeler-
den koken almis fakat tim ulkeye yayilmistir. Ayri-
ca bu gidalar her ilde ticari lokantalarda yapilarak
servise sunuldugu gibi, hazir yemek firmalar tara-
findan yapilip, satisa da sunulmaktadir (5,14,18).
Bu calismada, hazir yemek hizmeti sunan firmala-
rinin yaptiklar ve satisa sunduklari adana kebap,
tas kebap, doner kebap ve tantuninin mikrobiyolo-
jik kalitelerinin arastiriimasi hedeflenmistir. Cinku
ulke halki icin 6nemli olan ve sevilerek tiiketilen bu
grup hazir yemeklerin guvenilirliginin arastiriimasi-
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nin halk saglig1 agisindan énemli olabilecegi disi-
ndlmustir. Bu amagla cesitli firmalar tarafindan
Uretilen tantuni, tas kebap, doner kebap ve adana
kebap ornekleri toplanmis ve Tirk Gida Kodeksi
tarafindan belirlenen limitlere uygunlugu arastiril-
mistir.

Gereg ve Yontem
Kebap Orneklerinin Toplanmasi

Yerel yemek firmalari tarafindan Uretilen ve Ulke
genelinde yerel marketlerde satisi yapilan paket-
lenmis tantuni, tas kebap, doner kebap ve adana
kebap orneklerinden 25’er adet (toplam 100 adet)
drnek analiz edilmigtir. Ornekler toplanirken insan-
lar tarafindan en ¢ok tiketilen firmalara ait yemek-
ler tercih edilmeye galisiimis ve Orneklerin farkli
Uretim tarihine sahip olmalarina dikkat edilmistir.
Ornekler Temmuz, Agustos ve Eylill aylarinda
Sivas ve Mersin illeri ve gevrelerinden toplanmistir.
Ornekler soguk muhafazada laboratuara getiriimis
ve analizleri yapilmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Orneklerdeki E. coli tespiti igin 25 g drnek 225 ml
Maximum Recovery Diluent (MRD-Oxoid CM0730)
icerisinde homojenize edilmistir. Bdylece 107 di-
lisyon hazirlanmis ve 10™"lik dilusyondan 0.5 mi
olarak 6nceden hazirlanmig Chromocult TBX aga-
ra (Oxoid CM0945) yayma yoOntemine gore Gift
paralel ekilmistir. Ekim yapilan petriler 6nce hicre-
leri canlandirmak amaciyla 30+£1°C’de 4+1 saat
bekletiimis ve daha sonra 44+1°C’de 182 saat
inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonrasinda
besiyerindeki mavi-yesil renkli koloniler E. coli ola-
rak degerlendirilmistir. Kromojenik besiyeri kulla-
nildigindan dogrulama yapilmamistir (11). Pozitif
kontrol olarak E. coli ATCC 25922 susu kullanil-
mistir.

Tablo 1. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi hazir yemeklerin mikrobiyolojik sinirlari (21)

Gida Mikroorganizmalar Ornek Miktar Limit
E. coli 1 <10
Tuketime hazir (pigirilmis) her tirlu Koagiilaz(+) S. aureus 1 10°
et ve sebze yemegi vb.
B. cereus 1 10°
Salmonella spp. 1 0/25 g-ml
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Orneklerdeki, S. aureus’u belirlemek igin yine 5 gr
ornek 45 ml MRD ile homojenize edilmigtir.
Hazirlanan 10™"lik diliisyondan 0.4-0.3-0.3 ml
(toplam 1 ml) olarak, % 5 Egg Yolk Tellurite
(Becton-Dickinson, BBL-212357) ilave edilerek
Onceden hazirlanmis Baird Parker Medium Agar
(Oxoid CMO0275) besi yerine yayma ybdntemine
gore cift paralel ekilmistir. Ekim yapilan petri kutu-
lar 35+1°C’'de 48 saat inkiibasyona birakilmigtir.
inkiibasyon sonunda petrilerdeki yuvarlak, kon-
veks, plruzsulz, dar, parlak zonlu bolge ile gevrili,
2-3 mm gapindaki siyah-gri parlak koloniler muhte-
mel S. aureus kolonileri olarak kabul edilmis ve
gelisen tim tipik koloniler sayilmistir. Tipik koloni-
lere dogrulama amaci ile koagiilaz (staphylase)
testi  uygulanmigtir.  Gozle gorilebilen  bir
aglutinasyon olusturan koloniler koagulaz (+) S.
aureus kabul edilmistir. Koagulaz (staphylase) testi
sonucu pozitif ise sayillmis olan koloniler dillisyon
katsayisi ile ¢arpilarak S. aureus sayisi kob/g ola-
rak belirlenmistir (4). Pozitif kontrol olarak S. au-
reus ATCC 25923 kullaniimistir.

Orneklerdeki Salmonella tiirleri belirlemek igin, 25
g numune 225 ml tamponlanmis peptonlu su ice-
risine konulmus ve 37+1°C’de 16-20 saat inkibe
edilmistir. Selektif zenginlestirme iglemi igin, inku-
basyondan sonra, suspansiyonun 1 ml’si 10 ml
Novobiyosinli Muller-Kaufmann Tetratiyonat sivi
besi (MKTTn-Oxoid CM1048) yerine aktariimistir.
Tipler 37+1°C’de 6-8 saat inklibe edilmistir. Buna
paralel olarak, 0.1 ml 6n zenginlestirme sispansi-
yonu 10 ml Rappaport Vassiliadis Soy sivi besi
yerine (RVS-Oxoid CM0886) aktarilarak 41.5+1°
C’de 6-8 saat inkiibe edilmistir. Daha sonra, 0.1
ml MKTTn sivi besi yeri 10 ml M broth
(Biomerieux, REF42077) sivi besi yerine aktaril-
mistir. Bagka bir M broth sivi besi yeri igeren tiipe
1 ml RVS aktariimistir. MKTTn ve RVS sivi besi
yerleri kendi sicakliklarinda 16-20 saat yeniden
inkiibe edilmistir. inkUbasyondan sonra, her iki M
broth sivi besi yerinden 1’er ml alinarak steril bir
tipe aktariimistir. TUp sikica kapatiimis ve 15%1
dakika 95-100°C’de bir su banyosunda isitilmigtir.
Tlpler sogumaya birakilmis ve sonra Vidas testi
yapilmistir (23). Bunun igin isitilip sogutulan besi
yerinden 500 pl Vidas SLM stribinin numune hiic-
resine aktariimistir. Mini Vidas (Biomerieux, mini
vidas) cihazi ile yapilan test sonucu (-) <0.23 ise
islem bu noktada bitirilmistir. Test sonucu (+)
20.23 ise dogrulama yapilmigtir. Vidas islemine
paralel olarak 2. zenginlestirme besi yerlerinden
Xylose Lysine  Deoxycholate (XLD-Oxoid
CMO0469) ve Brilliant Green Agar-modified (BGA-
Oxoid CM0329)'a 6ze ile ekim yapilarak Vidas
sonuglari ile kargilastiriimigtir. Kati besi yerindeki
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bitin sonuglar Vidas sonuglari ile uyumlu bulun-
mustur. Kati besi yerinde herhangi bir tipik hiicre
tespit edilmemistir (13). Vidas ve kati besi yerinde
ureme tespit edilemediginden Salmonella dogru-
lama iglemi yapilmamisgtir.

Orneklerdeki B. cereus aranmasi amaci ile 25 g
ornek 225 ml MRD’de homojenize edilmistir.
Hazirlanan 10™"lik diliisyondan 0.1ml alinarak 6n-
ceden hazirlanmig olan Mannitol Egg Yolk Poli-
myxin Agar (MYP-CM0929) besi yeri iceren petri-
lere yayma yontemine gobre ¢ift paralel olarak
yuzeye ekim yapilmigtir. Petriler 30 °C’de 24 saat
inkilbasyona birakilmigtir.  inkiibasyon sonrasi
cevresinde opak zon olusan ve pembe/mor renkli
koloniler sayilmigtir. Net olmayan kolonilerin
varliginda petriler ilave 24 saat inklibasyona
birakilmistir. Dogrulama testi icin bu kolonilerden
Nutrient agar (Oxoid CMO0003) Uzerine ekim
yapilmis ve 24 saat 30 °C’ de inkiibe ederek tipik
koloniler zenginlestirilmistir. Tipik kolonileri dogru-
lamak amaci ile Api 50 CHB-E idenfikasyon Kkiti
kullanilmistir.  Ayrica Voges-Proskauer testi uygu-
lanmistir. Bu amag¢ icin Metil Red- Voges
Proskauer (MR-VP) broth besi yerine saf agar
kidltirinden alinan bir koloni 6ze ile gecilmig, 30
°C’'de 24 saaat inklibasyondan sonra 1 ml kdltir
temiz bir test tiptne alinmis ve tzerine 0.2 ml %
40’lik KOH ¢ozeltisi ve 0.6 ml % 5 a-naftol ¢ozeltisi
eklenmistir. Kuvvetlice c¢alkalanarak oda sicakli-
dinda 1 saat bekletilmistir. Tipte pembe renk olu-
sumunda VP testi (+) olarak kabul edilmistir. Bu
asamada (-) sonug¢ veren tlplere 24 saat ilave
inkibasyon sonrasinda yine ayni islem uygulana-
rak degerlendirmesi yapilmistir (17). Pozitif kontrol
olarak B. cereus ATCC 11778 kullaniimigtir.

istatistik analizler

Calismada oOrnek tirlerine gére mikroorganizma
varliginin istatiksel degerlendirmesinde ki-kare
testi kullanilmistir. S6z konusu degerler arasindaki
farkhhklar p<0.05 oldugunda anlamli olarak kabul
edilmistir.

Bulgular

Tas kebap oOrneklerinin timinde analizi yapilan
mikroorganizmalar tespit edilebilir limitin altinda
bulunmustur. Salmonella spp. 100 adet 6rnegin hig
birinde tespit edilmemigtir. Adana kebaplar iceri-
sinde B. cereus, E. coli ve koagllaz (+) S. au-
reus'u sirasiyla 3x10%, 1x10% ve 4x10° diizeyinde
barindiran 6érnek mevcuttur. Bir diger adana kebap
orneginde ise E. coli ve koagullaz (+) S. aureus
saptanmis ve her iki mikroorganizmaya ait sayi
2x10% olarak bulunmustur. Adana kebap 6rnekle-
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rinde sadece B. cereus tespit edilen iki drnege
(1x10? ve 2x10%), sadece E. coli tespit edilen bir
ornege (1x10?) ve sadece koagiilaz (+) S. aureus
tespit edilen iki 6rnege (1x10° ve 2x10?) rastlan-
migtir (Tablo 2). incelenen déner kebaplardan bi-
rinde sadece B. cereus’ a (2x10?) rastlanmistir.
Ayrlca B. cereus, E. coli ve koagulaz (+) S. au-
reus’ un birlikte saptandigi (1x10 duzeymde) do-
ner kebap oOrnegi de tespit edilmistir. Tantuni ke-
bap Orneklerinin 4’Gnde arastirilan mikroorganiz-
malara rastlanmistir (Tablo 2). Bu gruptaki 6rnek-
lerinin sadece birinde (%4) incelenen U¢ mikroor-
ganizmaya rastlanmig ve B. cereus, E. coli ve koa-
gililaz (+) S. aureus sayilari 2x10%, 1x10? ve 2x10?
olarak sayilmistir. Tantuni kebap 6rneklerinde E.
coli ve koagllaz (+) S. aureus’un beraber bulundu-
gu ornegdin oldugu ortaya konulmus ve mikroorga-
nizmalar sirasiyla 1x10% ve 3x10? olarak sayilmis-
tir (Tablo 2).

Tablo 2. Orneklerde belirlenen mikroorganizma sayilari
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Calismada o6rnek tirlerine gbére mikroorganizma
varliginin karsilastinlmasinda Ki-kare Testi uygu-
lanmistir. istatistikl analiz sonucu (Ki-kare Testi),
piyasadan toplanan hazir yemek orneklerinde tes-
pit edilen mikroorganizma varliginin érnek turleri
ile iligkili oldugu (X?=9.43, df= 3, p<0.05) tespit
edilmigtir.

Tartisma ve Sonug

Toplumumuzda beslenme aliskanliklarinin degis-
mesine paralel olarak her gegen gun hazir yemek
cesitliliginde artis olmaktadir. insanlarin hazir ye-
meklere olan talepleri, alistiklari yemeklere yakin
tatlara sahip olanlara karsi daha da fazladir. Gindi-
muzde belirli yorelere ait geleneksel gidalarin ha-
zir gidalar arasinda yer almasi giderek yayginlas-
maktadir. Calismamiza konu olan adana kebap,
tas kebap, déner kebap ve tantuni bu grup gidala-

Mikroorganizmalar

Ornekler Koagiilaz (+)

B. cereus E. coli S. aures
Adana kebap <10 <10 2x10?
Adana kebap 3x10? 1x10? 4x10?
Adana kebap 1x10? <10 <10
Adana kebap 2x10? <10 <10
Adana kebap <10 <10 1x10?
Adana kebap <10 1x10? <10
Adana kebap <10 2x10? 2x10?
Déner kebap 2x10? <10 <10
Déner kebap 1x10? 1x10? 1x10?
Tantuni 2x10? 1x10? 2x10?
Tantuni <10 <10 4x10?
Tantuni 2x10? <10 <10
Tantuni <10 1x10? 3x10°
Tablo 3. Orneklere ait Ki-Kare tablosu
. Mikroorganizma varhgi
Ornek tiira

Var (+) Yok (-) Toplam

Adana kebap 7 18 25
Tantuni 4 21 25
Déner 2 23 25
Tas kebap 0 25 25
Toplam 13 87 100

4
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ra 6rnek olarak verilebilir. Bu tir gidalarin buyuk
bolimiini et olusturmaktadir. igeriginde gok mik-
tarda et bulunan ve hazir olarak tiiketime sunulan
gidalarda kalitesiz hammadde kullanimi ile hijyenik
kurallara uyulmamasina baglh olarak koliform, sta-
filokok ve B. cereus gibi mikroorganizmalarin yuk-
sek oranda bulundugu ve halk saghgi agisindan
potansiyel risk olusturdugu belirtiimektedir (16).

Ulkemizde, gesitli aragtirmacilar tarafindan tiiketi-
me hazir gidalarin mikrobiyolojik kalitesi zerine
degisik galismalar yapilmis ve farkli sonuglar rapor
edilmistir. Hampikyan ve ark. (10), Istanbul’ da
satisa sunulan 20 adet kebap 6rneginin 3 tanesin-
de koagulaz (+) S. aureus, 4 tanesinde de E. coli
tespit ettiklerini rapor etmislerdir. Gilmez ve ark.
(9)'nin Kars’ta yapmis olduklari baska bir ¢calisma-
da 40 adana kebap 6rneginde B. cereus ve E. coli
tespit edemediklerini, koagilaz (+) S. aureus’un
ise 2 ornekte Tlrk Gida Kodeksi tarafindan belirle-
nen limit degeri astigini bildirmislerdir. Yukarida
bahsedilen her iki calismada belirli illerde lokanta-
lardan toplanan ornekler incelenmistir. Mevcut
calismada ise piyasa taramasi geklinde olmayip,
hazir yemek seklinde tiketilen adana kebap or-
nekleri incelenmigtir. incelenen érneklerin toplanis
sekilleri farkli olmasina ragmen hijyenik kalite aci-
sindan paralellik mevcuttur.

Tiark Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebli-
di'ne gore tuketime hazir Urlnlerde E. coli sayisi-
nin 210 kob/g diizeyinde olmasi uygunsuz olarak
degerlendiriimektedir (21). Yaptigimiz ¢alismada,
orneklerin 6nemli bir kisminda E. coli saptanma-
mis iken, bazi érneklerde adi gecen bakteriye 102
seviyesinde rastlanmistir. Hampikyan ve ark. (10)
inceledikleri 20 adet déner 6rneginden birisinde E.
coli (4.5x10% kob/g) bulundugunu bildirmislerdir.
Elmal ve ark. (6)'nin galismasinda ise érneklerin
%54’tinde E. coli bulunmustur. inceledigimiz or-
neklerin birisinde S. aureus’a rastlanmig fakat limit
degeri asmadigi belirlenmigtir. Benzer sekilde,
Hampikyan ve ark. (10) tarafindan yapilan calis-
mada da 20 doner 6rneginin higbirisinde sayilabilir
dizeyde S. aureus varligina rastlanmamistir. Aygi-
cek ve ark. (2)’da askeri kafeteryalardan topladik-
lari 19 déner 6rneginin higbirisinde S. aureus bu-
lunmadigini rapor etmislerdir.

Calismada toplanan 100 6rnegin 7 (% 7)’sinde B.
cereus’a rastlanmistir. Adana kebap ve tantuni
Orneklerinde B. cereus bulunmasinin sebebi kulla-
nilan baharatlardan kaynaklandigi distniimekte-
dir. Soyle ki, Bursa’da baharatlar Gizerine yapilan
bir calismada 105 baharat drneginin blyUlk bir bo-
Iimlnde B. cereus saptanmigtir. Ayrica B. cereus
gidalarin hazirlandigi ortamlarda da bulunup te-
mas ile gidaya bulasmasi da rapor edilmistir (3).
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Tas kebap ve tantuninin mikrobiyolojik kalitelerinin
belirlenmesi ile ilgili calismalara literatlr tarama-
sinda rastlanmamistir. Mevcut calismada tas ke-
babi 6rneklerinde arastirilan mikroorganizmalara
rastlanmamigtir. Bu yemegin hazirlanma agsama-
sinda uygulanan isil iglem ile mikroorganizmalarin
yikimlanmis olabilecegi dusunllmektedir.

Sonug olarak, belirli boélgelere ait olan ve ¢ok sevi-
lerek tuketilen gidalarin tim bdlgelerde tiketiimesi
glnimuzde yayginlasmistir. Bu galismada yoresel
olan ancak bazi gida firmalari tarafindan Uretilip
bircok yerde satisa sunulan gidalarin mikrobiyolo-
jik kaliteleri incelenmistir. Calisma sonucunda bu
gidalarin hijyenik kalitelerinin B. cereus ve S. au-
reus bakimindan Tiurk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi'ne gére uygun oldugu fakat 6 6rne-
gin E. coli ile ilgili kritere uymadigi tespit edilmistir.
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