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OZET

Yemeklerin iiretimi ve tiiketimi onceleri sadece evlerde yapilmaktayken; hizli
sehirlesme ve artan sanayilesmeye bagli olarak g¢alisan niifusun artmis olmasi, gida
tretiminin ev disinda da yapilma zorunlulugunu dogurmustur. Bu sebeple, hem
iilkemizde hem de diinyanin pek ¢ok yerinde, bir¢ok 6zel ya da resmi kurumun hizmet
aldigi, ucuz ve kolay ulasilabilir yemek sunan, tiiketime hazir gida iireten yemek
fabrikalar1 acilmistir. Bu ¢alismanin amaci, Istanbul’da tiikketime sunulan cesitli hazir
yemeklerin mikrobiyolojik kalitesinin diinyada kabul goéren standardize tekniklerle
incelenerek, bu yemeklerin adli bilimler ve halk saghg agisindan risk
degerlendirmesinin yapilmasidir. Bunun yani sira, incelenen mikroorganizmalar
bakimindan elde edilen sonuglara gore yemek firmalarinin ve tiiketicilerin dikkat
etmesi gereken hususlar da g6z oOniline alinmistir. Ayrica, ilkemizde Tirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gore kontrol edilen hazir yemeklerin ve
tiretildikleri firmalarin kodekse uygunluklarinin arastirilarak, mikrobiyolojik analizler
ile ilgili 6nerilerde bulunulmasi hedeflenmistir. Calismamizda 14 farkli hazir yemek
firmasindan elde edilmis olan toplam 750 numune; koliform bakteri, Escherichia coli,
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes
gibi mikroorganizmalarinin varlig1 yoniinden incelenmistir.

Analizi yapilan 750 numunenin %2.4’tinde E.coli bulunmustur. Arastirilan 709
numunenin %4.8’inde koliform bakteri saptanmistir. Incelenen 718 drnekten %6.4’iinde
S. aureus goriilmiistiir. B. cereus analizi yapilan 577 6rnegin ise %2.25’inde bakteri
saptanmustir. Incelenen Orneklerin hicbirinde L. monocytogenes ve Salmonella spp.
bulunmamustir. Koliform bakterinin, E.coli’nin ve S. aureus’un birlikte izole edildigi
ornek gruplarini; ¢orbalar (%0.83), sebze yemekleri (%1), pilavlar (%1.45) ve salatalar
(%5) olusturmustur. Calismamizda 14 yemek firmasimin iriinleri mikrobiyolojik
analizler bakimmndan degerlendirildiginde, 7 firmanin Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygun olmayan iiriinleri oldugu tespit edilmistir.

Sonuglar, hazir yemek firmalarinda gerek iiretim gerekse de dagitim esnasinda
hijyenik kosullara yeterince dikkat edilmedigini ve dolayisiyla da hazir yemek firmalar
tarafindan {iretilen yemeklerin hem halk sagligi hem de adli bilimler bakimindan bir

tehlike olusturma potansiyeline sahip oldugunu gostermistir.



SUMMARY

Production and consumption of foods were just made at homes before but fast
urbanization and increase in population connected to higher industrialization caused
essentiality of nutrients’ production out of homes. Thus; in our country and in many
places at world, Ready to eat (RTE) food producing manufactures are opened which
serve for cheap and easy reaching foods for many self-employed or official institutions.
The aim of this thesis study is to examine the microbiological quality of some ready
made foods which are comsumped in Istanbul with standartized techniques accepted
through worldwide, and to evaluate these foods in aspects of forensic sciences and
public health in the name of their risks. Besides conditions that must be taken care by
food firms and comsumpters are included according to the results gained from
examined microorganisms. Also in our country; RTE foods controlled according to
Turkish Food Code (TFC) Microbiological Criteria Declaration and consistence of
producing firms to these criterias are searched and in the study offers about the
microbiological analysis within consistence to codex of our country are aimed.

In our study we collected 750 samples from 14 different RTE manufactures;
coliform bacteria, Escherichia coli, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Salmonella
spp. ve Listeria monocytogenes are examined according to the existence of
microorganisms. In the analysis of 750 samples 2.4% E.coli, 4.8% coliform bacteria at
709 searched samples and 6.4% S. aureus within 718 searched samples are detected. B.
cereus analysis applied 577 samples 2.25% bacteria were detected. Within all studied
samples any of L. monocytogenes ve Salmonella spp were found. Sample groups
including isolation of E.coli and S. aureus with coliform bacteria are detected in soups
(0.83%), vegetable foods ( 1%), rice pilaws (1.45%) and salads ( 5%) in following
ratios. When we evaluated microbiological profile of products of 14 RTE food firms we
detected that 7 of them were not acceptable according to TFC criterias.

Our results point out that in RTE food firms even in production and in delivery,
they did not obey the hygenic conditions and thus foods producted by RTE firms are
potentially tend to danger not only in name of Public Health but also for Forensic

Sciences.
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1. GIRIS ve AMAC

Insanlarin en temel ihtiyaclarindan biri beslenmedir. Saglikli, yeterli ve dengeli
beslenme bireylerin biiyiimeleri ve hayatlarint devam ettirebilmeleri igin bir
zorunluluktur (1). Beslenme ig¢in kullanilan yemeklerin iiretimi ve tiikketimi Onceleri
sadece evlerde yapilmaktayken; hizli sehirlesme ve artan sanayilesmeye bagli olarak
calisan niifusun artmis olmasi, gida iiretiminin ev diginda da yapilma zorunlulugunu
dogurmustur (2,3). Bu sebeple, hem iilkemizde hem de diinyanin pek ¢ok yerinde,
bir¢ok 6zel ya da resmi kurumun hizmet aldig1, ucuz ve kolay ulasilabilir yemek sunan,
tilketime hazir gida iireten yemek fabrikalar1 ve ¢esitli kiigiik isletmeler agilmistir (4).
Bu hazir yemek firmalari, insanlarin topluca galistigi yerlerde veya okul, hastane,
huzurevi, ¢gocuk yuvasi gibi kisilerin barindig1 yerlerde, insanlara, disartya ¢ikip yemek
yemeyi aratmayacak sekilde yiyecek ve igecek hizmeti sunar. Ustelik kisiler isyeri,
hastane, okul, hapishane gibi kurumlarda bulunmak zorunda olduklarindan, bu tiir
beslenme artik istege bagl olmaktan ¢ikmustir.

Cagimizda, gida sektorii igerisinde hazir yemek firmalari da yerini almistir (2,5).
Cogu kisinin hazir yemek firmalarindan hizmet almasina ragmen, bu firmalarda gida
giivenligine ve gida hijyenine tamamiyle dikkat edildigini sdylemek zordur (2). Gida
hijyeni, gidalarin insanlar1 hasta etmemesi ve bu arada da besleyici ozelliklerini
yitirmemesi i¢in iiretim ve tiiketim asamalarinda uygulanmasi zorunlu olan kurallar
icermesi sebebiyle saglikli gida iiretimi i¢in ¢ok dnemli bir unsurdur (2).

Yemek firmalari, mikrobiyolojik acidan kalitesiz yemek {irettiklerinde hem adli
bilimleri hem de halk sagligini ilgilendiren, toplumsal boyutta da goriilebilen ciddi
saglik sorunlarina yol agan gida zehirlenmelerine sebep olabilirler (5). Bu nedenlerden
dolay1 gidalarin hazirlandig1 yemek fabrikalarinda sik olarak mikrobiyolojik kontroller
yapilmali ve gidalarin hazirlanmasinda hijyen kurallarma uyulup-uyulmadigi kontrol
edilmelidir.

Cesitli kaynaklardan (hava, su, toprak, personel, atiklar, bocekler ve kemirgenler
vb.) degisik asamalarda hazir gidalara bulasan mikroorganizmalar, oldukga tehlikeli
hastaliklara sebep olabilirler (6,7). Ayrica, gida hazirlanmasi sirasinda personelin
temizlik ve hijyen kurallarina uymamasi ve personel tarafindan kullanilan alet-

ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonuna dikkat edilmemesi, ozellikle gidalarin



tiretiminde temiz suyun kullanilmamasi gibi nedenlerle de tiiketici saglig1r agisindan
potansiyel bir risk olusur (8,9,10,11).

Gida zehirlenmeleri, gidanin yenilmesinden sonra ates, kusma gibi rahatsizliklar
olusturan, mide ve bagirsaklarda meydana gelen sindirim sistemi hastaliklar1 veya sinir
sistemi bozukluklar1 ile ortaya ¢ikan bir durum olup, adli bilimlerin &nemli
konularindan biridir (12). Gida zehirlenmelerinin en temel etkenlerinden biri, patojen
mikroorganizmalarla bulasik gidalarin ya da bunlarin iireme ve toksin yapma olanagi
buldugu gida maddelerinin ¢ig veya kusurlu sekillerinin yenilmesidir (3). Ulkemizde
gerek gida zehirlenmesi analizlerinde, gerekse de yenilen gidalarin halk sagligini tehdit
edip etmedigi ile ilgili konularda bilimsel ve teknik goriis bildirilmesinde, resmi bilirkisi
olarak gorev yapan kurum ve kuruluslarin basinda Adalet Bakanligi’na bagli olarak
calisgan Adli Tip Kurumu, Saglik Bakanligi’na bagli olarak gorev yapan Hifzissihha
Enstitiileri ile Tarim ve Koyisleri Bakanligi ve iiniversitelerin ilgili boliimleri gorev alir.

Gidalarin 6zellikle tiikketime hazir olanlari, mikroorganizmalar i¢in iyi bir lireme
ortamidir. Gida zehirlenmesine sebep olan patojenler icerisinde en dnemlileri arasinda;
Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, E.coli, Bacillus
cereus ve Campylobacter spp. olarak sayilabilir (13).

Gida nedeniyle meydana gelen hastaliklar, gegmiste oldugu gibi giliniimiizde de,
hem iilkemizde hem de diinyanin pek ¢ok yerinde 6nemli bir saglik sorunu olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (1,8). Tayvan’da Fang ve ark. (14), 1986-1995 yillar1 arasini
kapsayan calismalarinda bakteriyel patojenler nedeniyle meydana gelen gida kaynakli
hastaliklar1 arastirmiglar ve orani %65 bulmuslardir. Haeghebaert ve ark. (15)’nin
yaptig1 calismaya gore, Fransa’da 1999-2000 yillar1 arasinda, 17378 kisiyi iceren 1267
gida kaynakli hastalik ve 10 6liim goriilmiistiir. Ulkemizde konu ile ilgili ¢alismalarin
az olmasi ile birlikte, yapilan arastirmalarda, zehirlenmelerin ¢ogunlukla tiiketime
sunulan hazir gidalar1 kullanan otel, okul, yurt vb. kurumlarda meydana geldigi ve
buralarda tiiketilen gidalarin mikrobiyolojik kalitesinin diisiik oldugu belirtilmektedir
(16).

Istanbul gibi biiyiik bir sehirde milyonlarca kisinin hazir yemek ile beslendigi
diisiiniiliirse, bu tiir yiyeceklerin ve bunlari iireten firmalarin gida zehirlenmesine yol
agma potansiyellerinin ortaya konulmasi da kaginilmaz bir zorunluluk olarak
goziikmektedir.

Dolayisiyla yaptigimiz bu calismamizda, Istanbul’da tiiketime sunulan cesitli

hazir yemeklerin mikrobiyolojik kalitesinin diinyada kabul goren standardize tekniklerle



incelenerek, bu yemeklerin adli bilimler ve halk saglhigi agisindan risk
degerlendirmesinin  yapilmast  amaglanmistir.  Bunun yami  sira  incelenen
mikroorganizmalar bakimindan elde edilen sonuglara gore yemek firmalarinin ve
tiketicilerin dikkat etmesi gereken hususlar da g6z Oniine alinmistir. Ayrica,
tilkemizde Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gore kontrol edilen
hazir yemeklerin ve iretildikleri firmalarin kodekse uygunluklarinin arastirilarak,

mikrobiyolojik analizler ile ilgili 6nerilerde bulunulmasi1 hedeflenmistir.



2. GENEL BILGILER

Bireylerin saglikli bir hayat silirmesinde, ekonomik ve sosyal acidan
ilerlemesinde en Onemli konulardan biri beslenmedir. Giiniimiiz toplumunda
calisanlarin oldukga biiyiik bir cogunlugu, giinde en az bir 6giiniinli hazir yemekler ile
beslenerek saglamaktadir (17). Hazir yemeklerin gida zehirlenmesi olusturma riskinin
aragtirtlmasi, hem adli bilimleri hem de halk sagligin1 yakindan ilgilendiren 6nemli

konulardan biridir.

2.1. BESLENME

Beslenme canlilarin yasaminin her doneminde vazge¢ilmez unsurlardandir.
Toplumu ve onu olusturan bireylerin sagliginin korunmasi ve gelistirilmesinde,
ekonomik ve sosyal yonden gelismesinde, refah diizeyinin artmasinda yeterli ve
dengeli beslenme temel kosullardan birisi, belki de en 6nemlisidir. Beslenme kalitesi,
kigilerin egitim hayatindaki ve calisma yasamindaki basarisi iizerinde oldukca etkili
olan bir faktérdir (17). Beslenmenin insanin hayati faaliyetleri igin temel
gereksinimlerinin baginda olmasi sebebiyle, yeterli tiir ve miktarda besinlerin alinmasi
bir zorunluluktur. Ayrica bu besinlerin insanlar tarafindan yenecek bir duruma

getirilmesi i¢in bir¢ok siiregten gecirilmesi gerekmektedir.

2.2. HAZIR YEMEK

Bir ya da birka¢ gidanin ¢esitli teknolojik basamaklardan gegirilerek tiiketime
hazir duruma getirilmesi ile olusturulan ve 6n hazirlik ile son hazirlik asamalarini iceren

uriinler hazir yemek olarak adlandirilir (5).

Kentlesme, kadinlarin c¢alisma hayatindaki sayilarinin artmasi, kazanglarin
yiikselmesi ve rahat yasama isteg§i gibi sosyoekonomik nedenler beslenme
aliskanliklarinda da degisimlere neden olmus ve tiketime hazir veya kolay
hazirlanabilir gidalara olan talep artmistir (3,17). Bu sebeple, gerek iilkemizde gerek se
diinyanin pek cok yerinde, birgok 6zel ya da resmi kurumun hizmet aldigi, tiikketime

hazir gida tlireten hazir yemek firmalar acilmistir (17).

Bugiinlerde, gelismis iilkelerde, niifusun %70’inin en az bir &giiniini ev

disinda tiikettigi belirtilmektedir (18). Avrupa Toplulugu iilkelerinde bir yilda ev



disinda yenen 6giin sayisinin yaklasik 35.6 milyar oldugu, bunun da %44.7’sinin hazir
yemek hizmeti sunan kurumlarda oldugu belirlenmistir (19).

Istanbul’da faaliyet gdsteren hazir yemek firmalarmin cogunlugu, Istanbul
Yemek Sanayicileri Dernegi (IYSAD)’ne iiyedir ve iiye firmalarin sayis1 da 151°dir
(20). Bu dernege iiye olmayan firmalarinda olabilecegi diistintildigiinde, hazir yemek

firmalarinin gergek sayisinin bundan da fazla oldugu tahmini ortaya ¢ikmaktadir.

2.2.1. Hazir Yemek Sistemi
Hazir yemek tiretimi genis bir planlama ve koordinasyon gerektirmesi nedeniyle

oldukca karmagiktir. Bir hazir yemek isletmesi birbiri i¢inde farklilik gosteren bazi
sistemlerden olusur (Sekil 1) (5). Bu zincirin her asamasi saglikli gida sisteminin

kurulmasi agisindan 6nemlidir.

Uretim ™ fslem g Menii planlama g, Satin alma g, Depolama me , Kayit me

On hazirhk mm , Pisirme Servis = Bulasik/Temizlik

Sekil 1: Hazir yemek sistemi akis semas.

2.2.2. Hazir Yemek Hizmeti Alan Kuruluslar

Hazir yemek iireten her bir kurulus, hitap ettigi toplulugun (hastalar, 6grenciler,
cocuklar vb.) niteliklerine ve taleplerine gore kaliteli bir yemek servisi sunmakla
yikiimlidir. Hazir yemek hizmetinin kalitesi; besin degeri korunmus, hijyenik,
ekonomik, miktar bakimindan yeterli olan ve ¢esitlilik iceren besin ya da yemeklerin
kigilerin begenesini kazanacak sekilde ve uygun fiziki kosullarda sunum ve servis
edilmesini gerektirir (18). Hazir yemek hizmetinin alimi &nceleri havayolu
tasimaciliginda baslamis, sonra da ¢ok genis bir alana yayilmistir. Giinlimiizde hazir

yemek tireten fabrikalardan hizmet alan kuruluslar ¢ok ¢esitlilik gostermektedir.

Hazir yemek iireten fabrikalardan hizmet alan kuruluslar:
1. Hastaneler

2. Huzurevleri



Ceza ve Islah Evleri

3. Cocuk Yuvalar1 ve Kresler

4. Fabrikalar ve Biiylik Sanayi Kuruluslari
5. Okullar

6. Silahli Kuvvetler

7.

8.

Cesitli kiicilik/orta 6l¢ekli isletmeler.

2.2.3. Hazir Yemeklerin Simiflandirilmasi

Hazir yemekler iiretilip servise sunulma sekillerine gore genelde 5 siifta

incelenirler:
1- Pisirilip dogrudan servise sunulanlar
2- Pisirilip servis bitene kadar sicak tutulanlar
3- Pisirilip sogutulanlar (Sonradan yeniden 1sitilarak servise sunulurlar)
4- Pisirilip dondurulanlar (Sonradan yeniden isitilarak servise sunulurlar)

5- Pigmis olarak alinip yeniden 1sitilarak ve porsiyonlara boliinerek servise

sunulanlar.

Tiiketime hazir yemekler tatli, salata, soguk yemekler gibi ya dogrudan
tilketilen gidalardan ya da isitma gerektiren gidalardan olusmaktadir. Merkezi bir
isletmede hazirlanan irilnler, tiiketimin yapildigi yerlere dagitilir, burada yeniden

1sitilarak veya soguk olarak servise sunulurlar (5).

Hazir yemeklerin; kolay tasima, koruma ve dagitim/servis islemlerine uygun
olarak, acilagsmaya, doku ve tat kaybina yol agmayacak ve nem gecirmeyecek sekilde

tasarlanmasina dikkat edilmesi, en 6nemli konulardan biridir (5).

Hazir yemek sektoriiniin ilerlemesine paralel olarak teknolojik gelismelerle en
uzun siire dayanan ve en kaliteli yemek iiretimi amaglanmis ve her gecen giinde bu

konuda 6nemli gelismeler saglanmstir.

2.2.4. Hazir Yemek Fabrikalarinda Hijyen
Birgok kurulusun hizmet aldigi yemek fabrikalarindaki yasamsal konularin
basinda gelen hijyende iki 6zellik 6n plana ¢ikmaktadir: Bunlardan birincisi yemek

tiretiminin yapildig1 yerin, arag-gerecin ve calisan gorevlilerin temizligi ve sagligi,



ikincisi ise besinlerin kaliteli, giivenli olmasi ve uygun Kosullarda saklanmasidir (21).
Besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve servisi sirasindaki en kiiglik bir
ihmal ylizlerce, hatta binlerce kisinin sagligin1 bozarak gida zehirlenmelerine ve
Oliimlere yol agabilmektedir.

Toplumun biiyilk bir c¢ogunlugu tarafindan kullanilan hazir yemeklerin
iretildigi yerlerde yiyecek temininden tiiketimine kadar gecen tiim hizmet asamalari,
insan sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi agisindan biiylik 6nem tasir. Bu dogrultuda,
bir hazir yemek isletmesinin en 6nemli gorevi, tiiketicilere yeterli ve dengeli beslenme
saglamasinin yani1 sira, sagligi tehdit etmeyecek nitelikte giivenli besin/yemek
sunumudur (18).

Fidan ve ark. (8)’min Agri bélgesindeki lokantalarda galisanlar ile yaptigi
arastirmanin bulgulart irdelendiginde; mikroorganizma yiikii yoniinden en Yyogun
materyalin, asc1 ellerinden alinan 6rnekler oldugu belirlenmistir. Goriildiigi gibi hazir
yemek lretiminde hijyene 6nem verilmesi vazgegilmez bir unsurdur. Ciinkii hizmet
asamalarinda olusabilecek aksakliklar ve dikkatsizlikler, sonu oliimle bitebilecek gida
zehirlenmelerine yol agabilir. Bu gibi sonuglara yol agmamak igin gerekli dnlemleri
almak ise ¢ok daha ekonomik ve akilc1 bir yoldur (18).

Diinya Saglik Orgiitii (DSO) raporlarina gore, diisiik gelirli iilkelerde her yil
yaklasik 1.8 milyon insan diyareye bagli hastaliklardan 6lmektedir (22). Bu 6liimlerin
cogunlugu, bakteriyel etkenler nedeniyle kontamine olmus su ve besinler sebebiyle
gerceklesmektedir.

Yemek firmalari, aynit giin icerisinde ylizlerce hatta binlerce insana yemek
hizmeti sunmalar1 sebebiyle mikrobiyolojik agidan kalitesiz yemek drettiklerinde, hem
adli bilimleri hem de halk sagligin1 yakindan ilgilendiren ciddi saglik sorunlarina da yol

acan, gida zehirlenmelerine sebep olabilirler.

2.2.5. Hazir Yemek Sektoriinde Cahisan Hijyeni ve Portor Muayenesi

Besin maddelerinin hijyenik kosullarda {iretilip, hijyen zinciri bozulmadan
tiketiminin saglanmasi saglikli bireyler yetistirilmesinde onemli bir kriterdir. Hazir
yemek firmalarinda calisan personelin 6zellikle hijyen konusundaki bilgi, tutum ve
davraniglari, Kaliteli hizmet ve tiiketici sagliginin korunmasi agisindan Onemli
basamaklardan birini olusturmaktadir. Bas ve ark. (9)’nin, Ankara’da 764 gida calisani
ile yaptiklar1 arastirmada, ¢alisanlarin ¢ok biiyiik bir oraninin (%47.8) kisisel hijyen

egitiminin yam sira, gida zehirlenmesi, gidalarin 1s1 kontrolii ve ¢apraz kontaminasyon



konularinda da herhangi bir egitim almamis olduklar1 belirlenmistir. Boylelikle
gidalarin mikrobiyolojik kalitesinin gida hijyeni egitimi ile ne kadar yakin bir iligki
igerisinde oldugu goriilmektedir (23).

Ulkemizde, hazir yemek sektdriinde calisanlarin diizenli araliklarla saglik
kontrolii yaptirip, bazi laboratuvar tetkiklerinden ge¢meleri gerekmektedir. 1593 sayili
Umumi Hifzissthha Kanunu'nun 126. ve 127. maddelerindeki hiikkiimlerde, gida tiretim
yerleri ve sihhi miiesseselerde calisanlarin bulasici hastalik tasiyiciligi yoniinden

muayene olma ve sthhi rapor alma mecburiyeti bulunur (24).

Portér muayenesi ic¢in yapilan laboratuar tetkikleri (Saglik Bakanligi Temel
Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii'niin 2005/9 sayili genelgesi geregince) sunlardir
(24):

1
2

Gaita kiiltiirti ( Salmonella ve Shigella yoniinden, en az yilda bir)

Diskinin mikroskopik incelenmesi ( Entamoeba histolytica kistleri, Giardia
Kistleri ve helmint yumurtalar1 yoniinden, en az alt1 ayda bir)

3- Bogaz ve burun kiiltiirti (Staphylococcus aureus yoniinden, en az yilda bir)
4

Akciger grafisi (Tiliberkiiloz yoniinden, en az yilda bir)

Hazir yemek iiretiminde olduk¢a 6nemli olan hijyen, pek ¢ok kurumda ihmal
edilmektedir. Tirkiye’de, Sanlier ve ark. (21) yaptiklari bir arastirmada, hazir yemek
firmalarinda calisan personelin %56.1°nin saglik kontrollerinin yilda bir kez ya da
hastalandiklarinda yapildigini, %28.1’inin ise yilda ii¢ kez saglik kontrollerinden

gecirildigini saptamislardir.

2.2.6. Hazir Yemeklerde Kirlilige Yol Acan Faktorler:
Gida kirliligi, bulunmasi istenmeyen herhangi bir faktoriin gidalara

bulagmasidir. Gida kirliligi ti¢ sekilde gerceklesir (18).

2.2.6.1. Biyolojik Kirlilik

Gidanin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli maddeler (yesillenmis ve
filizlenmis patates, bazi mantar tlrleri vb.) ile besinlerin uygun kosullarda
saklanmamasi1 ve hijyenik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle hizla iireyen

mikroorganizmalar biyolojik kirlenmeye neden olabilirler (18).



Gidalara bulasan mikroorganizmalar genel olarak 2 gruba ayrilirlar:

1. Patojenler (zararlt mikroorganizmalar): Patojen mikroorganizmalar, ¢ok farkli
tiirlerde olan mikroorganizmalar i¢inde ¢ok fazla sayida degildirler (25). Bulastiklar
yiyecek ya da icecegin tiiketimi ile gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasina yol agan
mikroorganizmalardir (17).

2. Bozulmaya neden olan mikroorganizmalar: Bu mikroorganizmalar, dogrudan
hastalik yapict etki gostermeyip, daha ¢ok metabolik aktivasyonlar1 ile gidalarin

bozulmasini saglarlar (25).

2.2.6.2. Fiziksel Kirlilik
Fiziksel kirlenme, gidaya karisan yabanci maddeler (sag, tirnak, cam kiriklari,
kiymik, metal, vb.) sebebiyle meydana gelebilir (18).

2.2.6.3. Kimyasal Kirlilik

Kimyasal kKirlilik; tarim ilaglari, besin ambalajinda kullanilan 6zellikle renkli
plastik iiriinler, gidaya bekletildigi ya da saklandigi kaptan ¢éziinme ile gegen metaller,
durulanmas1 kotii kaplardan gecen deterjanlar ve tavsiye edilen miktarlarin tizerinde

kullanilan gida katki maddeleri nedeniyle olusabilir (18).

2.2.7. Gidalar icin Yararh Mikroorganizmalar

Yararli mikroorganizmalar, patojen mikroorganizmalarin gida igerisinde
gelisimini baskilayabilirler (25). Standart kalitede ve kontrollii kosullarda iiriin elde
etmek icin gida iliretiminde kullanilan mikroorganizmalar olan starter kiiltiirler (bazi
mikrokok ve stafilokoklar, maya ve kiifler, homofermentatif laktik asit bakterileri) bu

grup i¢inde yer alirlar (25).

2.2.8. Gida Kaynakh Hastaliklarin Olusumuna Neden Olan Faktorler
Gida kaynakli hastaliklarin olusumuna neden olan faktorler pek ¢ok unsurdan
meydana gelebilir (18). Bu unsurlar:
1- Gidaile temasi olan hasta bireyler
2- Gidanin sogutulmasindaki hatalar

3- Gidanin servise hazirlanmasinin uzun zaman almasi



4-
5
6

~
1

Gidaya yetersiz 1s1 uygulamast
Gidanin yeniden 1sitilmasinda yetersiz 1s1l islem
Gidanin ¢ig besinle bulagmasi

Yeni gida hazirlanmasinda artik yemek kullanimi

10
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2.3. GIDA ZEHIRLENMESI

Gidanin yenilmesinden sonra mide ve bagirsaklarda meydana gelen sindirim
sistemi hastaliklar1 veya sinir sistemi bozukluklari ile seyreden tablo gida zehirlenmesi
olarak degerlendirilir (12).

Bazi gida zehirlenmeleri salgin olarak goriilebilir. Ayni1 gidanin tiiketilmesini
takiben iki veya daha fazla kiside ayn1 zaman ve yerde benzer belirtiler ortaya ¢ikiyor
ve elde edilen veriler hastaligin kaynagi olarak gidaya/igecege isaret ediyorsa, ortaya
cikan durum gida kaynakl bir salgin olarak degerlendirilebilir (26). Gida kaynakli bir
salgmin nedeninin ortaya konulabilmesi, adaletin yerine gelmesi igin olduk¢a dnemlidir.
Bu nedenle ilk sorusturma bilgilerinin, siipheli gidalarin mikrobiyolojik analizlerinin ve
etkilenen kisilere ait klinik Orneklerin (diski, kusmuk, kan vs.) analiz sonuglarinin
dikkatlice yorumlanmasi gerekmektedir. Boylelikle salginin gercek nedenini belirlemek
miimkiindiir (26). Bu sebeple gida zehirlenmesi analizlerinin dogru yapilmast oldukca
onemlidir (27).

Son yillardaki gida kaynakli hastaliklarda meydana gelen hizli artiglarin sonucu
olarak gida giivenligi artan bir ilgi gérmektedir. Diinya Saghk Orgiitii (DSO), cogu su
ve besin kaynakli ishalli hastaliklara bagli olarak her yil yaklasik 2.2 milyon yetiskinin
hayatin1 kaybettigini bildirmektedir (22).

Gelismekte olan iilkelerde gida kaynakli olarak meydana gelen hastalik
vakalarinin sayis1 oldukea yiiksektir (28).

Gida patojeni sebebiyle meydana gelen hastalik vakalari, ABD’de biiyiik bir
oranda yer almaktadir. Bu iilkede yapilan bir calismaya gore, her yil gida kaynakl
patojen olarak 6n plana ¢ikan yedi patojenin (Escherichia coli O157:H7, Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Campylobacter jejuni,
Clostridium perfringens ve Toxoplasma gondii), 3.3-12.3 milyon olguya ve sayilari
3900’e ulagsan oOlim olaymin ortaya c¢ikmasina sebep oldugu bildirilmistir. Bu
patojenlerin ABD ekonomisine yillik maliyetinin ise 6.5-34.9 milyar dolar arasinda
oldugu tahmin edilmektedir (29).

Ingiltere’de, Adak ve ark. (30)'min  1996-2000 yillari1 kapsayan bir
calismasinda, 21,997’sinin hastaneye yatirildigi 1,724,315 adet olgu tespit edilmis ve
sonugta gida kaynakli olarak 687 Oliim vakasinin meydana gelmis oldugu rapor

edilmistir.
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Yine ABD, ingiltere ve Hollanda’dan elde edilen istatistiki verilere gore gida
kaynakli hastaliklarin %70’inden fazlas1 yemek veya servis hizmeti veren sektorler ile
iliskilendirilmistir (31). Bu sonuglar hazir yemek fabrikalarinin Onemini ortaya
koymaktadir.

Uzakdogu tilkeleri farkli tip beslenme aliskanliklarina sahiptirler. Bu tilkelerde
de gida kaynakli olarak meydana gelen hastaliklarin sayisi azimsanmayacak diizeydedir.
Tayvan’da, Pan ve ark. (32)’nin 1986-1995 yillarim1 kapsayan calismalarinda, gida
kaynakli ve 26,173 olguyu kapsayan, 555’1 bakteri kaynakli 852 salgin ve 20 6liim
bildirilmistir.

Tiirkiye’de gida kaynakli hastaliklar, bu hastaliklara ait hasta raporlart ve 6lim
olgular ile ilgili kayitlar Saglik Bakanligi’na bagl Il Saglik Miidiirliikleri tarafindan ve
Devlet Istatistik Enstitiisii (DIE) tarafindan yil bazinda tutulmaktadir. Bu kayitlar ile
ilgili olarak diizenli olarak veri yonetimi ¢alismalari yapilmadigindan otiirti, gida
kaynakli hastaliklarin ne oldugu konusunda saglikli verilere ulagilamamaktadir (33).
Avrupa iilkelerinin ¢ogunlugunda, ABD ve hatta Uzakdogu iilkelerinin ise bazilarinda
gida kaynakli hastaliklar ve hastaliga neden olan mikroorganizmalar diizenli olarak
kayit altina alinmaktadir. Tirkiye’de ise hastalik etkeninin belirlenmesinden ziyade,
hastaligin ne oldugunun tespitine yonelik ¢alismalar mevcuttur (33).

Gida zehirlenmeleri, halk sagligini yakindan ilgilendirir ve 0Ozellikle yaz
aylarinda artig gosteren hastalik tablolart olusturur. Bakteriyel gida zehirlenmesinde
semptomlar, bakterinin infektif Ozelligine, etkilenen doku ve organa ve bireyin
bagisiklik sistemine ve kisilerin cinsiyeti, yasi, saglik problemleri gibi ¢esitli faktorlere
bagl olarak degisir (34). Ozellikle yurt, kres, huzurevi gibi yerlerde bulunanlarin yaslart
itibariyle bagisiklik sisteminin zayif oldugu diisiiniiliirse, konunun ne kadar 6nemli

oldugu anlasilir.

2.3.1. Gida Zehirlenmesinin Meydana Gelme Kosullar:

Gida  zehirlenmesinin boyutu; gidada  zehirlenme olusturacak
mikroorganizmanin bulunmasina, gidada mikroorganizmanin veya toksininin yeterli
seviyede cogalmis olmasina, gidanin mikroorganizma iiremesine uygun kosullarda
olusuna, uygun sicaklikta gerektigi siirede bekletilmis olmasina ve igeriginde bunlari
barmdiran gidanin yenilmis olmasina bagl olarak degisiklik gosterir.

Mikroorganizmalarin ~ sebep  oldugu gida  kaynakli  hastaliklar  ya

mikroorganizmalarla kontamine gidalar aracilifiyla gelisen infeksiyon (gida kaynakl
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infeksiyon) seklinde ya da gidalara bulagan mikroorganizmalarin iirettikleri toksinlerin
belirli bir seviyeye ulasmasindan sonra boyle gidalarin tiiketilmesiyle gida zehirlenmesi
(gida  intoksikasyonu) seklinde ortaya c¢ikabilir. Gida ile viicuda giren
mikroorganizmalarin her biri kendine 6zgii belirtiler gostererek hastalik olustururlar
(34).

Bakteriler canli kalabilmek ve iireyebilmek i¢in besin, uygun sicaklik, uygun
pH, nem, oksijen ve belli bir siireye gereksinim duyarlar. Bu kosullar her bakteriye
gore farklilik gosterebilir. Bakterilerin gidalarda gelisimini etkileyen faktorler; ig, dis
ve implitik faktorler (sinerjizm veya antogonizm olusturma potansiyelleri) olarak
siiflandirilabilirler (34).

2.3.1.1. Besin

Bakteriler tireyip canli kalabilmek igin, 6zellikle besin ogelerine ihtiyag
duyarlar. Yemeklerin ¢ogunlugu; besin maddesi igerikleri, dogal yapilar1 ve bunlarin
metabolize olma Ozellikleriyle bakterilerin {iremesi icin miikemmel bir ortam
yaratirlar. Yemekler degisik form ve miktarda protein, lipid, karbonhidrat, vitamin,
mineral ve su igerirler. Karbonhidrat bakimindan zengin ancak protein, mineral ve
vitamin bakimindan daha fakir olabilen bitkisel gidalarin aksine siit ve siit iiriinleri ile
et ve et iirlinleri genellikle protein, mineral, lipid ve vitamin bakimindan zengin olup,

mikroorganizmalarin gelisimi i¢in daha elverisli bir ortam olustururlar (34).

2.3.1.2. Sicaklik

Bakteri gelisimi i¢in gerekli faktorler icerisinde en 6nemlilerinden biri olup,
minimum, maksimum ve optimum iireme sicakligi olarak ifade edilir. Bakteriler
tirlerine gore, 15°C’den 90°C’ye kadar bir sicaklik araliginda canliliklarini
stirdiirebilirler. Optimum iireme sicakliginda bakterilerin ¢ogalma hizi en yiiksek
orandadir ve bu orandan maksimum ve minimum sicaklik derecelerine dogru gecisle

generasyon siiresi ve boylelikle de tireme hiz1 degisir (34).

2313.pH Degeri
Bakterilerin gelisimi ve metabolizmalar1 pH degerinden etkilenir. Bakteriler
1yi Ureyebildikleri optimal pH degerlerine sahiptirler. Asidi yiiksek olan (domates,

sirke, yogurt vb.) gidalarda bakteri liremesi zordur. Bakterilerin cogunlugu notre



yakin, veya hafif alkali (pH: 6.8-7.5) ortamlarda daha iyi iirerler (34).

2.3.1.4. Su Aktivitesi Degeri

Su, biitlin canlilarda oldugu gibi bakteriler i¢in de vazgecilmez unsurlardan
biridir. Bakterilerin toplam agirligmin yaklasik %75-90’m1 su olusturur. Su,
bakterilerde besin maddelerinin alinmasi, tasinmasi, metabolik iirlinlerin atilmasinda
¢ok onemli bir role sahiptir. Bakterilerin ¢ogunlugu su oranit %15’ten yliksek olan

gidalarda gelisebilirler (34).

2.3.1.5. Bakterilerin Besinlerde Ureme Siireleri ve Semptomlar

Gida  infeksiyon  ve  intoksikasyonlarinin  olusumlari; patojen
mikroorganizmanin toksinlerine, yas, beslenme, diyet gibi faktorlerin varligina,
immiin sistemin c¢esitli hastaliklar ya da ilaglar sebebiyle baskilanmis olmasina ve
gidanin yapis1 ve bilesenine bagli olarak oldukca degiskenlik gosterir. Gida
infeksiyon ve intoksikasyonlarina sebep olan bakterilerin, besinlerdeki tireme

stirelerinin oldukga farkli oldugu goriilmektedir (Tablo 1) (34).

Tablo 1: Bakteriyel gida infeksiyon ve intoksikasyon etkenlerinden bazilari,

inkiibasyon peryodlari, semptomlar1 (34).
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Etken Inkiibasyon | Bashca gidalar Semptomlar
peryodu
Salmonella spp. 12-36 saat Et, yumurta, ¢ig siit ve | Diyare, karmn agrisi, ates,
tiriinleri kusma
E.coli:0157:H7 12-72 saat Diski ile kontamine gida Diyare, karm agrisi,

hemorajik kolitis

Listeria monocytogenes | 1-7 giin Cig siitten yapilan peynir, | Erken veya oli dogum,
tilketime hazir gida meningitis, septisemi
Staphylococcus aureus 2-4 saat Kremali pasta, kanatl eti Mide  bulantisi,  kusma,

abdominal kramp

Bacillus cereus 1-16 saat Piring, sebze, tatl, et | Karm agrisi, diyare, kusma

urtinleri




2.3.2. Bakteriler icin Bulasma Yollar1

Bakterilerin yemeklere bulasabilmesi i¢in bir yola gereksinimleri vardir. Bu
yolu ¢ogu zaman insanlar ve hayvanlar olusturmakla birlikte, bazen de ¢apraz
kontaminasyon denilen bir sekilde de bulasma olabilir (18). Capraz kontaminasyon
yemek {iiretiminde kontamine olmus alet, gida ve ekipmanin, kontamine olmayan
yemekleri bulastirmalar ile olusur (34). Capraz kontaminasyonu meydana getiren
unsurlar; karistiricilar, dograma tahtalari, mikserler, bocekler ve agikta uygunsuz
ortamlarda bekletilen ¢opler olabilir (18). Bu sekildeki kontaminasyonlar, eger 1s1
islemi goérmis trnlerde gerceklesirse onemli saglik bozukluklarina sebep olabilir
(34). Cig gida hazirlanmasinda kullanilan alet ve ekipmanlar, temizlenip sanitize
edilmeden, 1s1 islemi gormiis gida ile kesinlikle temas ettirilmemelidir. Cig gidalarin
hayvansal kaynakli olanlar1, pismis gidalar ile ayn1 ortamlarda bulunurlarsa veya ayni
anda islenirlerse ¢apraz kontaminasyon riski artabilir (35,36). Bununla birlikte
insanlar da, bircok zararli bakterinin kaynagidir. insanlarin; derisinde, tuvalet veya
baska bir is sonrasinda ellerinde, burun akintisinda ve gesitli yollarla havaya dagilan

tiikiiriiklerinde ¢ok sayida bakteri bulunur.

15
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2.4. GIDA MiKROBIYOLOJiSi

Gida mikrobiyolojisi temel olarak gida isleme ve tasima sirasinda eksik ve/veya
hatali uygulamalar sonunda gidalar1 bozan, insanlari1 hastalandiran mikroorganizmalarla
ilgilenir. Gida kaynakli patojenlerin, c¢esitli ortamlarda canli kalma ve infeksiyon

olusturma kapasitesi gesitli faktorlere bagl olarak ¢ok fazla degiskenlik gosterir (34).

2.4.1. Gida Kaynakh Patojenlerin Infeksiyon Dozu

Patojenlerin infeksiyon dozu veya bunlarin toksinleri konagin bagisiklik durumuna
ve organizmanin dogal infektivitesine bagl olarak degisir. Yiiksek gastrik pH’ya sahip
kisiler ya da diger hastaliklar i¢in antibiyotik tedavisi uygulananlar, antibiyotiklerin
bagirsaktaki mikroflora yiikiinii azaltmasi sebebiyle gida kaynakli infeksiyonlara

yakalanma riski yiiksek olan kisilerdir.

2.4.2. Gida Kaynaklh Patojenlerin Cansiz Yiizeylerdeki Varhg:

Gida kaynakli patojenler mutfak kesme tahtasi, bigak vb. yiizeylerde uzun stire

canliliklarini siirdiiriirler (Tablo 2) (37).

Tablo 2: Gida kaynakli bakteriyel patojenlerin cansiz yiizeyler iizerinde
hayatta kalma siireleri (37).

Bakteriyel patojenler Canh kalma siireleri
Campylobacter jejuni 6 gline kadar
Escherichia coli 1.5 saat -16 ay
Listeria species 24 saat-birkag ay
Salmonella serovar Typhi 6 saat- 4 hafta
Salmonella serovar Typhimurium 10 giin—4.2 yil
Shigella species 2 giin-5 ay
Staphylococcus aureus 7 giin—7 ay
Streptococcus pyogenes 3 giin-6.5 ay

Vibrio cholerae 1-7 giin
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2.5. GIDA KAYNAKLI PATOJENLER

Gidaya bulasarak, hastalik olusturan mikroorganizmalar genelde alt1 grup olarak

incelenir.

2.5.1. Staphylococcus aureus
Bu mikroorganizma, 1800’lerin sonlarinda A. Ogston tarafindan Yunanca {iziim
salkimi anlamima gelen Staphylococcus sozciigiiyle tanimlanmis ve ilk kez F.J.

Rosenbach, bu bakteriyi izole ederek Staphylococcus aureus ismini vermistir (38).

2.5.1.1. Siniflandirma

Staphylococcus aureus, Staphylococcus cinsi igindeki tip tiiriidiir. Bu cins
icindeki diger tirler; S. intermedius, S. chromogens, S. cohnii, S. caprae, S.
caseolyticus, S. delphini, S. epidermidis, S. felis, S. gallinarum, S. haemolyticus, S.
hyicus, S. lentus, S. saprophyticus, S. sciuri, S. simulans, S. succinus, S. warneri ve S.

xylosus dur. Bu tiirlerin gogunlugu enterotoksin tiretir (39).

2.5.1.2. Genel Ozellikleri

Staphylococcus aureus katalaz-pozitif, fakiiltatif anaerop bir organizmadir ve
aerop kosullarda daha iyi tirer ve glukoz metabolizmasinin son {iriinii olarak asetoin liretir.
Mannitolii fermente eder, tavsan plazmasinin koagiilasyonuna sebep olur, termontikleaz
retir (37).

S. aureus ve S. epidermidis, Staphylococcus cinsi igindeki en énemli iki tiirdiir.
S. epidermidis koagiilaz negatif iken, cogu S. aureus susu koagiilaz pozitif ozellik
gosterir (40). Staphylococcus tiirlerinin gosterdigi farkli biyokimyasal reaksiyonlar,
onlarin ayirt edilmesinde oldukga etkilidir (Tablo 3) (41).
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Tablo 3: Gidalarla ilgili Staphylococcus tiirlerinin baglica 6zellikleri (41).

Mikroorganizma | Koagiilaz | Niikleaz | Enterotoksin | Hemoliz | Mannitol Kaynak
S. aureus + + + + + burun membrani
S. intermedius + + + + (+) burun membrani
S. hyicus (+) + + - - domuz derisi, siit
S. delphini + - + + yunus
S. schleiferi - + + - insan derisi
S. caprae - + + (+) - keci stiti
S. chromogens - zayif + - degisken sIgir
reaksiyon
S. cohnii - - + - degisken insan- primat derisi
S. epidermidis - - + degisken | - insan derisi
S. haemolyticus | - + + + degisken insan derisi
S. lentus - + - + keci std
S. saprophyticus | - - + - + alin bolgesi
S. sciuri - + - + kemirgenlerin derisi
S. simulans - degisken degisken | + insan - primat derisi
S. warneri - + + zayif + insan derisi
reaksiyon
S. xylosus - - + + degisken insan - primat derisi

2.5.1.3. Uremesini ve Canliligini Etkileyen Faktorler

Stafilokoklar ~ 7-48°C’de  yasamlarmi siirdiirebilirler, 10-48°C arasinda
enterotoksin iiretebilmelerine ragmen, 40-45°C aras1 sicakliklar enterotoksin iiretimi
icin optimum sicakliklardir. Boylece stafilokok iiremesinin engellenmesinde sicaklik
kullanim1 6nemlidir, diger bir deyisle pisirme sicakliginda enterotoksin olusamaz. Isi
uygulamasi ile birlikte Staphylococcus tiirlerinin ¢ogu inaktive edilebilmektedir. Isiya
karst dayamklilik gostermez (25,42). Ote yandan stafilokokal enterotoksin igeren
gidalarin  gOriinlisiiniin  ve tadinin  normal olmast da tiketiciyi gidadan
stiphelendirmeyen bir durum olusturur (43).

Staphylococcus tiirlerinin gidalardaki pH degeri, 5.5-6.6 arasinda oldugunda
enterotoksin irettigi, pH degeri 5’in altinda oldugunda ise genelde toksin
olusturamadiklart bildirilmektedir. Ayrica, Ozellikle S. aureus, en ¢ok %20 tuz
konsantrasyonunda iireyebilmekte ve en ¢ok %10 tuz konsantrasyonunda toksin

olusturmaktadir (25).
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2.5.1.4. Patojenite ve Klinik Semptomlart

Stafilokoklara bagli gida zehirlenmesi tiim diinyada bildirilen gida kaynakli
zehirlenmelerin en Onemlilerinden biridir. Son yillarda azalmakla birlikte Amerika
Birlesik Devletleri (ABD)’nde 1970-1980 arasinda bildirilen gida zehirlenmelerinin
yaklasik ticte birinde stafilokoklar etken olarak saptanmistir. Brezilya, Misir, Tayvan,
Japonya gibi llkelerde ve gelismekte olan pek cok {ilkede ise stafilokoklar, gida
zehirlenmelerinin ana sebebi olarak bildirilmektedir. intoksikasyon, kontamine gidada
olusmus enterotoksinin alinmasiyla meydana gelir. Stafilokok kontaminasyonunun
cogunlukla siit ile hazirlanmis krema, puding, sarkiiteri Uiriinleri, salata soslari, et, balik
ve jambon gibi iirlinlerde meydana geldigi goriilmiistiir (37).

Stafilokok intoksikasyonlari, diinya genelindeki bakteriyel kaynakli gida
zehirlenmesi olgular diistiniildiigiinde ilk siralarda yer alirlar. Nadiren diger stafilokok
tirleri de enterotoksin iiretseler de toksinler g¢ogunlukla, Staphlocoocus aureus
tarafindan meydana getirilirler (25). Toksin iireten diger tiirler S. haemoliyticus, S.
cohnii, S. xylosus, S. equorum, S. lentus, S. capitis ve S. intermedius olarak sayilabilir.

Stafilokoklara bagli gida zehirlenmesinde semptomlar 1-6 saat i¢inde goriilmeye
baslar. Bulanti, kusma, karin agrisi, ishal, bas agrisi, kramp ve anafilaktik sok seklinde

belirtiler verir. Hastalik 24 saat iginde gerilemeye baslar (37).

2.5.1.5. Enterotoksinleri

Staphylococcus aureus ¢ok sayida ekstraselliiler protein ve toksin iiretir. En
onemli toksinleri stafilokok enterotoksinleri (SE) olarak adlandirilir. Genellikle 1siya
direngli olan SE’ler serolojik olarak farkli 17 major gruba ayrihir [A-R (F harig)].
Ayrica SEC antijenik olarak farkli 3 (SEC1, SEC2, SEC3) alt tipe ve SEG bir varyant
tipe (SEG,) sahiptir (37).

2.5.1.6. Kaynak ve Bulasma

S. aureus her yerde bulunabilen 6zellikte bir mikroorganizmadir. S. aureus 'un
da dahil oldugu pek cok stafilokok tiirli insanlarin ve hayvanlarin dogal florasi olarak
kabul edilmektedir. Bu mikroorganizmalar saglikli insanlarin burunlarinda, sac¢inda,
derisinde ve hasta kisilerin kesiklerinde, abse ve pistillerde bulunabilir (43). S.
aureus’un gidalara bulagmast genel itibariyle insanlar, hayvanlar ve ekipmanlar

vasitasiyla olmaktadir.
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Fidan ve ark. (8)’nin yaptiklar1 arastirmada S. aureus; dograma tahtalarinin
%40’1nda, islem tezgahlarinin %30’unda, islem bigaklarin %15’inde, buzdolab1 kapi
kollarmin %65’inde, servis masalariin %50’sinde, kurulama bezlerinin %15’inde, asc1

ellerinin %90°1nda, garson ellerinin %85’inde ve is onliikklerinin %10’unda saptanmistir.

2.5.1.7. Gidalarda Varligi

Gida isletmelerinde dezenfeksiyonun yapilmadigi veya eksik yapildig
isletmelerde alet ve ekipmandan kaynaklanan sekonder kontaminasyonlar ¢cok onemli
bir yer tutmaktadir. Bunlarin basinda gerektigi gibi temizlenmemis ve dezenfekte
edilmemis sagim ekipmanlar ve siit kaplar1 gelmektedir. Bu ekipmanlarda kalan siit
artiklart mikroorganizmalar i¢in miikemmel bir besiyeri olma 6zelligini tagimakta ve
sagim arasi peryodlarda hizla artarak, yiiksek rakamlara ulagmakta ve bir sonraki

peryodda siitii enfekte etmektedir (44).

S. aureus’un infeksiyon dozu 105—108 kob/g ve etkili oldugu toksin
konsantrasyonu ise gidanin graminda >1 ng’dir (37). S. aureus i¢in en 6nemli kaynak
insandir. Insanlarm deri ve mukoza (bogaz ve burun) florasinda dominant olarak
bulunur. Ayrica hayvanlarin, 6zellikle koyun ve ineklerin de kaynak oldugu
belirtilmektedir. iltihaba da sebep olan bu bakterinin tasiyiciliginda insanlarin daha
onemli oldugu ve zehirlenmelerde en Onemli kaynagin personel oldugu
vurgulanmaktadir (40).

Zehirlenmeye sebep olan gidalarin en dnemli ortak 6zellikleri elle hazirlanmalari
ve tiiketilene kadar buzdolabinda muhafaza edilmeleridir. Hazir baliklar, dil, salam ve
benzeri tiitsillenmis fiime et iirlinleri, siit ve Uriinleri 6zellikle peynir, yumurta iceren
tirlinler, pastalar, kremalar, salata, mayonez ve soslar1 gibi iiriinler zehirlenmelere neden
olabilmektedir (45). Ingiltere’de yapilan bir galismada kontamine gidalarm %75’ini
kirmiz1 et ve tavuk etleri ile, bunlardan iiretilen iiriinlerin olusturdugu, geri kalaninin ise

balik ve istiridye ile siit iiriinlerinden meydana geldigi saptanmistir (46).

2.5.1.8. Onleme ve Kontrol
Gida kaynakli S. aureus infeksiyonlarindan halk sagliginin korunarak, adli
vakalarin azaltilmasi i¢in alinabilecek dnlemler sunlar olabilir (38):

I.  HACCP sisteminin isletmede etkin bigimde uygulanmasi
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Il.  Bu patojen, iltihapli hayvanlar yoluyla, siit ve siit liriinlerine gegebilmektedir.

Hasta hayvanlarin siitlerinin kullanilmamasi 6zellikle 6nemlidir

1. Gida iireten iscilerin viicutlarindan kontamine olma riski oldukca yiiksektir. Her
ne amagla olursa olsun, islenmis gidalar elle dokunulmamalidir. Pigsmis gidalar,
¢ig triinler ile farkli yerlerde bulundurulmali ve personel bu konuda
egitilmelidir. Ust solunum yolu infeksiyonu olanlar ile, ciltlerinde yara ve

iltihaplanmalar olan kisiler isyerlerinden uzak tutulmalidir.

2.5.2. Bacillus cereus

2.5.2.1. Siniflandirma
Bacillus cinsi ilk olarak 1872’de F. Cohn tarafindan bildirilmistir (16,47).
Bacillaceae ailesine dahil olan Bacillus spp. 60°dan fazla tiir barindirir. Bacillus tiirleri

arasinda gidada en ¢ok bulunani, B. cereus’tur (48).

2.5.2.2. Genel Ozellikleri

Bu bakteri peritrik flagellalari ile hareketli olup, gram pozitif 6zellik gosterir,
endospor olusturur, fakiiltatif anaerop kosullarda da ireyebilir, katalaz ve lesitinaz
pozitif 6zellik gosterir, uzunlugu yaklasik 3.5 pm olan ve yaklasik 1.2 um genisliginde
olan bir bakteridir. Sporlar1 santralde yer alir ve eliptik form gosterir (25). Bacillus
tirlerinin identifikasyonunda kullanilan 6zelliklerin (dogrulama testleri) birbirine ¢ok

yakin oldugu goriiliir (Tablo 4) (49).

Tablo 4: Bazi1 Bacillus tiirlerinin baslica 6zellikleri (49).

Dogrulama testi B. cereus B.thuringiensis B. mycoides
Gram reaksiyon + + +
Katalaz + + +
Hareket + + -
Nitrat rediiksiyonu 2 + +
Tirozin degradasyonu + + +
Lizozim direnci + + +
Yumurta saris1 hidrolizi + + +
Glikoz kullanim (anaerobik) + + +
Voges-Proskauer + + +

Mannitolden asit {iretme - - -

Hemolizin + + +
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2.5.2.3. Uremesini ve Canliigimi Etkileyen Faktorler

Ureme sicakliginin optimum oldugu deger 35°C olup, iireme sicakliginin
maksimum degeri suslara gore 37-48°C arasinda ve minimum iireme sicakligi ise 10-
18°C arasinda degisir. Psikrotrof suslar ozellikle 1s1 islemi gérmiis ve buzdolabinda
muhafaza edilen uzun Omirli gidalarda risk olusturmaktadir (25). En iyi gelisme
gosterdigi pH araligi 4.9-9.3 arasindadir.

Basiller elips ya da silindir bigiminde sporlar olustururlar (37). B. cereus, a-

hemoliz olusturmaz, ancak bazi suslarda B-hemoliz olusturabilir.

2.5.2.4. Patojenitesi ve Klinik Semptomlart

Kusma ve diyare gibi belirtilerle ortaya ¢ikan Bacillus cereus kaynakli gida
zehirlenmelerinde emetik sendromdaki inkiibasyon siiresinin 1-5 saat arasinda, diyarel
sendromdaki inkiibasyon stiresinin ise 8-16 saat arasinda oldugu goriliir (Tablo 5) (7).
Ayrica, immiin sistemi baskilanmig kisilerde 6liimciil infeksiyonlara, geri doniisiimsiiz
g6z infeksiyonlarina, postravmatik yaralanmalara, metastazik endoftalmitlere sebep

olabilir.

Tablo 5: Bacillus cereus’tan kaynaklanan gida zehirlenmelerinin 6zellikleri (7).

Karakteristik Emetik Sendrom Diyarel sendrom

Infektif doz 10°-10°kob/g gida 10°-10" toplam hiicre alinmasiyla

Toksinin iiretildigi ortam  Gida Incebagirsak

Semptomlar Bulanti, kusma, olasilikla diyare Karin agrisi, diyare, bazen
bulanti

Inkiibasyon siiresi 1-5 saat 8-16 saat

Semptomlarin siiresi 6-24 saat 12-24 saat

Bulagmada en sik rol Tekrar 1sitilmig piring, hazir yemekler Et Griinleri, giiveg, ¢orba, sos,

oynayan gidalar puding, siit iiriinleri

B.cereus’un meydana getirdigi gida zehirlenmesinde, bakteri miktar1 arttikca
ekstraselliiler toksin sentezlenir. Boylelikle intoksikasyon seklinde zehirlenme goriiliir.
B. cereus’un meydana getirdigi enterotoksinler iki farkli tipte zehirlenme olusturur.
Diyarejenik toksin, hiicre sayis1 10" hiicre/mL kadar oldugunda meydana gelir ve gida

30 dakika 56°C’de tutuldugunda pargalanir. Emetik toksin ise 1siya direnglidir (48).
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2.5.2.5. Kaynak ve Bulasma
Birgok Bacillus tiirli arastirilmis ve gida maddelerinin bozulmasinda ve gida
zehirlenmelerinde en onemli tiir olarak Bacillus cereus tespit edilmistir (16,47). B.

cereus toprakta bulunmasi nedeniyle baslica bitkisel gidalar1 kontamine etmektedir (25).

2.5.2.6.Gidalarda Varlig

B. cereus’un en yaygin bulundugu ve en ¢ok salgina neden olan gidalar siit ve
stit urtinleri, nisastali gidalar, ayrica tahil ve baklagiller ile 6zellkle piring gibi kuru
gidalardir (50). Siitte ¢ok yaygin bulunur, ancak siit friinlerinde bu etkenden
kaynaklanan zehirlenmelere fazla rastlanmaz, ¢iinkii yiiksek sayida B. cereus varliginda
bozulma hissedilir ve firlinler tiikketilmez (40). B. cereus 30 dakika ve 63°C’de
pastOrizasyona tabi tutuldugunda sporlari canli kalir.

Bacillus cereus ile ilgili salginlar genellikle tahilli gidalar, pudingler ve
corbalarla ilgilidir. Emetik sendrom genellikle pasta, pilav, kirmizi et, tavuk eti, siitlii
puding, vanilyali sos ve ¢ocuk formiillerinin tiiketiminde goriiliir. Diyare ise genellikle

et, balik, misir, misir unu ve patates piiresinin tiiketiminde ortaya ¢ikar (37).

2.5.2.7. Onleme ve Kontrol
Gida kaynakli B. cereus infeksiyonlarindan halk sagliginin korunarak, adli
vakalarin azaltilmasi i¢in alinabilecek dnlemler sunlar olabilir (25):

I.  B. cereus ile ilgili hastaliklar, gidanin uygun olmayan sicakliklarda tutulmasi,
kontamine ekipman kullanilmasi, yetersiz pisirme ve kotii sanitasyon sebepleri
ile artar. Bu sebeple gidayr servis etmeden once, 75°C’nin iizerinde tutmak
gerekir.

Il.  Gidalarin soguk muhafazasi i¢in, 7°C’nin altinda bulundurulmasi gerekir.

I, Cig gidalar ve islenmis gidalar ayr yerlerde tutulmalidir.
IV. Isletme i¢cinde HACCP gibi etkili kontrol sistemleri uygulanmalidir.

2.5.3. Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes, 1926’ da E.G.D. Murray ve ark. tarafindan hasta
tavsanlarin ve kobaylarin karacigerlerinden izole edilmis ve Bacterium monocytogenes
olarak isimlendirilmistir (49). Listeria monocytogenes ile ilgili olarak gida

endiistrisindeki ¢aligmalar ise son 25 yilda ivme kazanmistir (51).
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2.5.3.1. Siniflandirma

Listeria genusu; L. monocytogenes, L. ivanovii, L. innocua, L. welshimeri L.
seeligeri ve L. gray olmak iizere 6 tiirden olusur. L. monocytogenes hem insanlarda hem
de hayvanlarda hastaliga sebep olmasi sebebiyle, patojenitesi yiiksek bir tiir olarak 6n
plana ¢ikmaktadir (52,53). L. ivanovii ise 6zellikle gevis getiren hayvanlarda diistige

sebep olan bir patojendir. Diger Listeria tiirlerinin ise patojen olmadigi belirtilmektedir
(52).

2.5.3.2. Genel Ozellikleri

L. monocytogenes gram pozitif, yaklasik 1-2 uym uzunlugunda ve 0,5 um eninde,
comak seklinde ve iplik seklinde dizilmis ya da birbirine paralel formda uzanmis
mikroorganizmalardir (38). Listeria tiirleri icerisinde patojen 6zellik gosteren iki tiirden
biri olan L. monocytogenes’in , CAMP testi pozitif iken, L. ivanovii ise bu test i¢in negatif
ozellik gosterir (Tablo 6) (37).

Tablo 6: Listeria tiirlerinin biyokimyasal 6zellikleri (37).

Ozellikler L.monocytogenes L. innocua L.ivanovii L. welshimeri L. seeligeri L. grayi
B-hemoliz + - + - + _
CAMP (S. aureus) + - - - + _
CAMP (R. equi) - - + - — —
Ramnoz + d — — _ _
Ksiloz - - + + +

Mannitol (a-methyl- + + - + —

d-mannoside)
Sitotoksisite + - + - " _

invazyon deneyi + - + - - _

CAMP: Christie, Atkinson, Munch-Peterson hemoliz deneyi, +: pozitif, — : negatif, d: degisken

2.5.3.3. Uremesini ve Canhiigimi Etkileyen Faktorler

L. monocytogenes sicaklik, su aktivitesi ve asidite gibi pek ¢cok ¢evresel sartlara
dayaniklidir. Gelisimini etkileyen en onemli faktorler; inkiibasyon sicakligi, tuz, pH,
ortamdaki besin maddeleri olarak goriillmektedir (38,54).

Ozellikle asitli ortamlarda L. monocytogenes sayisinda 6nemli Slciide azalma

gorilmektedir. Yogurt gibi cesitli fermente iiriinlerde asit tipi, fermentasyon 1sis1 ve
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pH’nin 5.2°nin altina diismesi, L. monocytogenes’in iireme oranini disiiriir (55). Ancak
pH’nin <4.5 oldugu kosullarda L. monocytogenes iireyemez ve canliligin yitirir (56,57).

L. monocytogenes’in minimum {ireme derecesi -0.1 ile -0.4 °C arasindadir ve
buzdolab1 sartlarinda da iireyerek halk sagligi agisindan 6nemli bir tehlike olusturur

(58). Is1 uygulamalarinin bu patojen lizerine 6nemli olgiide etki ettigi bildirilmektedir
(59).

2.5.3.4. Patojenitesi ve Klinik Semptomlart

L. monocytogenes menenjit, septisemi, ¢esitli organlarda fokal infeksiyonlar ve
ayrica hamile kadinlarda diistige neden olabilen bir mikroorganizmadir. Genellikle ates,
bas agrisi, miyalji bazen kusma, diyare gibi gastrointestinal semptomlar ortaya g¢ikartir
(37). Merkezi sinir sistemi hastaliklari ve sepsis goriilebilir (60). Sistemik listeriosis
vakalarinin %20-40’1n1n 6liimle sonuglandigr belirtilmektedir (53). Gastroenteritin kesin
mekanizmasi ise bilinmemektedir.

L. monocytogenes yeni doganlar, hamile kadinlar, yaslilar ve bagisiklik sistemi
baskilanmis insanlar i¢in saghigi tehdit eden 6nemli bir etkendir (61). AIDS ve diyabet
hastalar, alkolikler, alkole bagli karaciger rahatsizliklar1 olanlar ile kalp damari
degisimi gerceklestirilen insanlar da yiiksek risk altindadir (53). Ilk gida kaynakli
listeriosis vakasi 1981 yilinda dogrulandiktan sonra Kuzey Amerika ve Avrupa’da
bircok listeriosis vakasi bildirilmistir (Tablo 7) (62). Ozellikle son yilllarda listeriosis
vaka sayisinin Avrupa iilkelerinde oldukca artmis oldugu ve goriilen vakalarin ¢ok
bliyiik bir kisminin 65 yas ve iistii kisilerde oldugu belirtilmistir (63).

L. monocytogenes etkisini, hemolizinin 6zel bir tipi olan listeriolisin O ile
gosterir. Patojen farkli viicut dokularina yerleserek cogalir ve toksini ile viicut

hiicrelerinin 6liimiine sebep olur (38).
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Tablo 7: Diinyada 1980-2005 yillar1 arasindaki bazi Listeriosis vakalari (62).

) Olgu Perinatal Olii

Yil Ulke sayisi olgu sayisi Siipheli gida Serotip
1981 Kanada 41 34 18 Lahana salatasi 4b
1983 ABD 49 7 14 Pastorize siit 4b
1985 ABD 142 94 48 Meksika peyniri  4b
1983-1987  lIsvicre 122 65 34 Peynir 4h
1987-1989  ingiltere 366 ? ? Pate 4bx
1989-1990 Danimarka 26 3 7 Kiifli peynir 4b
1992 Fransa 279 0 85 Domuz dili 4b
1993 Fransa 38 31 10 Domuz eti 4b
1998-1999 ABD 108 ? 14 Sosis 4b
1999 Finlandiya 25 0 6 Tereyag 3a
1999-2000  Fransa 10 3 3 Domuz eti 4b
1999-2000  Fransa 32 9 10 Domuz eti 4b
2000 ABD 30 8 7 Hindi eti 1/2a
2000 ABD 13 11 5 Meksika peyniri  4b
2002 ABD 54 12 8 Hindi eti 4b
2002 Kanada 17 0 Taze peynir 4b
2003 ABD 12 ? ? Meksika peyniri ~ 4b

L. monocytogenes ile kontamine olmus domuz eti tiketimine bagl olarak 1992-
1993 yillarinda Fransa’da iki biiyiik vaka ortaya ¢ikmistir. 1992 yilinda meydana gelen
zehirlenmede 279 kisiden 85’inin o6ldigl, 1993°de ise 38 kisinin zehirlendigi
belirtilmektedir. Benzer sekilde Italya ve diger Avrupa iilkelerinde de zehirlenmelerle
karsilagildigi aktarilmaktadir (64).

L. monocytogenes’in patojenite mekanizmasi karmagiktir, intestinal fazda bakteri
bagirsaklarda kolonize olur. Daha sonra mukozal bariyerlerden kan dolagimina girer ya
da sistemik yayilma icin lenfatik sisteme geger. Sistemik yayilma sirasinda bakteri
dendritik hiicreler ya da makrofajlar araciligiyla karaciger, dalak, beyin ve plasentaya
dagilir.

Etkene maruz kalan kisinin duyarliligina gore degismekle birlikte insanlarda

hastalik olusturmasi igin gerekli olan infeksiyon dozu bilinmemektedir (60).

2.5.3.5. Kaynak ve Bulasma
Listeria tiirleri, her tiirlii ortamda dogada toprakta, suda, bitkilerde ve koyun,
sigir gibi hayvanlarin bagirsaklarinda bulunabilir (62,65).

Gida tiriinleri infeksiyonlar i¢in primer aractir ve et, sebze, balik ve siit tirlinleri
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bulasmada baglica rolii oynayan potansiyel kaynaklardir. Bu anlamda hazir yemekler
oncelikle risklidir ve cesitli salgmlardan sorumlu tutulmaktadir. Ozellikle iiriinlerin
hazirlandiktan sonraki kontaminasyonlar1 ¢ok tehlikelidir.

L. monocytogenes’in bitki, toprak ve suda bulunmasi nedeni ile {iretim, isleme,
pazarlama ve dagitim sirasinda gidalara bulasabilmesi, bu mikroorganizmay1 gida

endiistrisinde 6nemli bir sorun haline getirmektedir (64).

2.5.3.6. Gidalarda Varlig

L. monocytogenes c¢esitli ¢ig ve islenmis gidalarda bulunabilmektedir. Nitekim
stit ve tirlinleri, ¢esitli hayvan etleri, fermente et tiriinleri, kirmiz1 turplar, lahana, deniz
tirtinleri ile islenmis baliklar gibi ¢ok ¢esitli gidalarda bulundugu belirtilmektedir (66).
Yemeye hazir gidalar ile uzun siire buzdolab1 sicakliginda muhafaza edilen gidalarda
riskin daha yiiksek oldugu, asidik olan ve dondurularak muhafaza edilen gidalarin ise
diisiik risk tasidigi aktarilmaktadir (64).

1993°den beri, L. monocytogenes sebebiyle meydana gelen yedi biiyiik salgin
bildirilmigtir. Bu salginlarda bildirilen serotipler 1/2a, 1/2b ve 4b’dir. Salginlara sebep

olan gidalar; piring salatasi, soguk ton balig1 salatasi, peynir ve c¢ikolatali siittiir. Bu

6 8
salginlarla ilgili infeksiyon dozu 10 —10 kob/g kadar yiiksektir. Ancak hastaligin

gastrointestinal formu ile ilgili infeksiyon dozunun 10° kob/g kadar diisiik olabildigi

gibi, 10" kob/g kadar yiiksek olabilecegi de bildirilmektedir.

2.5.3.7. Onleme ve Kontrol
Gida kaynakli L. monocytogenes infeksiyonlarindan halk sagliginin korunarak,

adli vakalarin azaltilmasi i¢in alinabilecek onlemler:

I.  HACCP sisteminin gida isletmelerinde etkin bir sekilde uygulanmasi
Il.  Hijyenik kalitenin her tiirlii ham madde de yiiksek olmasi

I1l.  Capraz kontaminasyonun kesinlike engellenmesi

IV. Isil islem kurallarmin gidalarin dretiminde c¢ok dikkatli bir gsekilde
gerceklestirilmesi

V. Gida isletmelerinde galisan her tiirlii personelin hijyen konusunda egitim almasi.
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2.5.4. Koliform grubu bakteriler
2.5.4.1. Siniflandirma

Koliform grubu bakteriler, Enterobacteriaceae ailesinde yer alir (47). Koliform
bakteriler indikatér organizmalar grubunu olustururlar. Gida ve su O6rneklerinin hijyen

durumunun belirlenmesinde en ¢ok yararlanilan bakteri gruplarindan biridir.

2.5.4.2. Genel Ozellikleri

Koliform grubu bakteriler denildiginde; 37 °C'da 48 saat iginde laktozdan asit ve
gaz olusturan, gram negatif, oksidaz negatif, sporsuz, indol (+) ve ¢omak seklinde olan
bakteriler anlasilir. Bagirsakta bulunan ve laktoz pargalayan bu koliform grubu

icerisinde Escherichia, Enterobacter, Citrobacter ve Klebsiella-tiirleri yer alir (67).

2.5.4.3. Patojenitesi ve Klinik Semptomlar:

Bu grup bakterilerin bir kism1 normalde insan ve hayvanlarin bagirsak florasinda
bulunurken, bir kism1 da toprak, su ve bitki artiklarinda yer alirlar. Potansiyel patojen
Ozelikte olan bu mikroorganizmalar konak direnci zayifladiginda ¢esitli infeksiyonlara
yol acabilirler. Infeksiyonlar1 viicudun herhangi bir bolgesinde ortaya ¢kabilir ancak en

korkulan sonuglar1 septisemi ve endotoksemidir (68).

2.5.4.4, Kaynak ve Bulasma

Koliform grubu i¢indeki mikroorganizmalardan olan Klebsiella, insan ve
hayvanlarin bagirsaklarinda ve normal olarak insanlarin solunum yolu kanallarinda
bulunur (68). Citrobacter toprakta, suda ve insan digkisinda bulunabilir (68).

Enterobacter toprakta, suda, kanalizasyonda, insan ve hayvan bagirsaklarinda ve
bitkilerde bulunur (40). Klebsiella’lara ¢ok benzeyen bakterilerdir. Diger koliformlarin
aksine E.coli, dogada uzun siire varligint devam ettiremez. Besinlerin dondurulmasi gibi
islemlere kars1 da hassastir. Varligi digki ile yeni bir kirliligin isareti olarak kabul edilir

(69).

2.5.4.5. Gidalarda Varligi
Klebsiella meyve, sebze ve hububatlarda bulunabilir. Citrobacter ¢ogunlukla

bebek mamalarinda bulunmustur. Enterobacter siit tiriinlerinde siklikla bulunur.
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2.5.4.6. Onleme ve Kontrol
Gida kaynakli koliform grubu infeksiyonlarindan halk sagliginin korunarak, adli
vakalarin azaltilmasi i¢in alinabilecek onlemler sunlar olabilir:
. Bu mikroorganizmalar1 etkisiz hale getirmenin yollarindan biri gidalara 1s1l

islem uygulanmasidir.

I[l.  Yikama islemi sirasinda genel hijyen kurallarina uyum, ozellikle hayvansal
kokenli gidalarda capraz kontaminasyonun Onlenmesi alinabilecek genel

tedbirlerdendir.

2.5.5. Escherichia coli

2.5.5.1. Siniflandirma

Escherichia coli, Enterobacteriaceae ailesinde yer alir. E. coli, ilk kez 1895
yilinda Alman pediatrist Dr. Theodor Escherich tarafindan Bacterium coli commune
adiyla tanimlanmustir. E. coli, insan ve sicakkanli hayvanlarin bagirsak kanalinin normal
florasinda bulunur. Bu sebeple gidalarda bulunmasi fekal bir bulasmanin indikatorii

olarak degerlendirilir (25).

2.5.5.2. Genel Ozellikleri

E. coli gram negatif, aerop, katalaz pozitif ve oksidaz negatif comak seklinde bir
bateridir (37). Kisa peritrik flagellalar: ile tipik bir harekete sahip olmasina ragmen
bazilar1 hareketsiz olabilir (25). Biitiin tiirleri glukozdan asit ya da asit ve gaz iiretirler.

Laktozu fermente ederler (Tablo 8) (70).

2.5.5.3. Uremesini ve Canliligini Etkileyen Faktirler

Tipik mezofil bir bakteri olan E. coli normalde 7-45°C’ler arasinda iirer. Optimal
tireme sicakhigi 37°C’dir. Buna karsin bazi ETEC suslarmin 4°C’de de iireyebildigi
bildirilmistir. Uzun siireli soguk ve donmus muhafaza ortaminda (sogutulmus ya da
dondurulmus gidalarda) canliligimi korur. Ozellikle E. coli 0157:H7, hamburger gibi et
tirtinleri ile iliskilendirilmistir (71).

E. coli ve ozellikle E. coli O157:H7 diisik pH (pH 3.6 altinda) degerindeki
ortamlarda gelisim gosterebilmektedir. Ornegin pH 4.5°ta, fermente sucukta, 4°C de 2

ay depolama sonucunda, sadece 10? lik bir azalma gozlenmistir. Ayrica aside maruz



30

kalma durumunda asit toleransinin arttigi kaydedilmistir (71). Aside dayanikli
oldugundan otiirti pH’s1 1-2 olan midede yaklagik 3 saat siiren sindirime dayanmakta ve
ince bagirsaklara gegebilmektedir. Donma ve asiditeye karsida son derece dayanikli
olan E. coli 0157:H7’den korunmak i¢in, ABD’de kirmiz1 etlerin 1sinlanmasina izin

verilmistir (72).

Tablo 8: E coli’ nin bazi1 karakteristik 6zellikleri (70).

Karakteri Reaksiyon
Gram Negatif
Hiicre morfolojisi Sporsuz, diizgiin kisa ¢comak seklinde, 1.1-1.5x2.0-6.0um
Hareket Pertirik flagella ile hareketli yada hareketsiz
Aerobik yasam +
Anaerobik yagsam +

Optimum sicaklik 37°C
Katalaz +

Oksidaz -

D- mannitol fermentasyonu + (=%90)
Laktoz +(=%90)
D-Mannitol -(>%90)
D-Glukoz Asit tiretimi
Indol 37°C +(>%90)
Indol 44°C +(>%90)
Metil kirmizisi reaksiyonu +(>%90)
Voges-Proskauer reaksiyonu -(>%90)
Simmon’s sitratta iireme -(>%90)
Ureaz -(>%90)
Fenilalanin deaminaz -(>%90)
Lizin dekarboksilaz +(>%76-89)
TSI de H,S olusumu -(>%90)
KCN’de iireme -(>%90)
Jelatini eritme -(>%90)

+: pozitif reaksiyon; -: negatif reaksiyon

2.5.5.4. Patojenitesi ve Klinik Semptomlar:
E. coli’'nin patojen olmayan suslari, insanda ve hemen hemen biitiin

sicakkanlilarin normal bagirsak florasinda bulunur.



31

Patojenik E. coli, 6 virotipte simiflandirilir (37). (1) enterotoksijenik E. coli

(ETEC), (2) enteropatojenik E. coli (EPEC), (3) enterohemorajik E. coli (EHEC),
(4) enteroinvaziv E. coli (EIEC), (5) enteroagregatif E. coli (EAEC) ve
(6) diffuz aderan E. coli (DAEC):

Enterotoksijenik E. coli (ETEC), ince bagirsaklar: tutar ve dokuda fazla bir
degisiklik olusturmaz. Invaziv 6zellikte olmayan bu bakteriler
olusturduklar1 1siya duyarh ve 1siya direngli toksinleriyle etkilidirler. En belirgin
serogruplar; O6, 08, 011, 015, 020, 025, 027, 078, 0128, 0148, 0149, 0159 ve
0173’diir (37, 41). Gelismekte olan tilkelerde endemik olarak bulunur ve gocukluk
yas grubunda 6nemli bir ishal etkenidir. Sanayilesmis iilkelerden bu tip gelismekte
olan iilkelere seyahat eden kisilerde de turist ishaline neden olur. EPEC, EIEC ve
ETEC genel olarak infekte insan diskisi ile gevreye ve gidalara bulastigindan,
insanlar bulagsmada temel kaynagi olustururlar. Epidemiyolojik ¢aligmalar kontamine
icme suyu veya gidalarm, insan infeksiyonlarindaki en biiylik kaynaklar

olusturdugunu gostermektedir (37).

Enteropatojenik E. coli (EPEC), ince bagirsak mukoza hiicrelerine sikica
baglanarak yogun mikrovilus harabiyetine neden olur. Toksin salgilamazlar,
hiicre i¢i sinyalizasyona etki ettikleri icin ishale yol actiklar1 diistiniilmektedir.
Belirgin serogruplari;; O55, 086, 0111, 0119, 0125, 0126, 0127, 0128 ve
0142’ dir (37). Enteropatojenik E. coli, daha ¢ok yeni doganlarda ve 2 yasin
altindaki ¢cocuklarda diyareye (bebeklerin yaz ishali) neden olur. Yetigkin insanlarin
¢ogu bu etkeni tasimakla birlikte muhtemelen immiin sistemlerinin yeterli savunma
giicine sahip olmasi nedeniyle semptom gostermezler. EPEC, tiim diinyada
gorilmekle birlikte sanitasyonun yeterli olmadigi, gelismekte olan {ilkelerde
epidemik Oneme sahip olup, 1 yasin altindaki cocuklarda goriilen diyarelerin
yaklasik %30’unu olusturmaktadir (25).

Enterohemorajik E. coli (EHEC), EPEC’tekine benzer sekilde bagirsakta lezyon
olusturarak dokuya sikica baglanir. Verotoksin ( shiga toksin) olusturur. EHEC
serotipleri igerisinde en oOnemlisi O157:H7 serotipidir. Kalin bagirsagi tutar.
Ozellikle gelismis iilkelerde hemolitik iiremik sendromlu olgulardan en sik izole
edilen bakteri olup, ¢ocuklarda akut bobrek yetmezliginin 6nde gelen nedenidir. E.
coli O157:H7, gidadan (hamburger) ilk kez identifiye edildigi 1982 yilindan
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itibaren biiyiik 6nem kazanmistir. Clinkii EHEC’in virulansi ¢ok yiiksek ve minimal
infeksiyon dozu da ¢ok diisiiktiir (37). Son yillarda O157 disindaki serotiplerin de
bliyiik oranda etken oldugu bildirilmektedir.

IV. Enteroagregatif E. coli (EAEC), epitel hiicrelerine baglanir. Bu virotipte yer alan ve
persistan diyareye neden olan baslica serogruplar; O3, O15, 044, 086, O77 ve
O111” dir (37).

V. Enteroinvaziv E. coli (EIEC), invaziv Ozelliktedir, hiicreden hiicreye hareket
ederler, ancak toksin iiretmezler. EIEC’nin patojenitesi Shigella bakterilerinin
patojenitesine ¢ok benzer. Dizanteri tarzinda ishale neden olur. EIEC’nin sik
rastlanan serogrouplari; 028, 029, 0112, 0124, 0136, 0143, 0144, 0152, 0159,
0164 ve 0167°dir (37). Infeksiyona sicak yaz aylarinda daha sik rastlanir (41).
Insandan insana temas yoluyla bulasma olsa da, dogrulanmis EIEC infeksiyonlarinimn
genellikle gida ve su kaynakli oldugu bildirilmektedir. Digki ile kontamine gida ve su
bulagsmadaki en Onemli kaynaktir. Bunun disinda EIEC’den kaynaklanan gida
infeksiyonu olgular1 yumusak peynir, ¢ig siit ve kiymadan kaynaklanmaktadir.

VI. Diffuz aderan E. coli (DAEC), bagirsak epitel hiicrelerine baglanir (37). invaziv
Ozellikte olmayan ve toksin olusturmayan bu bakterinin patojenitesi tam olarak

anlagilamamustir.

Ozetle, E. coli genel olarak ¢ocuklarda diyare, hemorojik kolit, dizanteri, bobrek
ve mesane infeksiyonlari, cerrahi yara infeksiyonlari, septisemi, hemolitik tiremik
sendrom, zatlirre, menenjit ve bu hastaliklardan bazilarinin sonucu 6liim vakalarina
neden olabilmektedir (73).

Ayrica tiim yas gruplarini etkileyen, virulansi ¢ok yiiksek, minimal infeksiyon
dozu ¢ok diisiik olan ve gevre faktorlerine karsi direng gosteren E. coli O157:H7’yi
kapsayan EHEC 6n plana ¢ikmaktadir (25).

2.5.5.5. Kaynak ve Bulasma
E. coli nedeniyle meydana gelen vakalarin en 6nemli sebebini, Su kaynaklarinin
digkr ile kontaminasyonu ve gida islerinde ¢alisan enfekte personelin varligi olusturur

(25). Ancak son yillarda ozellikle gelismekte olan iilkelerde et, sebze ve meyve gibi
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gidalardan kaynaklanan enterohemorajik E. coli salginlarinin sayisi oldukg¢a artmigtir
(37).

2.5.5.6. Gidalarda Varligi
E. coli suda ve dogal olarak yiiksek miktarda bulunmasindan dolayi, siitte fekal
bulasma indikatorii olarak kabul edilmistir. Bugiin i¢in de hala pek ¢ok gida i¢in hijyen

durumunun bir gostergesi olarak kabul edilmektedir.

2.5.5.7. Onleme ve Kontrol
Gida kaynakli E. coli infeksiyonlarindan halk sagligmin korunarak, adli
vakalarin azaltilmasi i¢in alinabilecek 6nlemler sunlar olabilir:
I.  Bu patojeni elimine etmenin en iyi yolu, gidalara 1si1l islem uygulanmasidir. Bu
patojenin canliligini etkileyen faktorler; 1s1l islem uygulanmasi esnasinda iiriine
ulagsan minimum 1s1 diizeyi, Uriinlerin boyutu, firindaki ya da 1siticidaki 1sinin

dagilim1 ve pastorizasyon normlari olarak sayilabilir.

[l.  E.coli’nin inhibisyon hizin1 etkileyen faktorler olan; fermentasyon prosesi,
yavag asit tiretimi ve kurutma periyodu uygulanmasina dikkat edilmesi oldukga

Onemlidir.

Ill.  HACCP prosesinin etkili bir sekilde uygulanmasi gerekmektedir. Capraz
kontaminasyonun ¢ig ya da pismis driinler arasinda, ozellikle de hayvansal

kokenli gidalarda 6nlenmesi ¢ok dnemlidir.

2.5.6. Salmonella spp.
Ilk olarak Daniel E. Salmon tarafindan 1885 yilinda bir domuzdan izole
edilmistir. Salmon ilk anda bu mikroorganizmayi, Bacterium suipestifer olarak

adlandirmistir.

2.5.6.1. Siniflandirma

Tarihsel olarak incelendiginde Sa/monella’larin adlandirmasinin bakterinin izole
edildigi sehir, tilke, hastane (S. miami, S. london, S. richmond, S. dublin, S. indiana, S.
kentucky, S. tennessee vb.) veya izole edilen kisinin adina atfen yapildigi goriiliir.

Salmonella’lar somatik (O), flagellar (H), ve kapsiiler (Vi) antijenik durumuna gore
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(Kauffman-White semasi ) siniflandirilmistir. Salmonella enterica ve Salmonella
bongori olmak iizere iki tiirii ve ¢cogunlugu S. enterica tiirii iginde yer alan 2500’e yakin
serotipi vardir. S. enterica, roma rakamlari ile gosterilen alt1 alt tiire (subsp) ayrilir: 1
(enterica), 1l (salamae), Illa (arizonae), Illb (diarizonae), 1V (houtenae) ve VI (indica).
Son kabul edilen adlandirma kriterlerine gore tiir adi1 seklinde yazilagelen (6rnegin, S.
enteritidis) serotip adlar tiir adindan sonra biiyiik harfle baglatilir ve diiz bir bi¢imde
yazilir (6rnegin, S. enterica serovar Enteritidis ya da kisaca S. Enteritidis) (74).

Faj tiplerine gore tiplendirilebilirler. 200’den fazla faj tipi bildirilmistir.
Ozellikle 1990’larda ¢ogul direngli [ampisilin, kloramfenikol, streptomisin,
stilfonamidler ve tetrasikline (ACSSuT)] S. Typhimurium DT104 faj tipi suslar ortaya
¢ikmis, Avrupa ve ABD’de biiyiik sorun yaratmustir (75).

2.5.6.2. Genel Ozellikleri

Salmonella’lar gram negatif, fakiiltatif anaerob, sporsuz, kapsiilsiiz, ¢omak
seklindedir. ~ Salmonella’lar, Enterobacteriaceae ailesinden, beslenme  sekli
kemoorganotrof olan, katalaz pozitif, oksidaz negatif bakterilerdir. S. Pullorum
cogunlukla hareketsiz, S. Gallinarum haraketsiz, Salmonella’larin diger tiirleri ise
hareketlidir. Karbon kaynagi olarak sadece sitratt kullanirlar. Nitrati nitrite
indirgeyebilen, safra tuzlarin1 tolere edebilen ve direyi hidrolize edemeyen
mikroorganizmalardir. Glikozu asit olusturarak katabolize edebilirler. Arabinoz, maltoz,
ramnoz, sorbitol ve ksiloz gibi karbonhidratlar1 ve polihidroksi alkolii fermente ederek
asit veya asitle birlikte gaz olusturma 6zelliklerine sahiptirler. Gaz iiretmeyen sadece S.
Typhi’dir (76,77,78). Salmonella spp. 'nin gosterdigi biyokimyasal reaksiyonlar olduk¢a
fazla gesitlilik gostermektedir (Tablo 9).



Tablo 9: Salmonella spp. 'nin biyokimyasal &zellikleri.
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2.5.6.3. Uremesini ve Canliligini Etkileyen Faktorler
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Salmonella’larda iireme, biiyiik oranda 15°C’nin altinda azalir ve minimum

tireme sicakligr yaklagik 7°C’ dir. Maksimum iireme sicakligi ise 50°C’dir. Bakteri,

60°C sicaklikta 15-20 dakikada genellikle oliir. Optimum tireme sicakligi ise 35-37°C

olarak belirtilmistir (77,79,80).

Yiiksek sicaklikta Salmonella’larin 6lim oranini tiir, gidanin bilesenleri,

gidadaki ¢oziiniir madde miktari, su aktivitesi gibi faktorler etkilemektedir. Ornegin S.



36

Senftenber serotipi diger serotiplere gore ortalama 6liim sicakliginda 12—20 dakika daha
fazla 1siya dayaniklilik gosterebilmektedir. Bir diger etkili faktér, gidanin
kompozisyonu ve igerdigi ¢oziiniir madde miktaridir. Ornegin gidalara sukroz ilave
edildiginde bu ¢Ozliniir madde mikroorganizmanin 1siya karst dayanikliligimi
arttirmaktadir. Besleyici degeri yiiksek olan gidalar biiyiimeyi destekleyici faktor olarak
rol oynarlar. Baska bir faktor ise gidalarin su aktivitesi degeri veya ortamin nem
oranidir (81).

Yiiksek su aktivitesi (>0.98) degerine sahip gidalarda Salmonella’lar, sicaklik
uygulamasiyla kolaylikla yikimlanabilmektedir. Ancak yag igerigi yliksek olan diisiik su
aktiviteli gida maddelerinde mikroorganizmaytr yok etmek ig¢in, ¢ok daha yiiksek
sicakliklara ihtiya¢ duyulmaktadir. Donmus gidalarda ve benzer su aktivitesine sahip
gidalarda Salmonella’lar, aylarca hatta yillarca yasamini siirdiirebilir.

Salmonella’larin minimum ireme pH degeri 3.8, optimum 7-7.5 ve maksimum
9.5°dir. Minimum iireme pH degerinin; asit varligi ve sicaklik gibi faktorlerden
etkilendigi belirtilmektedir. Ornegin iiremenin goriildiigii pH degeri 30°C"de 3.8-4 iken,
10°C’de 4.4-4.8 degerindedir. Su aktivitesi diistiikge gelisime izin veren pH degerinin
yiikseldigi goriilmektedir (81,82).

Salmonella’lar, donmus depolama esnasinda da varligini koruyabilmektedir.
Dondurma sirasinda et igeren bazi gidalarin Salmonella’lar igin koruyucu oldugu
gortilmistiir (80).

Salmonella’larda antimikrobiyal diren¢ giderek artmaktadir. 1960’lara kadar
Salmonella’lar bir¢ok antibiyotige karst duyarli iken, 1962 yilindan itibaren bir¢ok

Salmonella serotipinde plazmid kontroliinde olan direng gelismistir (83).

2.5.6.4. Patojenitesi ve Klinik Septomlari

Genel olarak Salmonella’larin neden oldugu hastaliklar salmonellozis olarak
adlandirilmaktadir. Mikroorganizmalar viicuda alindiginda ve ince bagirsaga ulastiginda
infeksiyon baglar.

Salmonella, gastroenteritite ve enterik atese (tifo) sebep olur. Gerek gelismis
iilkelerde gerekse gelismekte olan iilkelerde halk sagligini yakindan ilgilendiren 6nemli
bir gida kaynakli patojendir. Tiim diinyada Salmonella sebebiyle yilda 16 milyon tifo
olgusu, 1.3 milyar gastroenterit olgusu ve 3 milyon 6liim bildirilmistir (37). ABD’de

yilda 500-1000 aras1 6liim olmak iizere, 2-4 milyon Salmonella olgusu bildirilmistir. Bu
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da ABD’de yilda yaklasik 3 milyar dolarlik ve Kanada’da yaklasik 1 milyar dolarlik bir
ekonomik kayip olusturur (37).

Salmonelloz, infektif canli bakterilerin ince bagirsaklarinin son kisimlarinda
villilerin epitel hiicrelerine penetre olup ¢ogalmasi ve endotoksin salgilamasiyla
olusmaktadir. Salmonella infeksiyonlarinda klinik semptomlar 1-4 hafta arasinda sulu
diyare, yiiksek ates, bulanti, karin ve bas agris1 ile ortaya cikar. Salmonella’larin
infektiviteleri susa, alinan gidaya, etkilenenlerin yasina ve saglik durumuna bagl olarak
degisir. Salmonelloz olgularindan en cok etkilenenler bebekler, yaslilar ve immun
sistemi baskilanmis insanlarin olusturdugu gruplardir. Mortalite birgok faktére bagl
olarak % 0.1-0.2 arasinda degismektedir (25).

Ozellikle kiimes hayvanlar1 yetistiriciliginde gelismeyi arttirici olarak ¢esitli
antibiyotiklerin yaygin olarak kullanimi, gida kaynakli bazi Salmonella serotiplerine
kars1 ampisilin, kloramfenikol ve siprofloksasine karsit ¢oklu direng gelismesine yol
acmistir. Boylelikle 6nemli bir saglik sorunu olusturdugundan 6tiirii Avrupa Birligi,
1999 yilindan itibaren antibiyotiklerin kanatli hayvan yemlerine katilmasina iliskin

genis kapsamli bir yasaklama getirmis ve Tiirkiye’de bu uygulamay1 kabul etmistir (25).

2.5.6.5. Enfeksiyon Olusturan Serotipleri
Epidemiyolojik bakimdan Salmonella’lar; yalnizca insanlar ile yalnizca
hayvanlarda infeksiyon olusturanlar (konak spesifik) ve konak spesifik olmayanlar

olarak 3 grupta siniflandirilabilirler (25).

1. Sadece insanlarda infeksiyon olusturan serotipler:

Bu grupta; sistemik infeksiyonlara sebep olan tifo ve paratifo etkenleri olan S.
Typhi, S. Paratyphi A, S. Paratyphi B ve S. Paratyphi C yer alir. Tifo, 10-14 giinliik
inkiibasyon siiresinden sonra en yiiksek atesi olusturan ve ayni zamanda en yiiksek
oranda mortaliteye sebep olan infeksiyondur. inkiibasyon siiresi besinlerle alinan bakteri

miktarina bagl olarak degisir.

2. Sadece hayvanlarda infeksiyon olusturan serotipler:
Bu serotipler hayvanlar i¢in patojen olup gidalarda da bulunabilirler. Bu grupta
yer alan serotiplere 6rnek olarak kanatlilarda S. Gallinarum, sigirlarda S. Dublin, atlarda

S. Abortus-equi, koyunlarda S. Abortus-ovis ve domuzlarda S. Cholerausuis verilebilir.
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S. Cholerausuis’in son yillarda insanlarda yiiksek mortalite ile seyreden infeksiyonlara

neden oldugu bildirilmistir (25).

3. Konak spesifik olmayan serotipler:

Bu grup, hem insan hem de hayvanlar i¢in patojen olan ve gida kaynakli
infeksiyonlara neden olan serotiplerin (S. Typhimurium ve S. Enteritidis gibi) ¢ogunu
igerir (25).

Salmonella’lar i¢in minimal infeksiyon dozu (MID), serotipe bagli oldugu kadar,
kisinin yas1, direnci gibi diger faktorlerden de etkilenmektedir. Cocuklarda, yaslilarda,
agir hastalik gegirmis, radyoterapi ve kemoterapi gérmiis kisilerde infeksiyon dozunun
10%ye kadar indigi goriilmektedir (81,84). Bergey’in Manual of Systematic
Bacteriology kitabinda, hastaliga neden olan doz 108-10° kob/g seklinde belirtilmistir
(47). Oysa Doyle ve ark. (81) Salmonella’larin daha diisiik sayida hastalik yaptiklarini
ve kural olarak 10° kob/g iizerindeki Salmonella sayisinin hastaliga neden oldugunu
bildirmistir. Saglikli bir erigskinin hastalik belirtisi gosterebilmesi i¢cin 500 adet canl
hiicre gerektigi belirtilirken, yaslilar ve bebekler igin bu sayinin daha da diisiik oldugu
bildirilmistir (77).

2.5.6.6. Kaynak ve Bulasma

Salmonella; kuslarin, siiriingenlerin, kaplumbagalarin, bdceklerin, g¢iftlik
hayvanlarimin ve insanlarin bagirsaklarinda dogal olarak bulunur. Tavukculuk,
insanlarda gida kaynakli olarak goriilen Salmonellozis i¢in O6nemli bir kaynaktir.

Bagirsak kolonizasyonu toplu hayvan kesimlerindeki riski arttirir. Oda sicakliginda

tutulan yumurtalar yiiksek konsantrasyonda (her yumurtadalO11 kob/g’a kadar yiiksek
olabilen) Salmonella igerebilir. Insanda goriilen Salmonella infeksiyonlar1 genellikle
gida kaynaklidir ve et, siit, tavukguluk triinleri ve yumurta orijinlidir. Dondurma ve
peynir gibi siit tirtiinleri de 6zellikle riskli gidalardandir. Hayvandan insana ve insandan

insana bulagma meydana gelebilir.
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Tablo 10: Salmonella’larin ¢evresel kosullara direnci (25).

Gida-Madde Saptanabildigi Siire (giin)
Toprak 360-480

Si1g1r karkast 930

Taze et (-1/3°C) 14

Siit 60-140

Peynir 240

Tatlilar 196

Tereyag 105

2.5.6.7. Gidalarda Varlig1

Salmonella’larin gida infeksiyonlarinda ilk sirada yer almasinin en Onemli
sebepleri, etkenin cevresel kosullara olan yliksek direnci ve gidalarda uzun siire
canliligini koruyabilmesidir (Tablo 10) (25).

Salmonella’dan kaynaklanan gida infeksiyonlarinin olusum zincirinde yem
maddesi, hayvanlar, gida ve insanlar arasinda bir etkilesim bulunmaktadir. Gida
tiretiminde kullanilan hayvanlarin primer kontaminasyonunun yani sira, 6zellikle kanath
hayvan kesiminin tiily yolma, i¢ organ ¢ikarma ve sogutma gibi agamalarinda meydana
gelen c¢apraz kontaminasyona bagli olarak Salmonella ile kontaminasyon bazen %50-
100 diizeyine kadar ulagabilmektedir (25).

ABD’de gida ve su kaynakli salginlarin arastirmasin yapan “Amerikan Hastalik
Kontrol ve Onleme Merkezi” (CDC), 1983-1987 yillar1 arasinda bakteri iceren gida
kaynakli iirtinler sonucu meydana gelen salgin vakalarinin %57’sinden, Salmonella’nin
sorumlu oldugunu belirtmigtir (85). Diinya genelinde salmonellozis olgular
incelendiginde; dondurma, pastorize siit ve mayonez gidalari ile ilgili olgularin sayisinin

oldukca yiiksek oldugu goriiliir ( Tablo 11) (86).



Tablo 11: Gida kaynakli bazi 6nemli salmonelloz olgular1 (86).
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Yil Oliim Ulke Gida Serotip/Faj tip Etkilenen insan
1953 90 Isvigre Cig et S. Typhimurium PT8 8845
1955 - Danimarka Mayonez S. Typhimurium 10000
1967 O A.B.D. Dondurma S. Typhimurium PT2a 1790
1968 12 Iskogya Cig dom. eti S. Typhimurium PT32 472
1973 0 Kanada Cikolata S. Eastbourne 217
1974 O A.B.D. Patates salatas1  S. Newport 3400
1976 O A.B.D. Cedar peyniri  S. Heidelberg 339
1977 O Isvigre Hardal sosu S. Enteritidis PT4 2865
1981 O Hollanda Salata S. Indiana 600
1981 2 Iskogya Cig siit S. Typhimurium PT204 654
1982 1 Norveg Karabiber S. Oranienburg 126
1982 0 Ingiltere Cikolata S. Napoli 245
1984 0 Kanada Cedar peynir S. Typhimurium PT10 1500
1984 4 Ingiltere Dom pastirma  S. Virchow 274
1984 1 Fransa Pate S. Enteritidis 127
1985 7 A.B.D. Pastorize siit S. Typhimurium 16284
1986 O Finlandiya Hazir gida S. Infantis 226
1986 O A.B.D. Hindi eti S. Enteritidis 293
1987 9 A.B.D. Mayonez S. Enteritidis PT8 404
1987 O Norveg Cikolata S. Typhimurium 361
1988 O Ingiltere Tath S. Enteritidis PT4 96
1988 0 Ingiltere Mayonez S. Typhimurium 84
1989 O Finlandiya Hazir gida S. Enteritidis 71
1989 O Ingiltere Peynir S. Dublin 42
1989 O Ingiltere Sos S. Enteritidis PT4 173
1990 O A.B.D. Vanil. puding  S. Enteritidis 435
1991 4 Almanya Krema S. Enteritidis PT4 109
1991 10 Almanya Puding S. Enteritidis 87
1992 - Almanya Cilekli krema  S. Enteritidis 57
1994 - A.B.D. Dondurma S. Enteritidis 224000
1996 - Avustralya Yerfistigi S. Mbandaka > 100

2.5.6.8. Onleme ve Kontrol

vakalarin azaltilmasi i¢in alinabilecek dnlemler sunlar olabilir(34):

Gida kaynakli Salmonella infeksiyonlarindan halk sagliginin korunarak, adli

Mutlaka cevresel bulagsma kontrolii

Yem ve katki maddelerinin Salmonella igermeyen sekilde iiretilmesi

Gida tretiminde, Uretimden tiiketime kadar her asamada ozellikle yemek

fabrikalarindaki gida tiretimlerinde, hijyenik kosullarin uygunlugunun HACCP

ile saglanmast

Uriinlerin paketlemesinde kullanilan materyalin temizligine dikkat edilmesi

Sogutma ve dondurma islemlerinde soguk zincirin kirilmadan uygun sartlarda

yapilmasi.
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2.6. GIDA GUVENLIGI

Gida gilivenligi konusu tiim diinyada her gecen giin oldukg¢a artan bir ilgi
gormektedir (87). Clinkii gida kaynakli hastaliklar, diinyanin pek ¢ok yerinde en ciddi

saglik sorunlarindan birini olugturmaktadir (88).

2.6.1. HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) Sistemi

HACCP Sistemi, 1970’lerin baslarinda gelistirilen ve gida giivenliginin
saglanmasina yonelik olarak uygulanan bir sistemdir (89). Bu sistemin temel prensibi,
son iriinde olusabilecek tehlikeleri ve {iiriinii bu tehlikelerden koruyucu onlemleri
onceden belirlemek, bu Onlemlerin uygulamalarini gergeklestirmek, bdylece liriiniin
saglik acisindan kalitesini ve dolayisiyla da tiiketici giivenligini garanti altina almaktir
(90).

HACCP, tehlikeleri kabul edilebilir seviyeye indirerek gida giivenligi saglar.
Gidalarin tiretiminden tiiketimine kadar gida giivenligini saglayan teshis, degerlendirme
ve tehlikelerin kontrol altina alinmasina yonelik sistematik bir uygulamadir. HACCP
prensiplerinin uygulanmasi Avrupa Birligi’ne bagl iilkelerdeki tiim gida firmalari igin
zorunludur (91).

Son iirlinde yapilan testler, gida giivenliginin saglanmasinda uygun bir yontem
degildir (91). Ciinkii son {iriin ile ilgili sonuclara ulagildiginda yemek servis edilmis ve
boylelikle de geriye doniis imkani kalmamistir. Bu sebeple, hammadde temininden
itibaren biitlin liretim asamalarinin takibi ve kontrol edilebilmesi i¢in en etkili yontem
HACCP uygulamasidir.

Gida giivenligi ile ilgili onceki uygulamalar, sorun ortaya ¢iktiktan sonra
sorunun ortadan kaldirilmasi seklindeydi. Oysaki sorun, heniiz ortaya ¢ikmadan, iiriiniin
proses asamasinda belirlenirse, ¢oziim bulmak ¢ok daha kolay olur. Sonug¢ olarak
HACCP Sistemi, daha giivenilir gidalara ulagim imkani saglayarak, gida kaynakli

hastaliklarin azaltilmasina yardimci olmaktadir.

HACCP sisteminin yedi prensibi bulunur (90):
1. Tehlike analizi

2. KKN (Kritik Kontrol Noktalar1)

3. Kritik Limitler

4. Izleme
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5. Diizeltici Faaliyetler
6. Dogrulama (Verifikasyon ve Validasyon) Prosediirleri

7. Kayitlar ve Dokiimantasyon

2.6.2. Hazair Yemek Firmalarinda HACCP Sistemi

Her giin ¢ok sayida insanin hazir yemek hizmeti almasi sebebiyle, hazir yemek
hizmetindeki en 6nemli konulardan biri, yemeklerin giivenli bir sekilde hazirlanip
servise sunulmasidir (92). Bu nedenle de hazir yemek firmalarinda HACCP sisteminin

etkin bir sekilde uygulanmasi ¢ok onemlidir.
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2.7. HAZIR YEMEK SEKTORUNDE HUKUKI BOYUT

Tiirkiye’de gidaya iliskin kontroller ve uygulamalar ¢esitli kanunlar,

yonetmelikler ve tebligler esas alinarak gerceklestirilmektedir.
2.7.1. Mikrobiyolojik Kriterler

Diinyanin pek c¢ok yerinde hazir yemeklerin mikrobiyolojik kalitesini

belirleyebilmek amaciyla, bazi kriterler bulunmaktadir.

2.7.1.1.Ulkemizde Hazir Yemeklerin Mikrobiyolojik Kalitesinin Denetimi icin

Kullanilan Kriterler

Hazir yemeklerin mikrobiyolojik incelemesi i¢in lilkemizde, Tarim ve Kdyisleri
Bakanlig1 Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigi (KKGM) tarafindan yayinlanan “Tiirk
Gida Kodeksi (TGK) Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde Degisiklik Yapilmasi
Hakkinda Teblig” (2009/68) esas alinmaktadir (93).

TGK  Mikrobiyolojik  Kriterler =~ Tebligi, gidalarda analizi yapilacak
mikroorganizma adini ve limitlerini gidanin gesidine gore ayirmustir. Ornegin pisirilmis
her tiirli et ve sebze yemeginde E.coli, S. aureus, B. cereus ve Salmonella spp.

analizleri gerceklestirilmektedir (Tablo 12).

Tablo 12: Tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirlii et ve sebze yemegi vb. igin TGK
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (2009/68).

Gida Mikroorganizmalar | Numune alma plam Limitler
n c m M
Tiiketime hazir (pisirilmis) | E. coli 5 0 <10*
her tiirlii et ve sebze S. aureus 5 2 102 10°
yemegi vb. B. cereus 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

n: Partiden bagimsiz ve rastgele se¢ilen numune sayisini

¢: m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini (M degeri tastyabilecek en fazla numune
sayisint),

m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri,

M: ¢ sayidaki numunenin bu degeri agsmasi halinde uygunsuz olup kabul edilemez oldugunu gésteren
mikroorganizma sayisini ifade eder.
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Salata, sarkiiteri {irlinleri ve soguk mezeler i¢in arastirilan parametreler ise

E.coli, S. aureus, Salmonella spp. ve L. monocytogenes olarak belirlenmistir (Tablo 13).

Tablo 13: Tiiketime hazir her tiirlii salata, sarkiiteri tirtinleri ve soguk mezeler vb. igin

TGK Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (2009/68).

Gida Mikroorganizmalar | Numune alma plam Limitler
n c m M
Tiiketime hazir her tiirlii E. coli 5 2 <10t 10t
salata, sarkiiteri iiriinleri ve S. aureus 5 > 102 10°
soguk mezeler vb. Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

Unlu mamiiller (makarna, her tiirlii borek, lahmacun, pide, pizza, manti vb.) i¢in

ise E.coli, B. cereus ve Salmonella spp. analizleri yapilmaktadir (Tablo 14).

Tablo 14: Tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirlii unlu mamiil i¢in TGK Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi (2009/68).

Gida Mikroorganizmalar | Numune alma plam Limitler
n c m M
Tiiketime hazir (pisirilmis) E. coli 5 0 <10
her tiirlii unlu mamul 7 3
B. cereus 5 2 10 10
(makarna, her tiirlii borek,
lahmacun, pide, pizza, mant1) | Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

Her tiirlii tathnin analizinde, yukaridaki analizlerin bazilarina ilave olarak maya

ve kiif analizininde yapiliyor oldugu dikkati ¢cekmektedir (Tablo 15).

Tablo 15: Tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirli tatli (puding, muhallebi, krema, asure, su
muhallebisi vb.) igin TGK Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (2009/68).

Gida Mikroorganizmalar Numune alma Limitler
plani
n c m M
Tiiketime hazir (pisirilmis) | Maya ve kiif 5 2 10° 10°
her tiirlii tatli (puding, S. aureus 5 2 10° 10°
muhallebi, krema, asure, su | Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
muhallebisi vb.) L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
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Tartlarin ve yas pastalarin analizinde parametre sayisinin artmis oldugu dikkati

¢ekmektedir (Tablo 16).

Tablo 16: Tartlar ve yas pastalar (kremali, ¢ikolatali, dolgulu, meyveli vb.) i¢in TGK
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (2009/68).

Gida Mikroorganizmalar Numune alma Limitler
plani
n c m M
Tartlar ve yas pastalar Maya ve kiif 5 2 10° 10°
(kremals, ¢ikolatals, S. aureus 5 2 10° 10°
dolgulu, meyveli vb.) E.coli® 5 0 <3
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

() : En Muhtemel Say1 (EMS) Y éntemi

2.7.1.2. Baz Ulkelerde Hazir Yemeklerin Mikrobiyolojik Kalitesi i¢in Kullanilan
Kriterler

Ingiltere’de 1992 yilinda, Halk Saglig1 Laboratuvarlari Kurumu [Public Health
Laboratory Service (PHLS)] hazir yemeklerin mikrobiyolojik yeterliligini belirlemek
amaciyla bir rehber yaymlamistir (Tablo 17) (94). Bu rehber olduk¢a kapsamlidir ve
yemek kategorleri de ayrica gruplandirilmistir (Tablo 18) (95). Gida gruplari; et
irlinleri, deniz uriinleri, tatlilar, istah acgicilar, sebzeler siit {iriinleri ve sandvigler olarak

ayrilmistir (95).



Tablo 17: Cesitli hazir yemeklerin mikrobiyolojik kalitesi i¢in PHLS rehberi (94).

Gida Mikrobiyolojik kalite
kategorisi* (kob/g)
Kriter Yeterli Kabul edilebilir  Yetersiz Tehlikeli
Aerobik
koloni sayisi
1 <10®  10%-<10* >10* U
2 <10  10%-<10° >10° U
3 <10°  10°-<10° >10° U
4 <10®  10°%-<10’ >10’ U
5 ) ) U U
indikator
organizmalar
1-5 Enterobacteriaceae <100  100-<10* >10*
1-5 Escherichia coli <20 20-<100 >100 U
1-5 Listeria spp. <20 20-<100 >100 U
Patojenler
1-5 Salmonella spp. B
1-5 Campylobacter spp. B
1-5 E.coli 0157 B
1-5 Vibrio cholerae B
Vibrio
1-5 parahaemolyticus <20 20-<100 100-<10° >10°
1-5 Listeria monocytogenes <20 20-<100 U >100
1-5 Staphylococcus aureus <20 20-<100 100-<10* >10"
1-5 Clostridium perfringens <20 20-<100 100-<10* >10*
1-5 Bacillus cereus <10®  10%<10* 10%-<10° >10°

U: Uygulanamaz
B: Bulunmamali
*: Gida kategorileri tablo 16’da verilmistir.



PHLS listesindeki yemek kategorileri de oldukga cesitlilik gostermektedir

(Tablo 18) (95).

Tablo 18: PHLS tarafindan belirlenen hazir yemek kategorileri (95).

Gida grubu Uriin Kategori
Et tirtinleri Hamburger

Domuz eti

Kofte

Deniz trtinleri

Tatlilar

Jambon: ¢ig (Parma/kirsal {iretim)
Kebap

Et yemekleri

Etli ¢orekler

Dilimlenmis et (pismis)
Dilimlenmis et (¢ig)

Domugz etli ¢orekler

Tavuk iirtinleri (dilimlenmemis)
Salam ve fermente et iiriinleri
Sosis, sucuk (Ingiliz)

Sosis, sucuk (tiitsiilenmis)

Sosis, sucuk igeren sandvig

Iskog yumurtasi

Iskembe ve diger sakatatlar
Kabuklular (yengeg, istakoz, karides)
Ringa balig1 (salamura, ¢ig balik)
Diger baliklar (pismis)

Deniz iiriinii yemekler
Yumusakealar ve diger deniz hayvanlari
Titsiilenmis balik

Taramasalata

Kremali pasta vb.

Kremasiz pasta vb

Peynirli kek

Dondurulmus krema/tatl

Tartlar

Pandispanya
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Istah acicilar

Sebzeler

Siit tirtinleri

Hamur isleri

Sandvigler

Fasulye

Bhaji (sogan, 1spanak, sebze)
Peynirli firmn tiriinleri

Fermente gidalar

Borek

Humus

Mayonez

Pate (et, deniz iirlinii ya da sebze)
Samosa

Satay

Yumurtali sandvig

Lahana salatasi

Meyve ve sebzeler (kurutulmus)
Meyve ve sebzeler (taze)

Hazir salatalar

Pilav

Sebzeler ve sebze yemekleri (pismis)
Peynirler

Dondurma

Buzlu lolipoplar ve serbetler
Yogurt/donmus yogurt (dogal)
Pizza

Digerleri

Salatali

Salatasiz

Peynirli
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Yeni Zelanda, gidalarin mikrobiyolojik kalitesi konusunda olduk¢a hassas olan

ilkelerden biridir. Bu tilkede ¢esitli gidalardaki bakterilerin risk faktoriiniin belirlenmesi

amaciyla gesitli kriterler olusturulmustur (Tablo 19) (95). Yeni Zelanda’daki rehberde

dikkat ¢eken noktalardan biri,

desteklemeyen gidalarin farkli kategorilerde degerlendiriliyor olusudur.

L. monocytogenes {iremesini

destekleyen ve
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Tablo 19: Cesitli hazir yemeklerin mikrobiyolojik kalitesi i¢in Yeni Zelanda’da

kullanilan rehber (95).
Mikrobiyolojik sonug¢ (kob/g)
Test Tyi Kabul edilebilir Yetersiz Potansiyel
tehlikeli
Aerobik koloni sayisi
Kategori A <10” <10° >10° N/A
Kategori B <10° <10’ >10’ N/A
Kategori C N/A N/A N/A N/A
Indikatorler
Enterobacteriaceae <10? 10” den <10* >10" N/A
E.coli <3 3 den <107 >10° N/A
Patojenler
Koagiilaz pozitif <10° 10° den 10° 10° den 10* 10"
stafilokoklar
C. perfringens <10? <107 den <10° <10° den <10° >10°
B. cereus <10? <10° den <10° 10° den <10° >10°
25¢gda
V. parahaemolyticus |bulunmamali
<3 3 den <10° 10° den <10° >10°
Campylobacter spp. 259 da 259 da
bulunmamali Bulunuyorsa
Salmonella spp. 259 da 259 da
bulunmamali Bulunuyorsa
L. monocytogenes
25gda 25 gda
Grup 1 bulunmamali Bulunuyorsa
25gda 10 nin ~10?
Grup 2 bulunmamali altindaysa
259 da 10 nin ~10°
Grup 3 bulunmamali altindaysa

Kategori A: Pistigi anda tiiketilen tiim gidalar

Kategori B: Tiiketiminden 6nce bir islem gerektiren pismis gidalar

Kategori C: Pismemis, fermente iiriinler ya da taze sebze ve meyveler

Grup 1: L. monocytogenes iiremesini destekleyen gidalar (Orn. paketli sandvigler)
Grup 2: L. monocytogenes iiremesini desteklemeyen gidalar (Orn. salatalar)

Grup 3: Derhal tiiketilen gidalar (Orn. sushi)
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2.7.2. Avrupa Birligi ve Tiirkiye Arasindaki Farkhihiklar

Avrupa Birligi’nde, gida ile ilgili diizenlemelerin tamami kanunlarla uygulanir.
Oysa Tiirkiye’de, Gida Kodeksi bir yonetmelik seklindedir ve gida mevzuati gibi
kanunlastirllmamistir. Gida ile ilgili tim diizenlemeler Kanun Hiikmiinde
Kararnamelerle yiiriitilmektedir. Ayrica Kodeksin g¢ogu iiriin igin yetersiz oldugu
goriilmektedir (96).

Tiirkiye 1948 yilindan beri Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (Food and
Agriculture Organization)’niin bir iiyesidir. Uluslararasi alandaki tiim gida standart
caligmalarinda esgiidiimii saglamak, gida standart taslaklarinin hazirlanmasinda
oncelikleri belirlemek, belirlenen standartlar1 bolgesel diizeyde veya diinya genelinde
yayginlastirmak amaciyla, Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii ve Diinya Saglik
Orgiitii tarafindan 1963 yilinda, Kodeks Alimentarius Komisyonu (Codex Alimentarius
Commission) kurulmustur. Kodeks Alimentarius Komisyonu gida maddelerinin
tasimas1 gereken asgari kalite ve hijyen kriterlerini belirlemektedir (97). Kodeks
Alimentarius Komisyonu’nda gorev yapan yatay komiteler gida giivenligine iliskin
hususlarda ¢aligmaktadir. Gida hijyeni ve bulasanlar komitesi de yatay komite i¢inde
yer almaktadir (97).

Tirkiye’de, Tarim ve Koyisleri Bakanligi KKGM, Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligini olustururken, analiz edilen gida firtinlerindeki
uygun/uygun olmama Kkriterlerinin belirlenmesi amaciyla Avrupa Birligi tarafindan
olusturularak Avrupa Birligi Resmi Gazetesi’nde yayinlanan Gida Maddeleri i¢in
Mikrobiyolojik Kriterler ~ (EC 1441/2007 no’lu “Microbiological Criteria for

Foodstuffs”) limitlerinden yararlanmistir (98).
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2.8. GIDALARIN URETIiMI, TUKETIMIi ve DENETLENMESI

2.8.1. Umumi Hifzissthha Kanunu

Halk sagliginin korunmasi ile ilgili olarak ¢ikarilan ilk kanundur. Kanunun kabul
tarihi 24 Nisan 1930’dur. Memleketin sihhi sartlarini 1slah ve milletin sihhatine zarar
veren biitlin hastaliklar veya sair muzir amillerle miicadele etmek ve miistakbel neslin
sthhatli olarak yetismesini temin ve halki tibbi ve i¢timai muavenete mazhar eylemenin
umumi Devlet hizmetlerinden oldugunu beyan eder (Kanun No. 1593, Kabul Tarihi:
24.04.1930).

2.8.2. Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun

2004 yilinda kabul edilen kanunun amaci; gida giivenliginin temini, her tiirli
gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin teknik ve hijyenik
sekilde tretim, isleme, muhafaza, depolama, pazarlama ile halkin geregi gibi
beslenmesini saglamak, iiretici ve tiiketici menfaatleriyle halk saghigini korumak tizere
gida maddelerinin iiretiminde kullanilan her tiirlii ham, yar1 mamul ve mamul gida
maddeleri ile gida islemeye yardimci maddeler ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin glivenligine iligkin 6zelliklerinin tespit edilmesi, gida maddeleri {ireten ve
satan igyerlerinin asgari teknik ve hijyenik sartlarinin belirlenmesi, gida maddeleri ile
ilgili hizmetler ile denetimine dair usul ve esaslari belirlemektir (EK-1) (Kanun No.
5179, Kabul Tarihi: 27.05.2004).

2.8.3. Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yénetmelik

Bu yonetmelik gida maddelerinin teknik ve hijyenik sekilde {iretim, isleme
muhafaza, depolama, pazarlama ve halkin geregi gibi beslenmesini saglamak, iiretici ve
tiiketici menfaatleri ile, halk sagligim1 korumak iizere, gida maddelerinin iiretiminde
kullanilan her tiirlii ham ve yardimc1 maddeler, mamul ve yar1t mamul gida maddeleri ile
yan Uriinlerinin ozelliklerinin tespit edilmesi, gida maddelerinin Gida Kodeksine
uygunlugunun Bakanlik¢a kontrol ve denetlenmesi, boylece tiiketiciye glivenilir gidanin
arz1, tiiketicinin daha iyi bilgilendirilmesi, gida endiistrisinin gelistirilmesi ve ticaretinin
tyilestirilmesi ile ilgili hizmetlere dair esas ve usulleri belirlemek amaciyla

hazirlanmigtir (99).
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2.8.4. Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik

Bu yonetmelik, gida giivenliginin ve kalitesinin temini i¢in gida isyerlerinin
asgari teknik ve hijyenik sartlar1 ile gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Tiirk Gida Mevzuatina uygunlugunun denetim ve kontrol hizmetleri ile

isyeri sorumluluklarina dair usul ve esaslarini belirlemek amaciyla hazirlanmistir (100).

2.8.5. Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yénetmelik

Bu yonetmeligin amaci, gida ve gida katki maddelerinin iiretildigi, satis ve toplu
tiiketiminin yapildigi, depolandig igyerlerinde teknik ve hijyen kurallarina uyulmamasi
sonucu ortaya ¢ikabilecek hastalik ve zararli etmenlere karsi insan sagliginin korunmasi,
calisan personelin ve gida maddeleri ile temas edecek malzeme, alet ve ekipmanin
hijyen kurallarina uygunlugunu temin etmek ve ettirmek, satis ve toplu tiiketim
yerlerinde satilan gida maddelerinin denetimi, gida maddeleri iireten igyerlerinin
calisma izin islemleri, egitim etkinlikleri ve denetim sonuglarina itiraz hakkina ait usul

ve esaslar1 diizenlemektir (101).
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2.9. HAZIR YEMEKLERIN MiKROBiYOLOJIiK ANALIZLERININ
DEGERLENDIRILMESINDE KULLANILAN ISTATISTIK
MODELLER

2.9.1. Ki-kare (x2) Uygunluk Testi

Bir faktoriin diger bir faktore bagli olup olmadigini ya da bir dagilimin homojen
olup olmadigini test eder. Diger bir ifadeyle beklenen degerlerle gozlenen degerler
arasindaki farkin anlamli olup olmadigmin testidir. Genellikle bir faktoriin diger bir
faktore baglh olarak degisip degismedigini veya etkisi olup olmadiginin belirlenmesi
amaciyla kullanilir (102, 103).

Sayma verileri tek bir degiskene gore siniflanabilecegi gibi iki boyutlu bir
tabloda iki degiskene gore de siniflanabilir. Hem tek degiskene gore siniflanan sayma
verilerine hem de iki boyutlu satirlar1 ve siitunlar1 olan tablolara (kontenjans tablolari)

Ki-kare testi uygulanabilir (103).

£ (G, -T))°
XZ — ( i i
2.9.2. t-Testi

t-testleri, iki Orneklem grubu arasinda ortalamalar agisindan fark bulunup
bulunmadigini arastirmak igin kullanilir. Bu testte dikkat edilmesi gereken nokta, bu
testin sadece iki farkli ortalamay: ya da degeri karsilastirmasidir. Ozellikle érneklem
biiyiikliigiiniin ¢ok yiiksek olmadigi (n<30), anakiitlenin parametrelerinin bilinmedigi

durumlarda tercih edilir (103, 104).
t-testi yaygin olarak ti¢ farkli bicimde kullanilmaktadir:

1) Bagimsiz Iki Ornek t-Testi (Independent Samples t-Test); iki farkli drneklem

grubunun ortalamasini karsilastirir ve gruplar arasinda fark olup olmadigini arastirmak

icin kullanilir.

2) Bagimh ki Ornek t-Testi (Paired Samples t-Test); iki farkl1 drneklem grubu

yoktur. Karsilastirmalar ayn1 6rneklemin farkli 6l¢timleri arasinda yapilmaktadir.

3) Tek Ornek t-Testi (One Sample t-Test); herhangi bir érneklem grubuna ait

ortalamanin, daha 6nceden belirlenmis bir degerden farkli olup olmadigini arastirir.
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2.10. HAZIR YEMEKLERIN MiKROBIYOLOJIiK ANALIZi

Hazir yemeklerin mikrobiyolojik analizinde kullanilan metodlar Avrupa Birligi
iilkelerinin ¢ogunlugunda ISO (International Organization for Standardization)
metodlar1 ve Amerika Birlesik Devletlerinde ise FDA (Food and Drug Administiration)
metodlaridir. Ulkemiz Avrupa Birligi’ne uyum siireci igerisinde olmas1 sebebiyle, Gida
Mikrobiyolojisi Laboratuvarlarinda ¢ogunlukla, ISO metodlarinin ¢evirisinin yapilarak

olusturulan TSE metodlar1 uygulanmaktadir.

2.10.1. Mikrobiyolojik Analiz

2.10.1.1. Staphylococcus aureus Analizi
Cogu Avrupa Birligi iilkesinde yemek numunelerinde Staphylococcus aureus
analizi i¢in kullanilan metod TS 6582-1 EN ISO 6888-1’dir (105). Bu metod Avrupa

Birligi tarafindan da referans metod olarak dnerilmigtir (98).

2.10.1.2. Bacillus cereus Analizi

Ulkemizdeki ¢ogu laboratuarda, Bacillus cereus analizlerinde kullanilan referans
metod Avrupa Birligi’ndeki ¢ogu iilke tarafindan da kullanilan TS EN ISO 7932°dir
(106).

2.10.1.3. Listeria monocytogenes Analizi

Yemek numunelerinde Listeria monocytogenes analizi i¢in kullanilan metodlar,
aynt zamanda Avrupa Birligi Komisyonu tarafindan da referans metodlar olarak
onerilen TS EN 1SO 11290-1 ve TS EN ISO 11290-2°dir (107,108).

2.10.1.4. Koliform Bakteri Analizi
Hazir yemekler i¢in uygulanan koliform bakteri analizinde kullanilan metod ISO
4832°dir (109).

2.10.1.5. Escherichia coli Analizi
Yemek numunelerinde E.coli analizi igin en fazla kullanilan metod, ayni

zamanda Avrupa Birligi Komisyonu tarafindan da referans metod olarak onerilen 1SO

16649-1:2001"dir (110).
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2.10.1.6. Salmonella spp. Analizi
Yemek numunelerinde Salmonella spp. analizi i¢in kullanilan en gegerli metod,
ayni zamanda Avrupa Birligi Komisyonu tarafindan da referans metod olarak onerilen

TS EN ISO 6579°dur (111).
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3. MATERYAL ve METOD

3.1. MATERYAL

Calismada kullanilacak materyalin toplanabilmesi ve laboratuvarda tez

calismasim yiiriitebilmek icin gerekli olan onay istanbul Bélge Hifzissihha Enstitiisii
Midiirligi’nden alind1 (EK-2). Bu ¢alisma Mayis 2009-Mayis 2010 tarihleri arasinda,
Istanbul Bélge Hifzissthha Enstitiisii Mikrobiyoloji Laboratuvarinda ve 1.U. Adli Tip

Enstitiisti Mikrobiyoloji Laboratuvarinda gergeklestirildi. Caligmanin asamalari:

Calismada 14 ayr1 hazir yemek firmas: tarafindan iiretilerek, Istanbul’da
cesitli kuruluslara dagitilan ve analiz i¢in de, Istanbul Hifzissihha
Enstitlisti’ne getirilen 750 adet hazir yemek {iriinii analiz i¢in hazirlandi.
Numuneler; Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi esas
alinarak asagidaki sekilde gruplandirildi (Tablo 20) (93).

Toplanan orneklerin; koliform bakteri (E. coli disinda), E.coli, S. aureus,

B. cereus, Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes bakimindan

mikrobiyolojik  analizleri, standart

gerceklestirildi.

analiz metodlar1  kullanilarak

Tablo 20: Calismada kullanilan yemek tiirleri ve adetleri.

Yemek tiirii Adet
Tiikketime hazir (pisirilmis) her tirlii et ve sebze | 531
yemegi

Tiiketime hazir her tiirlii salata, sarkiiteri tirtinleri ve | 120
soguk mezeler vb.

Tiiketime hazir (pisirilmig) her tirli unlu mamul | 46
(makarna, her tirli borek, lahmacun, pide, pizza,
mantt)

Tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirli tath (puding, | 41
muhallebi, krema, asure, su muhallebisi)

Tartlar ve yas pastalar (kremali, ¢ikolatali, dolgulu, | 12
meyveli vb.)

TOPLAM 750
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3.1.1. Kullamilan Besiyeri ve Cozeltiler
Calismamizda; koliform bakteri, Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve
Bacillus cereus sayimi ile Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. iiretilmesi ve

tanimui i¢in asagida belirtilen besiyerleri ve ¢ozeltiler kullanilmistir (112,113).

3.1.1.1. Violet Red Bile Lactoz (VRBL) Agar (Oxoid-England)

Maya oziitii 30/L
Pepton 7g/L
Laktoz 10 g/L
Sodyum klortir 50/L
Safra tuzlar1 No.3 1.5¢g/L
Notral kirmizi 0.03 g/L
Kristal viyolet 0.002 g/L
Agar 12 g/L
pH 7.4+0.2

Bu besiyeri otoklavlanmamalidir. Steril malzeme ile hazirlandi.

3.1.1.2. Tryptone Bile-Glucuronic Medium (TBX) (Oxoid-England)

Tripton 20 g/L
Safra tuzu No. 3 1.5¢g/L
X-glukuronid 0.075 g/L
Agar 15 g/L
pH 7.2+0.2

121°C da 15 dakika otoklavlandi.

3.1.1.3. Baird- Parker (BP) Agar (Oxoid-England)

Pankreatik hazmedilmis kazein 10g/L
Et 6ziiti 5¢/L
Maya oziiti 1g/L
Sodyum piriivat 10g/L
Glisin 12g/L
Lityum klorit 5¢/L



Agar
pH
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20g/L
6.8+0.2

121° C’de 15 dakika otoklavlandi ve sogutulduktan sonra iizerine 50 mL Egg Yolk

Tellurite Emiilsion eklendi.

3.1.1.4. Mannitol Egg Yolk Polymixin (MYP) Agar (Merck-USA)

Pepton 10gL

Et 6ziti 1g/L
D-Mannitol 10g/L
Sodyum klortir 10 g/L
Fenol kirmizisi 0.025¢/L
Agar 12 g/L
pH 7.1+0.2

121°C’de 15 dakika steril edildi ve sogutulduktan sonra tizerine Bacillus cereus
selektif suplement, 2 mL steril distile su ile sulandirilarak ilave edildi ve 50 mL Egg

Yolk Emulsiyon eklendi.

3.1.1.5. Bacillus cereus (BC) Agar (Acumedia- USA)

Pankreatik hazmedilmis kazein 1g/L
Mannitol 10 g/L
Sodyum klorit 2g/L
Magnezyum siilfat 0.1g/L
Disodyum fosfat 2.50/L
Monopotasyum fosfat 0.25g/L
Bromotimol mavisi 0.10g/L
Sodyum piriivat 10 g/L
Agar 15 g/L
pH 7.240.2

121° C’de 15 dakika steril edildi ve sogutulduktan sonra tizerine Cereus selektif agar
katkisi, 2 mL steril distile su ile sulandirilarak ilave edildi ve 50 mL yumurta saris1

emiilsiiyonu eklendi.



3.1.1.6. PALCAM Agar (Merck-USA)
Pepton

Maya 0ziitii

Nisasta

Sodyum kloriir

Agar

D(-)mannitol

Ferrik amonyum sitrat
Eskiilin

Glukoz

Lityum klorit

Fenol kirmizisi

23 g/L
30/L
lg/L
59/L
13 g/L
10 g/L
0.5¢g/L
0.8 g/L
0.5¢g/L
15 g/L
0.08 g/L

59

121°C'da 15 dakika otoklavlandi. Otoklav sonrasinda 45°C'a sogutulup iizerine 1 mL

steril damitik su i¢inde ¢oziilmiis 1sise selektif katki ilave edildi. Manyetik karistirict ile

selektif katki homojen bir sekilde dagitildi.

3.1.1.7. Hektoen Enrerik Agar (Merck-USA)

Pepton

Maya ozt
Laktoz

Sukroz

Salisin

Safra tuzu karisimi
Sodyum klortir
Sodyum tiyosiilfat
Ferrik amonyum sitrat
Asidik fuksin
Bromtimol mavisi
Agar

pH

15 g/L
3g/L
14 g/L
14 g/L
2 g/L

2 g/L
50/L
59/L
1.5¢g/L
0.08 g/L
0.05 g/L
13.5¢g/L
7.7£0.2



3.1.1.8. Xylose Lysine Desoxycholate (XLD) Agar (Merck-USA)

Maya oziitu

L (+) Lizin

Sukroz

Laktoz

D(+) Ksiloz

Sodyum desoksikolat
Sodyum kloriir

Sodyum tiyosulfat

Ferrik amonyum sitrat

Fenol kirmizisi
Agar
pH

3g/L
59g/L
7.59/L
7.59g/L
3.75 g/L
1g/L
59g/L
6.8 g/L
800 mg/L
80 mg/L
14.5 g/L
7.4+0.2

121° C'de 15 dakika steril edildikten sonra kullanilds.

3.1.1.9. Nutrient Agar (Merck-USA)

Et oziti
Pepton
Agar

pH

121° C'de 15 dakika steril edildi.

3g/L
5g/L
12g/L
6.8+0.2

3.1.1.10. Triple Sugar Iron (TSI) Agar (Himedia-India)

Et o6zutu

Maya oziitii

Peptik hazmedilmis hayvansal doku

Peptik hazmedilmis kazein

Dekstroz
Laktoz
Siikroz

Ferrik amonyum sitrat

30/L
3g/L
10 gL
10 g/L
1g/L
10 g/L
10 g/L
0.2¢g/L
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Sodyum klortir
Sodyum tiyosiilfat
Agar

Fenol kirmizisi
pH

121° C'de 15 dakika steril edildi.

3.1.1.11. Ure Besiyeri (Merck-USA)

Maya oziiti
Monopotasyum fosfat
Disodyum fosfat

Ure

Fenol kirmizisi

pH

61

59/L
0.3g/L
12 g/L
0.04 g/L
7.3£0.2

0.1g/L
9.1g/L
9.5 g/L
20 g/L
0.01 g/L
6.8+0.2

Kimyasal malzemeler tartildiktan sonra, damitik su i¢inde eritildi. Steril tiiplere 3’er

mL dagitilip, en fazla 60°C’ye kadar 1sitilarak sterlilize edildi.

3.1.1.12. Rappaport-Vassiliadis Soya Peptone (Himedia-India)

Soya pepton

Sodyum klortir

Potasyum dihidrojen fosfat
Dipotasyum hidrojen fosfat, 3H,0
Magnezyum klorit, 6H,0

Malasit yesili

pH

121 ° C’de 15 dakika steril edildi.

4.5 g/L
8g/L

0.6 g/L
0.4 ¢g/L
29 g/L
0.036 g/L
5.2£0.2

3.1.1.13.Brillant Green Bile Broth (BGLB) (Oxoid-England)

“Lab-Lemco” tozu
Pepton

Maya 0zt

59/L
10 g/L
3g/L
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Disodyum hidrojen fosfat 1g/L
Sodyum dihidrojen fosfat 0.6 g/L
Laktoz 10 g/L
Sukroz 10 g/L
Fenol kirmizisi 0.09 g/L
Oxagall 20 g/L
Brilliant yesili 47 mg/L
Agar 12g/L
pH 6.9+0.2

Besiyeri damitik su icinde eritildi. Durham tiipi bulunan tiiplere 10'ar mL dagitilip,

otoklavda 121 °C'da 15 dakika sterilize edildi.

3.1.1.14. EC Broth (Oxoid-England)

Tripton 20 g/L
Laktoz 59/L
Safra tuzlar1 No.3 1.5¢g/L
Sodyum klorit 5g/L
Dipotasyum fosfat 4 g/L
Mono-potasyum fosfat 1.5¢g/L

Hazirlanan karigim Durham tiipii bulunan deney tiiplerine 10'ar mL dagitilip otoklavda
121°C'da 15 dakika sterilize edildi. Sterilizasyon sonrasi 25°C'da pH 6.9+0.2’a

ayarlandi.

3.1.1.15. Indol (Tryptone-Water) Besiyeri (Merck-USA)
Kazein peptonu 10 g/L
Sodyum klortir 50/L

3.1.1.16. Kovac’s Aywract (Merck- USA)
4-dimethylaminobenzaldehyde 59/L
n-Butanol 75 mL
Hidroklorik asit 25 mL



3.1.1.17. Tamponlanmis Peptonlu Su (TPS) Cozeltisi

Pepton

Sodyum kloriir

Disodyum hidrojen fosfat

Potasyum dihidrojen fosfat

pH

121 °C’de 15 dakika otoklavda sterilize edildi.

3.1.2. Kullanilan Alet ve Ekipmanlar
Otoklav

Terazi

Etiv

Stomaker

Buzdolabi

Derin Dondurucu

pH-metre

Su Banyosu

10 g/L
59/L
9¢g/L
1.5¢g/L
7.0+£0.2

(Hirayama-Japan)
(Sartorius-Germany)
(Termal-Tirkiye)
(AES- USA)
(Samsung-Korean)
(Bosch- Germany)
(Crison-Spain)
(Termal- Tiirkiye)
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3.2. METOD

3.2.1. Hazir Yemeklerin Laboratuvara Getirilmesi

Hazir yemek firmalar1 tarafindan soguk zincirde laboratuvara getirilen calisma
kapsamindaki hazir yemek numunelerinin, daha 6nceden sterilize edilen gatal, kasik,
bicak vb. materyaller kullanilarak hassas terazide tartimi gergeklestirildi. Numuneler

ayn1 giin i¢erisinde mikrobiyolojik analize alindi.

3.2.2. Orneklerin Hazirlanmasi

Kati hazir yemek numunelerinin 10 grami; koliform bakteri, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus analizine hazirlik amaciyla, steril malzeme
kullanilarak steril posetler i¢inde tartildi. Sivi yemek numunelerinin 10 mL’si steril
pipetler kullanilarak ol¢iildii. Hem kati hem de sivi numuneler iizerine 90 mL
tamponlanmis peptonlu su (TPS) ilave edildi ve kati Orneklerin stomakerda
homojenizasyonu gerceklestirildi. Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes
analizinde katt numuneler i¢in 25 gram numune tartilirken, s1vi numuneler i¢in 25 mL
numune kullanildi. Hem kat1 hem de sivi numuneler 225 mL TPS ile karistirildi ve kati

orneklerin stomakerda homojenizasyonu ger¢eklestirildi.

3.2.3. inokiilasyon ve Degerlendirme
Yemek numunelerinin; koliform bakteri, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes yoniinden

mikrobiyolojik analizleri i¢in uygun besiyerleri hazirlanarak ekimleri yapildi.

3.2.3.1. Staphylococcus aureus

Analiz i¢in kullanilan metod: TS 6582-1 EN ISO 6888-1 (Gida ve hayvan
yemlerinin-mikrobiyolojisi-koagiilaz-pozitif stafilokoklarin (Staphyloccus aureus ve
diger tiirler) sayimi i¢in yatay metod-boliim 1: baird-parker agar besiyeri kullanarak)’tir.

Bu besiyerinde yumurta sarisi, lesitinaz aktivitesinin belirlenmesi amaciyla
kullanildi. Potasyum telluritin kullanilma nedeni ise Staphylococcus 'larin telluriti
telluriuma indirgemesi ve potasyum telluritin gram negatif mikroorganizmalar {izerinde
inhibisyon etkisine sahip olmasidir (114).

10 g numune steril sartlarda poset/ kavanoz igerisinde tartildi. Kati 6rnekler

tizerine dokuz kati miktarda TPS eklenerek, standart sekilde homojenize edildi. Sivi
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rnekler i¢in 10" lik diliisyon hazirlandi. Stvi numunenin 0,1 mL (10 seyrelti)’si veya
ana siispansiyonun belirli miktart steril bir pipetle paralel iki BP besiyerine aktarildi
(105). Eger gidadaki S. aureus sayisinin yiiksek oldugu tahmin ediliyorsa daha ileri
seyreltilerden ekim yapildi. Plaklar ters ¢evrilirek, (37+1)°C de (24+2) saat etiivde
bekletildi (Tablo 21). inkiibasyonundan (24+2 saat) sonra, tipik koloni bulunan plaklar
altindan isaretlenerek inkiibasyon islemi, ayni sicaklik araliginda ve ayni siire ile bir kez
daha tekrarlandi. Bu siire sonunda, eger herhangi bir yeni koloni varsa ya da baska
atipik koloniler varsa onlar da isaretlendi. Sayim i¢in sadece birbirini takip eden ikKi
diliisyonda mevcut en ¢ok 300 koloni ile 150 tipik ve/veya atipik koloni ihtiva eden
plaklar alindi. Dogrulama i¢in aliman her plaktan sadece tipik koloni varsa 5 tipik
koloni, sadece atipik koloni varsa 5 atipik koloni, eger her iki tip koloni varsa 5 tipik ve
5 atipik koloni secildi. Secilen her bir koloniye lateks agliitinasyon ticari kiti ile
dogrulama yapild: (105).

Baird-Parker agarda tipik S. aureus kolonileri siyah veya gri, parlak, diizgiin ve
24 saat inkiibasyondan sonra yaklasik olarak 1-1,5 mm, 48 saat sonra ise yaklasik olarak
1,5-2,5 mm c¢apinda konveks bir goriiniimde olarak belirlendi. Kolonilerin gevresinde
berrak bir zon bulunup bulunmadigina dikkat edildi (114).

Mikrokoklarin ve diger stafilokoklarin da bu besiyerinde siyah renk
olusturmasina ragmen, S. aureus kati besiyerinde lesitinaz enzim aktivitesi ile berrak bir
zon olusturur. Kati besiyerinde lesitinaz negatif olan atipik S. aureus suslarina da

rastlanmasi sebebiyle, siipheli kolonilerin tamami i¢in koagiilaz testi yapildi.

3.2.3.2. Bacillus cereus

B. cereus analizi igin kullanilan metod: TS EN ISO 7932 (Gida ve hayvan
yemleri mikrobiyolojisi -muhtemel Bacillus cereus sayimi igin yatay yontem — 30°C’ta
koloni sayim teknigi)’dir (106).

10 g numune steril sartlarda poset/kavanoz igerisinde tartildi. Tartilmis veya
Olciilmiis numunenin tlizerine dokuz kati miktarda TPS eklendi ve stomakerda
homojenize edildi. B. cereus sayisinin az oldugu tahmin edilen s1vi gidalarda dogrudan,
kat1 veya yar1 kat1 gidalarda ise 101 diliisyonlardan ekim yapildi. S1tvi numunenin veya
ana siispansiyon 0.1 mL’si steril bir pipetle se¢ici bir besiyeri olan Mannitol egg Yolk
Polymixin agar (MYP) ve Bacillus cereus agar (BC) besiyerine inokiile edildi. B.
cereus sayisinin az oldugu tahmin edilen iirlinlerde bakteriyi saptama oranini arttirmak

i¢cin, 140 mm ¢apl biiyiik petri kutularmma 1 mL inokiiliim aktarilarak da ekim yapildi.
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Ekim islemi, 6ze/drigalski ¢ubugu kullanilarak, plagin kenarlarina temas edilmeden,
besiyeri plaginin yiizeyine miimkiin oldugu kadar ¢abuk yapildi. Plaklar ters yiiz
edilerek, 30°C’de, 18-24 saat inkiibe edildi (106).

Segici bir besiyeri olan MYP agarda pembe renkli olarak gozlenen koloniler
B.cereus siipheli koloniler olarak diisiiniildii ve dogrulamaya alindi. Ayrica lesitinaz
aktivitesi nedeniyle koloni etrafinda presipitasyon halkasinin meydana gelip gelmedigi
kontrol edildi (115). Diger segici besiyeri olan BC agarda turkuaz renkte koloniler
goriildii. Bu kolonilerin etrafinda da presipitasyon zonu olup-olmadigina bakildi. Her
plaktan 5 adet tipik koloni alindi. Iyi ayrilmis olan kolonilerin gelismesine imkan
vermek iizere segilen her koloni Nutrient agar ilizerine yayildi. Plaklar 18-24 saat
inkiibatorde bekletildi. Segilen koloniler hemoliz reaksiyonunun iyi yorumlanmasina
imkan verecek sekilde koyun kani agari iizerine ¢izgi seklinde ekim yapildi. 30°C’de

24+2 saat inkiibe edilerek, hemoliz reaksiyonunun dogrulamasi yapildi (106).

3.2.3.3. Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes analizinde kullanilan metodlar: TS EN ISO 11290-1
(Gida ve yem maddelerinin mikrobiyolojisi-Listeria monocytogenes'in aranmasi ve
sayimi metodu bolim 1: arama metodu) ve TS EN ISO 11290-2 (Gida ve yem
maddelerinin mikrobiyolojisi-Listeria monocytogenes'in aranmasi ve sayimmi metodu
boliim 2: sayim metodu)’dir (107,108).

25 g numune steril sartlarda poset/kavanoz icerisinde tartildi. Uzerine 225 mL
TPS ilave edilerek stomakerda homojenize edildi. Hazirlanan siispansiyon 60 dakika
stireyle 20°C’de birakildi. Palcam agar plaginin her birine ana siispansiyondan 0,1 mL
ekim yapildi. Inokiilum, miimkiin oldugu kadar hizli bir sekilde, yayici ile plak
kenarlarina dokunmadan agar plaginin yiizeyine dikkatlice yayildi. Plaklar ters
cevrilerek 37°C’ye ayarlanmis inkiibatore birakildi. Palcam agar plaklar1 aerobik olarak
24 saat inkiibe edildi. Bu siire sonunda Listeria spp’nin karakteristik kolonileri olan
kiiciik grimsi zeytin yesili renkte, bazen siyah merkezli, fakat genellikle siyah haleye
sahip kolonilerin olup-olmadig: kontrol edildi. Bu sekilde bir goriintii veren kolonilerin,
L. monocytogenes olup olmadiklarinin kontrolii amaciyla, Christie Atkins Munch-
Peterson (CAMP) testi ve hemoliz testi yapildi. Hemoliz testinde koyun kanli agar
kullanildi. Siipheli kolonilerin koyun kanli agara inokiilasyonu yapild1 ve 37°C’de 24
saat sonunda a-hemoliz bolgeleri goriiliirse pozitif olarak degerlendirildi.

CAMP deneyinde S. aureus kiiltiirii, koyun kani ile hazirlanan kanli agar
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plagina ¢izgi ekim tarzinda bir hat boyunca ekildi. Stipheli koloniyi igeren 6ze ile, bu
kiiltiirlere dik a¢1 olusturacak sekilde benzer bi¢imde ekim yapildi. Ekimi yapilan
petriler, 37°C’de 18-24 saat inkiibe edildi. S. aureus kiiltiirii ile deney Kkiiltiirlerinin
kesistigi noktada, ters ok basi seklindeki d-hemoliz zonunun artmasi pozitif reaksiyon
olarak kabul edildi (107).

3.2.3.4. Koliform Bakteri

Analiz icin kullanllan metod: ISO 4832 (Gida ve hayvan yemleri
mikrobiyolojisi- Koliformlarin sayimi igin yatay yontem-Koloni sayim teknigi)’dir
(109).

10 g numune steril sartlarda poset/kavanoz igerisinde tartildi. Kati ornekler
tizerine dokuz katt miktarda TPS eklenerek, standart sekilde homojenize edildi.
Diliisyon numunesinin 1 mL’si petrilere aktarildi. 48°C’ye kadar sogutulmus Violet Red
Bile agar (VRBL) petriye aktarilarak dairesel olarak karistirildi ve katilagmaya birakilda.
Besiyeri katilastiktan sonra, yiizeydeki koloni dagilimini énlemek ve hafif bir anaerob
ortam saglamak amaciyla 5 mL VRBL Agar ile ylizey kaplandi. Petriler 18-24 saat
stireyle 35°C’de inkiibasyona birakildi.

Inkiibasyon sonunda mor-kirmiz1 renkli, ¢apt 0.5 mm ve daha bilyiik ve
etrafinda ¢Okmiis safra asitlerinden olusan zon bulunan koloniler koliform bakteri
olarak sayildi. Kolonileri dogrulamak i¢in en az 10 tane segilen koloni, Brilliant Green
Lactose Bile (BGLB)’ye aktarilarak, 35°C’de 24-48 saat siireyle gaz olusumunu
gozlemlemek amaciyla inkiibe edildi. Gaz olusturan koloniler pozitif olarak
degerlendirildi.

Koliform bakteriler i¢in laktozdan gaz olusturulmasi tipik bir ayirt edici 6zellik
oldugu i¢in gaz olusumu Durham tiipleri kullanilarak belirlendi. Koliform grup bakteri
analizlerinin bazilarinda, koliform bakterilerin laktozdan asit olusturmasi sonucunda
VRBL agar bilesimindeki pH indikatorii, kolonilerin koyu kirmizi renk olusturmasina

neden olmasi sebebiyle, bu grubun laktozdan asit olusturma 6zelligi esas alindi.

3.2.3.5. Escherichia coli
E.coli analizinde kullanilan metod: ISO 16649-1:2001 (Microbiology of food
and animal feeding stuffs -- Horizontal method for the enumeration of beta-

glucuronidase-positive Escherichia coli -- Part 1: Colony-count technique at 44 degrees
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C using membranes and 5-bromo-4-chloro-3-indolyl beta-D-glucuronide)’dir (Tablo
21) (110).

10 g numune steril sartlarda poset/kavanoz igerisinde tartildi. Kati1 ornekler
tizerine dokuz kati miktarda TPS eklenerek, standart sekilde homojenize edildi. Sivi
numunenin 0.1 mL (10 seyrelti)’si veya ana siispansiyonun 0.1 mL’si steril bir pipetle
paralel iki Tryptone Bile X-glucuronide (TBX) besiyerine aktarildi. Petriler, 37°C’de 4
saat kadar ve 44°C’de 18-20 saat inkiibasyona birakildi. TBX agarda E. coli pozitif

koloniler, tipik mavi-yesil renkli olarak gézlemlendi.

3.2.3.6. Salmonella spp.

Salmonella spp. analizinde kullanilan metod: TS EN ISO 6579 (mikrobiyoloji -
gida ve hayvan yemleri —Salmonella tiirlerinin belirlenmesi i¢in yatay yontem)’dur
(1112).

Yemek numunesinin 25 grami, 225 mL TPS ile karistirilarak 6n zenginlestirme
gerceklestirildi. Inkiibasyon amaciyla 37°C’lik etiivde 16-20 saat tutulduktan sonra, ana
siispansiyonun 0.1 mL’si Rappaport Vassiliadis besiyerine aktarildi. Secici
zenginlestirme islemi icin 37 °C’lik etiivde 24 saat sonrasinda, Xylose Lysine
Deoxycholate (XLD) agara inokiilasyonu gergeklestirildi. Salmonella spp. siipheli
kolonilerden 5 adedi ayri ayri olmak iizere Triple Sugar Iron (TSI) Agar ve Ure
besiyerine ekildi. Siipheli koloni 0,5-1 mL steril suda ¢6ziiliip, Triple Sugar Iron Agar
besiyerinin yiizeyine as1 6zesi ile siirme ve dibe as1 ignesi ile daldirma yapildi. 37°C'de
24 saat inkiibasyon sonunda besiyerinin dip kisminin sar1 (glikozun kullanimi1) ve siyah
oldugu (hidrojen siilfiir olusumu), yiizeyin kirmizi oldugu (laktoz ve sakkarozun
kullanilmamasi), besiyerinde gaz delikleri ve/veya yariklarinin belirdigi ve/veya
besiyerinin dip kismindan yukari dogru itildigi durumlarin (glikozdan gaz olusmasi)
olup-olmadigi gézlemlendi. Boylesi durumlarda Salmonella pozitiftir (111).

Salmonella analizinde, Proteus koloni morfolojisinin Salmonella kolonisine
benzedigi ve bu nedenle de, cogu zaman sahte pozitif sonug¢lara neden oldugu gézden
kacirilmadi. Proteus kolonileri de TSI Agar besiyerinde de Salmonella gibi reaksiyon
vermesi sebebiyle, bu iki bakterinin kesin ayrimin1 yapmak igin, iire testi sonuglar1 da
dikkate alindi. Salmonella iire negatif, Proteus ise iire pozitiftir.

Ure testinde, tipik Salmonella morfolojisindeki kiiltiir, besiyerine inokiile edildi
ve 37°C'de 48 saate kadar siiren inkiibasyon sonunda, besiyerinin orijinal sar1 renginin

degismedigi negatif (Salmonella), kirmiziya dontstigi pozitif (Proteus) reaksiyon
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olarak degerlendirildi. Ure testi yapilirken 4 adet Ure besiyeri hazirlandi; bunlardan

birincisi bakteri asilanmadan orijinal sar1 rengin izlenmesi i¢in (sahit), ikincisi stipheli

kiiltiir (test), tiglinciisii tire negatif olan E.coli (negatif sonug) ve dordiinciisii lire pozitif

olan Proteus spp. inokiile edilerek (pozitif sonu¢) hazirlandi. Bu 4 tiip beraber inkiibe

edildi ve renk degerlendirilmesi beraber yapilda.

Tablo 21: Hazir yemeklerin mikrobiyolojik analizinde kullanilan besiyerleri,

inkiibasyon sicakliklari ve siireleri.

Bakteriler

Siire (saat)

Inkiibasyon

Sicaklik (°C)

Kullamilan Metodlar

Koliform bakteri
VRBL agar

Escherichia coli
TBX agar

Staphylococcus aureus

BP agar

Bacillus cereus
MYP agar

Listeria monocytogenes
PALCAM agar

Salmonella spp.

TPS
Rappaport-Vassiliadis
XLD agar

48

48

48

24

24

18
24
24

37

37

37

30

37

37
41.5
37

ISO 4832

ISO 16649-1

ISO 6888-1

ISO 7932

ISO 11290-2

I1ISO 6579




70

3.2.4. Mikrobiyolojik Analiz Verilerinin Istatistiksel Degerlendirmesi

Elde edilen verilerin, SPSS 11.0 (Statistical Package for the Social Sciences)
programindan yararlanilarak istatistiki analizleri yapildi.

Her bir numuneye ait veriler SPSS rutinleri ile degerlendirildi.
Mikroorganizmalarin yemek numuneleri arasindaki farkliliklarin anlamli olup
olmadigim1 belirlemek igin, * uygunluk testi, numunelerin mikroorganizma degerleri
arasinda anlamli bir fark olup olmadigini belirlemek amaciyla da bagimsiz érneklem t-

testi gergeklestirildi.
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4. BULGULAR

Yemek fabrikalarinin dirtinleri olan hazir yemek numunelerimiz; 08.01.2010
tarihli ve 27456 sayili Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (Teblig No:
2009/68) esas alinarak asagidaki sekilde gruplandirilmistir:

a) Tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirlii et ve sebze yemegi

b) Tiiketime hazir her tiirlii salata, sarkiiteri tirinleri ve soguk mezeler vb.

c) Tiikketime hazir (pisirilmis) her tiirli unlu mamul (makarna, her tiirlii borek,
lahmacun, pide, pizza, manti)

d) Tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirlii tatl (puding, muhallebi, krema, asure)

e) Tartlar ve yas pastalar (kremali, ¢ikolatali, dolgulu, meyveli vb.)

4.1. YEMEK CESITLERI ve ADETLERI

4.1.1. Mikrobiyolojik acidan incelenen corbalar
Mikrobiyolojik analizi gergeklestirilen ¢orbalar 120 adettir ve toplumumuzun
yemek ¢esitliligini yansitan sekilde, 23 ¢esit corba numunesi ile ¢alisilmistir (Tablo22).

Tablo 22: Incelenen corbalar ve adetleri.

YEMEK TURU ADET
GRUBU

Ayran Corbasi
Bezelye Corbasi
Bulgur Corbast
Domates Corbasi
Diigiin Corbas1
Ezogelin Corbasi
Gemici Corbasi
Gulas Corbast
Havug Corbast
Ispanak Corbasi
Koylii Corbas1
CORBALAR Mahluta Corbasi
Mantar Corbasi
Mercimek Corbasi
Patates Corbasi
Piring Corbast
Romen Corbast
Sebze Corbasi
Tarhana Corbasi
Tavuk suyu Corba
Sehriye Corbasi
Yogurtlu gorba
Yayla gorbast

o

[
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4.1.2. Mikrobiyolojik acidan incelenen pilavlar
Calisilan 8 yemek tiiriine ait 70 adet pilav numunesi analiz edilmistir(Tablo 23).

Tablo 23: incelenen pilavlar ve adetleri.

YEMEK TURU ADET

GRUBU
Bezelyeli pilav 1
Buhara pilavi 2
Domatesli pilav 5

) Misirl pilav 3

PILAVLAR Nohutlu pilav 1
Ozbek pilavi 1
Sade pilav 49
Sehriyeli pilav 8

TOPLAM 8 70

4.1.3. Mikrobiyolojik a¢idan incelenen kebaplar
Kebap numunelerinin sayis1 48 adet olmakla birlikte, en fazla tiire sahip numune

gruplarindan birini olusturdugu goériilmiistiir (Tablo 24).

Tablo 24: incelenen kebaplar ve adetleri.

YEMEK TURU ADET
GRUBU

Adana kebap
Bahgivan kebap
Beykoz kebabi
Bostan kebabi
Iskender kebap
Kagit kebabi
Patlican kebabi
Sebzeli kebap
Talas kebab1
Tavuklu kebap

P PN A WL PR oM

N
w

TOPLAM 10
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4.1.4. Mikrobiyolojik acidan incelenen bakliyatlar
Bakliyat yemekleri, tim numune gruplari igerisinde en az tiire sahip olan

gruplardan birini olusturmustur (Tablo 25).

Tablo 25: incelenen bakliyatlar ve adetleri.

YEMEK TURU ADET
GRUBU

Barbunya 1
BAKLIYATLAR | Bulgurpilavi

Kurufasulye 10

Nohut 4
TOPLAM 4 20

4.1.5. Mikrobiyolojik acidan incelenen sebze yemekleri
Sebze yemeklerinin 100 adet numune sayisi ve 23 tiir ile zengin bir numune

grubunu olusturdugu belirlenmistir (Tablo 26).

Tablo 26: incelenen etsiz sebze yemekleri ve adetleri.

YEMEK TURU ADET
GRUBU

Bakla
Bamya

Brokoli

Briiksel lahanasi
Dolma 13
Enginar 6
Fasulye 14

2
5
Bortilce 1
2
2

SEBZE =
YEMEKLERI Havug yemegi
Ispanak

Kara lahana
Kabak
Karnabahar
Kereviz
Mantar
Musakka

Patates piiresi

w o~ 01PN O

[y
[op}

Patates yemegi
Pazi

Pirasa

Semizotu yemegi

Yer elmasi

e e - e

Tirli

TOPLAM 23 100
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4.1.6. Mikrobiyolojik acidan incelenen kofteler
Kofte ornekleri grubu, igerisinde 23 tiirii barindiran 52 adetten olusan 6rnek

sayisi ile en fazla tiirli igeren gruplardan birini olusturmustur (Tablo 27).

Tablo 27: Iincelenen kofteler ve adetleri.

YEMEK TURU ADET
GRUBU

Begendi kofte
Bohga kofte
Ciftlik kofte
Dalyan kofte
Eksili kofte
Firin kofte
Hasanpasa kofte
House kofte
Izgara kofte

KOFTELER

Inegol kofte
[zmir kéfte
Kadin budu kofte
Kuru kofte
Macar kofte
Manisa kofte
Maras kofte
Mitite kofte
Olimpiyat kofte
Patlicanli k6 fte
Rosto kofte
Sahan kofte
Sulu kofte
Terbiyeli kofte

N O BRNREFRRPRRPRPRRERREDNIAENDOONER®WR WIER R R,

TOPLAM 23
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4.1.7. Mikrobiyolojik acidan incelenen tavuk yemekleri

Tavuk yemeklerini igeren 48 adet Ornegin 27 farkli tiirii igermesi nedeniyle
iilkemizde yapilan tavuk yemeklerinin ¢ok fazla ¢esitlilik gosterdigi soylenebilir (Tablo
28).

Tablo 28: incelenen tavuk yemekleri ve adetleri.

YEMEK TURU ADET
GRUBU

Babharatli tavuk
Besamelli tavuk
Bezelyeli tavuk
Cerkez tavugu
Citir tavuk
Dukkah tavuk
Firmn tavuk
Fistikli tavuk
Haglanmig tavuk
Havuglu tavuk

Hindi haslama

Hindi rosto
TAVUK Ispanakl tavuk
YEMEKLERI Mantarli tavuk sote

Pili¢ baget

Pili¢ biiryani

Pili¢ emense
Pili¢ kavurma
Pili¢ pirzola
Pili¢ roti
Pili¢ sarma
Pili¢ sote
Pili¢ sis

Pili¢ tandir
Pili¢ tava
Pili¢ topkapi
Sebzeli tavuk

O P P P P P P RPRPNMNDARPRPRNMNEPAEDNERNDNREAAENERPRRRERDN

TOPLAM 27 48
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4.1.8. Mikrobiyolojik acidan incelenen et yemekleri
Et yemekleri grubu incelendiginde en fazla incelenen yemegin, kuzu kol oldugu

goriilmiistiir (Tablo 29).

Tablo 29: incelenen et yemekleri ve adetleri.

YEMEK TURU ADET
GRUBU

Beef straganof

Biftek 1zgara

Bonfile

Coban kavurma
Dana haslama
Dana incik
Dana istim
Doner et

Et sote

Et yemegi

Etli bezelye

Etli dolma

ET YEMEKLERI Etli kuru fasulye
Etli lahana

Etli nohut

Etli patates

Etli taze fasulye
Etli tiirla

Firin tiirli
Izgara dana bonfile
Imam bayild

P P P W O P 00OF NDNDNMNDNMDMNDN WO RFR P OaOONDPFE P PFPDN

Karniyarik
Kuzu kol

[y
o

Kuzu tandir
Mantarl: et
Patates oturtma
Patlican musakka
Begendi

Ciftlik kebab1
Orman kebabi

Samanyolu kebabi
Tas kebabi

R WhOU B B

TOPLAM 32
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4.1.9. Mikrobiyolojik acidan incelenen makarnalar ve mantilar
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Makarna ve mantt lirtinlerinin 12 tiir oldugu ve en fazla adedi olusturan tiiriin de,

sade makarnalar oldugu goriilmiistiir (Tablo 30).

Tablo 30: incelenen makarnalar, mantilar ve adetleri.

YEMEK
GRUBU

TURU

ADET

MAKARNALAR

Eriste

Sade makarna
Mant1

Penne

Peynirli makarna
Ravyoli

Renkli torteelini
Sebzeli makarna
Shirakiku

Soslu makarna
Spagetti soslu
Tortolinni makarna

=N
~

N T = T T = SN SN S

TOPLAM

12
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4.1.10. Mikrobiyolojik acidan incelenen borekler

Borekler 14 adet 6rnek sayisi ile en diisiik sayida 6rnek i¢eren gruplardan birini

olusturmustur (Tablo 31).

Tablo 31: incelenen borekler ve adetleri.

YEMEK
GRUBU

TURU

ADET

BOREKLER

Ispanakli bérek
Kol boregi
Paganga boregi
Patatesli borek
Peynirli borek
Sigara boregi

Su boregi

[ I e S I e N

TOPLAM

7




4.1.11. Mikrobiyolojik acidan incelenen pastalar

Pasta numunelerinin de en az sayida ¢esit igeren gruplardan birini olusturdugu

belirlenmistir (Tablo 32).

Tablo 32: incelenen pastalar ve adetleri.
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YEMEK TURU ADET
GRUBU

Cheesecake 2
PASTA VB. Cikolatali terin 1

Ekler 4

Pasta 2

Tiramisu 3
TOPLAM 5 12

4.1.12. Mikrobiyolojik ac¢idan incelenen puding vb. tathlar

Tatli numuneleri 41 adet olmakla birlikte en ¢ok keskiil ve muhallebinin yer

aldig1 goriilmustiir (Tablo 33).

Tablo 33: incelenen puding vb, tatlilar ve adetleri.

YEMEK
GRUBU

TURU

ADET

PUDING VB.

Asure
Kazandibi
Keskiil
Sokola
Mubhallebi
Profiterol
Puding
Supangle
Siitlag
Tavukgogsii

g o A~ N P 00 W oo NN

TOPLAM

10
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4.1.13. Mikrobiyolojik acidan incelenen salatalar

En fazla numuneye sahip gruplardan birinin de, salatalar oldugu goriilmiistiir.
Bunlarin i¢inde mevsim salatalarinin en yiiksek oranda yer aldig1 belirlenmistir (Tablo
34).

Tablo 34: incelenen salatalar ve adetleri.

YEMEK GRUBU | TURU ADET

Acili ezme
Akdeniz salatasi
Ascibagi salata
Babafanus
Barbunya salata
Brokoli salata

e e N S N

Bugday salatasi

[E
S

Coban salata
Domates salatalik
Fava bakla
Gobek salata
Havug salata
Karisik salata
SALATALAR Karides salata
Kirmizi lahana
Kisir

Koslow salata
Levrek salata
Marul salata
Meskulin salata
Mevsim salata

AN NP REPNRERNN©EFE W

N
[

Pancarli humus
Patates salatasi
Patlican salata
Piyaz

Roka salata
Sezar salata
Somon salata
Sogiis salata
Saksuka

Sef salata

Ton balikli salata
Turp salatasi

A P ODNDNEFEP P DN OFRDNPRP P

Yesil salata

TOPLAM 34 120
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4.2. HAZIR YEMEKLERDEKI MiKROBIYOLOJIK ANALIiZ
SONUCLARI

Calistigimiz 709 adet yemek numunesinde 34 (%4.8) adedinin koliform bakteri
bakimindan pozitif bir deger gosterdigi saptanmustir (Tablo 35).

Tablo 35: Koliform bakteri saptanan hazir yemek cesitleri.

Yemek Pozitif 6rnekler ornek sayisi
Corba 1 120
Pilav 4 70
Kebap 3 23
Etsiz sebze yemekleri 4 100
Bakliyat yemekleri 0 20
Kofte 0 52
Tavuklu yemekler 2 48
Et yemekleri 0 98
Makarnalar 1 32
Salatalar 14 120
Pastalar 4 12
Borekler 1 14

Analizini yaptigimiz 750 adet yemek numunesinde 18 (%2.4) adedinin,

Escherichia coli analizi bakimindan pozitif bir deger gosterdigi bulunmustur (Tablo 36).

Tablo 36: Escherichia coli saptanan hazir yemek gesitleri.

Yemek Pozitif 6rnekler ornek sayisi
Corba 1 120
Pilav 1 70
Kebap 1 23
Etsiz sebze yemekleri 2 100
Bakliyat yemekleri 0 20
Kofte 0 52
Tavuklu yemekler 2 48
Et yemekleri 0 98
Makarnalar 0 32
Salatalar 6 120
Pastalar 4 12
Borekler 0 14
Puding 1 41
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Aragtirdigimiz 718 adet yemek numunesinin 46 (%6.4) adedinin,
Staphylococcus aureus analizi bakimindan pozitif bir deger gosterdigi belirlenmistir
(Tablo 37). Ornegin, ¢orba numunesindeki S. aureus miktar: 10? kob/g’m iistiindedir
(Resim 1).

Tablo 37: Staphylococcus aureus saptanan hazir yemek gesitleri.

Corba 2 120
Pilav 4 70
Kebap 1 23
Etsiz sebze yemekleri 5 100
Bakliyat yemekleri 1 20
Kofte 3 52
Tavuklu yemekler 3 48
Et yemekleri 4 98
Salatalar 17 120
Pastalar 4 12
Pudingler 2 41
Borekler 0 14

Resim 1: Corba numunesindeki Staphylococcus aureus’un Baird Parker agar

besiyerindeki koloni goriiniimii.
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Calistigimiz 577 adet yemek numunesinde 13 (%2.25) adet numunenin, Bacillus
cereus analizi bakimindan pozitif bir deger gosterdigi belirlenmistir (Tablo 38).

Ornegin, et yemegi numunesinde B. cereus miktar1 10 kob/g’1n iistiindedir (Resim 2).

Tablo 38: Bacillus cereus saptanan hazir yemek gesitleri.

Yemek Pozitif 6rnekler ornek sayisi
Corba 1 120
Pilav 1 70
Kebap 3 23
Sebze yemekleri 3 100
Bakliyat yemekleri 0 20
Kofteler 1 52
Tavuklu yemekler 2 48
Et yemekleri 2 98
Borekler 0 14
Makarnalar 0 32

Resim 2: Et yemegi numunesinden izole edilen Bacillus cereus’un, Bacillus cereus agar

besiyerindeki koloni goriintimii.
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Analizini yaptigimiz 750 adet ornekte E.coli’nin pozitif olarak bulundugu en
yiiksek oran1 %33.33 ile pastalarin olusturdugu bulunmustur (Tablo 39). Calismamizda,
Escherichia coli oran1 olarak ikinci sirada %5 ile salatalarin oldugu gériilmiistiir (Tablo
39). Bakliyat yemeklerinde, koftelerde, et yemeklerinde boreklerde ve makarnalarda
E.coli tespit edilmemistir (Tablo 39).

Calistigimiz 718 adet yemek numunesinde Staphylococcus aureus orani en
yikksek olan grubu %33.33’liik bir oran ve 10°-10° gibi bir seviye ile pastalar
olustururken, puding tiirii tatlilardaki S. aureus orani (%4.87) seviyesinde tespit

edilmistir. Boreklerde ise Staphylococcus aureus tespit edilmemistir (Tablo 39).

Tablo 39: E.coli ve Staphylococcus aureus analizi yapilmig numunelerin

mikrobiyolojik analiz sonuglari.

Ornek tiirii E.coli Staphylococcus aureus
Pozitif (%) Bulunan Pozitif (%) Bulunan
kob/g kob/g
Corba (n=120) 1 (%0.83) 10'-10° 2 (%1.67) 10°-10°
Pilav (n=70) 1 (%1.45) 10%10° 4 (% 5.8) 10*-10°
Kebap (n=23) 1 (%4.35) 10'-10° 1 (%4.35) 10*-10°
Sebze yemekleri (n=100) 2 (%2) 10'-10° 5 (%5) 10%10*
Bakliyat yemekleri (n=20) - - 1(%5) 10%-10°
Kofteler (n=52) - - 3 (%5.77) 10%10*
Tavuklu yemekler (n=48) 2 (%4.16) 10°-10* 3 (%6.25) 10*-10°
Et yemekleri (n=98) - - 4 (%4.1) 10%-10°
Pasta (n=12) 4 (%33.33) 10'-10° 4 (%33.33) 10°-10°
Puding (n=41) 1 (%2.44) 10'-10° 2 (% 4.87) 10%-10°
Salatalar (n=120) 6 (%5) 10*-10* 17 (%14.16)  10%-10°
Borek (n=14) = = = =
Makarna (n=32) - - galisilmadi ¢alisilmadi

Calistigimiz 577 adet yemek numunesinde Bacillus cereus, 23 kebap
numunesinin {i¢ (%13.04) adedinde, 48 tavuklu yemek numunesinin iki (%4.16)
adedinde ve 100 etsiz sebze yemeginin ii¢ (%3) adedinde tespit edilmistir (Tablo 40).
Analizini yaptigimiz 70 pilav numunesinin sadece bir (%1.43) tanesinde pozitif deger
(10%-10° kob/g) bulunmustur (Tablo 40).



Calismamizda

analizini

gerceklestirdigimiz 750

Salmonella spp. bulgusuna rastlanmamaistir (Tablo 40).

Tablo 40: Bacillus cereus ve Salmonella spp. analizi

mikrobiyolojik analiz sonuglari.
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numunenin  higbirinde

yapilmis numunelerin

Ornek tiirii

Bacillus cereus

Salmonella spp.

Pozitif (%0) Bulunan kob/g Pozitif (%0)
Corba (n=120) 1(%0.83) 10*-10° -
Pilav (n=70) 1(%1.43) 10*-10° -
Kebap (n=23) 3 (%13.04) 10%-10* —
Sebze yemekleri (n=100) 3 (%3) 10%-10° —
Bakliyat yemekleri (n=20) - - -
Kéfteler (n=52) 1 (%1.92) 10%-10° -
Tavuklu yemekler (n=48) 2 (%4.16) 10%-10* —
Et yemekleri (n=98) 2 (%2.04) 10'-10° —
Salatalar (n=120) caligilmadi caligilmadi -
Makarna (n=32) - - —
Borek (n=14) - - -
Pasta (n=12) caligilmadi calisilmadi =
Puding (n=41) calisiimadi calisilmadi -

Tablo 41: Numunelerin koliform bakteri bakimindan mikrobiyolojik analiz sonuglari.

Ornek tiirii

Corba (n=120)

Pilav (n=70)

Kebap (n=23)

Sebze yemekleri (n=100)
Bakliyat yemekleri (n=20)
Kofteler (n=52)

Tavuklu yemekler (n=48)
Et yemekleri (n=98)
Salatalar (n=120)
Makarna (n=32)

Pasta (n=12)

Borek (n=14)

Pozitif (%0)

Koliform bakteriler

Bulunan kob/g

1 (%0.83) 10%-10?
4 (%5.71) 10°10°
3(%13.04) 10%-10?
4 (%4) 10'-10°
2 (%4.16) 103-10*

14 (%11.66)  10*-10°

1(%3.13) 10%-10°
4(%33.33) 10%-10*
1(%7.14) 10%-10
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Calismamizda koliform bakteri bakimindan en yiliksek oran, %33.33 ile
pastalarda bulunmustur (Tablo 41). Bu gruptaki bakteriler ikinci olarak kebaplarda
%13.04, f{igiincli olarak salatalarda %11.66 ile yiiksek oranda, boreklerde ise
azimsanmayacak bir oranda (%7.14) tespit edilmislerdir (Tablo 41).

Calismamizda, 173 adet hazir yemek 6rnegi incelenmis ve higbirinde Listeria

monocytegenes bulgusuna rastlanmamistir (Tablo 42).

Tablo 42: Numunelerin Listeria monocytogenes bakimindan analiz sonuglari.

Ornek tiirii Listeria monocytogenes
Salatalar (n=120) - -
Pasta (n=12) = _
Puding (n=41) - -

Arastirdigimiz  6rneklerde koliform bakterilerin, E.coli’nin ve S. aureus’un
birlikte izole edildigi 6rnek gruplarini; ¢orbalar, pilavlar, sebze yemekleri, salatalar ve
pastalar olusturmustur (Tablo 43). Bu gruplar icerisinde pastalarin % 33.33’liik yiiksek
bir orana sahip oldugu goriilmistiir (Tablo 43).

Tablo 43: Koliform bakteriler, E.coli ve S. aureus’un birlikte izole edildigi rnekler.

Ornek Koliform bakteri  Koliform bakteri  Koliform bakteri Koliform bakteri+
grubu E.coli+
+E.coli +S. aureus S. aureus
n % n % n % n %

Corba (n=120) 1 0.83 1 0.83 1 0.83 1 0.83
Pilav (n=70) 4 5.71 1 1.45 1 1.45 1 1.45
Kebap (n=23) 3 13.04 1 435 - - - -
Sebze yemekleri (n=100) 4 4 2 2 1 1 1 1
Bakliyat yemekleri (n=20) - - - - - - - -
Kofteler (n=52) = = = = = = = =
Tavuklu yemekler (n=48) 2  4.16 2 4.16 - - - -

Et yemekleri (n=98) = = = = = = = =
Salatalar (n=120) 14 11.66 6 5 14 11.66 6 5
Pastalar (n=12) 4 33.33 4 33.33 4 33.33 4 33.33

Borek (n=14) 1 7.14 - — — — _ _
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Calistigimiz 6rneklerde S. aureus ve B. cereus’un birlikte izole edildigi 6rnek

gruplarini; pilavlar, kebaplar ve tavuklu yemekler olusturmustur (Tablo 44). Bu gruplar

icerisinde kebaplarin %4.35’lik bir orana sahip oldugu bulunmustur (Tablo 44).

Tablo 44: S. aureus ve B. cereus’un birlikte izole edildigi 6rnekler.

Ornek Stapylococcus aureus

n

%

Stapylococcus aureus + Bacillus cereus

n

%

Corba (n=120)

Pilav (n=70)

Kebap (n=23)

Sebze yemekleri (n=100)
Bakliyat yemekleri (n=20)
Kofteler (n=52)

Tavuklu yemekler (n=48)
Et yemekleri (n=98)

B W W FE 00, BN

1.67
5.8
4.35

5.77
6.25
5.48

1.45
4.35

Calistigimiz orneklerde; koliform bakterinin, E.coli’nin ve B. cereus’un birlikte

izole edildigi 6rnek gruplarini; pilavlar ve kebaplar olusturmustur (Tablo 45). Bu

gruplar icerisinde pilavlarin %1.45 ile diisiikk bir orana sahip oldugu tespit edilmistir

(Tablo 45),

Tablo 45: Koliform bakteriler, E.coli ve B. cereus’un birlikte izole edildigi rnekler.

Ornek Koliform bakteri  Koliform bakteri ~ Koliform bakteri Koliform bakteri
grubu +E.coli
+E.coli +Bacillus cereus +Bacillus cereus

n % n % n % n %
Corba (n=120) 1 0.83 1 0.83 - - - -
Pilav (n=70) 4 5.71 1 1.45 1 1.45 1 1.45
Kebap (n=23) 3 13.04 1 4.35 1 4.35 1 4.35
Sebze yemekleri (n=100) 4 4 2 2 = = = =
Bakliyat yemekleri (n=20) - - - - - - - -
Kofteler (n=52) = = = = = = = =
Tavuklu yemekler (n=48) 2  4.16 2 4.16 - - - -
Et yemekleri (n=98) = = = = = = = =
Borek (n=14) 1 7.14 - - - - - -

Calismamizda Salmonella spp. siipheli kolonilerin arastirilmasi amaciyla XLD

petrilerindeki stipheli koloniler, AP 20E test kiti ile identifiye edilmistir.
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4.3. HAZIR YEMEKLERIN TURK GIDA KODEKSI’NE GORE
DEGERLENDIRILMELERI

Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi; iiretilen, dagitilan,
satisa sunulan gida maddeleri ile ithal edilen gida maddelerinin mikrobiyolojik
kriterlerini belirlemek amaciyla, Tarim ve Koyisleri Bakanligt KKGM tarafindan

olusturularak Resmi Gazete’de yayinlanmistir

4.3.1. Calisma grubunun degerlendirilmesi

Tarim ve Koyisleri Bakanligi KKGM’si tarafindan en son yayinlanan ve
yuriirliikte olan teblig; 2009/68 teblig numarasina sahip olan Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi’nde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig’dir (93). Calismamizdaki veriler,
halen yiiriirliikte olan bu teblig ile degerlendirilip, numunelerimizin teblige uygun olup
olmadig1 belirlenmistir (Tablo 46). Bahsi gecen teblige gore degerlendirilen
numunelerin oldukea biiyiik bir kisminin teblige uygun oldugu saptanmustir (Sekil 3).

Tablo 46: Caligmamizdaki hazir yemeklerin TGK’ya uygun olup olmadigi durumlar.

Yemek tiirii Uygun olan % Uygun olmayan %
Yemek (n=532) 512 96.43 19 3.57
Salata (n=120) 98 81.67 22 18.33
Makarna-Mant1 (n=32) 32 100 0 0
Borek (n=14) 14 100 0 0
Puding (n=41) 41 100 0 0
Pasta (n=12) 6 50 6 50
Toplam (n=750) 703 47

TGK'ya gore uygun degil
%6.27

TGK'ya gore uygun
%93.73

Sekil 3: Calismamizdaki verilerin TGK’ya gore uygunluk oranlari.


http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2009-6.html#47456
http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2009-6.html#47456
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Calismamizdaki hazir yemek firmalari, Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi
(N0:2009/68)’ne gore degerlendirildiginde, 1 nolu firmanin {irettigi yemeklerin
%14.55’inin TGK’ya uygun olmadig goriiliirken, 9 nolu firmanin ise yemeklerinin %
13.3’ iiniin TGK’ya uygun olmadig1 saptanmistir. Sonug¢ olarak; calistigimiz 14
firmanin 7 tanesinin iirettigi yemeklerin bir kisminin TGK’ya uygun olmama durumu

gosterdikleri tespit edilmistir (Tablo 47).

Tablo 47: Hazir yemek firmalarinin TGK’ya gore uygunluk durumlari.

Hazir yemek

firmalar: Uygun % Uygun olmayan %

1 nolu firma (n=55) 47 85.45 8 14.55
2 nolu firma (n=80) 70 87.5 10 125
3 nolu firma (n=28) 28 100 - -

4 nolu firma (n=23) 23 100 - -

5 nolu firma. (n=217) 199 91.7 18 8.3

6 nolu firma (n=42) 42 100 - -

7 nolu firma (n=23) 23 100 - -

8 nolu firma (n=31) 31 100 - -

9 nolu firma (n=45) 39 86.7 6 13.3
10 nolu firma (n=18) 18 100 - =

11 nolu firma (n=43) 40 93.02 3 6.9
12 nolu firma (n=32) 32 100 = =

13 nolu firma (n=71) 62 87.32 9 12.68
14 nolu firma (n=42) 41 97.6 1 2.4

Toplam =750 703 47



89

4.4, HAZIR YEMEK ANALIZLERININ iSTATISTIKSEL

VERILERI
4.4.1. Ki-kare (x°) Analiz Sonuclar

Ki-kare (XZ) istatistigi ile degerlendirilen numune gruplari; ¢orba, pilav, kebap,
bakliyatlar, sebze yemekleri, kofteler, tavuk yemekleri, et yemekleri, makarnalar,
borekler, pastalar, pudingler ve salatalardan olusmustur.

E. coli analizi bakimindan tiim test sonuglarina gore, yukarida belirtilen gruplar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu saptanmistir (X2:446.274 ve
p<0.001).

Koliform bakteri analizi bakimindan tiim test sonuglarina gore, yukarida
belirtilen gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu bulunmustur
(x*=1208.456 ve p<0.001).

Staphylococcus aureus analizi agisindan ise tiim test sonuglarina gore, yukarida
belirtilen gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark belirlenmistir
(x*=1903.773 ve p<0.001).

Ayni sekilde Bacillus cereus analizi bakimindan da tiim test sonuglarina gore,
yukarida belirtilen gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu

goriilmiistiir (x*=705.627 ve p<0.001).

4.4.2. Bagimsiz Orneklem t -testi Analiz Sonuclar

Bagimsiz orneklem t -testi verilerine gore, Staphylococcus aureus miktarlar
bakimindan salata numuneleri; ¢orba, kebap, tavuk yemekleri, bakliyatlar, etli yemekler
ve puding numuneleri ile karsilagtirildiginda, salatalar ile bu numuneler arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmustur (p<0.005). Fakat salata ve pilav, salata
ve sebze yemekleri, salata ve kofte, salata ve pasta arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir fark olmadig: goriilmistiir.

Bagimsiz orneklem t testi sonuglarma gore ise, E coli degerleri bakimindan
salata grubu diger gruplarla (g¢orba, pilav, sebze yemekleri, kebap, tavuk yemekleri,
bakliyat, kofte, etli yemekler, pasta ve borek) karsilastirildiginda, istatistiksel olarak
anlaml bir fark icermedigi tespit edilmistir.

Bagimsiz 6rneklem t testi verilerine gore, Bacillus cereus degerleri bakimindan
kebap grubu diger gruplarla (¢orba, pilav, sebze yemekleri, tavuk yemekleri, bakliyat,
kofte, etli yemekler, makarna) karsilastirildiginda, istatistiksel olarak anlamli bir fark

icermedigi belirlenmistir.
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5. TARTISMA ve SONUC

Toplum sagliginin korunmasi ve gelistirilmesinde, ekonomik ve sosyal yonden
ilerlemesinde, refah diizeyinin artmasinda yeterli ve dengeli beslenmenin rolii
blytiktiir. Kentlesme ve sanayilesme ile birlikte her gecen giin daha da biiyiiyen hazir
yemek sektoriindeki firmalarda, ¢ok farkli cesitlerde iiretilen yemekler, dogrudan veya
bir 1sitma islemi sonrasinda dolayli olarak tiiketiciye sunulmaktadir. Bu sebeple
tilkemizde her gecen giin kullanimi1 6nem kazanan hazir yemek sisteminin, kaliteli ve
saglikli kosullarda olmamasi, gerek halk sagligini gerek de adli bilimleri yakindan
ilgilendiren 6nemli bir konu haline gelmektedir.

Dolayisiyla yaptigimiz bu calismada, Istanbul’daki 14 hazir yemek firmasinda
tiretilen yemeklerdeki mikrobiyolojik kalitenin standardize tekniklerle incelenerek, bu
yemeklerin adli bilimler ve halk sagligi acgisindan risk degerlendirmesinin yapilmasi
amaclanmistir. Ayrica incelenen mikroorganizmalar bakimindan elde edilen sonuglara
gore yemek firmalarmin ve tiiketicilerin dikkat etmesi gereken hususlarin ortaya
cikarilmasi da hedeflenmistir. Bunun yani sira, iilkemizde Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gore kontrol edilen hazir yemeklerin ve tiretildikleri
firmalarin kodekse uygunluklar1 arastirilarak, mikrobiyolojik analizler ile 1ilgili
Onerilerde bulunulmasi da amaglanmustir.

Aragtirmamizda hazir yemek sistemi igerisindeki yemeklerin mikrobiyolojik
analizleri yapilarak, sonu¢lar hem yurt i¢cindeki hem de yurt disindaki calismalarla
karsilastirilmistir.

Calismamizda, Istanbul’daki 14 hazir yemek isletmesinden elde edilen toplam
750 adet yemek 6rneginin mikrobiyolojik analizi gerceklestirilmistir. Yemek orneklert;
corba, pilav, kebap, bakliyatlar, sebze yemekleri, kofteler, tavuk yemekleri, et
yemekleri, makarnalar, borekler, pastalar, pudingler ve salatalar olmak ftizere 13
kategoride incelenmistir. Bu numunelerin mikrobiyolojik analizi yapilirken, Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nin 2009/68 teblig numarasina sahip olan
tebligi esas alinmistir (93). Ayrica her bir numune i¢in koliform bakterilerin analizi de
gerceklestirilmistir. Tim analizler TSE’nin ve ISO’nun metodlart kullanilarak
gerceklestirilmistir.

Hazir yemekler ile ilgili olarak yurt disinda pek ¢ok bilimsel ¢aligma mevcuttur.

Bununla birlikte iilkemizde gergeklestirilen c¢alismalar sinirli oldugundan, varolan



91

caligmalar 6zenle toplanmistir. Boylelikle yaptigimiz arastirmanin verileri, hem yurt
disindaki hem de yurt i¢indeki benzer ¢aligsmalar ile kiyaslanarak degerlendirilmistir.

Hazir yemeklerde Staphylococcus aureus varligi ile ilgili kaynak taramasi
yapilirken diinyanin pek ¢ok yerinde bu konuda calismalar yapildig goriilmistiir.
Staphylococcus aureus, gida zehirlenmesi olusturabilme yetenegindeki bakterilerden
biridir.

Eleftheriadou ve ark. (116) tarafindan Kibris'ta 1991-2000 yillar1 arasinda
yapilan genis kapsamli bir aragtirmada, 1382 adet tiiketime hazir yemek ornegi analize
alinmis ve drneklerin %2'sinde Staphylococcus aureus (> 10°kob/g) tespit edilmistir.

Bir baska calismada Meldrum ve ark. (117) Ingiltere’de, 1213 salata numunesini
arastirmiglar ve Staphylococcus aureus oranini %0.8 (ZIOZkob/g’dan <104’k0b/g’a)
olarak belirlemislerdir.

Bazi iilkelerde hazirlanan yemekler ¢ogunlukla o cografi bolgede tiiketilip,
geleneksel yemek kiiltiiriinii yansitirlar. Fang ve ark. (14) Tayvan’da yaptiklar
calisgmada deniz yosunu ile sarilmig piring toplarini analiz etmisler ve S aureus’un, bu
numunelerde %25 oraninda bulundugunu, miktarlarinm ise 2.30 -5.00 log kob/g’a kadar
yiikseldigini belirtmislerdir.

Clarence ve ark. (118) Nijerya’da oldukga fazla tiiketilen ve yoresel bir yemek
olan taze etli bérek numunelerini ¢alismislar, Staphylococcus aureus seviyesini, 3x10°
kob/g ile 8x10%kob/g arasinda bulmuslardir.

Tirkiye’de Alisarlr ve ark. (119)’nin 100 adet puding tiirii siitlii tath tizerine
yaptig1 mikrokok ve stafilokok arastirmasinda, bu bakteriler numunelerin % 52’sinde
belirlenmis ve bunlarin %41’inde de 10%-10° kob/g seviyelerinde bulunmustur.

Aygicek ve ark. (120)’nin ¢alistiklart 530 numuneden olusan numune grubunda,
en fazla oranda koagiilaz pozitif stafilokok’ un tespit edildigi grup salatalar olmus ve 70
salata numunesi ile yaptiklari ¢alismada 8 (%11.4) adet numunede koagiilaz pozitif
stafilokok bulmuslardr. Ay¢icek ve ark. (121)’nin yaptiklari diger bir ¢alismada ise S.
aureus, toplam 512 numune igerisindeki 32 Rus salatasinin 8 (%25) adedinde ve 75
sebze salatasinin 9 (%12) adedinde pozitif olarak bulunmus, boylelikle S. aureus orani
en yliksek grubu, salatalarin olusturdugunu tespit etmislerdir.

Temelli ve ark. (17) haslanmis sebze, tursu ve mayonez agirlikli olarak
hazirlanan degisik salata gruplarindan (Rus, Italyan, Danimarka) olusan bir ¢aligma

yapmuslar ve stafilokoklari, 1.4x10* ve 1.7x10° arasinda tespit etmislerdir. Oner ve ark.
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(122) ise ¢alistiklar salata 6rneklerinin, 1.2x103-3.6x10° kob/g diizeylerinde S. aureus
icerdigini belirtmiglerdir.

Colak ve ark. (2), 60 adet corba ve 92 adet yemek Ornegi c¢alismislar ve
¢orbalarm 3'iinde (%5) ve yemeklerin ise 16'sinda (%17.4) S. aureus (10%-10° kob/g)
bulmuslardir.

Bizim g¢alisgmamizdaki 718 adet yemek numunesi; ¢orbalar, pilavlar, kebaplar,
etsiz sebze yemekleri, bakliyat yemekleri, kofteler, tavuklu yemekler, et yemekleri,
pastalar, pudingler, salatalar ve borekler olmak tizere 12 kategoride Staphylococcus
aureus bakimindan arastirilmistir. Bu numunelerin 46 (% 6.4) adedinde, Staphylococcus
aureus analizi bakimindan pozitif bir deger (10*-10° kob/g) goriilmiistir. Numune
grubumuzda Staphylococcus aureus orani en yiiksek olan grubu %33.33’liik bir oran ve
102-10° kob/g gibi bir seviye ile pastalar olustururken, puding tiirii tathlardaki S. aureus
orani %4.87 seviyesinde tespit edilmistir. Boylelikle anlasilmigtir ki; kremali pasta ve
puding tiirii tatlilar bakterilerin hizli iiremesine neden olan yapilari, pH degerleri ve su
aktiviteleri (aw) sebebiyle mikroorganizmalarin {iremesi i¢in uygun bir ortam saglarlar.
Ayrica pasta iirlinlerindeki mikrobiyal yiik seviyesinin puding tiirii tatlilara gore yiiksek
oldugu goriilmektedir. Bunun sebebi olarak da kremali pastalarin, puding tiirii tathilara
gore daha diigiik 1s1l igslem gormesi, kremali pastalarin hazirlanmasi sirasinda ¢ig
kremalarin kullanilmasi ve pasta hazirlanmasi sirasindaki asamalarin ¢oklugu olabilir
(121).

Numune grubumuz igerisindeki S. aureus orani en yiiksek olan ikinci grubun
salatalar oldugu bulunmus ve 120 adet salata numunesinde 17 (%14.16) adet numunede
bu bakteri tespit edilmistir. Bu salatalarda S. aureus, 10%-10° kob/g seviyeleri arasinda
belirlenmis ve diizeylerinin de oldukc¢a farkli oldugu bulunmustur. Calismamizda
S.aureus orani en diisiik grubu corbalar olustururken, 120 adet ¢orbanin 2 (%1.67)
adedinde S. aureus goriilmiistiir. Calismamizda yer alan hazir yemek tiirlerinin (gorba,
pilav, kebap, sebze yemekleri, bakliyat yemekleri, kofte, tavuklu yemekler, et
yemekleri, pasta, puding ve salata) ¢ok biiylik bir oraninda, diisiik ya da yiiksek diizeyde
olsun, S. aureus izole edilmistir.

Gidalarda S. aureus varligi veya bu bakterinin sayica tehlikeli olabilecek bir
diizeyde bulunmasi gida zehirlenmesi riskini arttirir, ancak bu bulgu gidanin mutlaka
tehlikeli oldugu anlamina gelmez. Ciinkii bakteri varlig ile toksin salgilama arasindaki
ilisgki en azindan gidanin bilesimi ve basta sicaklik olmak {izere korundugu ortam

kosullarina baglilik nedeni ile tam olarak belirsizdir. S. aureus, yemeklere uygulanan 1s1
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ile bilyiik oranda ortadan kaldirilabilmekte, fakat meydana getirdigi toksinler 100°C 'da
30 dakika 1s1 uygulamasinda dahi tamamiyle yok edilememektedir (114).

Boylelikle, S. aureus gida zehirlenmesinin olusumunda; Once 1sil islem
uygulayarak mikroflorasi yok edilmis ve 1s1l islem sonrasinda S. aureus ile kontamine
olmus gidalarin 6nemli rol oynadigi disiiniiliirse, pasta ve puding tiirii tatlilarin S.
aureus bakimindan tiiketici i¢in potansiyel bir saglik riski tagidigi, bu konuda etkili ve
siirekli bir kontrol sisteminin gerekliligi ve 6zellikle de personel ve isletme hijyenine
dikkat edilmesinin zorunlu oldugu goriisiine varilmstir.

Bacillus cereus gida zehirlenmesine sebep olabilen diger bir bakteridir. Hazir
yemeklerdeki miktar1 10% kob/g’m iistiine ¢iktiginda gida zehirlenmesi olusturma
potansiyeli yiikselmektedir. Calismamizda 577 adet yemek numunesi Bacillus cereus
analizi bakimindan arastirilmistir.

Eleftheriadou ve ark. (116) tarafindan Kibris’ta yapilan g¢alismada, cesitli
gruplardaki 10,310 gida numunesi arastirilmis ve Bacillus cereus seviyesi, 10* kob/g’in
istiinde olan 6rneklerin %1°lik bir orana sahip oldugu tespit edilmistir.

Meldrum ve ark. (117)’nimn Ingiltere’de yaptiklari ¢alismada, soslarda B. cereus
ve/veya diger patojenik Bacillus spp. (B. subtilis, B. pumilus, B. licheniformis)
arastirilmis ve 1208 numunenin % 3.8’inde (>10* kob/g’dan <10° kob/g’a) tespit
edilmistir. Fang ve ark. (14)’ nin 164 adet hazir yemek numunesi ile Tayvan’da
yaptiklari bir aragtirmada ise, geleneksel bir yemek olan eristede B. cereus, %66.7 gibi
yiiksek bir oranda tespit edilmistir.

Tiirkiye’de hazir yemek numunelerinde B. cereus arastiran ¢alismalar kisith
sayidadir. Colak ve ark. (2) pilav, makarna ve patates piiresinden olusan toplam 52 adet
ornegin B.cereus bakimindan analizini gergeklestirmisler ve bu numunelerden pilavda
bir ve patates piiresinde dort olmak tizere toplamda bes numunede (%9.6) bu bakteriyi
(<102-2.4x10° kob/g) saptamislardur.

Bizim calismamizda 577 adet yemek numunesinin 13 (%2.25)’iinde Bacillus
cereus analizi bakimindan pozitif bir deger bulunmustur. Corba, pilav, kebap, etsiz
sebze yemekleri, bakliyat yemekleri, kofte, tavuklu yemekler, et yemekleri, borekler ve
makarnalardan olusan toplam 10 kategoride ¢alisilan B.cereus, bakliyat yemekleri,
borekler ve makarnalar disindaki tiim kategorilerde pozitif bulgu gostermistir.

Calismamizda Bacillus cereus, 23 kebap numunesinin {i¢ (%13.04) adedinde ve
48 tavuklu yemek numunesinin iki (%4.16) adedinde ve 100 etsiz sebze yemeginin ii¢

(%3) adedinde tespit edilmistir. Analizini yaptigimiz 70 pilav numunesinin sadece 1
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(%1.43) tanesinde ve yiiksek bir oranda pozitif deger (10*-10° kob/g) bulunmustur.
Ozellikle kebap yemekleri, tavuk yemekleri ve sebze yemekleri saglik agisindan
potansiyel bir tehlike gostermektedir.

Yapilan calismalarda da Bacillus cereus kontaminasyonunun olasi primer
kaynaginin, salatalarda kullanilan sebzeler oldugu bildirilmistir (123,124,125,126).
Oysaki yiiriirliikte olan TGK Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde salata numunelerinde
Bacillus cereus analizinin yapilmasi istenmemektedir. Bu konudaki eksikligin
giderilmesi hem toplum saglig1 hem de adli bilimler bakimindan olduk¢a 6nemlidir.

Koliform  bakterilerin,  gidalarda  indikatér ~ organizmalar  olarak
degerlendirilmeleri sebebiyle gidalardaki analizleri olduk¢a 6nemlidir.

Fang ve ark. (14)’nin 164 adet hazir yemek numunesi ile Tayvan’da yaptiklari
bir arastirmada; sandviglerde %88, soguk eristede %60 ve geleneksel bir yemek olan
suginin elde bi¢imlendirilmis formlarinda %84 ve susinin diger formlarda ise %68.2
olmak tizere koliform bakteri bulunmustur.

Ulkemizde Temelli ve ark. (17) farkli salatalar (Rus, Italyan, Danimarka) ile
calismislar ve koliform bakterilerin diizeyini ortalama 10* kob/g olarak bulmuglardir.
Ulkemizde yapilan diger bir calismada Colak ve ark. (2), 25 adet etli yemegin
%28’inde, 15 adet etsiz sebze yemeginin %20’sinde, 20 adet pilavin %30’unda, 15 adet
makarnanin %20’sinde ve 17 adet patates piiresinin %52.9’unda (< 10*-6.2x10° kob/g)
koliform bakteri bulmuslardir.

Aycicek ve ark. (120)’nin Ankara’da yaptigi ¢alismada analiz edilen 130 adet
corba orneginde, koliform grubu bakterilere rastlanmazken, 232 ana yemek 6rneginin
16 (%6.7)'sinda 103-10* kob/g diizeylerinde ve 70 adet salatanin 14 (%20)’iinde 10%-10*
kob/g diizeylerinde koliform bakteri saptanmastir.

Bizim calismamizda 709 adet yemek numunesi; corbalar, pilavlar, kebaplar,
etsiz sebze yemekleri, bakliyat yemekleri, kofteler, tavuklu yemekler, et yemekleri,
makarnalar, salatalar, pastalar ve borekler olmak tizere toplam 12 kategoride koliform
bakteri bakimindan incelenmistir. Bunlardan 34 (%4.8) adedinin koliform bakteri
bakimindan pozitif bir deger gosterdigi tespit edilmistir.

Calismamizda, koliform bakteri bakimindan en yiiksek oran %33.33 ile
pastalarda goriilmiistiir. ikinci olarak kebaplarda %13.04 oraninda ve iigiincii olarak da
salatalarda %11.66 ile yiiksek bir oranda koliform bakteri tespit edilmistir. Calistigimiz
boreklerde azimsanmayacak bir oranda (%7.14) koliform bakteri belirlenmistir. Oysaki

yiiriirlikte olan TGK Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde hem pasta hem de salata
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numunelerinde koliform bakteri analizinin yapilmasi istenmemektedir. Koliform
bakteriler, septisemi ve endotoksemi olusturmasi sebebiyle, 6zellikle yaslilarda, kanser
hastalar1 gibi bagisiklik sistemi zayiflamis kisilerde, seker hastalarinda hayati tehdit
eden sonuglara yol acabilmektedir. Ustelik koliform bakteriler, indikatdr organizmalar
olmalar1 sebebiyle gidanin kalitesinin gostergesidir. Bu konudaki eksikligin giderilerek,
koliform grubunun TGK Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nin tiiketime hazir her tiirlii
yemek, salata, makarna ve puding gruplar igerisinde de analizinin ger¢eklestirilmesi,
hem toplum saglig1 hem de adli bilimler bakimindan oldukga énemlidir.

Clarence ve ark. (118) Nijerya’da, taze etli borek numunelerini ¢alismislar ve
E.coli bakimindan ortalama bakteriyel yiikii 3x10° kob/g ile 5x10° kob/g arasinda tespit
etmislerdir. Meldrum ve ark. (117) ise 2009 yilinda Ingiltere’de genis kapsamli bir
arastirma gergeklestirmisler ve ¢alistiklar1 1213 salata numunesinin %3.7’sinin E. coli
seviyesini, 10° kob/g’1n iistiinde bulmuslardur.

Eleftheriadou ve ark. (116) tarafindan yapilan genis kapsamli bir ¢alismada 1382
adet numune arastirilmis ve Orneklerin yaklasik 40 adedinde Escherichia coli (>100
kob/g) tespit edilmistir.

Colak ve ark. (2) 60 adet ¢orba ¢aligmislar ve bunlarin 3 (%5)'tinde E.coli (<101-
7.8x10? kob/g) bulmuslardir. Ayrica caligtiklart 92 adet yemek Orneginin ise 11
(%12)'inde E.coli (<10'-3.4x10° kob/g) tespit etmisledir (2).

Aygicek ve ark. (120)’nin Ankara’da yaptigi diger bir ¢alismada analiz edilen
232 ana yemek orneginin 6'smda (%2.6) 10%-10° kob/g seviyelerinde E.coli
saptanmistir.

Bizim ¢alismamizdaki 750 adet yemek numunesinin 18 (%2.4) adedinde
Escherichia coli analizi bakimindan pozitif bir deger bulunmustur. Hazir yemek
numuneleri; ¢orbalar, pilavlar, kebaplar, etsiz sebze yemekleri, bakliyat yemekleri,
kofteler, tavuklu yemekler, et yemekleri, makarnalar, salatalar, pastalar, pudingler ve
borekler olmak tizere toplam 13 kategoride E.coli bakimindan incelenmistir.
Caligmamizda, Escherichia coli orani en yiiksek olan grubu %33.33 ile pastalarin
olusturdugu tespit edilmistir. Calismamizda, Escherichia coli orani olarak ikinci sirada
%?5 ile salatalar bulunmustur. Bakliyat yemeklerinde, koftelerde, borek, makarna ve et
yemeklerinde ise E.coli tespit edilmemistir.

Bakliyat, kofte ve et yemeklerinde koliform bakterilerin ve E. coli’nin
bulunmamasi, kullanilan ham maddenin ve ilave edilen katki maddelerinin hijyenik

kalitesinin yliksek oldugunu diisiindiirmiistiir.
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Salmonella spp. tim diinyada, oliim olgusunu en fazla olusturan gida
zehirlenmesine sebep olan bakterilerdendir (34).

Eleftheriadou ve ark. (116) tarafindan gesitli gidalardan olusan 28,835
numunede yapilan ¢alismada Salmonella spp. tespit edilmistir ve tatlilarin 38’inde, hazir
yemeklerin 4’iinde, salatalarin 2’sinde, dondurmalarin 2’sinde, sandviglerin 4’linde ve
tatlilarin 38’inde Salmonella spp. bulunmustur. Cardinale ve ark. (127) ise Dakar’da
kiimes hayvanlari ile hazirlanan hazir yemekleri ¢alismiglar ve bunlarin %10.1’inde
Salmonella spp. bulgusuna rastlamislardir.

Ulkemizde Goniil ve ark. (128) yaptiklar1 ¢alismada 100 adet meze Ornegi
calismiglar ve higbirinde Salmonella spp. bulgusuna rastlamamislardir. Colak ve ark.
(2)’nin yaptiklar1 ¢alismada analiz edilen 60 adet ¢orba ve 92 adet hazir yemek olmak
lizere toplam 152 adet 6rnegin higbirinde Salmonella spp. tespit edilmemistir.

Aycicek ve ark. (120)’da, 232 adet ana yemek, 130 adet g¢orba, 98 adet pilav ve
70 adet salata 6rneginden olusan 530 numune i¢in yaptiklari ¢alismada, Salmonella spp.
izole edilmedigini rapor etmislerdir. Cetinkaya ve ark. (129)’nin ¢ig tavuk pargalar
lizerine yaptig1 calismada, 416 gida numunesi igerisinde yalnizca 1 adet (%0.6)
Salmonella pozitif olgu tespit edilmistir.

Hazir yemek numuneleri; gorbalar, pilavlar, kebaplar, etsiz sebze yemekleri,
bakliyat yemekleri, kofteler, tavuklu yemekler, et yemekleri, makarnalar, salatalar,
pastalar, pudingler ve borekler olmak iizere toplam 13 kategoride Salmonella spp.
bakimindan incelenmistir. Calismamizda analizini gerceklestirdigimiz 750 numunenin
hi¢birinde Salmonella spp. bulgusuna rastlanmamistir. Arastirmamizda caligilan higcbir
yemekte Salmonella spp. tespit edilmemesi, halk sagligi ve adli bilimler agisindan
olduk¢a olumlu bulunmustur.

Listeria monocytegenes, patojenitesi kisilerin yasina ve hastalik durumlarina
bagli olarak degisen bir¢ok faktore bagli olmakla birlikte, tiim diinyada ciddi saglik
sorunlarina yol agan bakterilerden biridir (130).

Elson ve ark. (131) caligtiklar1 2894 adet dilimlenmis et 6rneginin 60’inda <20
kob/g ve 1 numunede ise 10*-<10° kob/g Listeria monocytegenes tespit etmislerdir.

Uyttendaele ve ark. (132) 2005-2007 yillar1 arasinda, Belgika’da mayonez igeren
salata numuneleri ile ¢alismiglar ve 1187 numunenin 80 (%6.7)’inde Listeria
monocytegenes tespit etmisler, ancak hi¢cbir numunedeki miktarin 100 kob/g’1

asmadigin1 bulmuslardir. Norrung ve ark. (133) 1994-1995 yillarinda Danimarka’da
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1435 hazir yemek numunesini ¢alismislar ve bunlarin %1.3’tinde, miktar1 100 kob/g’in
iistlinde Listeria monocytogenes tespit etmislerdir.

Bizim ¢alismamizdaki, 173 adet hazir yemek numunesi; salata, pasta ve puding
olmak tizere 3 kategoride Listeria monocytegenes bakimindan incelenmistir. Bu yemek
orneklerinin higbirinde Listeria monocytegenes bulgusuna rastlanmamistir. Bu durumun
ornek sayisinin yukaridaki ¢alismalara gore daha diisiik olmasindan da kaynaklanmig
olabilecegi diistintilmiistiir.

Salam fermente edilerek iiretilen bir gida olmasina ragmen, eger gidada fazla
miktarda Salmonella spp. ya da Listeria monocytogenes mevcutsa, fermentasyon islemi
basarisiz olabilir (134,135). Salam vb. fermente iiriinleri igeren salata numunelerimizde
Salmonella spp. ya da Listeria monocytogenes bulgusuna rastlanmamis olmasi da
oldukga sevindiricidir.

Yaptigimiz arastirmanin sonuglarina gore, Istanbul’da tiiketime sunulan pasta
tirii tathilarin, salatalarin ve tavuklu yemeklerin hem adli bilimler hem de halk saglig
acisindan risk olusturabilecegi kanaatine varilmistir. Eger iriinler hijyenik kosullar
dikkate alinarak, yeterli 1s1 islemi ile muamele edilir, sogukta yeterli ve siirekli
muhafaza edilir ve rekontaminasyonlardan korunursa, calisilan bu bakterilerin hem
tilketici sagligi bakimindan hem de adli bilimler agisindan risk olusturmasinin oniine
gecilebilecegini diisiinmekteyiz.

Hazir yemeklerin mikrobiyolojik kalitesinin  belirlenmesinde kullanilan
mikrobiyolojik limitler giiniimiizde de iizerinde ¢alisilan bir konudur. Ozellikle Listeria
monocytogenes i¢in tolere edilebilir seviye c¢ogu iilke tarafindan tartigiimaktadir.
Ornegin ABD’de ve Avrupa Birligi iilkelerinde 25 g hazir yemek numunesinde hig
bulunmamalidir, seklindeki gorlis hakimdir (105,136). Oysa Yeni Zelanda’daki
mikrobiyolojik limitlere gore, Listeria monocytogenes’in, tiremesini destekleyen paket
sandvig gibi gidalarda hi¢ bulunmamas1 gerekirken, salata gibi liremesini desteklemeyen
gidalarda 10? kob/g’1n altindaki degerlerde bulunmasi kabul edilmektedir (137).

Mikrobiyolojik smurlar iilkelerin beslenme aligkanliklarina ve sanitasyon
hassasiyetlerine gore de bigimlenebilmektedir. Ornegin, Tayvan’da hazir yemeklerin
mikrobiyolojik arastirmasinda smir degerler, Tayvan Saghk Bakanligi tarafindan
belirlenen “Food Sanitation Standard” da yer almaktadir. Bu standartta hazir yemekler
icin belirlenen mikrobiyolojik sinirlar sdyledir: Koliform bakterilerin miktar1 10
EMS/g’1 ge¢memeli, E. coli, S. aureus, Salmonella spp. ve L. monocytogenes

bulunmamalidir, B. cereus igin ise limit deger 10° kob/g’dir (138). Uzakdogu’da, B.
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cereus, ¢ig piringte yiiksek oranda tespit edilmesi sebebiyle, gida kaynakli patojenler
arasinda en 6nemli goriilen mikroorganizmalardan biridir. Buna ragmen mikrobiyolojik
limit yiiksek degildir. Tayvan’da, 1986- 1995 yillar1 arasinda, B. cereus kaynakli olarak
104 salgin bildirilmistir (32).

Richardson ve ark. (139) Ingiltere’de yaptiklar1 calismada restoran, kafe ve
marketlerden topladiklar1 {irlinlerin mikrobiyolojik analizlerini gerceklestirmisler ve
kendi tilkelerinin mikrobiyolojik limitleri ile degerlendirmislerdir. Boylelikle 147 farkli
noktadan yaptiklar1 6rneklemenin mikrobiyolojik analiz sonuglari, gida numunelerinin
%8.2’sinin kabul edilemez degerlere sahip oldugunu gostermistir (139).

Bizim ¢aligmamizda 750 adet hazir yemek numunesi ile calisilmistir. Bu
numunelerin tamami1 TGK Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (Tebligi no: 2009/68) ndeki
aranmas! gereken parametreler acisindan degerlendirildiginde, %3.47’sinin teblige
uygun olmadigr saptanmustir. Calistigimiz  pastalarin = %50’sinin, salatalarin
%18.33’iiniin ve yemeklerin %3.57’sinin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi’ne uygun olmadig1 bulunmustur.

Boylelikle calistigimiz 14 firmadan 7 tanesinin irettigi yemeklerin TGK
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (Resmi gazete sayi: 27456, Tarih: 08.01.2010, Teblig
no: 2009/68)’ne uygun olmadigi tespit edilmistir. Buna goére; 1 nolu firmanin
yemeklerinin %14.55’inin, 9 nolu firmanin yemeklerinin % 13.3’{inilin, 13 nolu firmanin
yemeklerinin %12.68’inin, 2 nolu firmanin yemeklerinin %12.5’inin, 5 nolu firmanin
yemeklerinin %8.3’lintin, 11 nolu firmanin yemeklerinin %6.98’inin ve 14 nolu
firmanin yemeklerinin ise %?2.4’linlin bahsi gecen teblige uygun olmadiklari
belirlenmistir.

Gidanin sagliga zararli olmasi, tiikketime uygun olmamasi halinde giivenli
sayllmast miimkiin degildir. Bu konuda 1930 yilinda ilk olarak hazirlanan Umumi
Hifzissthha Kanunu’nda ve daha sonra yiiriirliige giren 5179 sayili Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek
Kabulii Hakkindaki Kanun’ da da amag¢ halk sagligini, dolayisiyla da tiiketiciyi
koruyarak, gida zehirlenmelerine engel olmaktir. 5179 sayili kanun, gidalarin
hammaddeden, mamul maddeye kadar olan iiretim siirecinin denetlenmesini ve
diizenlemelerin yapilmasini saglar. Tiirk Ceza Kanunu’nun 186. maddesine gore ise,
giday1 kisilerin hayatin1 ve sagligini tehlikeye sokacak sekilde temin eden kisi veya

kisilere bes yila kadar hapis ve adli para cezasi verilmektedir.
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Hazir yemek sistemindendeki temel konulardan biri, her giin ¢ok sayida kisiye
cok fazla miktarda yemek servisi yapilmasi sebebiyle gida giivenligidir (92). Tim
diinyadaki gida kaynakli salginlarda hazir yemek firmalarinin rolii azimsanmayacak
kadar fazladir.

Ulkemizde rapor edilen gida kaynakli hastaliklarin sayis1 olduk¢a az olmasina
ragmen, bu durum gida kaynakli hastaliklarin iilkemizde goriilmedigi anlamina
gelmemektedir. Ciinkii rapor edilen gida kaynakli hastaliklarin oraninin bir buzdaginin
ancak goriinen kismi kadar az oldugu ancak, ger¢cek rakamlarin ¢ok daha yiiksek oldugu
diistiniilmektedir. (26). Saymnin bu kadar az olmasinin sebepleri arasinda; gida kaynakli
salginlar ile ilgili ihbar mekanizmasinin diizenli olarak ¢alismamasi, resmi
istatistiklerinin diizenli olarak tutulmamasi (tifo, paratifo, hepatit A, amipli/basilli
dizanteri hari¢) sayilabilir (26). Ayrica iyilestirici uygulamalarin neler olabilecegi
belirlenerek, olgularin tekrarmmin Onlenmesi saglanabilir.  Boylelikle halk saglig
korunarak, adli sisteme intikal eden vakalarin sayis1 azaltilabilir.

Son yillarda, ¢alisan niifusun ve ev disinda yenen Ogiin sayisinin artmasi
sebebiyle hazir yemek liretimine dogru bir gereksinim ve egilim dogmaya baglamistir.
Boylelikle, bu alanda 6zel sektorde bir gelisme goze carpmakta ve her gegen giin ve
hizla yemek fabrikalarinin sayilar1 artmaktadir. Bdylesine bir ihtiyaca ragmen, hazir
yemek hizmetini veren ve bu hizmeti satin almak isteyen kuruluslar bakimindan bir
takim eksiklikler bulunmaktadir. Bu eksikliklerin en 6nemlilerinden biri de, “Toplu
Beslenme/Yemek Fabrikalar1” yonetmeliginin bulunmamasidir.

Hazir yemek sektoriiniin gelisen bir endiistri haline gelmesi bir takim sonuglar
meydana getirmistir. Elbetteki; bu hizmette ¢alisanlarin ve hizmetten yararlananlarin
sayist artmaktadir ve bu hizmet basamaginin bir asamasinda meydana gelebilecek bir
sorun, sonu oliime de varabilen sonuglara veya en azindan ekonomik kayiplara sebep
olabilmektedir. Bu sebeple firmalarin kaliteli iiretim ve servis gerceklestirebilmeleri
icin, kendilerini siirekli olarak gelistirip, yenilikleri takip etmeleri, personel egitimine
dikkat etmeleri gerekmektedir. Hazir yemek firmalarindaki yoneticilerden, mutfak
calisanlarina kadar tiim personelin teorik ve pratik bakimdan egitilmeleri gerekmektedir
(21). Personelin saglik kontrolleri yaptirilmali, portor olanlar tespit edilerek bu kisiler
gida ile ilgili birimlerde ¢alistirilmamalidir (9).

Bu konuda ileri olan iilkelere bakildiginda yemek fabrikalarinda kalite ve

giivenlik bakimindan ihtiya¢ duyulan her tiirlii 6nlemin alinmaya calisildigi, yasal
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onlemlerin uygulandig1 ve konuya hem halk sagligi hem de adli bilimler bakimindan
onemle yaklasildig1 anlagilmaktadir.

Ulkemizde hazir yemeklerin mikrobiyolojik &zellikleri Tiirk Gida Kodeksinde
en asgari sartlar gozetilerek belirlenmistir. Fakat bu parametreler gida gilivenligini
saglamak {izere otokontrol, gozetim ve izleme amaciyla yapilan ¢aligmalarda
degerlendirmeye yardimci olmamaktadir. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi’ndeki analiz parametreleri, zehirlenme durumlarinda belki yeterli olabilir, fakat
rutin kontrollerde bu parametrelerin olasi riskleri gosterebilir oldugu tartisilmali bir
konudur.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'nde tiiketime hazir giinliik
yemekler i¢in koliform grubu mikroorganizmalarin analizi istenmemektedir. Bilindigi
gibi koliform bakteriler indikatér mikroorganizmalar arasinda yer alir (2). Aygicek ve
ark. (120)’nin da yaptiklari ¢alismalarda oldugu gibi, bu parametrenin tiiketime hazir
gidalar icin Ongoriilen kriterlere eklenerek, ilgili tebligin yeniden diizenlenmesi
gerektigi diisiincesi, bizim ¢alismamiz sonucunda da ortaya konmustur.

Calismamizda, Istanbul’daki bazi hazir yemek fabrikalarindan saglanan
yemeklerde indikator ve patojen bakterilerin saptandigi, hatta bunlardan bir kisminin da
mevcut yonetmelikte belirlenen sinir degerlerin {lizerinde olduklart goriilmiistiir. Sonug
olarak, ortaya ¢ikan veriler, hazir yemek firmalarinda gerek liretim gerekse de dagitim
esnasinda hijyenik kosullara yeterince dikkat edilmedigini ve dolayisiyla da hazir
yemek firmalar tarafindan iiretilen yemeklerin hem halk sagligi hem de adli bilimler
bakimindan bir tehlike olusturma potansiyeline sahip oldugunu gostermistir. Ozellikle
pastalarin ve salatalarin potansiyel bir risk grubunu olusturdugu sdylenebilir. Salata
numunelerinde Bacillus cereus analizinin de yapilmasi, gidanin giivenli olup
olmadiginin belirlenmesi bakimindan énemlidir.

Son olarak, yaptigimiz bu ¢alismada, Istanbul’daki hazir yemek firmalarinimn ve
urettikleri1 yemeklerin mikrobiyolojik kalitelerinin ne oldugu ortaya konulmus, bu
calismanin devaminda her yil hazir yemek fabrikalarimin indikatér ve patojen
mikroorganizmalar bakimindan incelenerek mikrobiyolojik risk degerlendirmesinin
yapilmas1 diisiinilmiistiir. Ayrica hazir yemek tiiketerek zehirlenen kisilerin biyolojik
materyalleri ile onlarin yedikleri yemeklerde saptanacak mikroorganizmalarin
kiyaslanabilecekleri bir ¢alismayla bu konuda oldukca degerli veriler elde edilerek,

bunlarin adli bilimlere saglayacagi katki da g6z ardi edilmemelidir.
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7. EKLER

EK-1

GIDALARIN URETIMIi, TUKETIMI ve DENETLENMESINE DAIR KANUN
HUKMUNDE KARARNAMENIN DEGISTIRILEREK KABULU HAKKINDA
KANUN

Kanun No: 5179
Kabul Tarihi: 27.05.2004
Yayimlandig1 R.Gazete: 05.06.2004-25483
BIRINCI BOLUM
Amag, Kapsam ve Tamimlar
Amacg

Madde 1 - Bu Kanunun amaci, gida giivenliginin temini, her tiirlii gida maddesinin ve
gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin teknik ve hijyenik sekilde iiretim,
isleme, muhafaza, depolama, pazarlama ve halkin geregi gibi beslenmesini saglamak,
tiretici ve tiiketici menfaatleriyle halk sagligini korumak {izere gida maddelerinin
tiretiminde kullanilan her tiirli ham, yar1 mamul ve mamul gida maddeleri ile gida
islemeye yardimci maddeler ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
giivenligine iliskin ozelliklerinin tespit edilmesi, gida maddeleri {ireten ve satan
isyerlerinin asgari teknik ve hijyenik sartlarinin belirlenmesi, gida maddeleri ile ilgili
hizmetler ile denetimine dair usul ve esaslar1 belirlemektir.

Kapsam
Madde 2 - Bu Kanun; gida giivenliginin teminine, her tiirlii gitda maddesinin ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin hijyenik ve uygun kalitede iiretimine,
tasnifine, islenmesine, katki ve gida islemeye yardimci maddelere, ambalajlama,
etiketleme, depolama, nakil, satis ve denetim usulleri ile yetki, gorev ve sorumluluklar
ile risk analizine, ihtiyati tedbirlere, gida ile tliketici haklarinin korunmasina,
izlenebilirlik ve bildirimlere dair hususlari kapsar.
Bu Kanunda hiikiim bulunmayan hallerde genel hiikiimler uygulanir.

Tanmmlar

Madde 3 - Bu Kanunda gegen;

Bakanlhk: Tarim ve Kdyisleri Bakanligini,
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Tirk gida mevzuati: Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeleri; 6zellikle gida giivenligini diizenleyen, gida maddeleri ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin {liretimi, islenmesi, dagitimi ve satis1 ile her asamayi
kapsayan tiim mevzuati,

Gida kodeksi: Tiirk Gida Kodeksini,

Gida/Gida maddesi: Tiitiin ve sadece ila¢ olarak kullanilanlar hari¢ olmak iizere;
ickiler ve sakizlar ile hazirlama ve isleme geregi kullanilan maddeler dahil, insanlar
tarafindan yenilen ve/veya i¢ilen ham, yari mamul veya mamul her tiirlii maddeyi,

Organik gida: Organik iiretim ve yetistirme teknigi ile kontrol ve/veya sertifikasyon
kurulusu kontroliinde {retilmig, yetistirilmis, dogadan toplanmis, avlanmis,
ambalajlanmis ve etiketlenmis, ham, yar1 mamul veya mamul haldeki sertifikali gidayi,

Gida maddeleri iireten isyeri: Gida maddelerinin ham maddeden baglayarak;
depolama, tasnif, isleme, degerlendirme, dayanikli hale getirme, ambalajlama islerinden
bir veya birkacinin yapildigi ve gida maddeleri satis yerlerine gonderilmek iizere
depolandigi tesisler ile bu tesislerin tamamlayicisi sayilacak yerlerin tamamini,

Gida maddeleri satis yeri: Her tiirlii ham, yar1 mamul ve mamul gida maddelerinin
toptan veya perakende dagitim ve satisinin yapildigr ve bunlarin satis i¢in depolandigi
yerleri,

Gida maddeleri iireten ve satan isyeri: Gida maddelerinin ham maddeden baslayarak
depolama, tasnif, isleme, degerlendirme, dayanikli hale getirme, ambalajlama
islemlerinden bir veya bir kacinin yapildigi ve her tiirlii ham, yart mamul ve mamul gida
maddelerinin toptan veya perakende dagitim ve satisinin yapildigi ve bunlarin satis i¢in
depolandig yerleri,

Toplu tiiketim yeri: Gida maddelerinin teknigine uygun sekilde islendigi, iiretildigi ve
ayn1 mekanda tiikketime sunuldugu yerleri,

Gida Isletmecisi: Ithal ettikleri, trettikleri, isledikleri, imal ettikleri veya dagitimini
yaptiklar1 gida maddelerinin gida mevzuati sartlarina uygunlugundan sorumlu olan
gercek veya tiizel kisileri,

Sorumlu yoénetici: Gida mevzuatina uygun tlretim yapmaktan, igverenle birlikte
sorumlu olan ydneticiyi,

Birincil iiretim: Avlama, toplama, balik¢ilik, hasat, sagim ve kesim oncesi hayvanlarin
ciftlikte yetistirilmesi dahil tiretimi,

Ham madde: Gida maddelerinin tiretiminde kullanilan birincil tiretimden elde edilen
iriin, yar1 mamul veya mamul maddeleri elde etmek i¢in kullanilan maddelerden her
birini,

Gida islemeye yardimcr maddeler: Tek basina gida bileseni olarak kullanilmayan,
belirli teknolojik amaca yonelik olarak hammadde, gida veya bilesenlerinin islenmesi
veya tiretimi sirasinda kullanilan; son iiriinde kendisi veya tiirevlerinin kalintilarinin
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bulunmasi kac¢milmaz olan ancak, kalintis1 saglik agisindan risk olusturmayan
maddeleri,

Gida katki maddesi: Tek basina gida maddesi olarak tiiketilmeyen, gida ham maddesi
ve/veya gida islemeye yardimei madde olarak kullanilmayan, tek basina besleyici degeri
olan veya olmayan; secilen teknoloji geregi kullanilan islem sirasinda kalinti veya
tirevleri mamul maddelerde bulunabilen, gidalarin hazirlanmasi, tasnifi, islenmesi,
ambalajlanmasi, taginmasi, depolanmasi ve dagitimi sirasinda gida maddelerinin tat,
koku, goriiniis, yap1 ve diger niteliklerini korumak, diizeltmek veya istenmeyen
degisikliklere engel olmak amaciyla kullanimina izin verilen maddeleri,

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler: Gida maddeleri ile temasta bulunan
veya bulunmak {izere imal edilen her tiirlii madde ve malzemeleri,

Fonksiyonel/Ozel beyanh gidalar: Besleyici etkilerinin yani sira bir ya da daha fazla
etkili bilesene bagl olarak sagligi koruyucu, diizeltici ve/veya hastalik riskini azaltici
etkiye sahip olup, bu etkileri bilimsel ve klinik olarak ispatlanmig gidalari,

Genetik modifiye gidalar: Bitkisel, hayvansal ve mikrobiyolojik kaynaklara, genetik
modifikasyon teknolojileri ile bagka bir canli tiirline ait bir genin aktarilmasi ile
DNA'sinin belli bir boliimiinde istenilen degisiklik yapilmis olan gidalari,

Ozel beslenme amach gidalar: Ozel bilesimlerine veya iiretim proseslerine bagli
olarak, normal tiiketim amacl gidalardan agik¢a ayirt edilebilen, beyan edilen o6zel
beslenme amaclar1 i¢in uygun olan ve bu uygunluklarini belirtir sekilde piyasaya
sunulan gidalari,

Ozel tibbi amach diyet gidalar: Belli beslenme uygulamalari icin hastalarin diyetlerini
diizenlemek amaciyla, 6zel olarak iiretilmis veya formiile edilmis ve tibbi gdzetim
altinda kullanilacak olan, alisilmis gida maddelerini veya bu gida maddelerinin iginde
bulunan belirli besin 6gelerini veya metabolitlerini viicuda alma, sindirme, absorbe
etme, metabolize etme veya viicuttan atma kapasitesi sinirli, zayiflamis veya bozulmus
olan hastalar ya da diyet yonetimleri, yalnizca normal diyetin modifikasyonu ile veya
diger gidalarla ya da her ikisinin de birlikte kullanimi ile saglanmayan kisiler i¢in
hazirlanmis gida maddelerini,

Gida maddesi etiketi: Gida maddesini tanitici her tiirlii yazili veya basili bilgi, marka,
damga ve isaretleri i¢eren ve gida ile birlikte sunulan veya ambalajinda basili bulunan
tanitim bilgilerini,

Tiiketime hazirlamak: Tasnif etme, tartma, 6l¢gme, aktararak ve karistirarak doldurma,
ambalajlama, sogutma ve depolama, muhafaza etme, nakletme ve tiiketim 6ncesi diger

faaliyetleri,

Mamul madde: Belli bir teknoloji kullanilarak elde edilen, tiikketime hazirlanmig gida
maddesini,

Depo: Gida maddelerini muhafaza etmek amaciyla tesis edilen yerleri,
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Miibadeleye konu gida maddeleri: Satmak veya sair sekilde devretmek iizere
depolama, satis maksadiyla teshir etme ve her ne surette olursa olsun devredilen gida
maddelerini,

Gida hijyeni: Gida maddesinin saglikli olmasi i¢in alinmasi gereken tiim tedbirleri,
Kalinti: Gidada, tarim irlinlerinde veya bitkilerde, toprakta, suda veya diger ¢evresel
bilesenlerde, kullanimina izin verilen bir kimyasal iirlindeki aktif bilesenlerin ve/veya

tiirevleriyle birlikte par¢alanma {iriinleri ve metabolitleri kalintisini,

Gidaya bulasan zararh maddeler: Uretimi veya pazarlanmasi siiresince, gidaya
istenmeden bulasan her tiirlii madde ve bilesikleri,

Kontrol: Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten ve
satan isyerlerinin, asgari teknik ve hijyenik sartlar1 ile bu yerlerde iiretilen ve satilan
gida maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin mevzuata

uygunlugunun tespitini,

Tagsis: Gida maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin,
mevzuata veya izin verilen 6zelliklerine aykir1 olarak iiretilmesi halini,

Taklit: Gida maddesini ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerini; sekil,
bilesim ve nitelikleri itibariyle evsafinda olmayan 6zellikleri haiz gibi gostermeyi,

Reklam: Gida maddelerinin satigin1 artirmak amaciyla yapilan tanitma sekillerini,

Denetim: Bakanlik tarafindan gida kontrol hizmetlerinin yiiriitiilmesi ve/veya
dogrulanmasi i¢in yapilan iglemleri,

Tehlike: Gida maddesinde olan ve olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak
saglik yoniinden ortaya ¢ikabilecek potansiyel zarari,

Risk: Gida maddesinde sagliga zararli olabilecek siddetteki muhtemel tehlikeyi,

Risk analizi: Risk degerlendirmesi, risk yonetimi ve risk iletisimi olarak birbirleri ile
baglantili {i¢ ayr siirecten olusan sistemi,

Risk degerlendirmesi: Olabilecek her tiirlii tehlikenin, nitelik ve etkilerinin bilimsel
olarak belirlendigi siireci,

Risk yonetimi: Risk degerlendirmesini, diger yasal zorunluluklar1 ve gerektiginde
uygun onlem ve seceneklerini dikkate alan siireci,

Risk iletisimi: Risk degerlendiricileri, risk yoneticileri ve diger ilgili taraflarin risk ve
riske iligkin faktorlere ait bilgi ve diislinceleri paylagmasini,

Nihai tiiketici: Gidayr herhangi bir ticari amagla kullanmayan en son gida maddesi
tiikketicisini,
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Serbest bolge: 3218 sayili Serbest Bolgeler Kanununun 2 nci maddesine gére Bakanlar
Kurulunca yer ve sinirlar1 belirlenen alanlari,

Kalite: Gida maddelerinin mevzuatla belirlenmis kriterlere uygunlugunu tayin eden
ozelliklerinin toplamini,

Kalite kontrolii: Tiiketime arz edilen gida maddelerinin mevzuata uygunlugunun
tespitini,

izlenebilirlik: Uretim, isleme ve pazarlama ile ilgili siirecin her asamasinda, gida
maddesine karigtirilmasi tasarlanan veya muhtemelen ortaya cikabilecek istenilmeyen
herhangi bir maddenin izlenmesini,

Sertifikasyon: Bakanlik¢a veya Bakanlik¢a yetkilendirilen kamu ve/veya 06zel
kuruluglar tarafindan gida, kalite ve kontrol sistemlerinin belgelenmesini,

Gayri sithhi miiessese: Cevresinde bulunanlara fiziki, ruhi ve sosyal yonlerden az veya
cok zarar veren veya vermesi muhtemel olan ve dogal kaynaklarin kirlenmesine neden
olabilecek miiesseseleri,

Takviye edici gidalar: Bir ya da birden fazla besin dgeleri; vitamin, mineral, protein,
bitki, botanik, bitkisel kaynakli maddeler, amino asitler ve benzeri bilesenler ile
bunlarin konsantresi ve/veya ekstraktlarindan olusan ve giinliik alim dozu belirlenmis
uriinleri,

Gida bankasi: Bagislanan veya liretim fazlasi sagliga uygun her tiirlii gidayr tedarik
eden, uygun sartlarda depolayan ve bu driinleri dogrudan veya degisik yardim
kurulusglar1 vasitasiyla fakirlere ve dogal afetlerden etkilenenlere ulastiran ve kar amaci
giitmeyen dernek ve vakiflarin olusturdugu organizasyonlari,

Giivenli gida: Raf omri siiresince fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri tagimayan
gidalari,

Piyasaya arz: Gida maddelerinin tedarik veya tiikketim amaciyla bedelli veya bedelsiz
olarak piyasada yer almasi i¢in yapilan faaliyeti,

Gida giivenligi : Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirli
zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiiniinii,

Gida kontrolorii/Gida denetcisi: Gida kontrol ve gida denetim is ve islemlerini yerine
getirmek tizere ilgili konuda asgari lisans diizeyinde egitim almig Bakanlik tarafindan
egitim verilerek yetkilendirilmis olan kisileri,

Enteral beslenme iiriinleri: Bireyin istahsizlik, gesitli hastaliklar ve ameliyatlar gibi
cesitli nedenlerle agizdan yeterince besin alamadigi durumlarda, yetersiz besin alinimin
takviye etmek ve/veya tiim besin Ogeleri gereksinimlerini karsilamak amaciyla
kullanilan tirtinleri,

Bebek mamalari: Bebek ve siit cocugunun beslenmesi amaciyla gida kodeksine uygun
formiilasyonda tiretilen gida karigimlarini,
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Tibbi amac¢h bebek mamalari: Hasta bebeklerin diyetlerini diizenlemek amaciyla gida
kodeksine uygun formiilasyonda 6zel olarak liretilmis olan ve tibbi gozetim altinda
kullanilmas1 gereken mamalari,

[fade eder.
IKINCi BOLUM

Uretim izni, Gida Sicili, Tescil, istihdam ve Laboratuvar Kurulus Izni ile ilgili
Yetki ve Sorumluluklar

Uretim izni, gida sicili ve tescil isleri

Madde 4 - Gida maddeleri ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri iireten
igyerleri, bu konuda Bakanlik¢a ¢ikarilacak yonetmelikte Ongoriilen asgari teknik ve
hijyenik sartlara uyarak gida igyeri ¢alisma izni ve sicil numarasini almak zorundadir.
Uretilecek gida maddelerinin Tiirk Gida Kodeksinde tanimi yapilmis olanlarm ilgili
kodekse uygun {iretilecegine dair yazili beyan ile etiket 6rnegini ibraz etmesi lizerine
s0z konusu iriinlere, her {riin ic¢in izin belgesi ve numarast verilir. Tiirk Gida
Kodeksinde tanimlanmamis gidalar lireten isyerleri, liretime gegmeden Once izin almak
ve diger tescil islemlerini yaptirmak zorundadir. Alinan belgeler, alindig1 sartlarin
degismemesi kaydiyla, miras yoluyla intikalinde gecerliligini devam ettirir.

Uretim izni, gida sicili ve gida isyerlerinin tasimasi gereken asgari teknik ve hijyenik
sartlara ait kurallar, Bakanlik¢a ¢ikarilacak yonetmelikle belirlenir.

Laboratuvar kurulus izni
MADDE 5 - Gida maddelerinin ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin gida
giivenligi, hijyen ve kalite analizlerini yapmak {izere, Bakanlik¢a yetkilendirilecek

kamu ve 0zel laboratuvarlar kurulabilir.

Bu laboratuvarlarin kurulus, ¢alisma izin ve denetimi ile ilgili usul ve esaslar
yonetmelikle belirlenir.

Saglik Bakanlhig ile Tiirk Silahli Kuvvetleri yetkileri ¢ercevesinde bulunan
laboratuvarlar i¢in bu madde hiikmii uygulanmaz.

istihdam

Madde 6 - Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten
isyerlerinde, liretimin niteligine gére sorumlu yonetici istthdami zorunludur.

Sorumlu yonetici olabilmeye ve sorumlu yoéneticilerin yetki, sorumluluk ve
calistirilmalarina iligskin usul ve esaslar yonetmelikle belirlenir.
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UCUNCU BOLUM

Gida Kodeksi, Ulusal Gida Kodeksi Komisyonu, Risk Analizi, Ihtiyati Tedbirler,
Bilimsel Komiteler ve Ulusal Gida Meclisi

Gida kodeksi

Madde 7 - Gida maddelerinin asgari kalite ve hijyen Kriterleri, pestisit ve veteriner ilag
kalintilari, katki maddeleri, gidaya bulasan zararli maddeler, numune alma,
ambalajlama, etiketleme, nakliye, depolama esaslar1 ve analiz metodlarini ihtiva eden
Tiirk Gida Kodeksi, Ulusal Gida Kodeksi Komisyonu marifetince hazirlanir, Bakanlik¢a
yayimlanir ve denetlenir.

Piyasaya arz edilecek gida iiriinlerinin gida mevzuatina uygun olmasi zorunludur.
Ulusal Gida Kodeksi Komisyonu

Madde 8 - Gida kodeksinin hazirlanmasi ve denetlenmesinde goérevli olmak iizere
Ulusal Gida Kodeksi Komisyonu olusturulur.

Komisyon; gida konusunda gorevli olmak {izere Bakanliktan iki, Saglik Bakanligindan
bir iiye, her iki Bakanlikca ayr1 ayr1 segilecek gida konusunda temayiiz etmis birer bilim
adami, Tirk Standartlar1 Enstitiisiinden bir iiye ve en fazla {liyeye sahip olan gida
konusunda faaliyet gosteren sivil toplum oOrgiitiinden secilecek bir iiyeden olusur.
Komisyon {iyelerinin gorev siiresi iki yildir. Komisyon, Bakanlik temsilcisinin
baskanliginda toplanir ve sekretaryasi: Bakanlik¢a yapilir.

Komisyon, liye sayisinin en az salt ¢cogunlugu ile toplanir ve iiye tam sayisinin salt
¢ogunlugu ile karar alir.

Komisyon, karar verirken kamu ve 6zel hukuk kisilerinin goriislerine bagvurabilir.

Komisyon, gida kodeksi konusunda, iilkede en yetkili merci olup, asagidaki gorevleri
yapar:

1- Gida kodeksinin hazirlanmasi igin ¢esitli ihtisas alt komisyonlarini segmek ve
caligmalarin1 denetlemek.

2- Alt komisyonlarca hazirlanan kodeks tasarilarini ve degisiklik tasarilarini karara
baglamak ve yayimlanmak {izere Bakanliga sunmak.

Ulusal Gida Kodeksi Komisyonu ve alt komisyonlarin ¢aligsma usul ve esaslart ile gida
kodeksi hazirlanma usul ve esaslar1 Bakanlik¢a ¢ikarilacak yonetmeliklerle belirlenir.

Risk analizi
Madde 9 - Insan saghiginin korunmasi ve gida giivenliginin saglanabilmesi i¢in gida

mevzuatt uygulamalarinda risk analizi esas alinir. Ancak kosullarin ve/veya alinan
tedbirlerin, dogas1 geregi uygun olmamasi durumunda risk analizi hari¢ tutulur.
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Risk degerlendirmesi bilimsel kanitlara dayandirilir; bagimsiz, tarafsiz ve seffaf bir
sekilde yapilir.

Risk yonetiminde, risk degerlendirmesi sonuglar1 dikkate alinir ve bu Kanunun 10 uncu
maddesindeki sartlarin olugmasi durumunda ihtiyati tedbirler uygulanir.

Risk analizi ile ilgili usul ve esaslar yonetmelikle belirlenir.

Ihtiyati tedbirler
Madde 10 - insan saglhig iizerinde zararli bir etkinin olmas1 ihtimalinin belirmesi ve
bilimsel belirsizliklerin =~ siirmesi gibi 6zel durumlarda, kapsamli bir risk
degerlendirmesine imkan saglayacak ileri diizeyde bilimsel veriler elde edilinceye
kadar, gecici risk yonetimi tedbirlerine bagvurulabilir.
Ihtiyati tedbirler ile ilgili usul ve esaslar yonetmelikle belirlenir.

Bilimsel komiteler
Madde 11 - Risk degerlendirmesi igin bilimsel ve teknik verileri arastirmak, toplamak,
diizenlemek, analiz etmek, yorumlamak, 6zetlemek ve goriis olusturmak iizere bilimsel
komiteler kurulur.
Bilimsel komitelerin kurulus alanlari, ¢aligma usul ve esaslar1 yonetmelikle belirlenir.

Ulusal Gida Meclisi ve Gida Bankalar: Birligi

Madde 12 - Bakanlik, gida ile ilgili diizenlemelerin ve uygulamalarin yapilmasinda
goriis ve Onerilerini almak tizere Ulusal Gida Meclisi olusturur.

Meclis, Bakanin veya Bakanlik miistesarinin bagkanliginda;

Gida isleri ile ilgili hizmetlerin yiiriitiildiigii Genel Miidiirliikten iist diizey {i¢ temsilci,
Saglik Bakanligindan iist diizey iki temsilci, Sanayi ve Ticaret Bakanligi, Dis Ticaret
Miistesarligi, Devlet Planlama Teskilatt Miistesarlig1 ve Tiirk Standartlar1 Enstitiistinden

istirak edecek birer temsilciden,

Universitelerin gida bilimi ve teknolojisi, bitki ve hayvan saghg dallarindan
giindemindeki konularla ilgili gériis almak lizere davet edilecek bes 6gretim iiyesinden,

Gida alaninda faaliyet gosteren kamu kurumu niteligindeki meslek kuruluslart ve ilgili
0zel sektor kuruluglar ile sivil toplum orgiitlerinden segilecek birer temsilciden,

Olusur.

Meclis yilda en az bir defa toplanir.
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Gida bankacilig1 alaninda faaliyet gosteren kuruluslarin iiye oldugu, iiye kuruluslarin
olusturdugu ve gida bankalart arasinda isbirligi, koordinasyon ve denetim
fonksiyonlarini da ifa edecek sekilde Gida Bankalar1 Birligi olusturulur.

Meclisin ve Birligin olusumu ve calismasma iligkin usul ve esaslar Bakanlikca
hazirlanacak yonetmeliklerle belirlenir.

DORDUNCU BOLUM
Bildirimler, Acil Durumlar, Kriz Yonetimi, izlenebilirlik ve isyeri Sorumlulugu
Bildirimler
Madde 13 - Insan sagligini korumak ve gida giivenligi kosullarmi saglamak iizere,
gidadan kaynaklanan dogrudan veya dolayli bir riskin bildirimine iliskin sistemler
Bakanlik tarafindan kurulur.
Gidadan kaynaklanan dogrudan veya dolayl bir riskle ilgili bir bilgiye sahip olunmasi
halinde Bakanlik, bilgiyi hemen ilgili birimlere ve Saglik Bakanligina iletir ve gerekli
tedbirleri alir.
Bildirimler ile ilgili usul ve esaslar yonetmelikle belirlenir.

Acil durumlar

Madde 14 - Uretilen veya ithal edilen gida maddesinin, saghga zararli olabilecegi
ihtimalinin belirmesi durumunda, s6z konusu gida maddesinin pazara sunumu,
kullanimi ve ithalatina iligskin gerekli tedbirler alinir.

Acil durumlarla ilgili usul ve esaslar yonetmelikle belirlenir.
Kriz yonetimi

Madde 15 - Gida konusunda insan sagligina kars1 dogrudan veya dolayli bigimde ciddi
bir risk olusturan durum saptandiginda, bu riskin mevcut hiikiimlerle 6nlenememesi,
giderilememesi veya azaltilamamasi ya da acil durum tedbiriyle yeterince
yonetilememesi durumunda, Bakanlik ile Saghk Bakanligi, ilgili tim kurum ve
kuruluslarin da katilimi ile bilimsel ve teknik yardim saglamak tizere bir kriz yonetimi
ve kriz birimi olusturur.

Kriz yonetimi ve kriz birimi ile ilgili usul ve esaslar yonetmelikle belirlenir.
Izlenebilirlik

Madde 16 - Gida, gidanin elde edildigi hayvan, bitki ya da gida maddesinde 6ngoriilen

veya ortaya ¢ikmasi beklenen herhangi bir maddenin tespit edilmesi i¢in {iretim, isleme

ve dagitim ile ilgili tiim asamalarda izlenebilirlik tesis edilir.

Gida isletmecileri; gida, gidanin elde edildigi hayvan, bitki ya da gida maddelerine
karistirilmas1 tasarlanan herhangi bir maddeyi, kimden aldiklarini belirleyebilecek
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sisteme sahip olmak zorundadir. Gerektiginde denetim sonucu olusan bilgiler ilgili
mercilere verilir.

Piyasaya siiriilen gidalarin, izlenebilirligini kolaylastirmak amaciyla, gerekli bilgileri
icerecek sekilde etiketlenmesi ve tanimlanmasi zorunludur.

Izlenebilirlik ile ilgili usul ve esaslar ydnetmelikle belirlenir.

Isyeri sorumlulugu
Madde 17 - Gida isletmecisi; ithal ettigi, trettigi, isledigi, imal ettigi veya dagitimini
yaptig1 gidanin gida giivenligi sartlarina uymamast durumunda, {iriiniinii pazardan geri
¢cekmek ve bu konuda yetkili mercileri bilgilendirmek zorundadir.
Gida maddesinin toptan veya perakende satis ve/veya dagitim faaliyetlerinden sorumlu
kisiler; gida giivenligi sartlarina sahip olmayan iiriinleri pazardan geri ¢ekmek, yetkili
merciler tarafindan alinan tedbirler ile ilgili olarak igbirligi yapmak, gidanin
izlenebilirligine katkida bulunmak zorundadir.
Isyeri sorumlulugu ile ilgili usul ve esaslar yonetmelikle belirlenir.

BESINCi BOLUM

Saghgin Korunmasina iliskin Hiikiimler

Saghgin korunmasi

Madde 18 - Insan sagligmin korunmasi amaciyla, gida maddelerini ve gida ile temas
eden madde ve malzemeleri iireten ve/veya satan igyerleri,

a) Bakanlik¢a ¢ikarilacak ilgili yonetmeliklerde belirtilen asgari teknik, hijyenik ve
giivenlik sartlarin1 tasimak zorundadir.

b) Gida kodeksine uyulmaksizin gida maddelerini imal edemez, miibadele konusu
yapamaz ve muameleye tabi tutamaz.

c) Insan sagligina zarar verecek muhteviyatta gida maddeleri iiretemez, igerisine zararl
bir madde katamaz, boyle bir maddenin kalintisin1 bulunduramaz ve gidaya zararl
ozellige yol acacak herhangi bir islem uygulayamaz.
ALTINCI BOLUM
Gida Ticareti ile Ilgili Hiikiimler
Das ticaret
Madde 19 - ihracat ve ithalatta gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve

malzemelerin gida giivenligi ve kalitesi yoniinden denetim esaslarini olusturmaya
Bakanlik yetkilidir. Ancak, ihra¢ edilmek {izere iiretildiginin 6nceden ilgili mercilere
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bildirilmis olmas1 ve/veya ihra¢ edilecek iilke tarafindan talepte bulunuldugunun
ihracatc1 tarafindan beyan edilmesi halinde gida kodeksine uygunluk aranmaz.

Ihrag edilen iiriiniin geri gelmesi halinde, halk sagligin tehlikeye diisirmemek sartiyla
ayniyat tespiti yapilarak yurda girisine izin verilir. Bu iiriinlerin yurt i¢inde satigina
ancak Tiirk Gida Kodeksine uygun hale getirilmesi kosuluyla izin verilir.

Ithalatta istisnalar hari¢ Tiirk Gida Kodeksine uygunluk aranir.

[stisnalar:

a) Gumrik gozetimi altinda, glimriik depolar: ile antrepolarina konulan veya transit
nakledilen,

b) Yabanci devlet baskanlar1 ile beraberindekiler tarafindan, bulunduklar siire i¢inde
kullanilmak veya tiiketilmek tizere getirilen,

¢) Diplomatik veya konsiiler temsilciliklere ait,

d) Bilimsel amagclar, sergiler, sportif ve kiiltiirel faaliyetler i¢in getirilen,
e) Olaganiistii hallerde, hibe olarak gonderilen,

f) Numune olarak gelen,

g) Gemilerde bulunup, a¢ik denizlerde tiiketilecek olan,

Gida maddelerinde Tiirk Gida Kodeksine uygunluk aranmaz.

Ihracat ve ithalatta yapilacak denetimlere iliskin usul ve esaslar Dis Ticaret
Miistesarliginin goriisii alinarak hazirlanacak yonetmelikle belirlenir.

Giimriik merkezleri

Madde 20 - Bakanlik, ilgili kurumlarin goriisiinii alarak, ithal ve ihra¢ edilecek gida
maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin kontrolii i¢in giris ve
cikis glimriik kapilarini tespit ve ilan eder. Bu amacla, tespit ve ilan edilen kapilarda,
kontrol merkezleri kurulur.

Reklam ve tanitim

Madde 21 - Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
etiketlenmesi, reklam ve tanitimi; sahte, yaniltict veya gidanin karakterine, yapisina,
ozellikle dogasina, 6zelliklerine, bilesimine, miktarina, dayanikliligina, orijinine, liretim
metoduna gore hatali bir izlenim yaratacak, gidanin sahip olmadig: etki ve 6zelliklere
atifta bulunacak, tiim benzer gida maddeleri ile ayn1 6zelliklere sahip oldugu halde gida
maddesinin 6zel karakteristiklerine sahip oldugunu bildiren veya ima eden ifadeleri ve
tiikketiciyi yaniltacak yazi, resim, sekil ve benzerlerini igermemelidir.

Reklam ve tanitim ile ilgili usul ve esaslar yonetmelikle belirlenir.
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Ancak, bilimsel yontemler ve klinik testlerle kanitlanmis ve Bakanlik tarafindan kabul
edilen, fonksiyonel gidalar/6zel beyanli gidalar ve genetik modifiye gidalar ile benzeri
diger konulara iliskin usul ve esaslar, Bakanlik¢a ¢ikarilacak yonetmeliklerle belirlenir.

Tiiketici haklarinin korunmasi

Madde 22 - Tiiketici haklarinin korunmasi amaciyla, tiiketiciler; her tiirlii gida maddesi
ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten, ithal eden ve satan gercek
veya tiizel kisiler tarafindan bilgilendirilir. Liizumu halinde gidalarin igerigi ve 6zelligi
hakkinda tiiketicilerin bilgi sahibi olmalar1 saglanir. Gida maddeleri ile ilgili olarak
tiiketiciler yaniltilamaz ve yanlis yonlendirilemez.

Gida konusunda, tiiketici haklarmin korunmasi ve toplumun biitiin kesimlerinin gida
kontrol safhalarina katilmasini saglayacak tedbirler ve buna iliskin usul ve esaslar
yonetmelikle belirlenir.

YEDINCI BOLUM
Piyasa Gozetimi, Denetim, Kontrol ve Sertifikasyon ile Itiraz Hakki
Piyasa gozetimi ve denetimi

Madde 23 - Bu Kanun ve bu Kanuna istinaden ¢ikarilan mevzuatin uygulanmasina
iliskin olarak tiim gida maddeleri ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri {ireten,
satan igyerleri ile bu yerlerde liretilen, satilan tiim gida maddelerinin ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin piyasa gozetimi ve denetimi, ilgili kurum ve
kuruluslarla igbirligi icinde yapilir. Ancak, halk sagligini ilgilendiren acil durumlarda
gerektiginde, Saglik Bakanliginin miidahale hakk: saklidir.

Gida maddeleri satis ve toplu tiikketim yerlerinin denetimi, Saglik Bakanliginin goriisii
aliarak Bakanligin belirleyecegi usul ve esaslar ¢ergevesinde ilgili mercilerce yapilir.

Bu Kanunun amag ve kapsamina uygun olarak; gida ve gida ile temas eden madde ve
malzemelerin birincil liretim asamasi dahil olmak iizere iiretim ve tiiketim zincirinin
tim asamalarinda, gida kontrol ve denetim hizmeti, 657 sayili Devlet Memurlari
Kanununa tabi en az lisans diizeyinde egitim almis personel tarafindan yapilir.

657 sayil1 Devlet Memurlar1 Kanununa tabi olup lise diizeyinde egitimi oldugu halde,
bu Kanunun yiirtirliige girdigi tarihten dnce denetim gorevi yapanlarin haklarr saklidir.
Bu Kanun kapsamindaki gida kontrol ve denetim hizmetlerini yapacak olanlarin se¢imi
ve yetistirilmesine iliskin usul ve esaslar yonetmelikle belirlenir.

Kontrol ve sertifikasyon

Madde 24 - Gida iireten ve/veya satan isyerlerinde, Bakanligin yetkilendirecegi kamu
ve/veya 0zel kuruluslar tarafindan kalite, risk analizi ve Bakanligin uygun gordigi
benzeri diger konularda, kontrol ve sertifikasyon hizmetleri yapilabilir. Yetkilendirilmis
kuruluglar, bu Kanuna gore Bakanlik¢a verilmesi gereken belgeler ve sertifikalar
disindaki belgeleri verir.
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Yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan verilecek sertifika, belge ve raporlar1 gerekcesini
belirtmek suretiyle iptal etmeye ve kuruluslara verilen belgelendirme yetki siiresini
belirlemeye Bakanlik yetkilidir.

Yetki verilen kuruluslar, Bakanlik¢a belirlenen yetkileri ¢er¢evesinde is ve islemlerini
yaparlar. Bakanlik tarafindan belirlenen kriterlere uygun faaliyette bulunmayanlarin
yetki belgeleri Bakanlik¢a iptal edilir. Ayrica usulsiizliik tespit edilmesi halinde, ilgili
kurulus hakkinda gerekli yasal islemler Bakanlikca yapilir.

Kontrol ve sertifikasyona iliskin usul ve esaslar ile kuruluglarin uymasi gereken kriterler
yonetmelikle belirlenir.

itiraz hakki

Madde 25 - Gida maddeleri ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri tireten, ithal
ve ihrag eden ve satan igyeri yetkilileri, kontrol ve denetim sonuglar1 hakkinda, ilgili
mercilere itiraz edebilir.

Itiraz hakkina iliskin usul ve esaslar yonetmelikle belirlenir.

SEKIZINCi BOLUM

Ozel Hiikiimler

Sularla ilgili hiikiimler
Madde 26 - Dogal kaynak, dogal maden, igme, tibbi sular ile islenmis i¢me, islenmis
kaynak ve islenmis maden suyu iiretimi, uygun sekilde ambalajlanmasi ve satis esaslari
Saglik Bakanliginca belirlenir.
Kendi dogasinda bulunmayan herhangi bir katki maddesi ilave edilen dogal kaynak,
dogal maden, igme ile islenmis i¢cme, islenmis kaynak, islenmis maden suyu ve yapay

sodalarin tiretimi, uygun sekilde ambalajlanmasi ve satis esaslar1 Bakanlikga belirlenir.

Bu konudaki usul ve esaslar, Bakanlik ve Saghk Bakanlhginca ¢ikarilacak
yonetmeliklerle belirlenir.

Takviye edici gidalar, bebek mamalari, 6zel tibbi amacl diyet gidalar, tibbi amach
bebek mamalari

Madde 27 - Takviye edici gidalar ve bebek mamalarinin {retim, ithalat, ihracat ve
denetimine iliskin usul ve esaslar Bakanlik¢a belirlenir.

Enteral beslenme iiriinleri dahil 6zel tibbi amacli diyet gidalar, tibbi amacgh bebek
mamalar ile ila¢ olarak kullanimi bilimsel ve klinik olarak kanitlanmis ancak regeteye
tabi olmayan irilinlerin {iretim, ithalat, ihracat ve denetimine iliskin usul ve esaslar
Saglik Bakanliginca belirlenir.
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Serbest bolgelerle ilgili hiikiimler

Madde 28 - Tiirk gida mevzuatina uymayan gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeler serbest bolgelere getirilebilir, tiretilebilir ve yurt dis1 edilebilir.
Serbest bolgelerdeki gida ile ilgili faaliyetlere iliskin usul ve esaslar, Dis Ticaret
Miistesarliginin goriisii alinmak suretiyle Bakanlik tarafindan ¢ikarilacak yonetmelikle
belirlenir.

DOKUZUNCU BOLUM
Ceza Hiikiimleri, Cezalarin Tabhsili ve Itirazlar
Ceza hiikiimleri

Madde 29 - Bu Kanuna uymayanlara uygulanacak cezai hiikiimler asagidaki sekilde
diizenlenmistir:

a) 4 incli maddede belirtilen izin ve tescil islemlerini yaptirmadan {iretime gecen
ve/veya bu tirlinleri miibadele konusu yapan gercek veya tiizel kisiler; iiretimden men
edilir, iiretilen trtinlere el konulur ve birmilyar lira idari para cezasi ile cezalandirilir.
Bu isletmelerin, tescil ve izin iglemleri yapildiktan sonra {iretim yapmalarina izin verilir.

Uretim izni alinmamis gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri satan
veya miadi dolmus gida maddelerini satan igyerlerindeki iirlinlere el konulur ve bu
tirtinleri satan igyerleri birmilyar lira idari para cezasi ile cezalandirilir.

4 {incli maddede belirtilen izin ve tescil islemlerini yaptiran; ancak, asgari teknik ve
hijyenik sartlarin1 muhafaza etmeden iiretim yapan igyerleri, durumlarini diizeltinceye
kadar faaliyetten men edilir, iiretilen iiriinlere el konulur ve birmilyar lira idari para
cezasi ile cezalandirilir. Bu isletmelere, mevcut durumlarini diizelttikten sonra iiretim
yapma izni verilir. Ilgili mercilerce verilen otuz giinliik siire icerisinde, eksikliklerini
gidermeyen igyerlerinin ¢aligmaya esas olan izinleri iptal edilir.

b) 5 nci maddede belirtilen, kurulus ve/veya faaliyet izni almadan faaliyete gegen 6zel
gida kontrol 1aboratuvari faaliyetten men edilir ve onmilyar lira idari para cezasi verilir.

¢) 6 nc1 maddeye gore sorumlu yoneticileri istthdam etmeyen isyerlerine, birmilyar lira
idari para cezas1 verilir. Otuz giin i¢inde, sorumlu yonetici gorevlendirmedigi takdirde,
faaliyetten men edilir.

Yoneticilik gorevini geregi gibi yerine getirmeyen sorumlu yoneticiye, ikiyiizellimilyon
lira idari para cezas1 verilir. Eylemin tekrar1 halinde idari para cezasi iki kat artirilarak
uygulanir. Uglincli defa tekrar1 halinde ise alt1 ay sorumlu yoneticilikten men cezasi
verilir.

d) 18 inci maddede belirtilen sagligin korunmas ile ilgili hiikiimler disinda, 7 nci
maddede belirtilen gida kodeksine uygun faaliyet gostermeyen gercek ve tiizel kisilere
besmilyar lira idari para cezasi verilir. Aykirilik, gida maddelerinin etiket bilgilerinden
kaynaklaniyorsa, etiket bilgileri diizeltilinceye kadar bu gida maddelerine el konulur.
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e) 10 uncu maddede belirtilen ihtiyati tedbirlere uymayan gercek ve tiizel kisilere
besmilyar lira idari para cezas1 verilir ve faaliyetten men edilir.

f) 14 iincii maddede belirtilen acil durumlarda alinacak tedbirlere uymayan gergek ve
tiizel kisilere besmilyar lira idari para cezast verilir. Bu kisilerce iiriin piyasadan
toplattirilir, eylemin tekrari halinde idari para cezasi iki kat olarak uygulanir.

g) 16 nc1 maddede belirtilen izlenebilirlikle ilgili hiikiimlere uymayan gercek ve tiizel
kisilere besmilyar lira idari para cezasi verilir, eylemin tekrar1 halinde idari para cezasi
iki kat artirilarak uygulanir.

h) 17 nci maddede belirtilen isyeri sorumlulugu ile ilgili hitkiimlere uymayan gergek ve
tiizel kisilere besmilyar lira idarl para cezasi verilir, eylemin tekrar1 halinde idari para
cezas1 iki kat olarak uygulanir.

1) Bu Kanunun 18 inci maddesinde belirtilen sagligin korunmasi ile ilgili yasaklari ihlal
eden gercek kisiler veya tiizel kisiligin yasal temsilcileri, {ic aydan alt1 aya kadar hapis
ve besmilyar liradan yirmimilyar liraya kadar agir para cezasiyla cezalandirilir ve
mallarin miisaderesine hiikmolunur.

i) 19 uncu maddesinde belirtilen ithalat ve ihracatla ilgili ylkimliliikleri yerine
getirmeyen gercek ve tiizel kisilere besmilyar lira idari para cezasi verilir; irin,
thracatcisi/ithalatgis1 tarafindan piyasadan toplattirilir, eylemin bir yil icinde tekrari
halinde idari para cezasi iki kat olarak uygulanir.

j) 21 inci maddedeki reklam ve tanitimlarla ilgili hiikiimlere aykir1 hareket eden gercek
ve tiizel kisilere, besmilyar lira idari para cezasi verilir, eylemin tekrar1 halinde idari
para cezas1 iki kat olarak uygulanir.

K) 22 nci maddede belirtilen tiiketici haklarinin korunmasi ile ilgili hitkiimlere uymayan
gercek ve tiizel kisilere besmilyar lira idari para cezasi verilir, eylemin tekrar1 halinde
idari para cezasi iki kat olarak uygulanir.

I) Bu Kanunun 26 ve 27 nci maddelerinde belirtilen sularla ilgili hiikiimler ve takviye
edici gidalar, bebek mamalari, 6zel tibbi amagh diyet gidalar ve tibbi amacgl bebek
mamalari ile ilgili hiikiimlere aykir1 hareket eden igyeri, bu sartlar1 yerine getirinceye
kadar faaliyetten men edilir ve bunlara besmilyar lira idari para cezasi verilir. Eylemin
bir y1l i¢inde tekrar1 halinde, idari para cezas iki kat olarak uygulanir.

m) Bu Kanuna gore yapilacak denetimleri engelleyenlere, besmilyar lira idari para
cezasi verilir.

n) Ureticisi tarafindan piyasadan toplattirilmasina karar verilen {iriinler, bir hafta icinde
toplanmak zorundadir. Uriinleri toplamayan iireticilere ayrica besmilyar lira idari para
cezas1 verilir, lirlinler ilgili mercilerce toplattirilir ve masraflar yasal faizi ile birlikte
tireticisinden tahsil edilir.

Bu madde uygulamasinda, eylemin tekrarindan maksat, aksine hiikiim bulunmayan
hallerde eylemin tespit edildigi tarihten itibaren bir yil iginde, ilk cezaya konu eylemin
tekrar islenmesidir.
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Cezalarin tahsili ve itirazlar

Madde 30 - Bu Kanunda yazili olan idari para cezalari, o yerin en biiyiik miilki amiri
tarafindan verilir. Verilen idari para cezalarina dair kararlar ilgililere 11.2.1959 tarihli
ve 7201 sayili Tebligat Kanunu hiikiimlerine gore teblig edilir. Bu cezalara karsi, yetkili
idare mahkemesine itiraz edilebilir. Itiraz, idarece verilen cezanin yerine getirilmesini
durdurmaz. itiraz iizerine, verilen karar kesindir. Itiraz, zaruret goriilmeyen hallerde
evrak lizerinde inceleme yapilarak, en kisa siirede sonuc¢landirilir. Bu Kanuna gore
verilen idari para cezalar1 21.7.1953 tarihli ve 6183 say1lt Amme Alacaklarinin Tahsil
Usulii Hakkinda Kanun hiikiimlerine gore tahsil olunur.

ONUNCU BOLUM
Cesitli Hiikiimler

Madde 31 - Saglik Bakanliginin, genel sagligin korunmasi ve hijyen ile ilgili olarak,
diger mevzuattan kaynaklanan gorev ve yetkileri saklidir.

Degistirilen hiikiimler

Madde 32 - 24.4.1930 tarihli ve 1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanununun 195 inci
maddesi asagidaki sekilde degistirilmistir.

Madde 195 - Seyyar esnaf, alakadar memurlarin teftiglerini ve numune almalarini
kolaylagtirmaya ve kendilerine istedikleri izahat1 vermeye mecburdurlar.

Madde 33 - 10.6.1930 tarihli ve 1705 sayili Ticarette Tagsisin Men'i ve Thracatin
Murakabesi ve Korunmasi Hakkinda Kanunun 1 inci maddesinin basmna "Gida
maddeleri hari¢ olmak {izere" ibaresi eklenmistir.

Madde 34 - 23.2.1995 tarihli ve 4077 sayili Tiiketicinin Korunmas1 Hakkinda Kanunun
17 nci maddesine asagidaki bent eklenmistir.

y) Tarim ve Kdyisleri Bakanligindan ve Saglik Bakanligindan ikiser iiye,
Yiiriirliikten kaldirilan hiikiimler

Madde 35 - 19.3.1927 tarihli ve 992 sayili Seriri ve Gidai Taharriyat ve Tahlilat
Yapilan ve Masli Teamiiller Aranilan Umuma Mahsus Bakteriyoloji ve Kimya
Laboratuvarlart Kanununun basliginda bulunan "ve Gidai", 1 inci maddesindeki "gidai
ve" ile 7 nci maddesindeki "ve gidai" ibareleri metinden ¢ikarilmistir.

Madde 36 - 3.4.1930 tarihli ve 1580 sayili Belediye Kanununun 15 inci maddesinin
ikinci fikrasinin (28) numarali bendindeki "yiyecegi, igecegi ve", (61) numarall
bendindeki "ve hususi tesebbiis tarafindan kurulan ayni mahiyetteki tesisleri saghk ve
teknik bakimlarindan murakabe etmek" ibareleri metinden ¢ikarilmis ve (77) numaral
bendi yiiriirliikten kaldirilmstir.

Madde 37 - 24.4.1930 tarihli ve 1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanununun 3 {inci
maddesinin birinci fikrasinin (6) numarali bendindeki "Gidalar ile" ibaresi, 181 inci
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maddesinin birinci fikrasindaki "Biitlin gida maddeleriyle" ibaresi, ayn1 maddenin ikinci
fikrasindaki "gida maddeleri ile" ibaresi, 199 uncu maddesindeki "Her gida maddesi ile"
ibaresi ve ek 3 iincli maddesinin birinci fikrasindaki "ve 188" ibaresi ve ayni maddenin
son fikrasindaki ", yenecek ve igilecek seylere" ibaresi, 297 nci maddesindeki "ve 188"
ibaresi metinden ¢ikarilmis ve 20 nci maddesinin birinci fikrasinin (8) numarali bendi,
181 inci maddesinin son fikrasi, 183 iincii maddesinin (1) ve (4) numarali bentleri ile
170, 171, 172, 182, 184, 188, 189, 190, 191, 192, 193 ve 198 inci maddeleri yiiriirliikkten
kaldirtlmistir.

Madde 38 - 8.6.1942 tarihli ve 4250 sayili Ispirto ve Ispirtolu Ickiler Inhisari
Kanununun 1 inci maddesinin dordiinci fikras: ile 12, 13, 29, 30, 31 ve 34 iinci
maddeleri ylriirliikten kaldirilmistir.

Madde 39 - 3.11.1995 tarihli ve 4128 sayili Kanunun 6 ve 7 nci maddeleri yiirtirliikkten
kaldirilmistir.

GECICI MADDE 1 - Bu Kanunda 6ngbriilen yonetmelikler ve uygulamaya iliskin sair
usul ve esaslar yuriirliige girinceye kadar 24.6.1995 tarihli ve 560 sayili Gidalarin
Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnameye gore
cikarilan yonetmeliklerin bu Kanuna aykiri olmayan hiikiimleri uygulanmaya devam
olunur. Bu Kanunda oOngoriilen yonetmelikler, Kanunun yiiriirliige girdigi tarihten
itibaren bir yil i¢inde ¢ikartilir.

GECICi MADDE 2 - Halen faaliyet gosteren, gida maddeleri ve gida ile temas eden
madde ve malzemeleri lireten ve satan isyerleri, bu Kanun ile getirilen yeni
yiikiimliiliiklere, Kanunda belirtilen yonetmeliklerin yayimi tarihinden itibaren bir yil
icinde uyum saglamak zorundadir.

GECICi MADDE 3 - Saghk Bakanhigma ait laboratuvarlarin gida denetim
hizmetlerinde kullanim usul ve esaslari, Bakanlik ve Saglik Bakanligi arasinda
hazirlanacak bir protokol ile belirlenir.

GECICI MADDE 4 - Saglik Bakanliginda "Cevre Saglhig1 Teknisyeni" olarak gorev
yapmakta olan "Saglik Memuru" unvanli kadrolarda gorev yapan personelden Saglik
Bakanliginca belirlenecek besyiiz adet personel, kadrolar ile birlikte, en ge¢ alt1 ay
icerisinde, Tarim ve Koyisleri Bakanligina devredilir. Devir islemleri tamamlanan
besyiiz adet saglik memuru kadrolar1 190 sayil1 Genel Kadro ve Usulii Hakkinda Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin eki (I) sayili cetvelin Saglik Bakanligina ait boliimiinden
cikarilarak ayni Kararnamenin eki (I) sayili cetvelin Tarim ve Kdyisleri Bakanligi
boliimiine eklenmis sayilir.

Iptal edilerek devredilen kadrolarda istihdam edilen personel, baska bir isleme gerek
kalmaksizin Tarim ve Koyisleri Bakanliginin kadro cetveline eklenen saglik memuru
kadrolarina atanmig sayilirlar.

Yukarida belirtilenlerin haricinde, Saglik Bakanligi biinyesindeki, gida kontrol ve
denetim hizmetlerinde 657 sayili Devlet Memurlar1 Kanununun 36 nct maddesinde
belirtilen Saglik ve Yardimci Saglik Hizmetleri ile Teknik Hizmetler sinifinda calisan
personelden Devlet Personel Baskanligi, Saglik Bakanligi ve Tarim ve Koyisleri
Bakanliginca belirlenecekler bagka bir isleme gerek kalmaksizin 657 sayili Devlet
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Memurlart Kanununun 74 iincii maddesi ¢ergevesinde Tarim ve Kdyisleri Bakanliginda
mevcut olan ayni unvanl kadrolara alt1 ay icerisinde atanirlar.

GECICI MADDE 5 — Bu Kanunun yayimlanmasindan once ¢alisma izni, iiretim izni,
0zel gida kontrol 1aboratuvari izni almis is yerlerinin haklari saklidir.

GECICi MADDE 6 - Bu Kanunla Bakanliga verilen gorevlerin yerine getirilmesinde,
Saglik Hizmetleri ve Yardimer Saglik Hizmetleri Sinifi ile Teknik Hizmetler Sinifinda
uygun unvan ve derece bulunmamasi halinde 2004 yili i¢in 190 sayili Genel Kadro ve
Usulii Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu maddesinin son fikrasi
dikkate alinmaksizin bos kadrolarda unvan ve derece degisikligi yapmaya Bakanlar
Kurulu yetkilidir.
Yiiriirlik
Madde 40 - Bu Kanun yayimu tarihinde yiirtirliige girer.

Yiiriitme

Madde 41 - Bu Kanun hiikiimlerini Bakanlar Kurulu yiiriitiir.
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T.C
SAGLIK BAKANLIGI
_Refik Saydam Hifzissihha Merkezi Baskanhg:
Istanbul Bolge Hifzissthha Enstitiisii Miidiirligi

Say1 : B.10.4.RSH.1.05 /4574 29/12/2008
Konu : Tez Calismasi.

Sayin
Siikriye KARADAYI

11gi:22.12.2008 tarihli yazimz.

Ilgi dilekgeniz incelenmis olup bagli bulundugunuz Laboratuara gelen gida numunelerini,
analiz edildikten sonra ticari sirlar g6z oniine alinarak Doktora tez ¢alismalarinizda bilime katki
saglamak amaciyla kullanabilir ve Doktora ¢aligmalarinizin  analizleri igin gerekli olan malzemeleri
kendiniz karsilamak suretiyle, Gida Mikrobiyolojisi Laboratuarinin  fiziksel = sartlarindan
yararlanabilirsiniz.

Bilgilerinizi ve geregini rica ederim. .
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