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Since coliform bacteria are common both in the intestine and in nature (soil, plant, etc.), they are
considered as a sanitation indicator in the food industry. It is known that the majority of bacteria
defined as fecal coliform in the coliform group are Escherichia coli. The presence of E. coli or fecal
coliform bacteria in any sample is an indication that the necessary hygienic measures are not taken
during production, storage, and sale. That means the sample is directly or indirectly contaminated
with faeces, and/or other intestinal pathogens may also exist. In this study, raw milk, freshly squeezed
fruit juices, unpackaged ice cream, shaved ice, and ice-cold samples were purchased from the famous
touristic destination Fethiye and analyzed for coliform bacteria. For this purpose, the samples were
purchased from local marketplaces, buffets, cafes, patisseries, restaurants, and roadsides at Fethiye.
In total 60 samples were analyzed using Violet Red Bile (VRB) Agar. The results of coliform bacteria
ranged <1.00(+0.00)-9.62(x0.04) log CFU/mL for raw milk samples, <1.00(x0.00)-2.71(+0.05) log
CFU/mL for freshly squeezed fruit juices, <1.00(+0.00)-5.09(x0.05) log CFU/g for unpackaged ice
creams, and <1.00(£0.00)-1.81(=0.03) log CFU/mL in shaved ice and icing samples. Then
confirmation tests were performed by using Brilliant Green Bile Broth (BGBB) and Gram straining.
The coliform bacteria were detected in 86.66% of raw milk, 13.33% of fruit juice, 80% ice cream,
and 6.66% of shaved ice and icing samples.
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Fethiye Bolgesinde Acikta Satilan Tiiketime Hazir Baz1 Gidalarda Koliform
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Gida giivenligi

Koliform bakteriler hem bagirsak hem de dogada yaygin (toprak, bitki, vb.) olarak bulunduklarindan,
gida endiistrisinde sanitasyon indikatorii olarak degerlendirilmektedir. Koliform grup iginde fekal
koliform olarak tanimlanan bakterilerin biiyiik ¢ogunlugunun Escherichia coli oldugu bilinmektedir.
Herhangi bir 6rnekte E. coli’ye veya fekal koliform bakterilere rastlanmast; iiretim, depolama ve satig
esnasinda gerekli hijyenik onlemlerin alinmadiginin, 6rnege dogrudan ya da dolayli olarak digki
bulastiginin ve yine bagirsak kokenli diger patojenlerin de olabileceginin bir gostergesidir. Bu
calismada; turistik bir yer olan Fethiye’de ticari olarak satilan ¢ig siit, taze sikilmig meyve sulari,
paketli olmayan dondurma, kar serbeti ve buzlag Orneklerinde koliform grubu bakteri varligt
arastirtlmistir. Bu amagla; 6rnekler Fethiye halk pazarlarindan, biife, kafe, pastane, restoran ve yol
kenarlarindan temin edilmistir. Toplamda 60 adet 6rnek Violet Red Bile (VRB) Agar besiyeri
kullanilarak test edilmistir. Yapilan analizler sonucunda koliform bakteri igerigi; ¢ig siit orneklerinde
<1,00(£0,00)-9,62(£0,04) log kob/mL, taze sikilmig meyve sularinda <1,00(+0,00)-2,71(%0,05) log
kob/mL, paketli olmayan dondurmalarda <1,00(+0,00)-5,09(+0,05) log kob/g, kar serbeti ve buzlas
orneklerinde <1,00(+0,00)-1,81(#0,03) log kob/mL bulunmustur. Dogrulama i¢in Gram boyama
yapilmus ve Brilliant Green Bile Broth (BGBB) besiyeri kullanilmistir. Test edilen ¢ig siit, meyve
suyu, dondurma ve kar serbeti ile buzlas iiriinlerinin sirasiyla %86,66, %13,33, %80 ve %6,66’sinda
koliform tespit edilmistir.
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Giris

Gida endiistrisinde hammaddenin temin edilmesinden
son irliniin elde edilmesine kadar olan siirecte, {iriine farkli
bir¢ok kaynaktan mikrobiyal bulasma
gerceklesebilmektedir.  Mikroorganizmalarin ~ gidaya;
toprak, hava, su, personel, isletmede kullanilan hammadde
ve alet ekipman, insan ve hayvanlarin bagirsak sistemleri,
ara ve son iriinlerin temasta bulundugu biitiin yiizeylerden
bulagma ihtimali bulunmaktadir (Bagct ve Temiz, 2006).

Koliform grup bakteriler Enterobacteriaceae familyasina
ait mikroorganizmalardir. Gram negatif, spor olusturamayan,
basil seklinde, 35-37°C sicaklikta 48 saatlik siirede laktozdan
asit ve gaz olusturabilen, fakdiltatif anaerob, enterik
bakterilerdir (Bagci ve Temiz, 2006; Goncii ve ark., 2017).
Koliform grup bakteriler sanitasyon indikatorii olduklari i¢in
gida endiistrisinde biiyiik 6neme sahiptir. Herhangi bir gidada
koliform bakterilere rastlanmasi; sanitasyon kosullarinin iyi
olmadigini, 1s1l islemin yetersiz oldugunu veya dogru
yapilmadigin, 1s1l iglem uygulanan iiriine yeniden bulagsmanin
oldugunu gostermektedir (Badayman, 2018). Koliform grup
icerisinde bulunan Citrobacter freundii, Enterobacter
aerogenes, Enterobacter cloacae, Escherichia coli ve
Klebsiella pneumoniae gida mikrobiyolojisinde 6nemli yere
sahip mikroorganizmalardir. Bu grupta bulunan bakterilerden
yalmzca E. coli bagirsak kdkenli olup insan ve sicakkanl
hayvanlarin bagirsak sisteminin dogal florast iginde yer
almaktadir. E. coli fekal kontaminasyonun bir gostergesi
olarak kabul edilmektedir. Herhangi bir 6rnekte E. coli tespit
edilmesi o Ornege dogrudan veya dolayli yollarla diski
bulagtiginin ve enterik kokenli Salmonella spp. ve Shigella
spp. gibi diger patojenlerin de bulunabileceginin bir
gostergesidir. Patojenik ozellik gosteren bazi E. coli suglar
insanlarda ishale yol agan enfeksiyonlar, yara enfeksiyonlari,
menenjit, septisemi, aterosklerozis, hemolitik {iremik
sendrom gibi ¢esitli hastaliklara neden olmaktadir (Kogak,
2014).

Tiirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil Islem Gormiis igme
Siitleri Tebligi’nde yapilan tanima gore; “Cig siit: Bir veya
daha fazla inek, ke¢i, koyun veya mandanin sagilmasiyla
elde edilen, 40°C’nin iizerine 1sitilmamis veya esdeger
etkiye sahip herhangi islem gérmemis kolostrum digindaki
meme bezi salgisidir’ (TGK, 2000). Siit, insan beslenmesi
ve Ozelliklede cocuk beslenmesi i¢in bilyilk 6neme
sahiptir. Protein, yag, karbonhidrat ve mineral maddeler
acisindan zengin bir kaynaktir. Siitiin hijyenik olmayan
kosullarda iiretilmesi, saklanmasi, islenmesi ve gerekli
kontrollerin yapilmamasi durumunda insan sagligina zarar
verdigi bilinmektedir (Diler ve Baran, 2014). Siit, insanlar
i¢in bulunan yararlar1 disinda mikroorganizma gelismesi
icin de ¢ok iyi bir ortamdir. Bu sebeple, ¢ig siite gevre
kosullarindan  (hava, yem, su, vb.) bulasan
mikroorganizmalar hizli gelisim gostermekte ve siitiin
sahip  oldugu  kalite  Ozelliklerinde  istenmeyen
degisikliklerin olusmasina neden olmaktadir (Goncii ve
ark., 2017). Cig siitte koliform grubu mikroorganizmalara
rastlanmasi; sagim, toplama, tagima, depolama ve isleme
sirasindaki yetersiz hijyen ve sanitasyonu yansittigindan
biiyiik 6neme sahiptir (Diler ve Baran, 2014).

Tiirk Gida Kodeksi Meyve Suyu ve Benzeri Uriinler
Tebligi’nde yapilan tanima gore; ‘Meyve suyu: Saglam,
olgun, taze veya sogukta ya da dondurularak muhafaza
edilmis, tek meyvenin veya daha fazla meyve karisiminin

yenilebilir kisimlarindan elde edilen, elde edildigi meyve
ve meyvelerin karakteristik renk, aroma ve tadina sahip,
fermente olmamis ancak fermente olabilen iiriindiir’ (TGK,
2014). Taze meyve suyu, bir veya daha fazla meyve ve
sebzeden elde edilen sulu sivi, meyvenin yenilebilir
kisimlarin piiresi veya hem sivi hem de piire kisimlarinin
konsantresidir. Meyve sulari; kaliteli besin degeri,
ferahlatic 6zelligi ve tibbi 6neminden dolayi siklikla tercih
edilmektedir.  Meyve  sular1  insan  viicudunun
detoksifikasyonunda ve hiperkolesterolemi hastalarinda
kan lipit profilinin iyilestirilmesinde biiyiikk rol
oynamaktadir (Igbal ve ark., 2015). Hijyenik kosullarda
iiretimi saglanan taze meyve sularini tiiketmek kadinlarda
konjestif kalp yetmezligi, idrar yolu enfeksiyonu ve meme
kanseri gibi birgok hastalifin  Onlenmesini de
saglamaktadir. Bunun aksine iiretim sirasinda hatali iiretim
uygulamalarina maruz kalan meyve sulart,
mikroorganizmalarin gelismesi ve ¢ogalmasi i¢in besin
gereksinimlerini karsiladigindan ideal ortami
olusturmaktadir. Mikroorganizmalar meyve ve sebzelere;
asinmis yiizeylerden, hasat esnasinda veya depolama
sirasinda  bulagsmaktadir. Kontamine olmus ham
maddelerden ve hijyenik olmayan kosullarda hazirlanan
meyve sulart da fazla mikrobiyal yiike sebep olmaktadir.
Meyve sularinda bulunan baskin patojenik mikrobiyal
flora; E. coli, Salmonella, Shigella ve Staphylococcus
aureus tirlerini igermektedir (Alamgir ve ark., 2015).

Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’nde yapilan
tanima gbre; ‘Dondurma: Dondurma karisiminin
pastorizasyon sonrasi, teknigine uygun olarak islenmesi ve
dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya da
sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan triindiir.” ‘Sade
dondurma: Siit ve vanilya aromalar1 hari¢ olmak {izere,
aroma maddeleri ve c¢esni maddeleri ihtiva etmeyen
dondurma karisimindan elde edilen dondurmadir’ (TGK,
2004). Dondurma; siit, seker ve meyveden olusan bir
karisimin, kivam vericiler kullanilarak ya da iireticisine
gore degigmekle birlikte yumurta, salep gibi bilesenlerin de
eklenip karistirtlarak dondurulmasi sonucu iiretilen soguk
bir tathidir (Oztirk ve Yaman, 2019). Dondurma;
karbonhidrat, protein, yag, vitamin ve mineral
maddelerden zengin olan ve Ozellikle yaz mevsiminde
tercih edilen tiim yas gruplarindan bireylerin tiikettigi
yiiksek besleyici 06zellige sahip bir gidadir. Yaz
mevsiminde tretilip tiiketilen bir gida olmasi dolayisiyla
patojen mikroorganizmaya rastlanmasi olasi bir durumdur.
Bu sebeple, mikrobiyolojik agidan risk tagimakta ve halk
saghgr i¢in tehdit olusturabilecek bir gida haline
gelmektedir (Badayman, 2018).

Anadolu’nun gesitli yorelerinde hala yapilmaya devam
edilen ve soguk bir yiyecek olan karsambagin dondurmaya
ilk alternatiflerden oldugu disiiniilmektedir. Karsambag,
kisin yagan taze kara ya da rendelenmis buza tahin, pekmez,
visne serbeti, portakal surubu, sira ve yogurt gibi tath
gidalardan birinin eklenmesiyle {iretilen buz lapasina
denilmektedir (Taring, 2019). Karin yetersiz oldugu
durumlarda bu tath buz kullanilarak yapilmaktadir. Bir
kaseye buz konulup iizerine surup eklenerek iretilmektedir.
Kullanilan serbetlere ek olarak kizilcik surubu, baklava,
sObiyet veya kiinefe gibi diger tatlilardan elde edilen ¢esitli
serbetler de kullamlmaktadir (Gilizeler ve ark., 2016).
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Karsambag¢ yapmak i¢in kullanilan kar, katilagarak buz
haline getirilmis halde olup herhangi bir tatli s1v1 eklenerek
yemeye hazir hale getirilmektedir. Dolayisiyla karsambagin
kar1 stvi ya da civik kivamda degil, katidir. Karsambag
kelimesinin anlamina bakildiginda pekmez ile kar
karigtirilarak yapilan kar helvast geklinde tanimlamalar
mevcuttur. Karsamba, karsanbag, kasenka¢ ve kaslambag
olarak kullanilan terimlerin de farkli bolgelerde benzer
anlami  karsiladigt  goriilmektedir. Bu  sozciiklerin
Anadolu’da kiigik ses degisimleri ile yapildigi ve
“karsamba” kelimesinin ilk unsuru olan “kar” sdzciigiiniin
korundugu fakat ikinci kismin agizdan agiza farkliliklar
gosterdigi goriilmektedir (Nalbant ve Kadioglu, 2019).
Fethiye’de ise bu tanimlara uygun olarak hazirlanan soguk
tatliya “kar serbeti” denilmektedir. Ureticiden satin aliirken
edinilen bilgiye gore {iiretim sekli literatiirde belirtilen
yontemlere uygunluk gostermektedir. Ayni sekilde karin
bulunmadigi dénemlerde ise buz kullanilarak iiretilen iiriine
de “buzlag” denilmektedir. Buzlas; buza c¢esitli suruplarin
eklenmesi ve blender tipi karistiricilar ile karigtirilmasiyla
tiretilen yumusak ve pipetle tiiketilebilir kivamdaki Girlindiir.
Yine iireticinin beyanina gore yaban mersini, limon, ¢ilek,
orman meyveleri, karadut ve visne gibi birgok sivi aroma
konularak iiretilmektedir.

Diinya Saglik Orgiiti’niin (DSO) tamimma gore
“sokakta satilan gidalar” veya esdegeri olarak “sokak
gidalar1”; sokaklarda ve diger halka agik yerlerde saticilar
tarafindan daha fazla islem gormeden veya daha sonra
tiketilmek {izere hazirlanan ve/veya satilan yiyecek ve
igecekler olarak tammlanmaktadir (WHO, 1996). Sokakta
satilan gidalarin birgok ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar;
pisirmeye ihtiyac duyulmayan tiiketime hazir gidalar
(meyve, sebze, taze sikilmis meyve sebze suyu),
hazirlandiktan sonra satis1 yapilacak alana getirilerek
servis edilen gidalar (simit, borek, tavuklu/nohutlu pilav,
midye dolma, kagit helva, elma sekeri, tulumba/lokma
tatlis1, boza, salep, dondurma vb.), satisa sunulacak alanda
hazirlanip servis edilen gidalar (kdfte ekmek, balik ekmek,
doner, ciger, 1slak hamburger, kumru, kokoreg, kestane,
musir, kumpir, kahve, pamuk sekeri vb.) seklinde
gruplandirilmaktadir (Cumhur, 2020).

Gida kaynakli hastaliklar, yasam kalitesinin olumsuz
yonde etkilenmesine neden olmakla beraber ekonomik
kay1plara da sebep olan bir halk sagligi problemidir. 250’den
daha fazla gida kaynakli hastaligin oldugu bilinmekte ve
bunlara birgok ¢esitli mikroorganizma sebep olmaktadir.
Gidanin hastalik yapan mikroorganizmalar veya kimyasal
maddeler ile kontamine olmasi ya da toksik madde
barindirmasi gida kaynakli hastaliklara neden olmaktadir.
Gida kaynakli hastaliklar genelde ¢abuk belirti gosteren,
kisa siiren ve hafif seyreden hastaliklardir. Fakat sebep olan
gida veya kisiden kaynakli bazi sebeplerden 6tiirii hastalik
daha agir seyretmekte ve zaman zaman Olimciil
olabilmektedir. Gida kaynakli hastaliklar, sadece yerel niifus
icin degil seyahat eden yerli halk ve turistler icinde 6nemli
bir konudur. Sebep oldugu ekonomik kayiplar, saglik
sorunlar1 ve yagam kalitesini diigiirmesi herkes i¢in kaygilara
yol agmaktadir. Turizm yoniinden degerlendirildiginde ise
yasanan olumsuz olaylar insan sagligini tehdit etmekle
birlikte ekonomik gelismeyi kotii yonde etkilemekte ve iilke
imajim da zedelemektedir (Cetin ve Durlu-Ozkaya, 2019).
Gida kaynakli hastaliklarla ile ilgili tilkemizde haberlere de
yansiyan bir¢ok durum bulunmaktadir. Bu haberlerde;

Manisa’nin Saruhanli flgesinde 16 kisinin simitten (Anonim,
2002), istanbul Esenler’de bulunan bir pastaneden aldiklart
dondurmadan 35 kisinin (Anonim, 2005), Gaziantep’te
sokak saticisindan yedikleri pamuk helva yiiziinden 11
¢ocugun (Anonim, 2008), Hatay’in Kirikhan ilgesinde
pamuk seker yedikten sonra 8 6grencinin (Anonim, 2012a),
Kocaeli Golciik Kavakli sahilindeki dondurmacidan
yedikleri dondurmalar yiiziinden onlarca kisinin (Anonim,
2012b), Bodrum’da 50 kiginin midye dolmadan (Anonim,
2019), Konya’nin Beysehir ilgesinde 9 kisinin peynirden
(Anonim, 2021a), Nevsehir’de 4 lise 6grencisinin dénerden
(Anonim, 2021b) gida kaynakli rahatsizlik yasadiklari
bildirilmektedir.

Bu calismada; turistik bir yer olan Fethiye’de ticari
olarak acikta satisa sunulan, ayran, dondurma, tatl
iiretiminde hammadde olarak kullanilan ¢ig siit ile 6zellikle
yaz aylarinda serinlemek amaciyla siklikla tercih edilen
taze sikilmis meyve suyu, paketli olmayan dondurma, kar
serbeti ve buzlas 6rneklerinde koliform grubu bakterilerin
varligimin arastirilmasit ve sonuglarin gida gilivenligi
acisindan degerlendirilmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Bu arastirmada; Fethiye’de ticari olarak satilan ¢ig siit,
tiketime hazir satisa sunulan taze sikilmis meyve sulari,
paketli olmayan dondurma, kar serbeti ve buzlas 6rnekleri
kullanilmigtir. Bu amagla; Fethiye halk pazarindan toplam
15 adet ¢ig siit 6rnegi; Fethiye halk pazarlari, biife, kafe ve
restoranlardan toplam 15 adet taze sikilmis meyve suyu
ornegi; biife, kafe ve pastanelerden toplam 15 adet
ambalajsiz dondurma; Fethiye halk pazarlari, biife ve yol
kenarlarindan toplam 15 adet kar serbeti ve buzlag temin
edilmistir. 2021 yili yaz aylarinda toplam 60 adet 6rnek
analiz edilmistir. Orneklerin cesit ve iceriklerine iliskin
bilgiler Tablo 1°de sunulmustur. Ornekler; aseptik
kosullarda sogutucu kutularda Beslenme ve Diyetetik
bolimii arastirma laboratuarina getirilmis ve ayni giin
analizler gerceklestirilmistir.

Orneklerin Analizler  I¢in
Hazrlanmast

Cig siit, meyve suyu, kar serbeti ve buzlag 6rnekleri
aseptik kosullarda 25 mL ambalajsiz dondurma ornekleri
ise 25 gr alarak 225 mL peptonlu su (%0,1) (Oxoid,
LP0037, Ingiltere) ile 2 dakika homojenize edilmistir.
Hazirlanan  homojenizattan  %0,1’lik  peptonlu su
kullanilarak desimal diliisyonlar hazirlanmistir (ISO 6887-
1, 2017). Hazirlanan bu diliisyonlar koliform bakteri
sayimi igin kullamlmustir. Inkiibasyon sonunda 10-250
arasinda koloni igeren Petriler degerlendirmeye alinmis ve
sonuclar log kob/mL veya log kob/g olarak verilmistir.

Mikrobiyolojik

Koliform Bakteri Sayimi

Koliform bakteri sayimi igin dokme plak yontemiyle (1
mL) ekim yapilmistir. Hazirlanan diliisyonlardan steril
petri kaplarina 1 mL 6rnek eklenmis ve 15-20 mL arasinda
Violet Red Bile Agar (VRB, Biokar, BK152HA, Fransa)
besiyeri dokiilmiistiir. Besiyeri katilastiktan sonra petriler
ters cevrilerek 35-37°C’de 18-24 saat inkiibe edilmistir
(Daihan scientific, Thermo Stable 1G-105, Kore) (Fishbein
ve ark., 1976; FDA BAM online, 2020).
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Tablol. Test edilen gida drneklerinin igerikleri
Tablel. The contents of tested food samples

Olr\lnc;sk Cig St Taze Slkslhr;lzjs Meyve Amg(a)llnaézlrzmiade Kar Serbeti/Buzlas
1 Inek Siitii Portakal Suyu Sade Dondurma Kar Serbeti-Pekmez

2 Inek Siitii Nar Suyu Sade Dondurma Kar Serbeti-Visne

3 Inek Siitii Portakal Suyu Sade Dondurma Kar Serbeti-Portakal

4 Inek Siitii Nar Suyu Sade Dondurma Kar Serbeti-Cilek

5 Inek Siitii Portakal Suyu Sade Dondurma Buzlas-Yaban Mersini

6 Inek Siitii Limon Suyu Sade Dondurma Buzlas-Limon

7 Inek Siitii Portakal Suyu Sade Dondurma Kar Serbeti-Pekmez

8 Inek Siitii Portakal Suyu Sade Dondurma Kar Serbeti-Kavun

9 Inek Siitii Portakal Suyu Sade Dondurma Kar Serbeti-Karadut

10 Inek Siitii Portakal Suyu Sade Dondurma Buzlas-Cilek+Orman Meyveleri
11 Kegi Siitii Portakal Suyu Sade Dondurma Buzlag-Karadut

12 Kegi Siitii Portakal Suyu Sade Dondurma Buzlag-Limon

13 Kegi Siitii Nar Suyu Sade Dondurma Buzlas-Visne

14 Kegi Siitii Portakal Suyu Sade Dondurma Buzlag-Limon

15 Koyun Siitii  Portakal Suyu Sade Dondurma Kar Serbeti-Limon

Kanitlanmus Koliform Bakteri Sayimi

Inkiibasyon sonucunda petrilerdeki 1-2 mm capindaki
kirmizimst bir presipitat zonu ile gevrili kirmizi koloniler
sayilmistir. Dogrulama testi yapmak i¢in 10 adet koloni
durham tiipli iceren Brilliant Green Bile Broth (BGBB;
Merck KgaA, 1.05454.0500, Almanya) besiyerine 6ze ile
inokiilasyon yapilarak 35-37°C’de 24-48 saat inkiibasyona
brrakilmistir. Siire sonunda gaz pozitif ve zar olusumu
gozlenen tiipler belirlenerek Gram boyama yapilmustir.
Gram boyama sonucunda Gram (-) tipler kanitlanmig
koliform olarak degerlendirilmistir (FDA BAM online,
2020). Elde edilen sonuglar dogrultusunda hesaplama su
sekilde yapilmistir:

KS = PTY X VRBA sayimmi X DF
KS = Koliform sayisi/g

OTY = Pozitif tiiplerin yiizdesi
DF = Dilisyon Faktorii

Istatistiksel Analiz
Calisma;  iki  tekerrir  iki  paralel  olarak
gerceklestirilmistir. Verilerin istatistiksel

degerlendirilmesi SPSS Statistics (IBM SPSS Statistics
Version 22; USA) paket programiyla ANOVA analizi
kullanilarak %95 giiven araliginda gergeklestirilmistir.
Ortalamalar arasindaki farklilik Duncan testi kullanilarak
belirlenmistir.

Arastirma Bulgular1 ve Tartisma

Cig siit, taze sikilmig meyve suyu, ambalajsiz
dondurma ve kar serbeti ile buzlag Orneklerine iligkin
koliform bakteri sonuglar: Tablo 2’te sunulmustur. Analiz
edilen toplam 60 adet gida Orneginin %?28,33’sinda
koliform grubu tespit edilmistir.

Analiz edilen ¢ig siit drneklerinden 10 tanesi inek, 4
tanesi keci ve 1 tanesi koyun siitli olarak temin edilmistir
(Tablo 1). Cig siit 6rneklerinin koliform bakteri sonuglart
9 ve 14 numarali 6rneklerde tespit edilebilir degerin altinda
bulunmustur. Kalan 6rneklerde sonuglar 3,95-9,22 log
kob/mL arasinda degisiklik gdstermistir. Ornekler arasinda

istatiksel acidan anlamli farkliliklar gériilmiistiir (P<0,05)
(Tablo 2). Cig siit 6rneklerinin %86,66’sinda koliform
bakterilere rastlanmugtir. Siit sagim anindan itibaren
kontamine olan bir gidadir. Bu nedenle hizli bir sekilde
sogutulmasi ve islenmesi gerekmektedir. Cig siit ornekleri;
tiretici tarafindan plastik siselere konulmakta ve genellikle
ortam hava kosullarinda bazen de sogutucu kutularda satisa
sunulana kadar bekletilmektedir. Dogal bir besiyeri olan
¢ig siit orneklerinde; sagim kosullari, hayvanin memesi,
kullanilan alet ekipman ve sagim yapan kisi gibi
kaynaklardan mikroorganizmalar siite bulagsmakta ve hizla
geliserek  siitiin -~ baslangic  mikrobiyal  yiikiiniin
yiikselmesine neden olmaktadirlar. Her ne kadar ¢ig siit 1s1l
islem uygulanan bir gida olsa da baslangic mikrobiyal
yiikiiniin fazla olmasi, 1s1l islemin yetersiz uygulanmasi
ve/veya 1stya dayanikli toksinlerin {iretilmesi gibi sebepler
neticesinde halk saglig1 agisindan risk olusturabilmektedir
(Diler ve Baran, 2014; Celikel Giingor ve ark., 2020).
Kivang ve ark. (1992) Eskisehir’de Ocak-Agustos
aylarinda satisa sunulan sokak siitlerinde koliform bakteri
sayisini 3,90 log kob/mL (7,94x10%mL) ile 7,40 log
kob/mL (2,51x10%mL) arasinda ve ortalama olarak 5,78
log kob/mL (6,08x10%/mL) tespit etmislerdir. Uraz (1998)
toplamda 211 ¢ig siit 6rnegi ile yaptigi caligmada gesitli siit
isletmelerinden temin ettigi 169 siit 6rneginde toplam
koliform bakteri sonucunu ortalama 8,51 log kob/mL
(3,2x10® adet/mL) ve sokak saticilarindan temin ettigi 42
stit drneginin koliform bakteri sonucunu ise ortalama 8,46
log kob/mL (2,9%108 adet/mL) olarak saptamistir. Bu
orneklerde en diisiik koliform bakteri sayist 6,70 log
kob/mL (5,0x108 adet/mL), en yiiksek koliform bakteri
sayis1 ise 9 log kob/mL (1,0x10° adet/mL) olarak
bildirilmistir. Diler ve Baran (2014) Erzurum ili Hinis
ilgesinde bulunan kiigiik olgekli aile tipi isletmelerden
alarak inceledikleri 49 adet siit 6rneginin koliform bakteri
sonuglarini ortalama 3,03 log kob/mL ve en yliksek 5,9 log
kob/mL olarak tespit etmislerdir. Goncii ve ark. (2017)
Sanlurfa’da kig ve yaz mevsimlerinde farkli noktalardan
olacak gekilde 30’ar adet sokak siitii temin ederek toplam
60 adet sokak siitli analiz etmislerdir. Analiz sonucunda
koliform bakteri sayisim kis mevsimi i¢in 4,31-5,68 log
kob/mL ve ortalama olarak ise 4,72 log kob/mL; yaz
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mevsimi siitlerinde ise 4,39-6,21 log kob/mL ve ortalama
5,40 log kob/mL tespit etmislerdir. Celik ve ark. (2019)
Diyarbakir ilinde 100 farkli ¢iftlikten topladiklar: koyun
stitlerindeki koliform bakteri sonuglarini ortalama 4,55 log
kob/mL olarak saptamigslardir. Celikel Gilingér ve ark.
(2020) yaptiklari caligmada Mardin’de satisa sunulan
toplam 40 ¢ig siit 6rnegindeki koliform bakteri sayisinin
2,00 log kob/mL ile 6,75 log kob/mL arasinda ve ortalama
4,98 log kob/mL oldugunu tespit etmislerdir. Bu verilerin
¢aligmanin sonuglari (9 ve 14 numarali 6rnek harig) (3,95-
9,22 log kob/mL) ile benzerlik gosterdigi goriilmektedir.

Analiz edilen taze sikilmis meyve sularmin 11 tanesi
portakal suyu, 3 tanesi nar suyu ve 1 tanesi limon suyu
olarak temin edilmistir (Tablo 1). Taze sikilmis meyve
sularinin  koliform bakteri sonuglar1 <1,00-1,78 log
kob/mL arasinda degisiklik gostermistir. Sadece 9 ve 11
numarali drneklerde sonuglar sirasiyla 1,78 ve 0,53 log
kob/mL olmak {izere koliform bakteri tespit edilmistir.
Istatiksel analiz sonucunda bu 6rneklerin birbirlerinden ve
diger orneklerden anlamli diizeyde farkli oldugu tespit
edilmigtir (P<0,05) (Tablo 2). Taze sikilmig meyve
sularinin %13,33’{inde koliform bakterilere rastlanmistir.
Taze ve minimum islem gormiis sebze ve meyvelere,
patojen  mikroorganizmalarin  bulagmast  tarladaki
iiretimden iiriiniin servise sunuldugu asamaya kadar olan
islemlerin herhangi birinden kaynakli olabilmektedir.
Hasat Oncesi donemde; digki, toprak, hayvanlar ve
bocekler, sulama suyu, giibre, hava ve calisan personelden
kaynakli patojen mikroorganizma bulasabilmektedir.
Hasat sonrasi donemde ise; digki, hayvanlar ve bocekler,
hava, elle temas, alet ve ekipman, yikama ve durulama igin
kullanilan su, buz, yanlis paketleme, tasima araglari, hatalt
depolama ve ¢apraz bulagma sebebiyle goriilebilmektedir.
Fekal kaynakli bulagmalarin  Onlenmesi  miimkiin
olabilmekte fakat toprak orijinli patojenler ile {iriiniin
kontamine olmasi kaginilmazdir. Dolayistyla iiretimin her
asamasi i¢in gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarmin
uygulanmasi biiyilkk dnem tagimaktadir (Tosun, 2005).
Mikroorganizmalar genellikle meyvenin yiizeyinde veya
ylizeye yakin  bolgelerinde  bulunmaktadir. Bu
mikroorganizmalar, meyveye ve meyve suyuna, meyvede
hasar olugmasi, meyvenin ¢lirlimesi veya islenmek iizere
ekstrakte edilmesi sirasinda gegmektedir. Ancak; meyve
sular1 diisiik pH degerlerine (pH 3-4) sahip oldugundan
mikroorganizma gelisimi i¢in ¢ok uygun degildir. Meyve
suyunun bilesiminde bulunan organik asitlerin birgok
bakteri lizerinde mikrobiyostatik veya mikrobisidal etki
gostermesi  bu durumun baslica sebebi olarak
aciklanmaktadir. Diisiik pH’s1 sebebiyle giivenli gibi
goriinen meyve sularinda, diisik pH ile asit
konsantrasyonu patojenik bakteriler iizerine antogonistik
etkiye sahip olsa da bu etkenlerin tek basina gida giivenligi
icin yeterli olmadigi, bu mikroorganizmalarin boyle
ortamlarda canliligini koruyarak asidik kosullara adapte
oldugu goriilmektedir (Bagc1 ve Temiz, 2006).

Uma Reddy ve ark. (2009) Hindistan’in Bellary
sehrinde sokakta yol kenarlarinda satilan taze meyve
sularinin koliform bakteri sayisii 2,60-5,15 log EMS/mL
(400-140000 Koliform/mL) arasinda tespit etmislerdir.
Igbal ve ark. (2015) Lahore sehrindeki sokak saticilarindan
60 adet pastorize edilmemis paketli meyve suyu drneginin
koliform bakteri sayisini ortalama 3,25+1,25 log kob/mL
olarak bildirmis ve Orneklerin %46,66’sinda koliform

tespit etmislerdir. Ahmed ve ark. (2009) Banglades’in
Dhaka sehrindeki yerel saticilardan temin ettigi 114 adet
taze sikilmis veya taze hazirlanmis meyve suyundan 113
ornekte (%99) koliform ve E. coli tespit etmislerdir.
Koliform bakteri sayisi 1,63->3,38 log EMS/ 100mL (43
ile >2400 EMS/100 mL) arasinda fekal koliform sayisini
ise <0,48->3,38 log EMS/ 100mL (<3 ile >2400 EMS/100
mL) arasinda saptamiglardir. Kechero ve ark. (2019) Addis
Ababa kentinde 3 ¢esit (mango, avokado ve karisik) meyve
suyundan 21 adet olmak iizere 63 adet meyve suyunun
analizini gerceklestirmislerdir. Analiz sonucunda koliform
bakteri sayisini; avokado Orneklerinde 0,12-2,21 log
kob/mL ve ortalama 1,17 log kob/mL, mango 6rneklerinde
0,24-0,78 log kob/mL ve ortalama 0,51 log kob/mL,
karigik meyve suyu 6rneklerinde ise 0,36-1,36 log kob/mL
ve ortalama 0,86 log kob/mL olarak tespit etmislerdir.
Fekal koliform sayisini; avokado 6rneklerinde 0,004-0,2
log kob/mL ve ortalama 0,09 log kob/mL mango
orneklerinde 0,001-0,002 log kob/mL ve ortalama 0,01 log
kob/mL, karisik meyve suyu 6rneklerinde ise 0,01-0,1 log
kob/mL wve ortalama 0,04 log kob/mL olarak
bildirmislerdir. Diger calismalarla karsilastirildiginda bu
aragtirmada elde edilen verilere gore Fethiye’de satisa
sunulan taze sikilmis meyve suyu orneklerinin (%86,67)
hijyen ve sanitasyon kurallarma uygun oldugu
goriilmektedir.

Bu ¢aligmada test edilen dondurmalar sadedir (Tablo
1). Ambalajsiz dondurma orneklerinde koliform bakteri
sonuglar1 2, 3 ve 4 numarali 6rnekte tespit edilebilir degerin
altinda bulunmustur. Kalan 6rneklerde ise sonuglar 1,88-
5,10 log kob/g arasinda degisiklik gostermistir. Sonuglarin
istatistiksel acidan birbirinden farkli oldugu goriilmiistiir
(P<0,05) (Tablo 2). Dondurmalarin %80 ’ninde koliform
bakterilere rastlanmistir. Dondurma; {iretim, nakliye ve
depolama sirasinda ¢esitli mikroorganizmalarla kontamine

olabilmektedir. Dondurma bilesimi nedeniyle birgok
patojeni barindirabilmektedir. Dondurmanin
bakteriyolojik kalitesi, iiretim sirasindaki hijyenik

uygulamayi yansitir ve gida giivenliginin bir gostergesidir.
Dondurmalarda tespit edilen mikroorganizmalar, sicak
dondurma karisiminin baglangigta uygun olmayan sekilde
sogutulmasi gibi yetersiz islemeden
kaynaklanabilmektedir ~ (Abo  El-Makarem, 2017).
Dondurma {iretiminde hijyen ve sanitasyon kosullarinin
saglanmamas1 mikrobiyolojik kalitesi kotli {irlinlerin
iretilmesine neden olmaktadir. Cig silite uygulanan
pastdrizasyon normlarinin uygun olmamasi, kontamine
olmus hammadde ve diger katki maddelerinin
kullanilmasi, alet ve ekipmanlarda yeterli hijyenin
saglanmamis olmasi, iiretimi gergeklestiren personellerin
hijyen konusunda yeterli egitim ve uygulamaya sahip
olmamasi, kullanilan su ve ambalaj materyallerinin
kontaminasyona ugramasi, tagima ve dagitim esnasinda
gereken kosullarin saglanmamis olmasi gibi nedenler
dondurmanin mikrobiyolojik kalitesini olumsuz ydnde
etkilemektedir (Badayman, 2018). Dondurma 1s1l iglem
uygulanmis siitlerden yapilan bir gida {riiniidiir. Bu
calismada test edilen dondurma 6rneklerinin %80’ninde
koliform bakteri tespit edilmistir. Sonuglar, bu iriinlerin
hammadden baslamak iizere, liretim, depolama, tagima ve
satiga sunulma asamalarinin herhangi birinden yetersiz
hijyen sanitasyona maruz kaldigin1 gostermektedir.
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Tablo 2. Orneklerin koliform bakteri sonuglart*
Table 2. The coliform bacteria results of samples*

Ornek No Cig Siit Taze Sikilmis Meyve Suyu  Ambalajsiz Sade Dondurma Kar Serbeti/Buzlas
(log kob/mL) (log kob/mL) (log koh/g) (log kob/mL)
1 6,66+0,01°¢ <1,00+0,00% 2,34+0,03¢ <1,00+0,00?
2 4,42+0,13% <1,00+0,002 <1,00+0,00? <1,00+0,002
3 5,61+0,12¢ <1,00+0,002 <1,00+0,00? <1,00+0,002
4 5,63+0,14¢% <1,00+0,002 <1,00+0,00? <1,00+0,00%
5 4,9240,05%% <1,00+0,002 1,94+0,00¢ <1,00+0,002
6 5,01+0,11¢4 <1,00+0,002 1,88+0,06™ <1,00+0,002
7 5,11+0,07¢% <1,00+0,002 5,10+0,05) <1,00+0,00%
8 3,95+0,37% <1,00+0,00% 2,67+0,02¢ 2,50+0,41°
9 <1,00+0,002 1,78+0,11°¢ 4,39+0,12 <1,00+0,002
10 3,95+0,97° <1,00+0,00% 3,17+0,06¢ <1,00+0,00?
11 9,22+0,04 0,53+0,08° 2,8140,04f <1,00+0,00?
12 5,02+0,16%% <1,00+0,00% 4,41+0,03 <1,00+0,00?
13 4,95+0,12¢% <1,00+0,0002 2,86+0,02° <1,00+0,002
14 <1,00+0,002 <1,00+0,0002 2,06+0,02° <1,00+0,002
15 4,09+0,11° <1,00+0,000? 4,10+0,07" <1,00+0,002

* n=4, (+standart sapma); kiigiik harfler satirlar arasinda olmak tizere ayn1 harf ile gosterilen veriler istatistiki agidan 6nemsizdir (P>0,05)

Dogan ve ark. (2001) yaptiklar1 ¢alisma sonucunda 103
adet dondurma Orneginin ortalama koliform bakteri
sayisim 3,40 log EMS/mL (2,5%10% EMS/mL), fekal
koliform sayisin1 2,53 log EMS/mL (3,4x10> EMS/mL) ve
E. coli sayisim 1,49 log EMS/mL (3,1x10' EMS/mL)
olarak bulmuslardir. Orneklerin  %24,3’iinde  (25)
koliform, %40,8’sinde (42) fekal koliform ve %70,9 nunda
(73) E. coli tespit edilebilen degerin altinda bulunmustur.
Analiz edilen 6rneklerin 78 (%75,7) tanesinde koliform
grup bakteri, 61 (%59,2) tanesinde fekal koliform bakteri
ve 30 (%29,1) tanesinde E. coli tespit edilmistir. Isleyici ve
ark. (2016) Van Ilinde satiga sunulan ambalajli ve
ambalajsiz dondurmalardan toplamda 50 adet Ornegi
koliform ve E. coli agisindan analiz etmis ve ambalajli
dondurmalarda test edilen mikroorganizmalara rastlanmaz
iken ambalajsiz  dondurma  Orneklerinde  sirasiyla
2,29+0,31 ve 0,1140,08 log kob/g olarak tespit etmislerdir.
Barman ve ark. (2017) Kolkata ve Suburbs bolgelerindeki
diikkanlar ve sokak saticilarindan temin ettikleri 29
ornegin koliform bakteri sayisint en fazla 4,12 log kob/g
(1,325x10* kob/g) olarak tespit etmislerdir. Abo El-
Makarem (2017) Misir’in  Alexandria sehrinin farkl
bolgelerinde sokakta satilan 50 adet ambalajli ve 50 adet
ambalajsiz olmak iizere 100 adet dondurma 6rnegi analiz
etmis ve ambalajsiz dondurma Orneklerinin koliform
bakteri sayisini 2,78-4,59 log kob/mL (6,0x10%-3,9x10*
kob/mL), ambalajli dondurma o&rneklerinin koliform
bakteri sayisini ise 2,08-3,59 log kob/mL (1,2x10%-3,9x10°
kob/mL) bulmustur. Ambalajsiz dondurma &rneklerinin
%46’sinin  koliform bakteri igerdigini tespit etmistir.
Badayman (2018) Aydmn ilinde agikta satisa sunulan 50
adet sade Roma dondurmasinin koliform grubu bakteri
sayisin1 <2-4,92 log kob/g arasinda, ortalama 3,42+1,63
log kob/g olarak saptamistir. Ayni calismada, test edilen
orneklerin %84’iinde koliform bakteri bildirilmistir. Bu
literatlir verileriyle ¢alisma sonuclarimizin genel olarak
benzerlik gosterdigi gortilmektedir.

Bu c¢alismada; pekmez, kavun, karadut, ¢ilek, orman
meyveleri, limon ve visne kar serbeti ve buzlasg
orneklerinin hazirlanmasinda kullanilmigtir (Tablo 1). Kar
serbeti ve buzlag Orneklerine bakildiginda sadece 8
numarali 6rnekte 2,50 log kob/mL koliform bakteri tespit

edilmigtir. Kalan &rneklerde koliform bakteri sonuglari
tespit edilebilir degerin altinda bulunmustur. 8 numaralt
ornegin kalan orneklerden anlamli diizeyde farkli oldugu
saptanmistir  (P<0,05) (Tablo 2). Serbet ve buzlas
orneklerinin %06,66’sinda koliform bakterilere
rastlanmustir.

Khan ve ark. (2015) Banglades’in Dhaka sehrinde
meyve suyu ve serbet (su, buz, surup vb. igerige sahip)
orneklerinde yaptiklari mikrobiyolojik analiz sonuglarina
gore toplam koliform bakteri sayisimi 2,32-3,04 log
EMS/100mL  (210-1100 EMS kob/100mL) olarak
saptamislardir. Bu  arastirmanin  sonuglarina  gore
Fethiye’de satisa sunulan kar serbeti ve buzlas 6rneklerinin
hijyen ve sanitasyon kurallarma uygun oldugu, analiz
edilen Ornek gruplar1 igerisinde mikrobiyolojik kalite
acisindan en giivenilir sonuglarin kar serbeti ve buzlas
iiriinlerinde oldugu goriilmektedir.

Test edilen Orneklerden ¢ig siit hari¢ satisa sunulan
iriinler, tiketime hazir durumdadir. Cig siite 1s1l islem
uygulandiginda  koliform  grubu bakteriler inhibe
olmaktadir. Fakat bakterilerin 1siya direngli enterotoksin
tiretmeleri sorunlara yol agabilmektedir. Bu kapsamda
ornekler halk sagligi icin risk olusturabilmektedir.
Gidalarda  koliform  bakterilerin  bulunmas1  fekal
kontaminasyonun veya enterik patojen varligiin kesin bir
gostergesi olmasa da yetersiz hijyen ve sanitasyon
kosullarinin ~ 6nemli  bir  gostergesidir.  Sanitasyon
indikatorii olarak koliform gruplarin test edilen gidalarda
bulunmasi hijyen ve sanitasyon kosullarinin yetersiz
oldugu ortamlarda iiretim, isleme, depolama ve satis gibi
basamaklara maruz kaldigimin bir isaretidir.

Sonuc¢

Sokak gidalariin ucuz, besleyici, lezzetli, bir¢ok zevke
uygun, otantik, O6zgiin ve Kkiiltiirel olmasina ek olarak
erisiminin de kolay olmasit toplumda siklikla tercih
edilmesini saglamaktadir. Cok fazla gesitlilige sahip olan
sokak gidalarina uygulanan islemlerin hepsi ya da bir kismm
sabit, yar1 sabit veya gezici olarak servis alaninda
yapilmaktadir. Sokaklarda satisa sunulan ve takip edilmesi
saglanamayan gidalarin  mikrobiyolojik ve kimyasal
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kontaminasyona  ugramasi tiiketiciler i¢in  tehdit
olusturmaktadir. Sokakta satisa sunulan gidalarin kalitesi
iizerinde etkili birgok etmen vardir. Bunlardan bazilari; satis
yerlerindeki eksiklikler, kullanilan alet ve ekipmanlarin
temiz olmamasi, sokak saticilarimin yetersiz hijyen
uygulamalari, kullanilan hammaddelerin kalitesiz veya
disiik kalitede olmasi, gidalarin tagima, depolama,
hazirlama, isleme ve servis siirecinde aksakliklarin
yasanmasi seklinde siralanabilir. Sokakta hazirlanan ve/veya
satisga  sunulan  gidalar igin iyilestirici  eylemler
diizenlenmelidir. Bu amagla; tehlike analizi ve kritik kontrol
noktast ilkeleri temel alinarak degerlendirme ve
diizenlemeler yapilmali ve bunun sonucunda hijyen esasl
bir gida giivenlik sistemi olusturulmalidir. Bu amacla tiim
paydaslarin aktif igbirligi yapmasi, sokaklarda daha giivenli
gidalarin iiretilip satilmasi ve halk sagliginin korunmast igin
onem arz etmektedir. Boylece; gida kaynakli hastalik
risklerinde de 6nemli 6l¢iide azalma goriilecektir.
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