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OZET

Sarac, R. (2021). Besinlerin Mikrobiyolojik Kalitesi: Tamamlayic1 Beslenmede
Kullanilmakta Olan Bebek Mama Ornekleri. Yiiksek Lisans Tezi, Biruni Universitesi

Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Istanbul.

Bir besinin i¢indeki bakteri tipi ve sayisi o besinin mikrobiyolojik kalitesini belirler.
Bebek mamalarinin bakterilerle kontamine olmasi halinde ise bebekler i¢in son derece
tehlikeli ve potansiyel bir risk unsuru olabilecegi de aciktir. Bu ¢aligmada, bebek
beslenmesinde aileler tarafindan siklikla tercih edilen ev yapimi mamalar ile
fabrikalarda toplu olarak fiiretilerek satilan mamalarin mikrobiyolojik kalitelerinin
karsilastirilmast ve evde iiretilen mamalarin mikrobiyolojik kalitesi {izerinde
hammaddelerin temin edildigi yerin etkisinin incelenmesi amaglanmigtir. Subat 2019-
Haziran 2021 tarihleri arasinda yapilan bu arastirmada 18 ev yapimi1 ve 12 ticari mama
ornegi incelenmistir. Ev yapim1 mamalar; Istanbul ili Bayrampasa ilgesindeki toptanci
halinden, Basaksehir ilgesindeki semt pazarindan ve Fatih il¢esindeki global marketten
temin edilen hammaddeler ile {iniversite laboratuvarinda ev sartlar1 simiile edilerek
hazirlanmistir. Ticari mamalar olarak ise Basaksehir ilgesindeki global marketten
temin edilen kasik ve kavanoz mama oOrnekleri incelenmistir. Tim bu o6rneklerde
toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB), toplam psikrofilik aerobik bakteri (TPAB),
maya-kiif, Staphylococcus spp. ve Enterobacteriaceae sayimi yapilmis ve S. aureus,
B. cereus, Salmonella spp. Shigella spp. varligr klasik kiiltiirel yontemlerle
incelenmistir. Calismadan elde edilen izolatlara (n:161) Gram boyama ve
biyokimyasal testler —uygulanmistir. Ev  yapimi mamalarda TPAB ve
Enterobacteriaceae say1s1 24. saatte, ticari mamalardan yliksek bulunmustur (p<0,05).
Bu durum, toptanci halinden ve semt pazarindan malzemesi temin edilen ev yapimi
mamalardan kaynaklanmistir (p<0,05). Arastirma bulgularinin genellenebilmesi ve
bireylerde farkindaligin arttirilabilmesi i¢in daha biiyiik 6rneklemlerle ¢alisiimali ve

desteklenmelidir.

Anahtar Kelimeler: Bakteri, Bebek Beslenmesi, Besin Tedarik Zinciri
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ABSTRACT

Sarac, R. (2021). Microbiological Quality of Foods: Samples of Baby Foods Used in
Complementary Nutrition. Master Thesis, Biruni University Graduate Education

Institute, Istanbul.

The type and number of bacteria in a food determines the microbiological quality of
that food. It is also clear that if baby food is contaminated with bacteria, it can be an
extremely dangerous and potential risk factor for babies. In this study, it was aimed to
compare the microbiological quality of homemade foods, which are frequently
preferred by families in baby feeding, with the foods produced and sold in bulk in
factories, and to examine the effect of the source of raw materials on the
microbiological quality of home-produced foods. In this study, which was carried out
between February 2019 and June 2021, 18 homemade and 12 commercial food
samples were examined. Homemade foods; it was prepared by simulating home
conditions in the university laboratory with the raw materials obtained from the
wholesale market in Bayrampasa of Istanbul, the local market in Bagsaksehir and the
global market in Fatih. As commercial foods, spoon and jar food samples obtained
from the global market in Basaksehir were examined. In all these samples, total
mesophilic aerobic bacteria (TMAB), total psychrophilic aerobic bacteria (TPAB),
yeast-mold, Staphylococcus spp. and Enterobacteriaceae were counted and S. aureus,
B. cereus, Salmonella spp., Shigella spp. existence have been examined by classical
cultural methods. Gram staining and biochemical tests were applied to the isolates
(n:161). TMAB and Enterobacteriaceae counts in homemade foods were higher at 24
hours than commercial foods (p<0.05). This situation was caused by the homemade
foods whose materials were obtained from the wholesale market and from the local
market (p<0.05). Larger samples should be studied and supported in order to

generalize research findings and increase awareness in individuals.

Keywords: Baby nutrition, Bacteria, Food Supply Chain



1. GIRIS ve AMAC

Besin giivenligi; tedarik zinciri siiresince birey sagligina faydali olmayan
biyolojik, kimyasal ve fiziksel temelli zararlilarin kontaminasyonunu ve karigmasini
onlemek icin planlanan islemler ile uygulamalar1 hedef alan bir kavram olarak ifade
edilmektedir (FAO, 2003). Ulkemizde 27009 sayili Resmi Gazete’ de yayimlanmus
olan Besin Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y 6netmeligi’ne gore
besin gilivenligi; insanlarin beslenmesinde tiiketebilecegi islenmemis, yar1 islenmis ve
tam islenmis besin maddelerinin 6zel bir sekilde tarim alanlarinda, giftliklerde
yetistirilmesi, iiretilmesi, hasat edilmesi ve saklanmasina ilaveten isletmelerde
islenmesi, paketlenmesi, siniflandirilmasi, tasinmasi, hazirlanmasi, dagitilmasi,
tilkketiciye satilmasi gibi asamalarda gerekli kurallara uyulmasi ve tedbirlerin alinmasi
olarak agiklanabilir (Cetin ve Sahin, 2017). Bireylerin tiiketimi agisindan besinlerin
giivenli bir sekilde iiretilmesi, sadece insan sagligini degil lilke ekonomisini de oldukga
etkilemektedir; giin gectikge bu durumun 6nemi, giderek daha da artmaktadir (Akyiiz,
2019).

Besinler; proteinler, yaglar, karbonhidratlar, mineraller, vitaminler ve su gibi
organik ve inorganik besin Ogelerinden olusmaktadir. Ozellikle patojen
mikroorganizmalarin gelisimi i¢in olduk¢a uygun bir ortam olugmasina olanak
saglayan bu besin 6geleri; hava, su, hazirlayan kisi, atiklar, bocek ve kemirgenler gibi
farkli kaynaklardan bir¢ok asamada besinlere bulasabilmektedir. Tolere edilebilir limit
diizeylerin iizerinde patojen mikroorganizmalar1 igeren ve besleyicilik o6zelligi
bozulmus olan bu besinlerin tiiketilmesi halinde ise besin zehirlenmeleri, enfeksiyonel
hastaliklar ve dliime sebep olabilecek kadar ciddi sonuglar goriilebilmektedir (Ozkan,
2009). Zamanla besin mikrobiyolojisinin besin teknolojisinde hakettigi yere gelmesi
sonucunda; besinlerin saglikli olarak {iretilmesi, tedarik edilmesi, islenmesi,
muhafazasi ve tiiketilmesi gibi konularda daha fazla arastirma yapilmasina olanak
saglayarak bu konu hakkindaki hassasiyeti de arttirmistir (Hasanhocaoglu Yapici,
2020).



Besin kaynakli zehirlenmeler literatiirde incelendiginde, ¢ogunlukla toplu
zehirlenmelere iligkin bilgilerin yanisira, ev yapimi besinler nedeniyle bireysel olarak
goriilen zehirlenme vakalar1 da literatiirde kayda deger bir sekilde bulunmaktadir. Bu
caligmalarda ev yapimi besinlerde kii¢iik bir ihmalin bile ciddi sonuglara neden oldugu
goriilmektedir. Escherichia coli, Salmonella spp. ve Campylobacter spp.
enfeksiyonlarmin  siklikla evde hazirlanan ve evde tiliketilen besinlerden
kaynaklandigi, bu patojen bakterilere cogunlukla ev ortaminda maruz kalindigi
belirtilmistir. Ayrica, evde hazirlanan besinlerin tam olarak pisirilmeden tiiketilmesi,
pisirme ve hazirlama esnasinda ev ortaminda yeterince hijyene dikkat edilmemesi ve
Ozellikle hayvansal kaynakli besinlerin ¢ig ve az pismis olarak tiiketilmesi de
bakteriyel kontaminasyona neden olmustur. Protein orani yiiksek olan et, tavuk, balik,
yumurta gibi besinler ile pisirilmeden tiiketilebilen sebzeler ve meyveler yiiksek riskli
besinler seklinde nitelendirilmistir. C. botulinum, C. perfringens, Bacillus cereus, S.
aureus, E. coli, Salmonella, Shigella, Klebsiella ve Vibrio parahaemolyticus ev yapimi
besinlere siklikla bulasan mikroorganizmalar olarak tespit edilmistir (Coskun, 2019).

Bebekler ise viicut agirliklart nedeniyle, bu zehirlenmelere karsi cok daha duyarhdir.

Ozellikle postnatal birinci yil, bir bebegin ileriki yasaminda saglikli bir birey
olabilmesi agisindan oldukc¢a 6nem arz etmektedir. Bebeklerin, immiin sistemi ve
intestinal mikrofloralar1 tam olarak gelismediginden; patojen bakterilere karsi
duyarlhliklar, yetiskinlere gore cok daha fazladir (Cava Giimiis, 2015). Bir iilkenin
gelismislik diizeyi de toplumun yapi tasi olarak goriilen, biiylime ve gelisme caginda
olan 0-5 yas grubu ¢ocuklarin saglik durumlarina gore degerlendirilmektedir (Geng,
2019). Bu yas grubunun biiyiimenin de hizli oldugu bu dénemde, beslenmesi de 6zel
ve hassas bir sekilde degerlendirilmelidir (Arici, 2009). Bebegin intestinal mikroflora
cesitliliginin %57’ si tiiketilen besinlerden kaynaklanmaktadir. Dogum sekli de floray1
etkilemektedir. Bebekler vajinal dogum sirasinda annenin vajina kanalindan gecerken
cesitli bakterilerle kontaminasyona ugramaktadir. Boylelikle, bebegin bagirsak
sisteminde mikrobiyota veya mikroflora olarak adlandirilan canli mikroorganizma
toplulugunun kompozisyonu degismeye baslamaktadir. Dogum sonrasi ise ¢evresel
sartlar ile tiiketilen besinlerin iceriginden etkilenerek yasam boyunca degismekte ve

gelismektedir.



Floranin g¢esitliligi bebegin bagisiklik sisteminin gelisiminde olduk¢a Onem arz
etmektedir (Demirel, 2019). Bu nedenle bebeklerin tiiketebilecegi ve donemlerine
uygun olan besinler, ¢esitli icerikleri ve patojen bakterileri igerebilmelerinden dolay1

riskli goriilmiis ve kisitli tutulmustur (Cava Giimiis, 2015).

Ozellikle 6-12 ay arasinda tamamlayici beslenmede kullanilan besinlere bazi
hususlar hakkinda daha ¢ok dikkat edilmelidir (Pekcan ve ark., 2016). Evde iiretilen
tamamlayict besinlerin enerji ve besin Ogesi agisindan zengin, mikrobiyolojik
giivenirligi yiiksek, evde genel olarak mevcut olan, kolay bulunabilen, satin alinabilen
ve kolay hazirlanabilen olmas: gerekmektedir (Kaya ve ark., 2016). Ozellikle hijyenik
olarak tretilmesi gerekmektedir (Biilbiil ve Kilinckaya, 2013). Ciinkii tamamlayici
besinler, nerede iiretilmis olursa olsun tiretim asamalarindaki eksiklikler ve olumsuz
depolama ve kullanma sartlarina bagli olarak bakterilerle kontamine olabilmektedir
(Giiltekin, 2006). Bu sekilde kontamine bir tamamlayici besin bebege tiikettirildiginde,
bebeklerin toplam viicut agirligi yetiskinlere nazaran ¢ok daha diisiik oldugundan
viicuda alinan patojen bakterinin etkisi daha da siddetli goriilmektedir (Gokcay ve

ark., 2012).

Bebege mikrobiyolojik agidan giivenli besinin saglanmasinda ebeveynin rolii
olduk¢a énemli goriilmektedir. Ozellikle besinlerin ev ortaminda patojen bakterilerle
kontaminasyonu go6z ardi edilebildiginden, ilave tedbirlerin alinmas1 gerekmektedir.
Evde iiretilen veya ticari tretilip kapagi acilan mamalar hazirlandiktan sonra taze
tilkketilmeli, eger mecburen buzdolab1 (+4°C) kisminda kalacaksa tiiketilinceye kadar
en fazla iki saat bekletilmelidir. Ozellikle hayvansal kaynakl1 besinler mikrobiyolojik
acidan bebeklerde enfeksiyon hastaliklarina ve 6liime sebep olabileceginden uygun

sicaklik ve siirede pisirilmelidir (Pekcan ve ark, 2016).

Bu calismada, ililkemizde bebek beslenmesinde aileler tarafindan ev yapimi
olarak tiretilen bebek mamalari ile ticari olarak fabrikada iiretilen bebek mamalarinin
mikrobiyolojik kalitelerine ayn1 zamanda evde iiretilen mamalarin tedarik edildikleri
yerleri de dahil ederek karsilastirilmali olarak incelenmesi amaglanmistir. Calismada
mikrobiyolojik kalite belirlenirken, o6zellikle sik rastlanilan ve UNICEF ile
Mikrobiyolojik Kriterler YoOnetmeligi tarafindan oOncelikle incelenmesi istenen

mikroorganizmalar se¢ilmistir.



Secilen bakteriler arasinda; toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB), toplam
psikrofilik aerobik bakteri (TPAB), maya-kiifler, Enterobacteriaceae ve
Staphylococcus spp. bulunmaktadir. Aileler tarafindan siklikla tercih edilen ev yapimi
mamalarin mikrobiyolojik kalitesini etkileyen faktorlerin incelenmesinde tedarik
zinciri se¢imi gibi yeni pencerenin agilmasi da bu calismanin ana hipotezi olarak

belirlenmistir.



2. GENEL BILGILER

Bir tilkenin gelismislik diizeyi de toplumun yapi tas1 olarak goriilen, biiylime
ve gelisme caginda olan 0-5 yas grubu cocuklarin saghk durumlarina gore
degerlendirilmektedir (Geng, 2019). Biiylimenin hizli oldugu bir donem olan siit
cocuklugu doneminde maruz kalinan olumsuz etkenler biiyiime gelisme siirecinde
degisikliklere neden olabilir ve sonu¢ olarak klinik bir tablo olan malniitrisyon
gelisebilir (Brook, 1986). Kiiresel bazda bakildiginda morbidite ve mortalite, en sik
tamamlayict beslenmeye gecis doneminde goriilmektedir (Delikanli, 2013). Bu
nedenle bu yas grubunun beslenmesi 6zel ve hassas bir sekilde degerlendirilmelidir
(Arict, 2009). Bebegin beslenmesini saglayan kisilerin tamamlayic1 beslenme
konusunda bilgilendirilmesi ve bilinglendirilmesi olduk¢a 6nem arz etmektedir (Shi

and Zhang, 2011).

2.1. Tamamlayici Beslenme

Altinc1 ay ve sonrasinda bebegin biiylimesinin ve gelismesinin sonucu olarak
anne siitli tek basina bebegin besinsel ihtiyacini karsilayamaz hale gelir (Celik ve
Biiyiiktuncer Demirel, 2012). Ozellikle demir ve ¢inko gibi bazi mikro besin
Ogelerinin ve enerji ithtiyacinin yeterli bir sekilde bebege saglanamamasi nedeniyle
tamamlayic1 beslenmeye baslanmasi tavsiye edilmektedir (Devecioglu ve Gokgay,
2012). Anne siitii haricinde bebege farkli besinlerin verildigi bu beslenme sekline
tamamlayic1 beslenme, verilen besine ise tamamlayici besin ad1 verilir (Irfan, 2019).
Bebeklerde sadece anne siitiiyle beslenmenin 6nemine dikkat ¢ekilmesi ve tesvik
edilmesi amaciyla formiil mamalar da tamamlayici besin olarak kabul edilmektedir
(Pekcan, 2018). Bebek beslenmesinde tamamlayict besinlerin verilmesi, alt1 ve yirmi
dort aylar arasini kapsamaktadir (Irfan, 2019). Yirmi dort aym sonunda ¢ocuk anne
stitiiyle beslenmeye devam etse bile bebegin beslenmesi tiimiiyle aile yemekleriyle

karsilanmis olur (World Health Organization, 2000).



Bebege anne siitiliyle birlikte diger siit vb. besinlerin de verildigi beslenme tarzi
karigik beslenme olarak kabul edilirken; anne siitii olmaksizin inek siitli, kutu mama
vb. besinlerle yapilan beslenme ise yapay beslenme olarak kabul edilmektedir. Bebek
mamalarini; 0-6 ay arasi kullanilan 1 numarali formiila, 6. aydan sonrasi i¢in iiretilen
2 ve 3 numarali devam siitli, devam formiilii ve devam mamalari, kasik mamalari,
bebek yemekleri ve kavanoz mamalari olarak incelemek miimkiindiir. Piyasada satisa
sunulan tamamlayici besinlerin gesitliligindeki artisin sebepleri olarak tiiketicinin
doygunluk ve ¢esitlilik istegi gosterilebilir (Gokgay ve ark., 2012). Bu bebek mamalari
Codex Alimentarius’ a uygun sekilde hazirlanmakta ve karisik beslenme ile yapay

beslenmede kullanilmaktadir.

WHO, Codex Alimentarius’a gore hazirlanmis herhangi bir mamayi tiiketim
icin giivenli, yeterli ve uygun olarak kabul etmektedir. Ancak, WHO formiil mama
kullanirken yanlis igerik ve kontaminasyon gibi nedenlerle bebek sagliginin tehlikeye
girebilecegini de belirtmektedir (Biilbiil, 2017). Ciinkii bebeklerin immdiin sistemi ve
intestinal mikrofloralar1 tam olarak gelismediginden; patojen bakterilere karsi
duyarliliklar, yetiskinlere gore ¢ok daha fazladir (Cava Glimiis, 2015). Ayrica,
bebeklerin viicut agirligi yetiskinlere gore daha diisiilk oldugundan viicuda alinan
herhangi bir zehrin yogunlugu ve etkisi de daha fazla olmaktadir. Bebegin intestinal
mikroflora gesitliliginin %57’ si tiiketilen besinlerden kaynaklanmaktadir. Dogum

sekli de floray: etkilemektedir.

Bebekler vajinal dogum sirasinda annenin vajina kanalindan gecerken ¢esitli
bakterilerle kontaminasyona ugramaktadir. Boylelikle, bebegin bagirsak sisteminde
mikrobiyota veya mikroflora olarak adlandirilan canli mikroorganizma toplulugunun
kompozisyonu degismeye baslamaktadir. Dogum sonrasi ise cevresel sartlar ile
tilketilen besinlerin igeriginden etkilenerek yasam boyunca degismekte ve
gelismektedir. Floranin ¢esitliligi bebegin bagisiklik sisteminin gelisiminde oldukga
onem arz etmektedir (Demirel, 2019). Bu nedenle bebeklerin tiiketebilecegi ve
donemlerine uygun olan besinler, c¢esitli icerikleri ve patojen bakterileri

igerebilmelerinden dolayi riskli gériilmiis ve kisith tutulmustur (Cava Giimiis, 2015).



Mamalarin igerigindeki maddelerin birbiriyle etkilesimi ve hazirlanma
esnasinda olusabilecek toksinlerle ve patojen bakterilerle bulaglari goz Oniinde
bulundurmak her zaman miimkiin olamamaktadir. Bu nedenle, higbir mama anne siitii
kadar miikkemmel kusursuzlukta degildir. Belcika’da toz bebek mamasinin
Enterobacter sakazakii ile bulagsmasi sonucu 2 aylik bir bebekte menenjit gelismis ve
bebek kaybedilmistir. Tiirkiye’de incelenen toz mamalarin % 87’sinde aflatoksin B1,
% 36, 5’inde aflatoksin M1 ve % 40’ 1nda okratoksin saptanmustir. italya’daki hazir toz
mamalarin ise % 63’1, sivi mamalarin % 80’1 mikotoksinler ile bulagsmis oldugu
saptanmistir. Hazir mamalarin bebek sagligi agisindan zararli bilesikleri igerebilmesi
nedeniyle tamamlayici beslenmede ev yapimi mamalarin bulunmasi olduk¢a 6nemli
goriilmiistiir (Gokgay ve ark., 2012). Ancak, ev yapimi besin kaynakli zehirlenme
vakalar1 da literatiirde kayda deger bir sekilde bulunmaktadir. Bu ¢alismalarda ev

yapimi besinlerde kii¢lik bir ihmalin bile ciddi sonuglara neden oldugu goriilmektedir.

Escherichia coli, Salmonella spp. ve Campylobacter spp. enfeksiyonlarinin
siklikla evde hazirlanan ve evde tiiketilen besinlerden kaynaklandigi, bu patojen
bakterilere ¢ogunlukla ev ortaminda maruz kalindigi belirtilmistir. C. botulinum, C.
perfringens, Bacillus cereus, S. aureus, E. coli, Salmonella, Shigella, Klebsiella ve
Vibrio parahaemolyticus ev yapimi besinlere siklikla bulasan mikroorganizmalar

olarak tespit edilmistir (Coskun, 2019).

2.1.1. Tamamlayici Beslenmenin Onemi

Cocuklardaki biiylime geriliginin temelinde, erken c¢ocukluk doneminde
yapilan uygunsuz beslenme uygulamalari ve yetersiz beslenme sonucu gelisen protein-
enerji malniitrisyonu bulunmaktadir. Birgok ¢cocuk, enerji ve besin dgelerine ihtiyacin
en fazla oldugu ve hayatinin en kritik donemi olan ilk iki yilinda bu durumu
yasamaktadir. Bu problemden korunmak i¢in uygun beslenme uygulamalari, yeterli ve
diizenli beslenme olduk¢a &nemlidir (Irfan, 2019). Tamamlayict beslenmenin
diizeltilmesi ve gelistirilmesi; protein-enerji malniitrisyonundan korunmak, saglikli
biliylimeyi ve gelismeyi saglamak icin en iyl yontemdir (Dewey and Adu-Afarwuabh,

2008).



Ozellikle 6-12 ay arasinda tamamlayic1 beslenmede kullanilan besinlere bazi
hususlar hakkinda daha ¢ok dikkat edilmelidir (Pekcan ve ark., 2016). Evde iiretilen
tamamlayic1 besinlerin enerji ve besin 0gesi ac¢isindan zengin, mikrobiyolojik
giivenirligi yliksek, evde genel olarak mevcut olan, kolay bulunabilen, satin alinabilen
ve kolay hazirlanabilen olmasi gerekmektedir (Kaya ve ark., 2016). Ozellikle hijyenik
olarak iiretilmesi olduk¢ca Onemlidir. (Biilbiil ve Kilingkaya, 2013). Ciinkii,
tamamlayic1 beslenmedeki besinlerin kalitesi, beslenmedeki besin miktari ile bebegin
ideal bliylimesi arasindaki iliskiyi etkilediginden oldukc¢a 6nem arz etmektedir (Koksal

ve Gokmen Ozel, 2008).

2.1.2. Tamamlayic1 Beslenmede Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Tiiketiciye uygun sekilde sunulan fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
degerlerini kaybetmemis besinler giivenli besin olarak kabul edilirken; tiiketicilerin
belirledigi genel kabul gérmiis standartlara sahip besinler ise kaliteli besin olarak kabul
edilmektedir (Karlankus, 2019). Besini temiz tutmak, ¢ig ve pismis besinleri ayirmak,
1yi pisirmek, uygun olan bir sicaklikta ve kosulda tutmak, temiz hammadde ve su
kullanmak giivenli besinler i¢in olduk¢a 6nemlidir (World Health Organization, 2009).
Gastrointestinal sistem hastaliklarindan korunmada kilit 6neme sahip olan hijyen
uygulamalarina besinlerin hazirlanmasinda, depolanmasinda ve tiikketiminde 6zellikle
dikkat edilmelidir (Pan American Health Organization and World Health
Organization, 2001). Tamamlayict beslenmede besin hazirlarken ve tiiketilirken
annenin ve bebegin ellerinin temiz olmasi, hazirlanan besinin kisa siirede tiiketilmesi,

kullanilan tabak-kasik-bardak gibi araglarin temiz olmasi gerekmektedir (Giir, 2007).

2.1.2.1. Tamamlayici Besinler ve Mikrobiyolojik Kalite

Bebek mamalarinin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi icin UNICEF’ e
gore Oncelikle toplam aerop bakteriler, enterobakterler, S.aureus ve kiif incelenmeli
(Mossel and Elzebroek, 1973); Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi® ne gore ise
oncelikle B.cereus, Salmonella spp., L.monocytogenes ve Enterobacteriaceae

incelenmelidir (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2011).



Tiirk Gida Kodeksi Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri Tebligi, 1998 e gore
sinir degerler toplam mezofilik aerobik bakteri icin 1,0x10* kob/g, koliform grubu
bakteri icin 2,0x10' kob/g, toplam maya ve kiif icin 1,0x10> kob/g olarak
belirlenmistir. Ek olarak, E. coli, S. aureus ve C. perfringens bulunmamalidir (Tarim
ve Kdyisleri Bakanligi, 1998). Ayrica, 2011 yilinda yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’'nde Enterobacteriaceae igin limit deger <10!
kob/g-ml olarak belirlenmistir (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig, 2011).
Asagidaki Tablo 2.1° de B.cereus, Salmonella spp. ve L.monocytogenes i¢in izin
verilen limit degerler gosterilmistir. A siitunu, Tarim ve Kdyisleri Bakanligi, 1998’

gore ve B siitunu, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2011’ e gore hazirlanmstir.

Tablo 2. 1. Bebek ve kiigiik cocuk ek gidalarinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Mikroorganizmalar Limit Deger (A) Limit Deger (B)
Bacillus cereus 1,0x10?kob/g 10%-10° kob/g-ml
Salmonella spp. Bulunmamali (kob/25g) 0/25 g-ml
Listeria monocytogenes Bulunmamali (kob/25g) 0/25 g-ml

(Tarim ve Kdyisleri Bakanligi, 1998; Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2011)

Isvigre’ de Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) ile WHO tarafindan yapilan toplantida
bebeklerde enfeksiyon riski olusturan patojen mikroorganizmalar A, B, C olmak iizere
3 gruba aynlarak degerlendirilmistir. E. sakazakii ve Salmonella spp. hastaliklara
mama kaynakli neden olduklari ¢alismalarla kanitlandig1 i¢in A grubunda; Escherichia
vulneris, Citrobacter koseri, E. cloacae, Hafnia alvei, Pantoea agglomerans, K.
pneumoniae, Klebsiella oxytoca ise hastaliklara neden oldugu ancak mama kaynakli
olduguna dair yeterli calisma bulunmadigindan B grubunda; C.botulinum, S. aureus,
L. monocytogenes ve B. cereus ise hastaliklara mama kaynakli neden olduguna dair
yeterli ¢alisma ve veri bulunmadigindan C grubunda degerlendirilmistir (Giiltekin,

2006).



Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Teskilati (FAO)’ nin ve Diinya Saglik
Orgiiti (WHO)’ niin katilmlariyla birlikte kurulmus olan Kodeks Alimentarius
Komisyonu (KAK) tarafindan bebek ve kiiciik cocuk toz formiillerinde bazi patojen
bakteri ve {iretim hijyeni kriterleri belirtilmistir. Kodex Alimentarius Komisyonu’ na
gbre sir degerler toplam mezofilik aerobik bakteri igin 5,0x10%-5,0x10° kob/g,
Enterobacteriaceae i¢in 0/10 g, Salmonella igin 0/25 g ve Enterobacter sakazakii i¢in

0/10 g olarak belirlenmistir (Codex Alimentarius Commission, 2008).

Bebek beslenmesinde sik kullanilan inek siitli, az miktarda tamamlayici
besinler i¢inde izin verilirken; tek basina igecek olarak tiiketilmesi Onerilmemekte,
yogurt seklinde ilk besin olarak verilebilmektedir (Pekcan ve ark., 2016). Tiirk Gida
Kodeksi Bebek ve Kiiciik Cocuk Ek Gidalar1 Tebligi’nin 9. Maddesine gore siit ve siit
{iriinlerinin igerisinde mezofilik aerobik bakteri 5.0 x 10° kob/g, Staphylococcus
aureus 1.0 x 10% kob/g ve kiif 1.0 x 10?> kob/g’ a kadar tolere edilebilmektedir.
Salmonella spp. ve L. monocytogenes 25 g’da, E. coli ise hi¢ bulunmamalidir (Tarim
ve Koyisleri Bakanligi, 2007). Modern siit isletmelerinin hala siit ihtiyacinin 6nemli
bir kismini aile isletmelerinden saglamasi; tiiketicilerin saf, taze ve dogal yanilgisiyla
tercih etmesi; fiyatinin goreceli olarak diisiik olmasi ve tiiketiciye kolay ulasilabilmesi
nedeniyle ozellikle sokak siitleri ¢ok sik kullanilmaktadir. Ancak sokak siitleri
koliform bakteri, S. aureus, maya-kiif ve somatik hiicreleri kodeksteki kabul edilebilen
degerlerden oldukga yiiksek miktarda icermesi nedeniyle halk sagligi agisindan dikkat
cekmektedir (Kesenkas ve Akbulut, 2010). Halk pazarindan temin edilen yogurtlarda
ise Ozellikle koliform bakteri, E. coli, S. aureus, maya-kiif, TMAB ve LAB
bulunmaktadir. Bu nedenle halk pazarindan satin alinan yogurtlar Tiirk Gida Kodeksi
Fermente  Siit Uriinleri  Tebligi'ndeki mikrobiyolojik  kriterlere  uygun
bulunmamaktadir (Ertas ve ark., 2014). Ulkemizde satisa sunulan peynirler ise
mezofilik aerobik bakteri, maya-kiif, S. aureus, koliform bakteri ve E. coli
icerdiginden dolay halk sagligi acgisindan riskli besindir. Bu durum peynirlerin
ireticiden tiiketiciye ulasana kadarki uyulmasi gereken hijyenik kurallara

uyulmadigini gostermektedir (Yetigmeyen ve ark., 2000).

10



Tamamlayici beslenmede suyu, ¢orbasi ve pliresi seklinde tiiketilen sebzelerde
ve meyvelerde (Pekcan ve ark., 2016) Salmonella spp. 25 g’ da, E. coli ise hig
bulunmamalidir (Tarim ve Koyisleri Bakanligi, 2007). Ayrica, yapilan c¢alismalara
gore taze meyve ve sebzeler mezofilik aerobik bakteri, maya-kiif ve koliform bakteri

icermesi bakimindan riskli besinlerdir (Abaylu ve Basoglu, 1992).

Tamamlayic1 beslenmede sigir ve tavuk eti de kullanilabilmektedir. Ancak,
sigir eti mezofil aerob bakteri, koliform grubu bakteri, E. coli, S. aureus, maya-kiif ve
psikrotrof bakteri bakimindan riskli besinlerdendir. Ozellikle kasaplardaki sigir
karkaslari, mezbahalardaki karkaslardan 10 kat daha fazla E.coli, S. aureus ve
koliform grubu bakteri, 10? kat daha fazla psikrotrof bakterileri ve 10* kat daha fazla
maya ve kiif icermektedir (Yilmaz ve Glimiis, 2004). Tavuk eti (kanat, but, gdgiis ve
biitiin), toplam mezofilik aerobik bakteri, psikrofil bakteri, S.aureus ve maya-kif
sayist yoniinden Tiirk Standartlar1 Enstitiisii'nde belirtilen maksimum limitleri
asmaktadir ve bu durum halk saghigi agisindan potansiyel bir risk olusturmaktadir

(Sahin ve ark., 2017).

2.2.  Besin Giivenligi

Besin giivenligi; tedarik zinciri siiresince birey sagligina faydali olmayan
biyolojik, kimyasal ve fiziksel temelli tehlike ve zararlilarin kontaminasyonunu ve
karigmasin1 onlemek icin planlanan iglemleri ve uygulamalar1 hedef alan bir kavram
olarak ifade edilmektedir (FAO, 2003). Ham maddeden tiiketiciye erisene kadar gecen
iiretim-satig-tiikketim zincirindeki her bir asamanin incelenmesi, kontol edilmesi,
tedbirlerin alinmas1 besin giivenliginde esastir. Her y1l milyonlarca insan, pek cok
iilkede besin giivenligi icin uygulamalar ve yasal diizenlemeler yapilsa da
kontaminasyona ugramis besinlerin tiiketilmesi sonucu hastalanmaktadir. Bebekler,
cocuklar, gebe ve emzikli kadinlar, yashlar ve hastalar yiiksek riskli durumdadir.
Ozellikle bebeklerin immiin sistemi heniiz tam olgunluga ulasmamistir. Bu nedenle
bebekler, besin kaynakli hastaliklara karsi daha a¢ik durumdadir ve bu hastaliklara
kars1 hassasiyet devamli artmaktadir. Bebek besini hazirlanirken “giivenli besin i¢in

dikkat edilmesi gereken esaslar” a uyulmasi olduk¢a 6nem arz etmektedir.
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2.2.1. Besin Giivenligini Bozan Etmenler ve Bulasma Kaynaklar:

Giivenli besin temini ve tiiketimi bireylerin en tabii hakki olsa da besinler
tireticiden tiiketiciye kadar olan besin zincirinde fiziksel, kimyasal ve biyolojik
etmenler nedeniyle kontaminasyona ugramakta ve besin kaynakli hastaliklar meydana

gelmektedir (Pekcan ve ark., 2016). Besinlere iliskin riskler Sekil 2. 1° de verilmistir.

‘ Fiziksel, Kimyasal ve ‘
Biyolojik Riskler

Uretim ‘ | Tiketim

- = |

‘ isleme, Tasima ve Depolama

Satin Alma, Saklama, |
Hazirlama ve Pisirme

Sekil 2. 1. Besinlere iliskin riskler (Giray ve Soysal, 2007)

Besin kaynakli hastaliklarin %20-40’ 1 evde hazirlanmis besinlerden meydana
gelmektedir. Bu hastaliklara en sik biyolojik bulasan olan bakteriler neden olmaktadir.
Salmonella, E.coli, L. monocytogenes, S.aureus ve C.perfringens toz, toprak, hava,
hasereler, kemirgenler ve diger hayvanlar, ¢ig besinler, ¢opler, arag-gerecler ve
insanlardan bulagan besin kaynakli hastaliklara en sik neden olan patojen
mikroorganizmalardir (Pekcan ve ark., 2016). Giray ve Soysal’ a (2007) gbre bazi
biyolojik bulaganlar besinlerde daha sik etkin olmaktadir (Tablo 2.2).
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Tablo 2.2. Baz1 besinlerde sik etkin olan biyolojik bulasanlar

Besinler Biyolojik Bulasanlar

Siit ve iiriinleri Staphylococcus, Streptococcus, Salmonella, M. Tuberculosis,

Brucella, Poliovirus, Hepatitis A, E. coli, Listeria spp., Toxoplazma

Et ve iiriinleri Salmonella, Staphylococcus, B. anthracis, C. perfringens ve

botulinum, E. coli, Toxoplasma, Taneia, Trichinella, Hepatitis A

Yumurta Salmonella, Shigella, Staphylococcus, Streptococcus
Sebze/Meyve Salmonella, E.coli, V.cholerae, Entamoeba, Ascaris, Hepatitis A/E
Kiimes hayvanlari Salmonella, C. perfringens

Balik Salmonella, Hepatitis A ve E, V. cholerae

(Giray ve Soysal, 2007)

Ayrica besinlerden siklikla izole edilebilen bazi mikroorganizmalarin ozellikleri

maddeler halinde asagida verilmistir.

X/
L X4

Toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB), besinlerde hijyen indikatorii olarak
kullanilan, kontaminasyon diizeyi ve bozulma hakkinda bilgi veren 6nemli bir
parametredir.

Toplam psikrofilik aerobik bakteri (TPAB), sogukta muhafaza edilen et, siit ve
yumurta gibi hayvansal besinlerde bozulmaya neden olan en onemli bakteri
grubudur. Bu bakteriler i¢in optimum gelisme sicakligi genellikle 15-20°C
civarinda olmakla beraber -10°C' ye kadar gelisme gosterirler.

Maya ve kiifler, besin kalitesi hakkinda fikir elde etmek i¢in aranan ve/veya
sayilan kalite indikatorii olan mikroorganizmalardir. Besinlerde iirediginde
besin zehirlenmelerine neden olabilmektedir. Mayalar, fermente besinlerin
tiretiminde de kullanilanilmaktadir. Besinlerde gelisen kiif cinsleri, tiirleri,
oranlari, olusturduklart mikotoksin gesitleri ve miktarlar1 besinlerin yapisina,
bilesimine, nem oranina, bulundugu iklim kosullarina gore degismektedir.
Stafilokoklar; Gram (+), aerobik, sporsuz ve pastdrizasyonla kolayca
oldiirtilebilen bakterilerdir. 4-46 °C ler arasinda hizli ¢ogalma gosterirler ve
diisiik su aktivitesine (0,86) direngli olup, yiiksek tuz konsantrasyonundan
etkilenmezler. Stafilokoklarin en 6nemli kaynagi insandir. Saglikl kisilerde

ag1z, bogaz ve burunda bulunmaktadir.
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Stafilokoklar, hem insanlarda hem de hayvanlarda genis hastalik yelpazesine
neden olan en 6nemli patojenler arasindadir. Stafilokok zehirlenmesine bazi
besinler digerlerinden daha uygundur. Ayrica bazi besinlerin hazirlanma
sekilleri de bakterinin tiremesini hizla arttirmaktadir.

Besinlerin iiretim, hazirlama ve depolama asamalarinda hijyenik ¢aligilmadigi
takdirde S. aureus bulagma riski artmaktadir. S.aureus 4-46°C arasinda ¢cogalir,
47 °C ve daha yiiksek sicakliklarda oliirler ancak besin zehirlenmesine neden
olan enterotoksinleri yiiksek sicakliga direnclidir. Bu nedenle besinlerin
olabildigince bakterilerle bulagin1 6nlemek gerekir. Hemen tiiketilecek olan
pismis besinler 60°C ve iistii, soguk besinler ise 5 °C ve altinda tutulmalidir.
Hemen tiiketilmeyecek olan veya artan pismis besinler hizlica giivenli sicaklik
derecesine kadar sogutulmalidir. Bakterilerin c¢ogalmasini ve toksin
yapmalarini 6nlemek amactyla pismis ve kolay bozulabilen besinleri 24°C’ de
iki saatten fazla bekletmemek onem arz etmektedir. Bebekler, gebeler, yaslilar
ve bagisiklik problemleri olan bireyler Stafilokokal besin zehirlenmeleri
acisindan risk grubundadir.

Enterobacteriaceae ailesi hijyen indikatorii olarak kullanilan 6nemli patojen
mikroorganizmalar1 icermektedir. Bazi besinlerin dogal mikroflorasinda
bulunabildigi gibi isleme sonrasi1 da bulasabilirler. Bir besinde 6nemli derecede
Enterobacteriaceae bulunmast; yetersiz ve/veya uygun olmayan islemler ile
hazirlandigina, sanitasyona uygun olarak islem goérmedigine, uygunsuz
sartlarda  depolandigima, kirli alet ekipmana, rekontaminasyona,
enteropatojenik ve toksijenik organizmalarin bulunma ihtimaline isaret eder.
Enterobactericeae ailesi dogal olarak bitkilerde bulunabilir ve bitkisel besinler
agisindan 6nemli olarak kabul edilir.

Enterobacteriaceae familyasina ait olan Yersinia enterocolitica ¢ok yaygin
goriilen, psikrotrof bir bakteridir. Enterokolitis, apandisit benzeri bir
rahatsizliga (Ozellikle gelisme cagindaki ¢ocuklarda) ve sepsise neden olur.
Oliim oran1 %50’ dir. Cig etler, siit, ¢ig sebzeler, pastdrize siit, yumurta, sosis
ve az islenmis et Uriinlerinde siklikla karsilagilmaktadir.

Serratia marcescens, Enterobacteriaceae ailesindendir. Bazi besinlerde (et, siit
vb.) ve besiyeri ylizeyinde kirmizi pigment olusturur. Bitkisel kaynaklidir ve

fekal kontaminasyonu gostermemektedir.
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Salmonella spp. besin zehirlenmelerine neden olan en Onemli bakteri
cinslerindendir. Salmonella’ lar, basglica iki 6nemli kaynagi olan insan ve
hayvan bagirsak sistemlerinden bulasirlar. Ayrica hava ve tozdan, diski ile
bulasan diger kaynaklardan da gelmektedir. Olumsuz sartlara E.coli’ den daha
dayaniklidir ve liremesi durumunda yaklasik 1500 serotipin septisemiye yol
acmadan gastroenteritise neden oldugu bilinmektedir. Kiimes hayvanlari, kedi,
kopek, yilan, kurbaga, kus, kaplumbaga gibi hayvanlar Salmonella yayicisi
olabilirler. Lagim suyu veya lagim suyu ile sulanan bitkisel iirlinlerde
Salmonella kontaminasyonuna siklikla rastlanmaktadir. Bakteri hiicreleri
pastorizasyona dayaniksizdir. Et, siit, yuamurta ve bunlarin tlirtinleri Salmonella
spp. riski yiiksek besinlerdir. Besinlerin 63,3°C” de 30 dakika veya 71,6° C’ de
16 sn 1s1l islemi Salmonella tehlikesini ortadan kaldirmaktadir. Isil islem 6ncesi
ve sonrasi kontaminasyonun &nlenmesi oldukga o6nemlidir. Uretici ve
tilkketicilere egitim programlarinin verilmesi Salmonella enfeksiyonlarina karsi
aliabilecek dnlemlerdendir.

Bagirsak kokenli olan Shigella spp. kisisel hijyen kurallarina uyulmadiginda
besinlere bulasmaktadir. Insanlar i¢in patojen olan Shigella; direkt temas, besin
veya fekal bulagsmayla saglikl kisilere gecer ve kolon mukozasina yerleserek
diisiik enfeksiydz doz bile lokal infeksiyon sonucu iltihap olusumuna neden
olur. Shigellosis/basilli dizanteri etmenleri bir¢cok antibiyotige kars: direncli
olup, agir epidemiler yapabilir. Shigella, kontamine besinde uzun siire canl
kalir. Ornegin: siit ve unda 170 giin, gaitada ve ¢ok diisiik pH’ da birkag saat,
pH 3,2’ de ve 20°C’ de bir hafta canliliklarin1 korumaktadir. Shigella tiirlerinin
neden oldugu 165 milyon vakanin her yil 1,1 milyondan fazlasi oliimle
sonuclanmaktadir. Shigellosis hem az gelismis hem de gelismekte olan
iilkelerde yaygindir. Vakalarin {icte ikiden fazlas1 5 yasin altindaki ¢ocuklari
kapsamakta ve 6liimlerin cogu da bu yas grubunun altinda goriilmektedir.

E. coli’ nin ¢ocuk ve eriskinlerde yliksek 6liim orani ile seyreden kanli diyare,
hemorajik kolit ve hemolitik tiremik sendroma sebep olabilen patojenik suslar1
bulunmaktadir. Insan ve hayvan bagirsak sisteminde bulunmalar fekal
kaynaklt bir bulasmayr gostermektedir. Patojen olmalarmin fekal
kontaminasyon indikatorii olmalarindan daha 6nemli oldugu unutulmamalidir

(Unliitiirk ve Turantas, 1998).
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Enterobacter suslar1 sebzelerde siklikla bulunmaktadir ve sanitasyon
gostergesidir. Insan ve hayvan bagirsak sisteminde bulunduklari icin fekal
kontaminasyonun en iyi indikatorii olarak kabul edilmislerdir. Enterobacter
tiirleri, nozokomiyal bakteriyemi etkeni olarak biiyiik hastanelerde son on yilda
Oonemli bir problem olarak ortaya ¢ikmistir (Davin-Regli, 2015).

Klebsiella spp.,  sularin gilivenligini, besinlerde muhtemel bir fekal
kontaminasyonu ve gida sanayiinde sanitasyonu gostermektedir.

Listeria spp.; diskida, toprakta, sularda, siitte, kirmizi ve beyaz etlerde, bazi
yesil yapraklt sebzelerin yaprak dokularinda bulunabilmekte ve
gelisebilmektedir.

Micrococcus tiirleri hava ve tozda bulunur, degisik derecelerde kuruluga
dayamklidir. Ozellikle eller, burun boslugu ve agizdan bulasir. Ayrica, su ve
topraktan bulastiklar1 da kabul edilmektedir.

Proteus tirleri; toprakta, suda, ¢iiriimekte olan maddelerin iizerinde, insan ve
hayvan bagirsak sistemlerinde bulunur. Yiiksek proteolitik aktiviteye sahiptir.
Bu nedenle 4° C iizerinde depolanan et, deniz {iriinleri ve yumurta gibi proteinli
besinlerin bozulmasina neden olurlar. Proteus mirabilis et liriinlerinde geligirse
bagirsak bozulmalarina neden olabilir.

Pseudomonas tiirleri sogukta depolanan kirmizi et, tavuk eti, yumurta ve deniz
tirtinlerinin baglica bozulma sebebidir. Is1 ve radyasyonla kolayca 6ldiiriiliirler;
oksijen yoklugunda ve 42° C' nin lizerinde iireyemezler ve kurumaya direncleri
zayiftir. Saprofit bir tiir olan Pseudomonas aeruginosa gastroenterik
hastaliklara sebep olabilir.

Enterococcus spp. dogada, omurgalilarin digkisinda yaygin olarak bulunur ve
enfeksiyonlara neden olur (Unliitiirk ve Turantas, 1998).

Tatumella ptyseos nadir rastlanan besin kaynakli firsat¢i patojen bir bakteridir.
Neonatal sepsis, bakteriyemi ve idrar yolu enfeksiyonlarina neden olur.
Yenidoganlar ve yash bireyler 7. ptyseos enfeksiyonlarina daha duyarhidir
(Mardaneh et al., 2014).

Vibrio cholerae, fekal kontaminasyona maruz kalmis su ve deniz {iriinlerinde

ortaya ¢ikmaktadir. Kolera salginlarina neden oldugu bilinmektedir.
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Bacillaceceae familyasina ait olan Bacillus cereus, besin zehirlenmelerine
neden olmaktadir. Toprak ve bitki Ortiisii lizerinde yaygin bir sekilde bulunan
sporlu, hareketli, peritrik flagellali, aerobik bir bakteridir (Unliitiick ve
Turantag, 1998).

B. cereus sporlar diisiik ve yiiksek sicakliklara, kurutmaya, dezenfektanlara,
iyonlagsmaya, radyasyona ve ultraviyole 1s18a dayaniklidir. Optimum iireme
sicakligr genelde 30°C dir. FAO/WHO Uzmanlar Komitesi B. cereus’ un
bebek besinlerinde bulunan baglica mikroorganizmalardan oldugunu
bildirmistir. C kategorisi veya diisiik riskli olarak siniflandirilmis olsa da bebek
besinlerinde goriilme siklig1 besin kaynakli enfeksiyon hastaliklarina neden
olacak kadar yiiksektir (Sadek et al., 2018). Hemen tiiketilmeyecek olan
besinlerin hizla sogutularak sogukta saklanmasi ve tekrar isitilacaksa bu
isleminin 74°C’ yi gegecek sekilde uygulanmasi B. cereus zehirlenmeleri i¢in
alinabilecek 6nlemlerdendir.

Bacillus megaterium cesitli besinlerde, toprakta, deri, kagit, tas vb. gesitli
yiizeylerde bulunabilir. Optimal gelisme sicakligi 30° C’ dir.

Bacillus subtilis dogada yaygin olarak bulunan, panoftalmi ve 1ridosiklit gibi
g6z enfeksiyonlarina neden olan bir bakteridir. 20-30° C’ de {ireyebilir.
Vejetatif formlar1 dayaniksizdir, sporlar1 bazen kaynama derecelerinde birkag
saat dayanikli kalabilir. Kulugka siiresi 2-18 saattir. Toz, toprak, su gibi
alanlardan besin maddelerine kolaylikla bulasabilir.

Clostridium perfringens enfekte insan ve hayvan digkilarinda saklanir ve
tireme gosterir. Toz, toprak ve kanalizasyon sebekesi sik¢a bulundugu
ortamlardir. Insana en yaygin ¢ig ve pismis besinlerden, haglanmis, firmlanmis
ve glivecte pisirilmis parga etlerden, tavuk etlerinden, ¢ig deniz hayvanlarinin
etlerinden, balik ve balik iiriinlerinden, salatalik ve tuzlu besinlerden bulasir.
Zehirlenmelere neden olur.

Campylobacter spp. besin zehirlenmelerinde ilk siray1 almaktadir. Inkiibasyon
stiresi genellikle 2-3 giindiir. Bulagsma kaynag1 daha ¢ok hayvansal kaynakli
besinlerdir. Insana et, siit vb. besinlerle gecer. Ates, karm agrisi, ishal, bulanti,
kusma, bas agris1 ve bazen kanl gaita goriilebilir. Mikroaerofildir, vakumlu

paketlerde de canliligin1 devam ettirir.
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¢ Citrobacter spp.’ nin besinlerden daha ziyade su ve topraktan bulastigi kabul
edilmektedir. Bu ailenin {iyeleri, insan ve hayvan sindirim kanallarinin normal
florasinin bir pargasidir. Besinlerde varliginin gdzlenmesi; tasima, depolama
ve hazirlama sirasinda yetersiz  hijyenin oldugunu gdsterir. Islem
basamaklarinda sanitasyon indikatdrii olarak kullamlir (Unliitiirk ve Turantas,
1998).

¢ Corynebacterium tirlerinin ¢ogu insan ve hayvanlarda deri ve mukoz
membranlarin  florasinda bulunmaktadir. Genellikle firsat¢1 enfeksiyon
etkenidirler (Tanriverdi ve ark., 2017).

¢ Acinetobacter spp. ve Aeromonas spp. sogukta depolanan et, siit ve diger
hayvansal besinlerde bozulma meydana getirir. Aeromonas spp.” nin gelisme
sicakligi 0-42°C, optimal ise 28°C’ dir. Psikrotrof oldugu i¢in besinlerin
sogukta depolanmasi aktivitesinin engellenmesi icin yeterli olmamaktadir. Her
yastaki insanda kolera ve dizanteri benzeri vakalara sebep olur ancak yagh ve
cocuklarda daha sik goriiliir. En yaygin su ve atik sularda bulunur. Ayrica

cesitli hayvanlardan da izole edilmistir (Unliitiirk ve Turantas, 1998).

2.2.2. Giivenli Besin i¢in Dikkat Edilmesi Gerekenler

“Ciftlikten Sofraya Besin Giivenligi” prensibi iilkemizde sistematik sekilde
uygulanmaktadir. Ancak, besinlerin teknik ve hijyenik sartlara uygun tretilmesinin
yaninda saklama, tasima ve pazarlama yerlerinde uygun sekilde korunmasi da
gerekmektedir. Besin gilivenligini saglamak i¢in Oncelikle satin alinacak besinlerin
etiketleri okunmali, uygun sartlarda depolanmali ve besinlerin hazirlanmasi,
pisirilmesi ve servis edilmesi esnasinda hijyen kurallarina dikkat edilmelidir (Pekcan

ve ark., 2016).

Besin satin alirken dikkat edilmesi gereken esaslar:

s Kaynag bilinen, giivenli olan, sevkiyati uygun, ambalaji ve igerigi hijyenik,

yipranmamis ve acilmamis besin maddeleri tercih edilmelidir.
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¢ Ambalajsiz, agikta satilan siitler satin alinmamali; taze peynirlerden daha ¢ok
pastorize siitlerden yapilmis, olgunlasmis ve uygun siire salamura edilmis
peynirler tercih edilmelidir.

«» Et, balik, tavuk, siit vb. hayvansal besinler potansiyel riskli besinler olarak
kabul edildiginden; 5 °C ve altinda muhafaza edilen besinler alinmalidir.

¢ Elastik yapist korunan, anormal renk koku ve goriiniimiiniin olmayan,
yenilebilir damgaya sahip olan etler satin alinmalidir.

« Etve tavuk gibi riskli besinlerde kiyma yeni ¢ektirilmeli ve biitiin tavuk tercih
edilmelidir.

¢ Pullan parlak, gozii berrak, yapist esnek ve solungaglari koyu kirmizi renkli
olan baliklar tercih edilmelidir.

« Satin alinacak yumurtanin etiketli olmasina; catlak, kirli ve kirilmis
olmamasina dikkat edilmelidir.

¢ Doldurulmus besinler -18 °C altinda alimmalidir ve ambalajinda
kristallesmeden hemen dondurucuya konulmalidir. Miimkiin oldugunca
alisveris bitiminde alinmalidir.

¢ Etiket bilgilerinin olmasina (liretim tarihi, son kullanma tarihi, iiretim izni vb.)
Oonem verilmelidir.

¢ Ezilmemis, kiiflenmemis, ¢camursuz, bocek yenigi olmayan ayrica mevsimine
gbre uygun olan sebze ve meyveler tercih edilmelidir.

« Kutusu hasarli, bombelesmis, kapagi gevsemis, zedelenmis olan konserve
kutular tercih edilmemelidir.

% Kiifli, bocek yenigi olan, kirik taneli tahil ve kuru baklagiller tercih

edilmemelidir.

Depolama sirasinda dikkat edilmesi gereken esaslar:

% Pismis ve pismemis besinler ayni raflarda muhafaza edilmemeli; pismis
besinler iist raflarda ve iizeri kapali sekilde tutulmalidir.

s Tavuk, balik veya diger hayvan etleri buzdolabinin dondurucu kisminda
depolanmalidir.

¢ Pismis besinler hemen tiiketilmeyecekse en fazla 2 saat igerisinde uygun
sartlarda sogutularak buzdolabina koyulmali ve et yemeklerinin en fazla 1-2

giin, etsiz yemeklerin ise en fazla 3-4 giin bekletilebilecegi unutulmamalidir.
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Donmus besinler kendi ambalajinda korunmali ve 4-7°C aralifinda 1 kez
cozdiriilmelidir.

Dondurucudaki besinlere besinin cinsi ve dondurma tarihi etiketlenmelidir.
Kapal1 konserveler, tuz, seker, tahil ve tahil iirlinleri, elma, muz, avokado vb.
meyveler, kuru sogan, patates, sarimsak vb. sebzeler, UHT siit, meyve suyu vb.
uzun Omiirlii besinler, nohut, kuru fasulye vb. kuru baklagiller 15-20°C ve
nemli olmayan kuru depolarda, kapal1 kutularda depolanmalidir.

Tiiketim ilk satin alinan besinden baslamalidir.

Depolara hagere, kemirgen ve evcil hayvanlarin girmesi engellenmeli; temizlik
malzemeleri, deterjan vb. kimyasal maddeler olmamalidir (Pekcan ve ark.,
2016).

Bakteriyel kontaminasyonu 6nlemek icin besinler belirli depo kurallarina
uyularak uygun ve diizenli bir sekilde yerlestirilmelidir. Sicaklik kontrolii ile
de bakterilerin iiremesi engellenebilmektedir (Cetin ve Sahin, 2017). Tablo

2.3’ te besin ve besin gruplarinin uygun depolama sicakliklar verilmistir.

Tablo 2. 3. Besin ve besin gruplarinin depolama sicakliklari

Besin ve besin gruplari Saklama/depolama sicakhiklari (°C)

Siit ve siit tirtinleri 4-6

Kirmizi et ve et {irlinleri, kanatli et ve triinleri,

taze balik {irtinleri 0-4

Kiyma 0-2

Yumurta 5-12

Sakatat 0-3

Meyve ve Sebzeler 0-12

Dondurulmus iiriinler -18 ve daha diisiik sicakliklar

(Pekcan ve ark., 2016)

Hazirlama sirasinda dikkat edilmesi gereken esaslar:

X/
°

Protein igerigi yiiksek et, balik, tavuk gibi potansiyel riskli besinler ile sebzeler
ayrica pigsmis ile pismemis besinler farkli alan, tezgah ya da dograma

tahtalarinda hazirlanmalidir.
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X/
°

X/
L X4

X/
°

Besini hazirlayan kisinin kisisel temizligine ve kullanilan yiizeylerin, arag-
gereclerin temizligine dikkat edilmelidir.

Uzun siirede hazirlanan veya igerisinde potansiyel riskli besinleri bulunduran
besinlerin 5°C ve altinda bekletilmesine 6zen gosterilmelidir.

Uzeri kapali tutulan pismis besinler 2 saat icinde servis edilmelidir.

Pisirme sirasinda dikkat edilmesi gereken esaslar:

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

Pigirilecek besinler mutfak sicakliginda 60-75 dakikadan daha fazla
bekletilmeden pisirilmeli, hazirlarken eldiven kullanilmalidir.

Potansiyel riskli besinler en kisa siire i¢inde bekletilmeden pisirilmeli, pisirme
sireleri ve sicakliklarina dikkat edilmeli; dijital gostergeli yemek
termometreleri kullanilmalidir. Bu besinlerin merkezindeki sicakligin 2 saatte
75 °C ve lizerine ¢ikmasi ve en az 2 dakika bekletilmesi gerekmektedir.

Baz1 besinlerin pisirilirken olmasi gereken ig¢ 1silari; et, balik ve yumurta i¢in
en az 63 °C, biiyiik pargali hayvan etleri i¢in en az 68°C, tavuk ve kanatl
hayvan etleri i¢in en az 74°C olarak belirlenmistir.

Kasik ve catal pismis besinlerde lezzet kontrolii yapmak icin 1 kez
kullanilmali, besine tekrar degdirilmemelidir.

Pisirilmis besinler iizeri kapali olacak sekilde ve i¢ sicakliginin en az 65°C de

sabitleyebilen ‘Bain Marie’ lerde bekletilmelidir (Cetin ve Sahin, 2017).

Servis sirasinda dikkat edilmesi gereken esaslar:

X/
L X4

X/
°

X/
o

X/
°

Servis sirasinda kullanilan tabak, catal, kasik, baharathik, tuzluk vb. arag-
geregler temiz, hijyenik ve saglam olmalidir.

Besin servis edilirken tabak ve bardaklarin altindan veya kenar kisimlarindan
tutulmali ayrica temasi Onlemek i¢in fazla miktar besin veya igecekle
doldurulmamalidir.

Yere diisen besin ve arag-gerec tekrar kullanilmamalidir.

Pismis yiyecekler 2 saatten fazla oda sicakliginda iizeri agik bir sekilde
bekletilmemelidir.

Sicak servis edilecek olan pismis besinler 63°C’ nin altinda en fazla 2 saat,

soguk besinler ise 8°C’ nin iistiinde en fazla 4 saat bekletilebilmektedir.
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Yikama sirasinda dikkat edilmesi gereken esaslar:

X/

Kirli tabak, ¢atal vb. arag-gerecler sicak detarjanli su (45-50°C ) ve fircayla
temizlenmeli, gegmeyen kirler varsa 1lik suda bekletilmelidir.
Kirlenmis bulagik yikama suyuna, su yenilenmeden deterjan eklenmemelidir.
Temizlenen arag-gerecler bol sicak su altinda iyice durulanmali, 1zgaral
bulasik sepetlerine ters sekilde yerlestirilerek kurutulmalidir.
Eger bulasiklar makinede yikanacaksa makine kullanim talimatlarina

uyulmalidir.
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3. GEREC ve YONTEM

3.1. Gerec
3.1.1 Analiz Ornekleri

Bu tez calismasinda tamamlayic1 bebek beslenmesinde aileler tarafindan
siklikla tercih edilen ev yapimi bebek mamalar1 ve kontrol grubu olarak ev yapimi
bebek mamalarina paralel ticari bebek mamalar1 Haziran 2020-Agustos 2020 tarihleri
arasinda analiz edilmistir. Calismada ev yapimi bebek mamalarinda bulunan besinler
Istanbul Avrupa yakasinda yer alan Bayrampasa ilgesindeki toptanci halinden,
Bagaksehir ilgesindeki bir pazar/ciftlikten ve Fatih ilgesindeki bir global marketten
rastgele ornekleme yontemi ile segilerek satin alinmistir. Daha sonra bu besinlerle
geleneksel tarifelere uygun 18 adet bebek mamasi1 Biruni Universitesi Besin Ilkeleri
Laboratuvart’ nda hazirlanmistir. Hazirlanan mamalar mikrobiyolojik inceleme i¢in
Biruni Universitesi Mikrobiyoloji Laboratuvar’ na gétiiriilmiistiir. Resim 3.1° de ev

yapimi bazt mama ornekleri verilmistir.

Kontrol grubu olarak ise ev yapimi mamalarin igerigine uygun olan ticari
mamalar (kavanoz/kasik mamalart), Istanbul Avrupa yakasinda yer alan Basaksehir
ilgesindeki bir global marketten rastgele drnekleme yontemi ile 12 adet olacak sekilde
satin alinmigtir. Orijinal ambalajlarinda soguk zincir korunarak (44+1°C) Biruni
Universitesi Mikrobiyoloji Laboratuvari’na gétiiriilen mamalar en kisa siirede analiz
edilmistir. Firma gizliliginin korunmasi amaciyla ticari mamalarin ticari ismi yerine
mama adi ve 6zelligi kullanilmigtir. Tez materyalini olusturan bebek mamalarinin
listesi Tablo 3.1° de, ev yapimi bebek mamalarinin malzeme listesi ve tarifeleri Tablo

3.2’ de verilmistir.
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Tablo 3. 1. Tez materyalini olusturan bebek mamalarinin listesi

Mamalar Numune  Mamalar Numune
Numarasi Numarasi

Market malzemeli ev yapimu siitlag 1 Toptanci hali malzemeli ev yapimi 16
meyve plre

Pazar/giftlik malzemeli ev yapimi 2 Meyve piire (kavanoz mama) 17

stitlag

Siitlag kavanoz mama 3 Meyve piire (kagik mama) 18

Market malzemeli ev yapimi kahvalti 4 Pazar malzemeli ev yapimi meyve 19
ptire

Kahvalti (kagtk mama) 5 Toptanci hali malzemeli ev yapimi 20
sebze piire

Pazar/giftlik malzemeli ev yapimi 6 Sebze piire (kavanoz mama) 21

kahvalti

Piring unu muhallebi (kasik mama) 7 Pazar malzemeli ev yapimi sebze piire 22

Pazar/ciftlik malzemeli ev yapimi 8 Market malzemeli ev yapimi sebze 23

pirin¢ unu muhallebi plire

Market malzemeli ev yapimi piring 9 Domatesli ve tavuklu patates (kavanoz 24

unu muhallebi mama)

Market malzemeli ev yapimi yogurt 10 Pazar malzemeli ev yapimi domatesli 25
ve tavuklu patates yemegi

Ticari market bebek yogurdu 11 Market malzemeli ev  yapimi 26
domatesli ve tavuklu patates yemegi

Ticari ¢iftlik yogurdu 12 Corba (kavanoz mama) 27

Pazar/ciftlik malzemeli ev yapimi 13 Pazar/ciftlik malzemeli ev yapimi 28

yogurt corba

Ticari market yogurdu 14 Market malzemeli ev yapimi g¢orba 29

Market malzemeli ev yapimi meyve 15 Corba (kasik mama) 30

piire

Calismada mikrobiyolojik kalitesi analiz edilen toplam 30 6rnek; domatesli ve
tavuklu patates yemekleri (n:3), meyve piireleri (n:5), sebze piireleri (n:4), stitlaglar
(n:3), kahvaltilar (n:3), pirin¢ unu muhallebileri (n:3), yogurtlar (n:5) ve corbalardan
(n:4) olmak {iizere 8 gruba ayrilmistir. Domatesli ve tavuklu patates yemegi, siitlac,
kahvalt1 ve piring unu muhallebi 6rnekleri; pazar ve market malzemeli ev yapimi
mamalar ile kavanoz mamalarindan olusmaktadir. Meyve piire 6rnekleri; toptanci hali,
pazar ve market malzemeli ev yapimi1 meyve piire ile kavanoz ve kasik mamasindan
olugmaktadir. Sebze piire Ornekleri; toptanci hali, pazar ve market malzemeli ev
yapimi sebze piire ile kavanoz mamasindan olusmaktadir. Yogurt Ornekleri;
pazar/¢iftlik ve market malzemeli ev yapim1 yogurtlar ile ticari market yogurdu, ticari
ciftlik yogurdu, ticari market bebek yogurdundan olugsmaktadir. Corba 6rnekleri ise;
pazar/ciftlik ve market malzemeli ev yapimi ¢orbalar ile kavanoz ve kasik mamasindan

olusmaktadir.
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Tablo 3. 2. Ev yapimi bebek mamalarinin malzeme listesi ve tarifeleri

(Yaman Onmus, 2019)
Mama Adi Malzemeler Tarifeler
Domatesli ve tavuklu 200 gr tavuk gogiis, | kb Tereyagi ve dogranmis soganlar dnce bir tencerede

patates yemegi

patates, 1 kb domates, 1 kb
sogan, 1 tk tereyag

kavrulur sonra flizerine rendelenmis domates,
haslanmig ve dogranmis tavuk ve patates eklenir.
Pistikten sonra catalla ezilerek servis edilir.

Meyve piire 2 ob kayist, Y2 adet kb elma, 7- Tim meyveler yikanir, gekirdekleri ¢ikartilir ve
8 adet iri lizim kabuklar1 soyulur. Daha sonra cam rendede
rendelenerek servis edilir.
Sebze piire 8-9 adet taze fasulye, 1 kb Taze fasulye, havu¢ ve patates temizlenir,
patates, %2 kb havug, 1 sb su dogranir. Tencereye su ve sebzeler eklenir, kapak
kapatilir yumusayana kadar pisirilir. En son ¢atalla
ezilerek piire kivamina getirilir, servis edilir.
Siitlag 2 yk piring, 2 sb inek siitii, I  Piringler az suda haglanir, inek siitii eklenir.
silme yk seker Birlikte yumusayincaya kadar pisirilir ve ocaktan
indirdikten sonra seker eklenir, 1lik sekilde servis
edilir.
Kahvalti 4 adet bebek biskiivisi, 2 tk lor Tiim malzemeler temiz bir tabakta ezilir,

peyniri, 1 tk pekmez, 1 tk
tereyag, 1 tam yumurta sarisi

karistirtlir. Kivama gore su eklenebilir.

Piring unu muhallebi

100 ml inek siitii, 1 tk piring
unu, 1 silme tk seker

Soguk siit ve piring unu tencerede ezilir, yavas
ateste karistirilarak pisirilir. Ocaktan indirdikten
sonra seker eklenir ve 1lik sekilde servis edilir.

Yogurt 100 ml inek siitii, 1-2 tk yogurt ~Kaynamus siit 45°C oluncaya kadar sogumaya
mayast birakilir. Soguduktan sonra cam kavanoza alinir,
maya eklenir ve iizeri ortiiliir. Ortalama 4 saat
mayalandirilir ve daha sonra 2-3 saat buzdolabinda
dinlendirilir.
Corba 1 adet kb havug, 2 adet kb Tim sebzeler bir tencerede buharda yumusayana

kabak, !4 adet kb patates, 60
ml inek siitii

kadar pisirilir. Yumusayan sebzelere siit yavasca
eklenir ve biraz daha pisirilir. Blendirdan
gegirilerek servis edilir.

Kisaltmalar: gr: gram; kb: kiiciik boy; tk: tatli kasigi; ob: orta boy; sb: su bardagy; yk:

yemek kas1g1; ml: mililitre

Calismada pazar/ciftlik malzemeli ev yapim siitlag, piring unu muhallebi,
yogurt ve ¢orba hazirliginda kullanilan ¢ig inek siitii; mama yapiminda kullanilmadan
once kaynadiktan sonra 5 dakika daha 1s1l isleme tabii tutulmustur. Market malzemeli
mamalarin hazirliginda UHT/pastorize siit kullanilmistir. Tereyag, piring, piring unu,
pekmez, seker, bebek biskiivisi, lor peyniri ve yumurta pazar malzemeli mamalarin
hazirliginda ambalajsiz acik bir sekilde satilanlardan; market malzemeli mamalarin
hazirliginda ise ambalajli kapali bir sekilde satilanlardan secilmistir. Pazar ve market
malzemeli mamalarda kullanilan meyve ve sebzeler segcmece seklinde satin alinmstir.
Tavuk gogiis eti ise tiim mamalar i¢in ambalajli sekilde satin alinmistir. Ambalajli tiim

tirinlerde satin alinirken son kullanma tarihine dikkat edilmistir.
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Resim 3.1. Ev yapimi baz1 mama 6rnekleri (a:siitlag; b:kahvalti; c;meyve piire)

3.1.2. Calismada Kullanilan Besiyerleri

Calismada incelenen Orneklerin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi
amaciyla toplam mezofilik aerobik bakteri, psikrofilik bakteri, Enterobacteriaceae,
toplam mezofilik aerobik maya ve kiif ve Staphylococcus spp. sayimlari ile Salmonella
ve Shigella spp., Bacillus cereus, Staphylococcus aureus patojenlerinin izolasyonu

i¢in kullanilan besiyerleri bir sira dahilinde asagida verilmistir.
3.1.2.1. Izolasyon ve Sayim Igin Kullanilan Besiyerleri
Nutrient Agar (NA):

Nutrient Agar (NA) besiyeri toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi igin
kullanilmistir. Nutrient Agar (28 gr), distile su (1000 ml) ile ¢ozilindiiriildiikten sonra
121° C’ de 15 dk. otoklavlanmistir ve 45-50° C’ ye sogutulup steril petri kaplarina
dokiilerek hazir hale getirilmistir (Efe ve Giimiissoy, 2005; Asula, 2019).

Plate Count Agar (PCA):

Toplam psikrofilik aerobik bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA)

besiyeri kullanilmistir.
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Plate Count Agar (20,5 gr) distile su (1000 ml) ile ¢oziindiiriildiikten sonra 121° C’de
15 dk. otoklavlanmistir ve 45-50° C’ ye sogutulup steril petri kaplarina dokiilerek hazir
hale getirilmistir (Efe ve Giimiissoy, 2005; Akar, 2017).

Potato Dextrose Agar (PDA):

Toplam maya-kiif sayimi icin Potato Dextrose Agar (PDA) besiyeri
kullanilmistir. Potato Dextrose Agar (39 gr) distile su (1000 ml) ile ¢oziindiiriildiikten
sonra 121° C’de 15 dk. otoklavlanmistir ve 45-50° C’ ye sogutulup steril petri kaplarina
dokiilerek hazir hale getirilmistir (Sahin, 1999).

Baird Parker Agar (BPA):

Baird-Parker Agar (BPA) besiyeri Staphylococcus spp. sayimi ve S. aureus
izolasyonu i¢in kullanilmigtir. Baird Parker Agar (63 gr) distile su (950 ml) ile
¢oziindiiriildiikten sonra 121° C’de 15 dk. otoklavlanmistir ve 45-50° C’ ye sogutulup
50 ml yumurta sarisi-tellurit emiilsiyonu eklendikten sonra petri kaplarina dokiilmiis

ve hazir hale getirilmistir (Akar, 2017).

Eosin Metilen Blue (EMB) Agar:

Enterobacteriaceae familyasia ait bakterilerin sayimi ve izolasyonu i¢in
secici bir besiyeri olan Eosin Metilen Blue (EMB) Agar kullanilmistir. Eosin Metilen
Blue Agar (37,46 gr) distile su (1000 ml) ile ¢oziindiiriildiikten sonra 121° C’de 15 dk.
otoklavlanmistir ve 45-50° C’ ye sogutulup steril petri kaplarina dokiilerek hazir hale
getirilmistir (Seyrekbasan, 2000)

Salmonella - Shigella (SS) Agar:

Salmonella spp. ve Shigella spp. izolasyonu amaciyla Salmonella-Shigella

(SS) Agar kullanilmistir. Salmonella Shigella Agar (60 gr) distile su iginde (1000 ml)

tamamiyle ¢oziiliinceye ve kaynayincaya kadar 1sitic1 tabla {izerinde birakilmis ve

otoklavlanmadan steril petri kaplarina dokiilerek hazir hale getirilmistir (Y1ldiz, 2007;
Yildiz Deniz ve Ulukanli, 2012).

27



Mannitol Egg Yolk Polymyxine (Cereus Selective; MYP) Agar:

B. cereus izolasyonu icin lesitinaz aktivitesi ve mannitol fermantasyonu
hakkinda bilgi veren MYP Agar besiyeri kullanilmistir. Mannitol Egg-yolk
Polymyxine Agar (21,5 gr) distile su (450 ml) ile ¢ozlindiiriildiikten sonra 121° C’de
15 dk. otoklavlanmistir ve 45-50° C’ ye sogutulup igerisine 50 ml steril yumurta sarisi
emiilsiyonu ile 1 sise B. cereus selektif katkisi ilave edilmistir. Daha sonra
kanistirilip steril petri kaplarina dokiilerek hazir hale getirilmistir (Kalkan ve Halkman,

2006; Akar, 2017).

3.1.2.2. Biyokimyasal Testlerde Kullanilan Besiyerleri

SIM Medium besiyeri:

Bakteri tanimlamasi sirasinda H»S, indol olusumu ve hareketliligi belirlemek
icin kullanilmistir. SIM Medium besiyeri (30,0 gr) distile su (1000 ml) ile
¢Oziindiiriildiikten sonra tiiplere dagitilip 121° C’ de 15 dk. otoklavlanmustir.
Sterilizasyon sonrasi besiyerinin dik bir sekilde sogumasi ve katilagmasi beklenip hazir

hale getirilmistir (Demirci, 2015).

MR-VP Broth:

Bakterilerin tanimlama testlerinden olan metil red (MR) ve voges proskauer
(VP) testleri i¢in kullanilmistir. Dehidre besiyeri (17,0 gr) distile su (1000 ml) ile
¢cOziindiiriildiikten sonra tiiplere dagitilip 121° C’de 15 dk. otoklavlanmstir.
Sterilizasyon sonrasi besiyerinin sogumasi beklenip hazir hale getirilmistir (Kalkan ve

Halkman, 2006; Y1ildiz, 2007).

Simmons Citrate Agar:

Bakteri tanimlamasi sirasinda bakterilerin sitrat kullaniminin tespiti igin
kullanilmistir.  Simmons Citrate Agar (22,3 gr) distile su (1000 ml) ile

¢Oziindiiriildiikten sonra tiiplere dagitilip 121° C* de 15 dk. otoklavlanmistir.
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Sterilizasyon sonrasi besiyerinin yatik agar olacak sekilde bir ¢ubuga yatirilip
katilasmast beklenerek hazir hale getirilmistir (Kalkan ve Halkman, 2006; Demirci,
2015).

Double Sugar (Kligler) Iron Agar:

Bakteri tanimlamasi1 sirasinda bakterilerin glikoz ve laktoz kullanim
durumlarini incelemek icin kullanilmistir. Double Sugar (Kligler) Iron Agar (55,0 gr)
distile su (1000 ml) ile ¢oziindiirtildiikten sonra tiiplere dagitilip 121° C* de 15 dk.
otoklavlanmistir. Sterilizasyon sonrasi besiyerinin yatik agar olacak sekilde bir cubuga
yatirilip katilagmasi beklenerek hazir hale getirilmistir (Koneman et al.,1997; Demirci,

2015).

Urea Broth:

Bakterilerin tanimlama testlerinden olan iireaz testi i¢in kullanilmistir. Urea
Broth (38,5 g) distile su (1000 ml) ile ¢oziindiiriildiikten sonra tiiplere dagitilip
121°C’de 15 dk. otoklavlanmigtir. Sterilizasyon sonrast besiyerinin sogumasi
beklenerek hazir hale getirilmistir (Yildiz, 2007). Biyokimyasal testlerde kullanilan

besiyerleri Resim 3.2’ de verilmistir.

»”

Resim 3. 2. MR-VP Broth, SIM Medium, Simmons Citrate Agar, Double Sugar
(Kligler) Iron Agar, Urea Broth
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3.1.3. Calismada Kullanilan Cozeltiler

Calismada bakteri sayimlart ve izolasyonlarinda diliisyon sivisi olarak
kullanilan % 0,1 pepton ¢6zeltisinin (peptonlu su) ve bakterilerde fenotipik 6zelliklerin

belirlenmesinde kullanilan 8 ¢ozeltinin igerigi ve hazirlanmasi asagida verilmistir.
Bakteri sayiminda ve izolasyonunda kullanilan % 0,1 pepton ¢ozeltisi:

Izolasyonlar ve saymmlar igin seyreltme sivisi olarak % 0,1 pepton ¢dzeltisi
kullanilmistir.  Pepton %0,1 konsantrasyonunda olacak sekilde distile suda
coziindiiriildiikten sonra tiiplere ve/veya erlenlere dagitilip 121° C’ de 15 dk.
otoklavlanmigtir. Sterilizasyon sonrasi ¢ozeltinin sogumasi beklenip hazir hale
getirilmistir (Doganay, 2014).

Kristal viyole ¢ozeltisi:

Gram boyama i¢in kullanilan Kristal viyole boyasi, A ¢6zeltisinin (2 g Kristal
viyole ve 20 ml etil alkol) B ¢o6zeltisine (0,8 g amonyum oksalat 80 ml distile su)
eklenip karistirilmasiyla hazirlanmistir (Yildiz, 2007).

Gram iyodiir (lugol):

Gram® m iyot ¢ozeltisi, Gram boyama i¢in kullanilmistir. Iyot (1 g) ve
potasyum iyodiir (2 g) havanda iyice ezilmis ve lizerine yavasca distile su (100 ml)
ilave edilerek hazirlanmistir (Doganay, 2014).

% 95 Etil alkol ¢ozeltisi:

Gram boyama i¢in kullanilan etil alkol ¢ozeltisi, 95 ml etil alkol ve 100 ml

distile su ile hazirlanmistir (Asula, 2019).
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Safranin ¢ozeltisi:

Safranin boyas1 Gram boyama i¢in kullanilmistir. Safranin (2.5 g), etil alkolde
(100 ml) ¢oziindiiriildiikten sonra distile su (100 ml) eklenip iyice karistirilmis ve filtre

kagidindan siiziilerek hazirlanmigtir (Doganay, 2014).

Hidrojen peroksit (H202)’ in % 3’ liikk ¢6zeltisi:

Bakterilerin tanimlama testlerinden olan katalaz testi i¢in kullanilmistir.

Hidrojen peroksit (3 ml) distile suya (100 ml) eklenerek hazirlanmistir (Asula, 2019).

Kovaks ayrract:

Bakterilerin tanimlama testlerinden olan indol testi i¢in kullanilmigtir.
Cozeltinin hazirligi icin p-dimetilaminobenzaldehid (10.0 g), alkolde (150 ml) eritilip
1s1tict tabla iizerinde 1sitilmis ve %37’ lik Hidroklorik asit (50 ml) igerisine yavasca

eklenerek hazirlanmistir (Doganay, 2014).
Metil kirmizist ayiraci:

Bakterilerin tanimlama testlerinden olan metil kirmizisi testi i¢in kullanilmistir.
Cozeltinin hazirlig: i¢in metil kirmizisi (0,1 gr) % 95’ lik etil alkol (300 ml) igerisinde
eritilerek distile su (200 ml) ile hazirlanmistir (Asula, 2019).

Voges proskauer ayiraglari:

Bakterilerin tanimlama testlerinden olan voges-proskauer testi ig¢in

kullanilmistir. Cozeltinin hazirhigr i¢in a-naftol (C:HsOH) (6 g), etanol (100 ml)

icerisinde eritilerek A ayiracit hazirlanmistir. Potasyum hidroksit (KOH) (40 g) ise
distile suya (100 ml) eklenerek B ayiraci hazirlanmistir (Harley and Prescott, 2002).
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3.14. Calismada Kullanilan Baslhica Laboratuvar Cihaz ve Ekipmanlart

Ev yapimi bebek mamalarinin hazirlamasinda; porselen ¢orba kasesi, tabak,
cam kase, catal, kasik, bigak, cam rende, cam kavanoz, sos tenceresi, mutfak tartisi,
kesme tahtasi, ¢ay bardagi, sogutucu ve elektrikli ocak kullanilmigtir (Resim 3.3).
Mikrobiyoloik analizlerde; beg alevi, otoklav, hassas terazi, etiiv, inkiibator, 1sitict
tabla, tlip karistirici, deney tiipleri, lam, mikroskop, mikropipetler, cam pipetler,

erlenmayerler, cam beherler, cam meziirler, sogutucu, cam ve plastik petri kaplari,

platin 6ze ve cam Drigalski spatiilii kullanilmigtir (Resim 3.4).

Resim 3. 4. Ekim diizeneginde kullanilan baz1 ekipmanlar
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3.2. Yontem

3.2.1. Numunelerin Analize Hazirlanmasi

Calisma 2 asamali olarak gerceklestirilmistir. Oncelikle ev yapimi1 mamalarin
icerisinde bulunacak olan besinler farkli besin tedarik zincirlerinden temin edilmis ve
mamalar geleneksel tarifelere uygun sekilde ev ortami simiile edilerek mutfak arac-
geregleri ile 24°C’de hazirlanmistir. Daha sonra bebek mamalarinin (ev yapimi ve
ticari) ilk hazirlandig1 ve bebeklere servis edilme siiresi olan 0. saat icinde 24°C’de ilk
numuneleri alinmistir. Bu numunelerde mikroorganizma varliginin ve/veya yiikiiniin

belirlenmesi i¢in birinci ekimler yapilmistir.

Calismanin ikinci asamasi ise tiikketim sonrasi arta kalan bebek mamalarinin
analizinden olugsmaktadir. Ciinkii annelerin arta kalan mamalar1 24 saat buzdolabinda
bekletmesi ve yeterince 1sitmadan bebeklerine tekrar verebilmek i¢in 1srarci olmasi
yiiksek ihtimalle olasidir. Bu nedenle, bu ¢alismada hazirlanan mamalar da 24 saat
buzdolabinda bekletilmis ve tekrar isitilmadan 24°C’de numuneler alinarak
mikroorganizma varliginin ve/veya yiikiiniin belirlenmesi i¢in ikinci ekimler

yapilmustir.

3.2.2. Mikroorganizmalarin Sayimi ve Izolasyonu

Tez materyalini olusturan tiim numunelerdeki toplam mezofilik aerobik
bakteri, psikrofilik bakteri, Enterobacteriaceae, toplam mezofilik aerobik maya ve kiif
ve Staphylococcus spp. sayimlart ile Salmonella ve Shigella spp., Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus patojenlerinin izolasyonu i¢in her mamanin 0. ve 24. saatteki
ornekleri hazirlandiktan sonra aseptik kosullarda steril petri kaplarina 25’er gram
tartilarak koyulmus (Resim 3.5) ve daha sonra 225 ml’ lik peptonlu sulara aktarilmistir
(Resim 3.6). Hazirlanan silispansiyonlar iyice karistirilip homojenize edildikten sonra
1 ml’ lik otomatik pipet ile 9 ml peptonlu su bulunan tiiplere aktarilmis ve 10 e kadar

seyreltiler hazirlanmigtir.
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Bu seyreltilerin her oranindan 0,1 ml s1vi otomatik pipetlerle besiyerlerine aktarilmis
ve cam Drigalski spatiilii kullanilarak tiim yilizeye homojen olacak sekilde yayma
kiiltiirel yontemi ile aseptik kosullar altinda dubletli ekimler yapilmistir (Bostan ve
ark., 2011).

Resim 3. 5. Steril petri kabinda analize hazir numune (25 gr)

Resim 3. 6. Numunenin peptonlu suya aktarimi (225 ml) ve dillisyon 6n hazirlik

asamasi
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3.2.2.1 Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB) Sayimi

Orneklerden elde edilerek hazirlanmis olan diliisyonlardan 0.1 ml steril pipet
ile alinarak Nutrient Agar (NA)’ a ekim yapilmustir. Petriler ters ¢evrilerek 37 °C’de
24-48 saatlik inkiibasyona tabi tutulmustur. Inkiibasyon sonunda olusan kolonilerin

tamami1 TMAB olarak sayilmistir (Atasever ve Cubuke1, 2018).

3.2.2.2 Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri (TPAB ) Sayimi

Diliisyonlardan Plate Count Agar (PCA) igeren petrilere yayma plak yontemi
ile 0.1 ml ekim yapilmistir. Ekim yapilan petriler ters ¢evrilerek +4 °C’de 7-10 giin
buzdolabinda inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda olusan kolonilerin tamami TPAB

olarak sayilmistir (Efe ve Giimiigsoy, 2005).

3.2.2.3. Maya- Kiif Sayimi

Hazirlanan diliisyonlardan yayma plak yontemiyle Potato Dextrose Agar
(PDA) besiyerine ekimler yapilmis ve petriler 27°C’de 24-48 saat inkiibe edilmistir.

Gelisim gosteren tiim koloniler toplam maya-kiif olarak sayilmistir (Sahin, 1999).

3.2.2.4. Staphylococcus spp. Sayimi

Diliisyonlardan Baird-Parker Agar (BPA) iceren petrilere yayma plak yontemi
ile 0.1 ml ekim yapilmis ve petriler ters gevrilerek 37° C'de 24-48 saat etiivde inkiibe
edilmistir (Sahan ve ark., 2006). Inkiibasyon sonrasi olusan etrafi agik renkli alanla
sarili etrafinda seffaf zonlar bulunan siyah-gri renkli tipik ve etrafinda seffaf zonlar
bulunmayan atipik kolonilerin tiimii Staphylococcus spp. olarak degerlendirilmis ve

sayim yapilmistir (Direkel ve ark., 2010).
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3.2.2.5. Enterobacteriaceae Sayimi

Secici bir besiyeri olan Eosin Metilen Blue (EMB) Agar’ a hazirlanan
diliisyonlardan yayma plak yontemiyle 0.1 ml ekim yapilmis ve yapilan ekimler 37
°C’de 24-48 saat inkiibasyona tabii tutulmustur. Inkiibasyon sonrasi Eosin Metilen
Blue (EMB) Agar’ da iireyen tiim koloniler sayilmis ve Enterobacteriaceae

familyasina ait bakterilerin sayilar1 olarak tespit edilmistir (Seyrekbasan, 2000).

3.2.3. Mikroorganizmalarin Belirlenmesi

3.2.3.1. Enterobacteriaceae Tiirlerinin Belirlenmesi

EMB Agar’ da treyen farkli koloniler tespit edildikten sonra ¢izgi ekim
yontemiyle koloniler tekrar ekilerek 37°C’ de 24 saat etlivde inkiibe edilmistir. Aktif
kiiltiirleri elde edilen kolonilerin gram boyamalar1 yapilarak saf kiiltiirler elde
edilmistir. Identifikasyon amaciyla oksidaz, katalaz, IMViC, hareketlilik,
hidrojensiilfiir (H2S) olusum testi yapilmistir. Ayn1 zamanda, Urea Broth ve Kligler
Iron Agar’ a da ekimler yapilmistir (Dogan ve ark., 1996). Biyokimyasal testler sonucu
elde edilen veriler Bergey's Manual of Systematic Bacteriology’ deki listelerle

karsilastirilarak bu bakterilerin tanimlamasi yapilmistir (Holt et al., 1994).

3.2.3.2. S. aureus Belirlenmesi

S. aureus 1zolasyonu agamasinda; siyah-gri renkli, mat olan BPA besiyerinin
yiizeyinde etrafi parlak zonlu, yuvarlak ve piiriizsiiz olan koloniler siipheli S. aureus
olarak rastgele se¢ilmis ve Nutrient Agar’ a ¢izgi metodu ile koloni ekimi yapilmistir.
Daha sonra 37 °C’ de 24 saat inkiibe edildikten sonra iireyen kolonilere Gram boyama,
oksidaz, katalaz, koagiilaz, metil kirmizis1 ve voges proskauer testleri yapilmistir (Nur
ve ark., 2016; Karadal ve ark., 2018). Biyokimyasal testler sonucu elde edilen veriler,
Bergey's Manual of Systematic Bacteriology’ deki listelerle karsilastirilarak bu

bakterilerin tanimlamasi yapilmistir (Holt et al., 1994).
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3.2.3.3. Salmonella spp. ve Shigella spp. Belirlenmesi

Diliisyonlardan izolasyon amaciyla Salmonella-Shigella (SS) Agar bulunan
petrilere yayma plak yontemi ile 0.1 ml aseptik sartlarda ekim yapilmis ve etiivde 37°
C' de 24-48 saat inkiibasyona birakilmistir (Y1ldiz Deniz ve Ulukanli, 2012). Ureme
gosteren kolonilerin fenotipik tanimlanmasi i¢in Gram boyama, oksidaz, katalaz,
IMVIC testleri (indol, sitrat testi, voges—proskauer testi, metil kirmizis1), Kligler Iron
Agar, lireaz ve hareketlilik testi yapilmistir (Dogan ve ark., 1996; Yazgi, 2002).
Biyokimyasal testler sonucu elde edilen veriler Bergey's Manual of Systematic
Bacteriology’ deki listelerle karsilastirilarak bu bakterilerin tanimlamasi yapilmistir

(Holt et al., 1994).

3.2.3.4. B. cereus Belirlenmesi

B. cereus izolasyonu amaciyla oncelikle MYP Agar’a yayma plak yontemiyle
10! ve 1072 diliisyonlarindan ekim yapilmis ve etiivde 37° C' de 18-24 saat inkubasyona
tabii tutulmustur. iInkubasyon sonrast MYP Agar’ da etrafinda presipitasyon (¢okelme)
halkast olan pembe renkli kolonilerin B. cereus oldugu tahmin edilmistir. Siipheli
kolonilerden Nutrient Agar’ a ¢izgi ekim yontemiyle ekim yapilmis ve inkiibasyona
birakilmistir. Daha sonra aktif olan bu kolonilere gram boyama yapilmis, spor ve
kapsiil olusumuna bakilmistir. Identifikasyon amaciyla oksidaz, katalaz, IMViC,
hareketlilik, glikoz ve laktoz fermantasyon testleri yapilmistir (Kalkan ve Halkman,
2006). Biyokimyasal testler sonucu elde edilen veriler Bergey's Manual of Systematic
Bacteriology’ deki listelerle karsilastirilarak bu bakterilerin tanimlamasi yapilmistir

(Holt et al., 1994).

Gram boyama:

Bu calismada patojen bakteri ve hijyen indikatorii bakterilerin izolasyonlar1 ve
identifikasyonlar1 sirasinda; oncelikle EMB Agar’ da iireyen farkli koloniler EMB
Agar’ da, BPA ve MYP Agar’ da iireyen farkli koloniler ise Nutrient Agar’ da ¢izgi
ekimi yapilarak 37°C’ de 18-24 saat aktive edilmis ve saflagtirilmistir.
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Daha sonra saflastirilmis olan kolonilerden Gram boyama preparatlar1 hazirlanmis ve
havada kurumaya birakilmistir. Preparatlar her muamele sonrasi distile suyla yikamak
sartiyla sirastyla kristal viyole (1-2 dk.), lugol (1 dk.), % 95’lik etanol (15-20 sn.) ve
safraninle (1 dk.) boyanmis ve kurumaya birakilmistir. Son olarak, 1s1k mikroskobunda
100’lik immersiyon objektifinde incelenerek kirmizi-pembe renkli bakteriler Gram
negatif, mor renkli bakteriler ise Gram pozitif olarak tanimlanmistir (Harley and

Prescott, 2002).

Oksidaz testi:

Platin 6ze yardimiyla secici agarlardaki kolonilerden alinarak, hazir oksidaz
test stribi iizerine aktarilmis ve 5-10 sn beklenmistir. Test stribi renginin koyu mor
renge doniismesi pozitif, degisikligin olmamasi negatif reaksiyon olarak kabul

edilmistir (Akgelik, 1999).

Katalaz testi:

Katalaz aktivitesi, izolatlarin izole edildikleri ayirt edici besiyerlerinde 37°C’
de 18-24 saat inkiibasyonu sonucunda test edilmistir. Besiyerinden izole edilen saf
koloniler tizerine birkag damla % 3 hidrojen peroksit (H202) ¢ozeltisi damlatilmistir.
Koloniler iizerinde gaz kabarciklarinin olusmasi katalaz pozitif, olusmamasi ise

katalaz negatif olarak degerlendirilmistir (Harley and Prescott, 2002).
Hareketlilik testi:

Yari kat1 olan SIM Medium besiyerine 24 saatlik aktif kiiltiirden igne 6ze ile
dik ekim yapilmis ve 37°C’de 18- 24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda

bakteri ekim ¢izgisi boyunca liremisse hareketsiz; ekim ¢izgisinden besiyerinin i¢ine

dogru yayilarak tiremisse hareketli olarak kabul edilmistir (Dolapgi, 2016).
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Hidrojensiilfiir (H2S) olusum testi:

Aktif kiiltiirden (24 saatlik) igne 6zeyle bakteri ekimi yapilan SIM Medium
besiyeri 37°C’ de 18-24 saat inkiibasyona birakilmustir.
Inkiibasyon sonunda besiyerinde ekim ¢izgisi boyunca ve besiyerinin i¢ine dogru siyah

renk varligi HaS {iretimi pozitif olarak degerlendirilmistir (Tamer ve ark., 1989).

Indol olusum testi:

Bakteri ekimi yapilan SIM Medium besiyeri iizerine inkiibasyon sonunda 0,5
ml Kovacs indol reaktifi eklenmistir. Besiyerinin iist kisminda kirmizi renkte halka
olusumu indol pozitif; sar1 renkte halka olusumu ise indol negatif olarak

degerlendirilmistir (Temiz, 2000).

Metil kirmizisi testi:

Incelenecek olan bakteri kolonisi MR-VP besiyeri igeren tiiplere koyulmus ve
37°C’ de 24-48 saat etiivde inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonrasinda bu besiyerinden
3’er ml 2 adet steril tlipe aktarilmistir. Tiipiin 1’ ine metil kirmizist testi i¢in 0.5 ml
metil kirmizis1 sollisyonu eklenmistir. Metil kirmizis1 eklenen tiipte kirmizi renk

olusumu pozitif sonug olarak kabul edilmistir (Akgelik, 1999).

Voges proskauer testi:

MR-VP besiyeri iceren 2. tiipe vp testi i¢in 0.6 ml a-naftol ve 0.2 ml %40’ ik
KOH c¢ozeltileri eklenmistir. Tiipteki kirmizi-pembe renk olusumu pozitif; renk

degisiminin olmamasi ise negatif olarak kabul edilmistir (Harley and Prescott, 2002).
Sitrat kullanim testi:

Tiip icinde yatik olan Simmons Citrate besiyerine muayeneleri yapilacak olan
saf kiiltlirlerden steril platin 6ze ile alinarak ¢izgi seklinde ekimler yapilmis ve 2-7 giin

37 °C inkiibasyona birakilmistir.
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Inkiibasyon siiresi sonunda hicbir iiremenin olmamasi ve besiyerinin orijinal yesil
renginde kalmasi negatif reaksiyon; iireme ile birlikte prusya mavisi rengin meydana

gelmesi ise pozitif reaksiyon olarak degerlendirilmistir (Dolapgt, 2016).

Ureaz testi:

Ureli s1v1 besiyerine aktif olan kolonilerden ekim yapilmis ve 37°C de 1-5
giin inkiibasyona birakilmistir. Renk degisimi pozitif; hi¢cbir degisikligin olmamasi da
negatif sonug olarak kabul edilmistir (Akgelik, 1999).

Karbonhidrat kullanim testi:

Kligler Iron Agar besiyerine koloni ekimi yapilmis ve inkiibe edilmistir. 18-24
saatlik inkiibasyon periyodu sonunda besiyerinin kirmizi kalmasi (orjinal renkte)
sekeri fermente edemedigini; sar1 rengin olusmasi bakterinin sekeri kullandiginm
belirtmistir (dip: glukoz, yiizey: laktoz). Besiyerinin yukariya dogru itilmesi veya

parc¢alanmalarin olugsmasi ise gaz olusumunu bildirmistir (Harley and Prescott, 2002).

Endospor varligi:

Bacillus cinsi, besin maddelerinin azalmasi gibi olumsuz kosullarda kimyasal
ve fiziksel etkilere kars1 daha dayanikli olabilmek i¢in spor olusturmaktadir ve diger
mikroorganizmalardan endospor olusturmalar1 nedeniyle ayrilmaktadir (Koneman et
al., 1997). Endosporlar Gram boyamada kullanilan bazik boyalara kars1 gegirgen
olmadigindan, 151k mikroskobunda boyanmamis parlak hiicreler seklinde
goriilmektedir. Bu nedenle endospor varliginin incelenmesinde Oncelikle gram
boyama i¢in lamda preparatlar hazirlanmis ve 151k mikroskobu altinda boyanmamis

olarak goriilen parlak hiicreler endospor olarak degerlendirilmistir (Temiz, 2000).
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3.2.4. Istatistik Degerlendirme

Orneklere ait mikroorganizma sayilari inkiibasyon sonrasinda koloni olusturan
birim (kob) olarak sayilmis ve SPSS-15,0 istatistik paket programinda logaritmik
degerlere ¢evrilerek analiz edilmistir. Mikrobiyolojik verilerin transformasyon
yontemi Atamer ve ark.” na gore yapilmistir (Atamer ve ark., 1998). Tanimlayict
istatistikler say1 (n), yiizde (%), ortalama+standart sapma (Ort.£SS), minimum (Min.)
ve maksimum (Maks.) degerleri ile birlikte sunulmustur. Normallik varsayiminin
analizinde histogramlar ¢izilmistir ve gruptaki 6rneklem sayis1 50’den kiigiik oldugu
icin Shapiro Wilks testi kullanilmistir. Veri setinin normal dagilima uymadigi
belirlenmistir (Asik ve Tiirkdzen-Erdogan, 2020). iki grubun degerleri arasindaki
farkin analizinde parametrik olmayan testlerden Mann-Whitney U Testi ve ¢oklu
gruplar arasindaki farkin analizinde ise Kruskal Vallis H testi kullanilmistir (Celik,
2015). Kruskal Vallis H testi sonuglarinin énemli bulundugu durumlarda ise farkin
kaynagini belirleyebilmek i¢in Mann-Whitney U Testi ile ikili karsilastirmalar
yapilmistir. p<0,05 oldugunda farklilik istatistiksel ag¢idan Onemli olarak kabul
edilmistir (Cevahir, 2020).

3.2.5. Stnirliliklar

¢ Aragtirma siiresi, Subat 2019-Haziran 2021 y1l1 ile sinirlandirilmis; ¢alismanin
hedeflenen tamamlanma siiresi Covid-19 salgin1 nedeniyle uzamistir.

« Calisma, geleneksel tarifelere uygun sekilde ev ortami simiile edilerek
laboratuvarda hazirlanan ev yapimi mamalardan ve global marketten satin
alinan ticari mamalardan olusmaktadir. Ev yapimi mamalardaki besinler
Istanbul Avrupa yakasinda yer alan Bayrampasa ilgesindeki toptanci hali,
Basaksehir il¢esindeki bir halk pazari/ciftlik ve Fatih ilgesindeki bir global
marketten satin alinmistir; farkli bolgelerde cevresel kosullara bagli olarak
bakterilerin cinsi, tiirii ve sayis1 bakimindan degisiklikler goriilebilir.

¢ Calisma siiresi igerisinde bebek mamalari, sicakliklarin arttig1 yaz mevsiminde
(Haziran-Agustos 2020) hazirlanmis ve analiz edilmistir; farkli bir mevsimde

sicakliklarin azalmasi ile bakterilerin tireme hizinda azalma gézlemlenebilir.
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Ticari mamalar, Basaksehir ilgesindeki bir global marketten satin alinan
kavanoz ve kasik mamalariyla simirlandirilmistir; degerlendirilirken mevsim
faktorii dikkate alinamamastir.

Calisma iki asamali olarak siirdiiriilmiis ve mamalarin mikrobiyolojik
incelemesi en uzun 24 saat ile sinirlandirilmistir. Daha fazla bekletilmesi
halinde daha ¢ok lireme gergeklesebilirdi. Bu ¢alismada bir annenin iki giinden
fazla bekletmeyecegi farzedilmistir.

Arastirmanin 2. asamasinda 24 saat buzdolabinda bekletilmis olan mamalar,
ebeveynin beslemesine benzetilerek buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra tekrar
1sitilmadan 24°C’de numuneleri alinmistir.

Calisma siirecinde yasanan Covid-19 salgini nedeniyle ev yapimi mama
hazirligr sirasinda laboratuvarda maske takilarak calisilmistir; bu durum
ozellikle agiz, bogaz ve burunda bulunan Staphylococcus spp. vb. bakteri

kontaminasyonunu 6nleyici bir faktor olarak diisiiniilebilir.
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4. BULGULAR

4.1. Orneklere Iliskin Bulgular

Bu tez calismasinda tamamlayic1 bebek beslenmesinde aileler tarafindan
siklikla tercih edilen ev yapimi bebek mamalar1 ve kontrol grubu olarak ev yapimi
bebek mamalarina paralel ticari bebek mamalar1 analiz edilmistir. Caligmada ev
yapimi bebek mamalarinda yer alan besinler toptanci hali, pazar/ciftlik ve global
marketlerden satin alinmistir. Geleneksel tarifelere uygun 18 adet (%60) ev yapimi
bebek mamasi hazirlanmistir. Kontrol grubu olarak ise ev yapimi mamalarin igerigine
uygun kavanoz ve kasik mamalari global marketlerden satin alinmistir. Calismada 12

adet (%40) ticari bebek mamasi kullanilmistir (Sekil 4.1).

Bebek Mamalari

Ticari mEv yapimi

Sekil 4.1. Ev yapimi ve ticari mamalarin dagilimlari

Materyal olarak kullanilan bebek mamalar1 gruplarina ayrildiginda; 3 (%10)
adet domatesli ve tavuklu patates yemegi, 5 (%16,66) adet meyve piire, 4 (%13,33)
adet sebze piire, 3 (%10) adet siitlag, 3 (%10) adet kahvalti, 3 (%10) adet piring unu
mubhallebi, 5 (%16,66) adet yogurt ve 4 (%13,33) adet ¢orbalardan olmak {izere 8 gruba
ayrilmistir ve mikrobiyolojik acidan incelenmistir (Tablo 4.1). Domatesli ve tavuklu
patates yemegi, siitlag, kahvalt1 ve piring unu muhallebi 6rnekleri; pazar ve market

malzemeli ev yapimi bebek mamalari ile kavanoz mamasindan olugsmaktadir.
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Meyve piire drnekleri; toptanci hali, pazar ve market malzemeli ev yapimi meyve piire
ile kavanoz ve kasik mamasindan olusmaktadir. Sebze piire 6rnekleri; toptanct hali,
pazar ve market malzemeli ev yapimi sebze piire ile kavanoz mamasindan
olusmaktadir. Yogurt 6rnekleri; pazar/ciftlik ve market malzemeli ev yapimi yogurt
ile ticari market yogurdu, ticari ¢iftlik yogurdu, ticari market bebek yogurdundan
olugmaktadir. Corba ornekleri ise; pazar/¢iftlik ve market malzemeli ev yapimi ¢orba

ile kavanoz ve kasik mamasindan olusmaktadir.

Tablo 4. 1. Bebek mamalarinin gruplar1 ve drneklerin dagilimi

Guplar Mamalar Ornek Sayisi (n) ve Yiizde (%)
1 Domatesli ve tavuklu patates yemegi 3 (%10)
2 Meyve piire 5 (%16,66)
3 Sebze piire 4 (%13,33)
4 Siitlag 3 (%10)
5 Kahvalt1 3 (%10)
6 Piring unu muhallebi 3 (%10)
7 Yogurt 5 (%16,66)
8 Corba 4 (%13,33)
Toplam 30 (%100)

4.2. Mikrobiyolojik Analiz Bulgular:

Bebek mamalarinda mikrobiyolojik kalite kriterlerinin ortaya koyulmasi
amactyla mama dnekleri; toplam psikrofilik aerobik bakteri (TPAB), toplam mezofilik
aerobik bakteri (TMAB), Enterobacteriaceae, Bacillus cereus, Staphylococcus spp.,
maya-kiif, Salmonella spp., Shigella spp. ve var olma ihtimali diisiiniilen, besin yoluyla
bulasabilen diger siipheli patojen mikroorganizmalarin kontaminasyonu bakimindan
analiz edilmistir. TPAB, TMAB, Enterobacteriaceae, Staphylococcus spp. ve maya-
kif sayim sonuclart oncelikle bir gram ornekteki koloni olusturan birim olarak
verilmis ve daha sonra bu sonuglar {izerinden tablolar olusturularak logio kob/g
cinsinden olmak tizere degerlendirilmistir (Tablo 4.2-Tablo 4.6). TPAB, TMAB,
Enterobacteriaceae, Bacillus cereus, Staphylococcus spp., maya-kiif, Salmonella spp.,
Shigella spp. ve ¢alisma sirasinda bulunan diger silipheli patojen mikroorganizmalarin
kontaminasyon sikliklar1 ise 6rnekler {izerinden hesaplanarak ytizdelik degerler olarak

verilmistir (Sekil 4.2-Sekil 4.18).
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Tablo 4.2. Bebek mamasi 6rneklerindeki mikroorganizma sayilari (kob/g)

Mikroorganizma
TMAB TPAB Maya-Kiif Staphylococeus spp. Enterobacteriaceae
Ornek No O.zaat 24.saat 0.zaat 24 zaat {l.saat 24.saat O.saat 24.zaat O.zaat 24.zaat
1 0 i} 0 0 0 0 0 0 0 0
2 0 1.5x10* ] 0 0 0 0 0 0 1]
3 1.9x10! 6,0e10* 0 0 0 0 0 B.5x10° 0 0
4 3.9x10° 1,010 2 1x108 3.0=10+ 6 6x10° 2.3x108 7ol 30107 5.0=107 3,010
5 3.0x10! 1.0x10° & 0x10! 0 3.6x10 0 0 B.1x10° 0 1]
[i] T.5w10% 1,0m10% T.5x10° 3810 4 5x10* 2.0x10¢ B.9x10° 1.9=10° 2.8x10¢ 70108
7 3.0x107 3, 0x10° 3.0x10¢ 0 7010 Li=10* 0 0 2 8x10* 0
8 0 1,0m10* 0 3.0=104 0 5 4=x10¢ 0 0 0 1,510
9 B 3x10" 10102 4 0x10! 0 30=10¢ 33=108 0 8.7=10° 3.9x10* 0
10 3.0m104 3210 3.0x10¢ 2. 8x10* 3.0x10* T0=10 0 0 1.4=x104 2010
11 1.9x105 3.1l 3 8x1Q¢ 0 3, 7x10% 0 0 0 1.0=10* 0
12 T7.2x10! 8 3x10* B 1xl(t 6 1x104 & 4x10 S d=104 0 0 3.3=10¢ 5. 7x104
13 3.0x10% 6 1x10* 3.0x10¢ 5610 1,010 6. =10 0 0 a.dx10 T a0
14 2 Ex107 1.8x10° 3.0x10¢ 0 3.0x10* 1.0=10* 0 3. 1108 3.6x104 0
15 2.0x10! 3.0m10* 1,0x10" 1.0x10¢ 1,010 0 0 0 33108 0
la 1,6x10" 6 1x10! 1.0x10¢ 30=10¢ 1.5=10¢ 3=l 0 0 1.6x10¢ 73100
17 0 3.0m10* ] 0 0 53=10° 0 1.5=x104 0 0
15 O 2 1x10 7210 0 0 12=10¢ 0 0 0 0
10 1. 4x10! 1.0x10% ] 0 0 T o=l 0 2.8x1(° 0 0
20 7.9x105 1. 2x10 1.6x10° 6. 0x10+ 4 5x10* 32=x104 0 0 1.5z1¢° 3010
21 1.9x104 3.53x10 ] 0 0 0 0 1.8=10° 0 0
22 3 3x10% 2 5x107 1.0x10% 3.9x10+ 6,1x10¢ G.4x107 0 0 2. 0x10* 1 2x10™
23 1.2x10° 1,510 0 0 1.8x10 3 2x10¢ 0 4 4x10° 0 0
24 0 1,2x10¢ ] 1] 0 I0=10* 0 0 0 0
25 1.8x10° 3.8x10° 0 3.0x10¢ 12x10* 1.0=10° 0 0 1.0=10¢ 3.0ac100"
26 3.2x10! i} 3 8x102 0 12x10 0 0 0 1.2=x10¢ 3.3x10°
27 0 3210 0 37108 0 o 5x108 0 0 0 4 D10
25 3.0x10° 1,0m100 6.9%x10% 33x10¢ 0 2.0=10¢ 0 0 6. 9x10F 6, 6x10°
20 1,0x105 2210~ 4 3x108 2510 1. 6x10* 3.53=10¢ 0 0 1.0=10° 1.2x10°
30 1,0x10! i} 1 4=z10 0 1.6x10 0 0 0 0 0
Genel kontaminasyon S8, 66 %R0.00 %a03 33 Yedf 66 Yah3,33 FORIEL eh.068 %3333 Y2666 Yed6.66
sikbifa (%46)
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Tablo 4. 3. Bebek mamasi 6rneklerindeki mikroorganizma sayilari (logio kob/g)

Mikroorganizma
TMAB TPAB Maya-Kiif Staphylococeus spp. Enterobactertiaceas
Ornek No 0.zaat 24.zaat D.zaat 24.zaat {.zaat 24.zaat O.zaat 24 zaat O.zaat 24.zaat
1 =10 =1.0 =10 =10 =10 =10 =1.0 =140 =1.0 =1.0
2 <1.0 3,18 <10 =10 < 1.0 =10 < 1.0 =1.0 < 1.0 =< 1.0
3 1,28 3,78 <10 =10 < 1.0 =10 < 1.0 343 < 1.0 =< 1.0
4 28 5,00 334 4 48 282 3.38 1.88 248 270 243
5 1,49 2.00 1,78 =10 1,36 =1.0 < 1.0 191 < 1.0 =< 1.0
[i] 6 88 3,04 5,88 458 6,66 6.4 3,95 2.30 548 3.83
7 748 2148 448 =10 1.85 200 = 1.0 =1.0 845 = 1.0
8 =10 5,04 =10 4 48 =10 374 =1.0 =140 =1.0 3,30
o 6,92 2.00 161 =10 348 233 < 1.0 394 G.60 =< 1.0
10 4. 48 451 448 445 448 483 < 1.0 =10 415 432
11 33 4.51 1,59 =10 257 =1.0 =1.0 =1.0 .00 = 1.0
12 1,86 4,92 191 479 1.81 474 < 1.0 =140 1,52 4,76
13 548 4,79 448 475 3,00 483 < 1.0 =10 5.81 3,89
14 746 126 548 =10 448 5,00 =1.0 1.1 4 58 =1.0
15 1,32 4.48 1,04 1.04 2.00 =10 =1.0 =1.0 1.52 = 1.0
16 1,23 1,79 3,00 348 318 3.60 < 1.0 =10 1.23 1,538
17 <1.0 548 <10 =10 =< 1.0 373 < 1.0 420 < 1.0 =< 1.0
15 =110 1,34 1,86 =10 =10 1.11 =1.0 =140 =1.0 =1.0
19 1,15 2.00 <10 =10 < 1.0 1.90 <1.0 246 =< 1.0 =< 1.0
20 39 4.11 523 478 3,66 4351 < 1.0 =10 3.18 4438
21 428 4,52 =10 =10 =140 =10 =1.0 326 =1.0 =1.0
22 &6.53 708 9.00 10.6 oI% 481 =1.0 =1.0 .41 10,11
13 3,11 4,30 <10 =10 126 231 < 1.0 2683 < 1.0 =< 1.0
24 <1.0 1,11 <10 =10 =< 1.0 248 < 1.0 =1.0 < 1.0 =< 1.0
15 3.26 158 =10 1,49 311 304 =1.0 =140 1,04 149
26 1.51 =1.00 258 =10 1.08 =1.0 <1.0 =1.0 1.11 258
27 <110 1,51 <10 2.57 < 1.0 208 < 1.0 =10 < 1.0 261
28 249 1,04 284 1.53 = 1.0 132 = 1.0 =1.0 284 282
19 3.04 5,36 3,64 441 323 573 =1.0 =140 3.00 3.08
3 1,04 = 1.0 1,15 =10 123 =10 < 1.0 =10 < 1.0 =< 1.0
Genel kontaminasyon YaTh 66 e Tah3 33 edh B8 YaB3.33 Y 70,00 oh 66 633,33 Yaob 66 Led6 66
sikligr (4)
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Tablo 4. 4. Ev yapimi ve ticari bebek mamalarinin mikrobiyolojik analiz bulgular1 (logio kob/g )

Ev Yapim Ticari Genel

Mikroorganizma (N=18) (N=12) (N=30)

Ort.£SS Min. Maks. Ort.+SS Min. Maks. Ort.+£SS Min. Maks.
0.saat
TMAB 3,59+2,05 1,15 6,92 3,52+2,67 1,04 7,48 3,68+2,20 1,15 7,48
TPAB 3,93+2,13 1,04 9,00 2,61+£1,67 1,15 5,48 3,57+2,01 1,04 9,00
Maya-kiif 3,98+2,39 1,08 9,79 2,25+1,18 1,23 4,48 3,56+2,20 1,08 9,79
Staphylococcus spp. 2,92+1,46 1,88 3,95 - - <1.0 2,92+1,46 1,88 3,95
Enterobacteriaceae 3,47+£2,04 1,04 6,60 5,134£2,89 1,52 8,45 3,86+2,29 1,04 8,45
24. saat
TMAB 4,08+1,77 1,04 7,98 3,08+1,59 1,11 5,48 3,67x1,74 1,04 7,98
TPAB 4,17£2,47 1,04 10,60 3,68+1,57 2,57 4,79 4,10+£2,32 1,04 10,60
Maya-kiif 4,15£2,17 1,32 9,81 3,15+1,43 1,11 5,00 3,82+1,98 1,11 9,81
Staphylococcus spp. 2,77+0,67 2,30 3,94 3,00+1,14 1,71 4,20 2,88+0,89 1,71 4,20
Enterobacteriaceae 4,02+£2,34 1,49 10,11 3,69+1,52 2,61 4,76 3,98+2,20 1,49 10,11

Kisaltmalar: Ort.£SS: ortalama+standart sapma; Min.:minimum; Maks.: maksimum
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Tablo 4. 5. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen mama gruplarinin mikrobiyolojik analiz bulgular (0. saat ve 24. saat)
Mamalar TMAB TPAB Maya-kiif Staphylococcus spp. Enterobacteriaceae
0.saat 24.saat 0O.saat 24.saat 0O.saat 24.saat 0.saat 24 .saat 0.saat 24 saat

1.Grup

Market malzemeli Ort.£SS  1,51+0,00 - 2,58+0,00 - 1,08+0,00 - - - 1,11+0,00 2,58+0,00
Min. 1,51 - 2,58 - 1,08 - - - 1,11 2,58
Maks. 1,51 <1.0 2,58 <1.0 1,08 <1.0 <10 <10 1,11 2,58

Pazar malzemeli Ort+SS  3,26+0,00 2,58+0,00 - 1,49+0,00 3,11+0,00 3,04+0,00 - - 1,04+0,00 1,49+0,00
Min. 3,26 2,58 - 1,49 3,11 3,04 - - 1,04 1,49
Maks. 3,26 2,58 <1.0 1,49 3,11 3,04 <1.0 <1.0 1,04 1,49

Ticari Ort.+SS - 1,11£0,00 - - - 2,48+0,00 - - - -
Min. - 1,11 - - - 2,48 - - - -
Maks. <1.0 1,11 <1.0 <1.0 <1.0 2,48 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0

2. Grup

Toptanci hali malzemeli Ort+SS  1,23+0,00 1,79+0,00 3,00+0,00 3,48+0,00 3,18+0,00 3,60+0,00 - - 1,23+0,00 1,88+0,00
Min. 1,23 1,79 3 3,48 3,18 3,6 - - 1,23 1,88
Maks. 1,23 1,79 3 3,48 3,18 3,6 <1.0 <10 1,23 1,88

Market malzemeli Ort+SS  1,32+0,00 4,4840,00 1,04+0,00 1,04+0,00 2,00+0,00 - - - 1,52+0,00 -
Min. 1,32 4,48 1,04 1,04 2 - - - 1,52 -
Maks. 1,32 4,48 1,04 1,04 2 <1.0 <10 <1.0 1,52 <10

Pazar malzemeli Ort+SS  1,15£0,00  2,00+0,00 . . - 1,90+0,00 . 2,4620,00 - -
Min. 1,15 2 - - - 1,9 - 2,46 - -
Maks. 1,15 2 <1.0 <1.0 <1.0 1,9 <1.0 2,46 <1.0 <1.0

Ticari Ort.£SS - 3,41£2,92  1,86+0,00 - - 2,424+1,85 - 4,20+0,00 - -
Min. - 1,34 1,86 - - 1,11 - 4,2 - -
Maks. <1.0 5,48 1,86 <1.0 <1.0 3,73 <1.0 4,2 <1.0 <1.0

Kisaltmalar: Ort.+SS: ortalama.tstandart sapma; Min.:minimum; Maks.: maksimum
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Tablo 4. 5. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen mama gruplarinin mikrobiyolojik analiz bulgulari (devam)

Mamalar TMAB TPAB Maya-kiif Staphylococcus spp. Enterobacteriaceae
0O.saat 24 .saat 0.saat 24.saat O.saat 24.saat O.saat 24 saat 0.saat 24 .saat
3.Grup
Toptanci hali malzemeli Ort.£SS 3,90+0,00 4,11+0,00 5,23+0,00 4,78+0,00 5,66+0,00 4,51+0,00 - - 3,18+0,00 4,48+0,00
Min. 3,9 4,11 5,23 4,78 5,66 4,51 - - 3,18 4,48
Maks. 3,9 4,11 5,23 4,78 5,66 4,51 <1.0 <1.0 3,18 4,48
Market malzemeli Ort.+SS 3,11£0,00  4,30+0,00 - - 1,26+0,00 2,51+0,00 - 2,65+0,00 - -
Min. 3,11 4,3 - - 1,26 2,51 - 2,65 - -
Maks. 3,11 4,3 <1.0 <1.0 1,26 2,51 <1.0 2,65 <1.0 <1.0
Pazar malzemeli Ort.+SS 6,53+0,00 7,98+0,00 9,00+0,00 10,60+0,00  9,79+0,00 9,81+0,00 - - 6,41£0,00  10,11+0,00
Min. 6,53 7,98 9 10,6 9,79 9,81 - - 6,41 10,11
Maks. 6,53 7,98 9 10,6 9,79 9,81 <1.0 <1.0 6,41 10,11
Ticari Ort.+SS 4,2840,00 4,52+0,00 - - - - - 3,26=0,00 - -
Min. 4,28 4,52 - - - - - 3,26 - -
Maks. 4,28 4,52 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 3,26 <1.0 <1.0
4. Grup
Market malzemeli Ort.£SS - - - - - - - - - -
Min. - - - - - - - - - -
Maks. <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0
Pazar malzemeli Ort.£SS - 5,18+0,00 - - - - - - - -
Min. - 5,18 - - - - - - - -
Maks. <1.0 5,18 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0
Ticari Ort.£SS 1,28+0,00  3,78+0,00 - - - - - 3,93+0,00 - -
Min. 1,28 3,78 - - - - - 3,93 - -
Maks. 1,28 3,78 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 <1.0 3,93 <1.0 <1.0

Kisaltmalar: Ort.£SS: ortalama.£standart sapma; Min.:minimum; Maks.: maksimum
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Tablo 4. 5. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen mama gruplarinin mikrobiyolojik analiz bulgulari (devam)

Mamalar TMAB TPAB Maya-kiif Staphylococcus spp. Enterobacteriaceae
0.saat 24 .saat 0.saat 24.saat 0O.saat 24 saat 0.saat 24 saat 0.saat 24 .saat

5. Grup

Market malzemeli Ort.+SS  2,60+0,00 5,00+0,00 3,34+0,00 4,48+0,00 2,82+0,00 3,38+0,00 1,88+0,00 2,48+0,00 2,70+0,00 2,48+0,00
Min. 2,6 5 3,34 4,48 2,82 3,38 1,88 2,48 2,7 2,48
Maks. 2,6 5 3,34 4,48 2,82 3,38 1,88 2,48 2,70 2,48

Pazar malzemeli Ort.+SS  6,88+0,00 5,04+0,00 5,88+0,00 4,58+0,00 6,66+0,00 6,40+0,00 3,954+0,00 2,30+0,00 5,46+0,00 3,85+0,00
Min. 6,88 5,04 5,88 4,58 6,66 6,4 3,95 2,3 5,46 3,85
Maks. 6,88 5,04 5,88 4,58 6,66 6,4 3,95 2,3 5,46 3,85

Ticari Ort+SS  1,49+0,00 2,00+0,00 1,78+0,00 - 1,56+0,00 - - 1,91+0,00 - -
Min. 1,49 2 1,78 - 1,56 - - 1,91 - -
Maks. 1,49 2 1,78 <1.0 1,56 <10 <10 1,91 <1.0 <10

6. Grup

Market malzemeli Ort+SS  6,92+0,00 2,00+0,00 1,61+0,00 - 3,48+0,00  2,53+0,00 - 3,94+0,00 6,60+0,00 -
Min. 6,92 2 1,61 - 3,48 2,53 - 3,94 6,6 -
Maks. 6,92 2 1,61 <1.0 3,48 2,53 <1.0 3,94 6,6 <1.0

Pazar malzemeli Ort.£SS - 5,04+0,00 - 4,48+0,00 - 3,74+0,00 - - - 5,30+0,00
Min. - 5,04 - 4,48 - 3,74 - - - 5,3
Maks. <10 5,04 <1.0 4,48 <10 3,74 <10 <10 <1.0 5,3

Ticari Ort+SS  7,48+0,00 2,48+0,00 4,48+0,00 - 1,85+0,00  2,00+0,00 - - 8,45+0,00 -
Min. 7,48 2,48 4,48 - 1,85 2 - - 8,45 -
Maks. 7,48 2,48 4,48 <1.0 1,85 2 <10 <10 8,45 <10

Kisaltmalar: Ort.+SS: ortalama.£standart sapma; Min.:minimum; Maks.: maksimum
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Tablo 4. 5. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen mama gruplarinin mikrobiyolojik analiz bulgulari (devam)

Mamalar TMAB TPAB Maya-kiif Staphylococcus spp. Enterobacteriaceae
0.saat 24 .saat 0.saat 24 .saat 0.saat 24 .saat 0.saat 24.saat 0.saat 24.saat

7.Grup

Market malzemeli Ort.£SS 4,48+0,00 4,51+0,00 4,48+0,00 4,45+0,00 4,48+0,00 4,85+0,00 - - 4,15+0,00 4,32+0,00
Min. 4,48 4,51 4,48 4,45 4,48 4,85 - - 4,15 4,32
Maks. 4,48 4,51 4,48 4,45 4,48 4,85 <1.0 <1.0 4,15 4,32

Pazar malzemeli Ort.£SS 5,48£0,00  4,79+0,00 4,48+0,00 4,75+0,00 5,00+£0,00 4,83+0,00 - - 5,81+0,00 5,89+0,00
Min. 5,48 4,79 4,48 4,75 5 4,83 - - 5,81 5,89
Maks. 5,48 4,79 4,48 4,75 5 4,83 <1.0 <1.0 5,81 5,89

Ticari Ort.£SS 4214290 3,901,443  2,99+2,15  4,79+0,00 2,95+1,37 4,87+0,18 - 1,71£0,00 4,034£2,28 4,76+0,00
Min. 1,86 2,26 1,59 4,79 1,81 4,74 - 1,71 1,52 4,76
Maks. 7,46 4,92 5,48 4,79 4,48 5 <1.0 1,71 6,00 4,76

8. Grup

Market malzemeli Ort.£SS 3,04+0,00 5,36+0,00 3,64+0,00 4,41+0,00 3,23+0,00 5,73+0,00 - - 3,00+0,00 3,08+0,00
Min. 3,04 5,36 3,64 4,41 3,23 5,73 - - 3 3,08
Maks. 3,04 5,36 3,64 4,41 3,23 5,73 <1.0 <1.0 3 3,08

Pazar malzemeli Ort.£SS 2,49+0,00  1,04+0,00  2,84+0,00 1,53+0,00 - 1,32+0,00 - - 2,84+0,00 2,82+0,00
Min. 2,49 1,04 2,84 1,53 - 1,32 - - 2,84 2,82
Maks. 2,49 1,04 2,84 1,53 <1.0 1,32 <1.0 <1.0 2,84 2,82

Ticari Ort.£SS 1,04+0,00  1,51+0,00 1,15+£0,00 2,57+0,00 1,23+0,00 2,98+0,00 - - - 2,61+0,00
Min. 1,04 1,51 1,15 2,57 1,23 2,98 - - - 2,61
Maks. 1,04 1,51 1,15 2,57 1,23 2,98 <1.0 <1.0 <1.0 2,61

Kisaltmalar: Ort.£SS: ortalama.£standart sapma; Min.:minimum; Maks.: maksimum
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Tablo 4. 6. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen bebek mamalarinin mikrobiyolojik analiz bulgular1 (logio kob/g)

Staphylococcus
Mamalar TMAB TPAB Maya-kiif spp- Enterobacteriaceae
0.saat
Toptanci hali malzemeli Ort.+SS 2,56+1,89 4,11+1,576 4,42+1,753 - 2,20+1,38
Min. 1,23 3,00 3,18 - 1,23
Maks. 3,90 5,23 5,66 <10 3,18
Market malzemeli Ort.+SS 3,28+1,92 2,78+1,29 2,62+1,24 1,88+0,00 3,18+2,00
Min. 1,32 1,04 1,08 1,88 1,11
Maks. 6,92 4,48 4,48 1,88 6,6
Pazar malzemeli Ort.+SS 4,30+2,34 5,55+2,61 6,14+2,83 3,95+0,00 4,31+£2,28
Min. 1,15 2,84 3,11 3,95 1,04
Maks. 6,88 9,00 9,79 3,95 6,41
Ticari Ort.+SS 3,5242,67 2,61+1,67 2,25+1,18 - 5,13+£2,89
Min. 1,04 1,15 1,23 - 1,52
Maks. 7.48 5.48 4.48 <10 8,45
24. saat
Toptanci hali malzemeli Ort.+SS 2,95+1,64 4,13+0,919 4,05+0,643 - 3,18+1,838
Min. 1,79 3,48 3,60 - 1,88
Maks. 4,11 4,78 4,51 <1.0 4,48
Market malzemeli Ort.+SS 4,28+1,18 3,60+1,70 3,80+1,44 3,02+0,80 3,12+0,85
Min. 2,00 1,04 2,51 2,48 2,48
Maks. 5,36 4,48 5,73 3,94 4,32
Pazar malzemeli Ort.£SS 4,21+2.22 4,57+3,32 4,434+2.93 2,38+0,11 4.914+3,01
Min. 1,04 1,49 1,32 2,30 1,49
Maks. 7,98 10,60 9,81 2,46 10,11
Ticari Ort.£SS 3,08+1,59 3,68+1,57 3,15£1,43 3,00+1,14 3,69+1,52
Min. 1,11 2,57 1,11 1,71 2,61
Maks 5,48 4,79 5,00 4,20 4,76

Kisaltmalar: Ort.£SS: ortalama.tstandart sapma; Min.:minimum; Maks.: maksimum



4.2.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Analiz Bulgulari (TMAB)

Ev yapimi ve ticari mamalarin TMAB kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

TMAB kontaminasyon sikhigi

B Ev Yapimi ® Ticari

%88.,39 %91,67

%83,3
I ] I I

(.saat 24 .saat

Sekil 4.2. Ev yapimi ve ticari mamalarin TMAB kontaminasyon siklig1

Sekil 4.2 incelendiginde 0. saatte 18 adet ev yapim1 bebek mamasindan 15 inin
ve 12 adet ticari bebek mamasindan 8’ inin TMAB ile kontamine oldugu bu nedenle
de kontaminasyon sikliginin ev yapimi mamalarda %83,33 ve ticari bebek
mamalarinda %66,67 oldugu goriilmiistiir. Mamalar 24. saatte incelendiginde ev
yapimi1 bebek mamalarindan 16’ sinin ve ticari bebek mamalarindan 11’inin TMAB
ile kontamine oldugu bu nedenle de kontaminasyon sikliginin ev yapimi mamalarda

%88,89 ve ticari bebek mamalarinda %91,67 oldugu tespit edilmistir.

Tablo 4.3 incelendiginde 0. saatteki 30 adet mamadan 23’ {iniin TMAB ile
kontamine oldugu ve kontaminasyon sikliginin %76,66 oldugu goriilmiistiir. Mamalar
24. saatte incelendiginde ise 27 adet mamanin TMAB ile kontamine oldugu ve
kontaminasyon sikliginin %90,00 oldugu tespit edilmistir. Tablo 4.4 incelendiginde
mamalardaki genel olarak ortalama TMAB sayisinin 0. saatte 3,68+2,20 oldugu ve 24.
saatte 3,67+1,74 oldugu goriilmiistiir.
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Tablo 4.4’ te goriildiigii tizere 0. saatteki mamalar incelendiginde ev yapimi
bebek mamalarinda TMAB sayisinin 3,59+2,05 oldugu ve ticari mamalarda 3,524+2,67
oldugu saptanmistir. Mamalar 24. saatte incelendiginde ise TMAB sayisnin ev yapimi

mamalarda 4,08+1,77 ve ticari mamalarda 3,08+1,59 oldugu goriilmiistiir.

Ornek gruplarmin TMAB kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

TMAB kontaminasyon sikligi

Yopur: I /1000

%100,0
- P %667
Siitlac B %33,3 0

o < s %100,0
Piring unu muhallebisi ey 66,7 °

Meyve piiresi %60.0 %100,0

0

Kahvalt [ %100,0

%100,0
Corba - %75,0
%75,0

Sebze piresi |G *+100,0
%100,0
Domatesli ve tavuklu patates yemegi [ NN 566.7 ’

%66,7

B 24 saat ®  (.saat

Sekil 4.3. Ornek gruplarinin TMAB kontaminasyon siklig1

Sekil 4.3’ te mamalar gruplarina ayrilarak incelendiginde; 0. saatteki TMAB
kontaminasyon sikligi en yiiksek sebze piire, kahvalti ile yogurt grubundaki
mamalarda (%100), en diisiik ise siitla¢ grubundaki mamalarda (%33,33) saptanmuistir.
24. saatte ise en yliksek kahvalti, yogurt, sebze plire, meyve piire ile piring unu
mubhallebi grubundaki mamalarda (%100); en diisiik ise domatesli ve tavuklu patates
yemegi grubundaki mamalarda (%66,7) ve siitlag grubundaki mamalarda (%66,7)

saptanmistir.

Tablo 4.5 te goriildiigii izere 6rnek gruplari tedarik zincirleri dikkate alinarak
incelendiginde; domatesli ve tavuklu patates yemegi 6rneklerinde (1. grup) O.saatte en
yiiksek ortalama TMAB sayis1 3,26+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en
diisiik TMAB sayis1 1,51+0,0 logio kob/g olarak market grubunda bulunmustur.
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Domatesli ve tavuklu patates yemegi orneklerinde 24. saatte ise en yiiksek ortalama
TMAB sayist 2,58+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik tespit
edilebilen TMAB sayis1 1,1140,00 logio kob/g olarak ticari grubunda saptanmistir.
Meyve piire Orneklerinde (2. grup) O.saatte, en yiiksek ortalama TMAB sayisi
1,324+0,00 logio kob/g olarak market grubunda ve en diisiik tespit edilebilen TMAB
sayist 1,1540,00 logio kob/g olarak pazar grubunda bulunmustur. Ek olarak 24.saatte,
en yiiksek ortalama TMAB sayis1 4,48+0,00 logio kob/g olarak market grubunda ve en
diisiik TMAB sayisi1 1,79+0,00 logio kob/g olarak toptanci hali grubunda bulunmustur.
Sebze piire Orneklerinde (3. grup) O.saatte, en yiikksek ortalama TMAB sayisi
6,5340,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisik TMAB sayist 3,11+0,00
logio kob/g olarak market grubunda bulunmustur. Ek olarak 24.saatte, en yiiksek
ortalama TMAB sayis1 7,98+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik
TMAB sayis1 4,11+0,00 logio kob/g olarak toptanci hali grubunda bulunmustur. Stitlag
orneklerinde (4. grup) 0.saatte, tespit edilebilen en yliksek ortalama TMAB sayisi
1,284+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur. Ek olarak 24. saatte, en
yiiksek ortalama TMAB sayis1 5,1840,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve tespit
edilebilen en diisik TMAB sayist 3,78+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda
bulunmustur. Kahvalt1 6érneklerinde (5. grup) O.saatte, en yliksek ortalama TMAB
sayist 6,88+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisik TMAB sayisi
1,49+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur. Ek olarak 24. saatte, en
yiiksek ortalama TMAB sayis1 5,044+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en
diisiik TMAB sayis1 2,00+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur. Piring
unu muhallebi 6rneklerinde (6. grup) O.saatte, en yiiksek ortalama TMAB sayisi
7,48+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda ve tespit edilebilen en diisik TMAB
sayist 6,92+0,00 logio kob/g olarak market grubunda bulunmustur. Ek olarak 24.
saatte, en yliksek ortalama TMAB sayis1 5,04+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda
ve en diisiik TMAB sayis1 2,0040,00 logio kob/g olarak market grubunda bulunmustur.
Yogurt orneklerinde (7. grup) O.saatte, en yliksek ortalama TMAB sayist 5,48+0,00
logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisik TMAB sayis1 4,214+2,90 logio kob/g
olarak ticari grubunda bulunmustur. Ek olarak 24. saatte, en yiiksek ortalama TMAB
sayist 4,79+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisik TMAB sayisi
3,90+1,43 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur.
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Corba orneklerinde (8. grup) O.saatte, en yiiksek ortalama TMAB sayis1 3,04+0,00
logio kob/g olarak market grubunda ve en diisiik TMAB sayis1 1,04+0,00 logio kob/g
olarak ticari grubunda bulunmustur. Ek olarak 24. saatte, en yiiksek ortalama TMAB
sayist 5,36+0,00 logio kob/g olarak market grubunda ve en diisik TMAB sayist
1,04+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda bulunmustur.

Mamalarin TMAB agisindan tiiketime uygunluk durumlari:

Tiirk Gida Kodeksi Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri Tebligi, 1998 ¢ gore
sinir degerler toplam aerobik mezofilik bakteri i¢in 1,0x10* kob/g (4,0 logio kob/ g)
olarak belirlenmistir (Tarim ve Koyisleri Bakanligi, 1998). Kodex Alimentarius
Komisyonu ise 2008 yilinda TMAB igin smir degerleri bebek mamalarinda 5,0x10%-
5,0x10° kob/g (2,69-3,69 logio kob/g) olacak sekilde bildirmistir. Bu ¢alismada pazar
malzemeli ev yapimi sebze piire (6,53 logio kob/g), kahvalt1 (6,88 logio kob/g ) ve
yogurt orneklerinin (5,48 logio kob/g ); ticari sebze piire-kavanoz mama (4,28 logio
kob/g ) ve ticari piring unu kasik mama (7,48 logio kob/g ); market malzemeli ev
yapimi pirin¢ unu muhallebi (6,92 logio kob/g ) ve yogurt 6rneklerinin (4,48 logio
kob/g ); ayrica ticari market yogurdu orneklerinin (4,21 logio kob/g) 0. saatte Tiirk
Gida Kodeksi’ne ve Kodex Alimentarius Komisyonu’ na gore bebeklerin tiiketimine
uygun olmadig1 saptanmistir. Ayni zamanda toptanci hali malzemeli ev yapimi sebze
piire 6rneginin (4,11 logio kob/g ); market malzemeli ev yapimi1 meyve piire (4,48 logio
kob/g ), sebze piire (4,30 logio kob/g ), kahvalti (5,0 logio kob/g ) ve ¢orba drneklerinin
(5,36 logio kob/g ); ayrica pazar malzemeli ev yapimu siitlag (5,18 logio kob/g) ve
piring unu muhallebi (5,04 logio kob/g ) orneklerinin 24. saatte tiiketime uygun

olmadig1 ve 0. saatte bekletilmeden tiiketilmesi gerektigi tespit edilmistir (Tablo 4.5).
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Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen orneklerin TMAB kontaminasyon

sikliklar1 ve ve diizeyleri:

TMAB kontaminasyon sikhi1

m Market ® Toptanci Hali Pazar ™ Ticari

9%100,0

%100,0

0.saat 24 .saat

Sekil 4.4. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen 6rneklerin TMAB

kontaminasyon siklig1

Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen 6rneklerin TMAB kontaminasyon
sikligr Sekil 4.4’ te ve kontaminasyon diizeyleri Tablo 4.6° da verilmistir. Bebek
mamalari 0. saatte tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde en yiilksek TMAB
kontaminasyon diizeyi 4,30+2,34 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik
kontaminasyon diizeyi ise 2,56+1,89 logio kob/g olarak toptanci hali grubunda
bulunmustur. Pazar grubundaki o&rneklerin %75,00’inde (6/8) ve toptanci hali
grubundaki 6rneklerin tamaminda (%100) TMAB sayilabilir diizeylerde saptanmuistir.
Ayrica bu mamalar 24. saatte tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde en
yiiksek kontaminasyon diizeyi 4,28+1,18 logio kob/g olarak market grubunda ve en
diisiik kontaminasyon diizeyi ise 2,95+1,64 logio kob/g olarak toptanct hali grubunda
bulunmustur. Market grubundaki o6rneklerin %75,00’inde (6/8) ve toptanct hali
grubundaki 6rneklerin tamaminda (%100) TMAB sayilabilir diizeylerde saptanmustir.
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4.2.2. Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri Analiz Bulgulari (TPAB)

Ev yapimi ve ticari mamalarin TPAB kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

TPAB kontaminasyon siklig1

EEv Yapimi o Ticari

%66,7 %66,67

%16 67

24 .saat

Sekil 4.5. Ev yapimi ve ticari mamalarin TPAB kontaminasyon siklig1

Sekil 4.5 incelendiginde 0. saatte 18 adet ev yapimi bebek mamasindan 12’
sinin ve 12 adet ticari bebek mamasindan 7° sinin TPAB ile kontamine oldugu bu
nedenle de kontaminasyon sikliginin ev yapimi mamalarda %66,67 ve ticari bebek
mamalarinda %58,33 oldugu goriilmiistiir. Mamalar 24. saatte incelendiginde ev
yapimi1 bebek mamalarindan 12 sinin ve ticari bebek mamalarindan 2’ sinin TPAB ile
kontamine oldugu bu nedenle de kontaminasyon sikliginin ev yapimi: mamalarda

%66,67 ve ticari bebek mamalarinda %16,67 oldugu tespit edilmistir.

Tablo 4.3 incelendiginde 0. saatteki 30 adet mamadan 19’ unun TPAB ile
kontamine oldugu ve kontaminasyon sikliginin %63,33 oldugu goriilmiistiir. Mamalar
24. saatte incelendiginde ise 14 adet mamanin TPAB ile kontamine oldugu ve
kontaminasyon sikliginin %46,66 oldugu tespit edilmistir. Tablo 4.4 incelendiginde
mamalardaki genel olarak ortalama TPAB sayisinin 0. saatte 3,57+2,01 oldugu ve 24.
saatte 4,1042,32 oldugu goriilmiistiir.
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Tablo 4.4 te goriildiigii tizere 0. saatteki mamalar incelendiginde ev yapimi
bebek mamalarinda TPAB sayisinin 3,93+2,130ldugu ve ticari mamalarda 2,61+1,67
oldugu saptanmistir. Mamalar 24. saatte incelendiginde ise TPAB sayisnin ev yapimi

mamalarda 4,17+2.,47 ve ticari mamalarda 3,68+1,57 oldugu goriilmiistiir.

Ornek gruplarmin TPAB kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

TPAB kontaminasyon sikhigi

%100,0

Yogurt
I %0,0

Siitlag %0.0 %333

Piring unu muhallebisi %66,7

%40,0

Meyve piiresi %60,0
%66,7 %100,0
Kavals | ey
Corba %15,0

%75,0
%50,0

%50,0

Sebze piiresi

. . %33,3
Domatesli ve tavuklu patat _ ’
omatesli ve tavuklu patates yemegi %33,3
B 24.saat m (.saat

Sekil 4.6. Ornek gruplarinin TPAB kontaminasyon siklig1

Sekil 4.6’ te mamalar gruplarina ayrilarak incelendiginde; 0. saatteki TPAB
kontaminasyon siklig1 en yliksek kahvalti ile yogurt grubundaki mamalarda (%100),
en diisiik ise domatesli ve tavuklu patates yemegi grubundaki mamalarda (%33,33)
saptanmigtir. 24. saatte ise en yiiksek ¢orba grubundaki mamalarda (%75); en diisiik
ise domatesli ve tavuklu patates yemegi ile piring unu muhallebi grubundaki

mamalarda (%33,33) saptanmistir.

Tablo 4.5 te goriildiigii izere 6rnek gruplar tedarik zincirleri dikkate alinarak
incelendiginde; domatesli ve tavuklu patates yemegi o6rneklerinde (1. grup) 0O.saatte,
en yliksek tespit edilebilen ortalama TPAB sayis1 2,58+0,00 logio kob/g olarak market
grubunda bulunmustur.
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Ek olarak, 24. saatte tespit edilebilen en yiiksek ortalama TPAB sayis1 1,4940,00 logio
kob/g olarak pazar grubunda bulunmustur. Meyve piire 6rneklerinde (2. grup) 0.saatte,
en yiiksek ortalama TPAB sayis1 3,00+0,00 logio kob/g olarak toptanci hali grubunda
ve en disiik tespit edilebilen TPAB sayis1 1,04+0,00 logio kob/g olarak market
grubunda bulunmustur. Ek olarak 24.saatte, en yiiksek ortalama TPAB sayisi
3,4840,00 logio kob/g olarak toptanci hali grubunda ve en diislik tespit edilebilen
TPAB sayis1 1,04+0,00 logio kob/g olarak market grubunda bulunmustur. Sebze piire
orneklerinde (3. grup) O.saatte, en yiiksek ortalama TPAB sayis1 9,00+0,00 logio kob/g
olarak pazar grubunda ve en diisiik tespit edilebilen TPAB sayis1 5,23+0,00 logio kob/g
olarak toptanci hali grubunda bulunmustur. Ek olarak 24.saatte, en yiiksek ortalama
TPAB sayis1 10,60+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik tespit
edilebilen TPAB sayis1 4,78+0,00 logio kob/g olarak toptanci hali grubunda
bulunmustur. Siitlag 6rneklerinde (4. grup) kontaminasyon diizeyinin 0. saatte ve 24.
saatte <1 logio kob/g olarak elde edilmesi nedeniyle TPAB koloni olusturan birim
diizeyinde tespit edilememistir. Kahvalti1 6rneklerinde (5. grup) O.saatte, en yiliksek
ortalama TPAB sayis1 5,88+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik TPAB
sayist 1,78+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur. Ek olarak 24. saatte,
en yiiksek ortalama TPAB sayist 4,58+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en
diistik tespit edilebilen TPAB sayis1 4,48+0,00 logio kob/g olarak market grubunda
bulunmustur. Piring unu muhallebi 6rneklerinde (6. grup) 0.saatte, en yliksek ortalama
TPAB sayis14,48+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda ve tespit edilebilen en diisiik
TPAB sayist 1,614+0,00 logio kob/g olarak market grubunda bulunmustur. Ek olarak
24. saatte, en yliksek ortalama TPAB sayis1 4,48+0,00 logio kob/g olarak pazar
grubunda bulunmustur. Yogurt 6rneklerinde (7. grup) 0.saatte, en yiiksek ortalama
TPAB sayis1 4,48+0,00 logio kob/g olarak pazar ile market grubunda ve en diisiik
TPAB sayis1 2,99+2,15 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur. Ek olarak 24.
saatte, en yliksek ortalama TPAB sayis1 4,79+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda
ve en diisiik TPAB sayis1 4,45+0,00 logio kob/g olarak market grubunda bulunmustur.
Corba orneklerinde (8. grup) 0.saatte, en yiiksek ortalama TPAB sayis1 3,64+0,00 logio
kob/g olarak market grubunda ve en diisitk TPAB sayis1 1,15+0,00 logio kob/g olarak
ticari grubunda bulunmustur. Ek olarak 24. saatte, en yiliksek ortalama TPAB sayisi
4,4140,00 logio kob/g olarak market grubunda ve en diisiik TPAB sayis1 1,53+0,00

logio kob/g olarak pazar grubunda bulunmustur.
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Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen Orneklerin TPAB kontaminasyon

sikliklar1 ve diizeyleri:

TPAB kontaminasyon sikligi

B Market ®Toptanct Hali = Pazar ®Ticari

%58,33

0.saat 24 .saat

Sekil 4.7. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen orneklerin

TPAB kontaminasyon siklig1

Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen 6rneklerin TPAB kontaminasyon
sikligr Sekil 4.7° de ve kontaminasyon diizeyleri Tablo 4.6’ da verilmistir. Bebek
mamalar1 0. saatte tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek
kontaminasyon diizeyi 5,55+£2,61 logio kob/g ile pazar grubunda ve en diisiik
kontaminasyon diizeyi ise 2,61£1,67 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur.
Pazar grubundaki oOrneklerin %50,00’sinde (4/8) ve ticari grubundaki Orneklerin
%58,33’linde (7/12) TPAB sayilabilir diizeylerde saptanmistir. Ayrica bu mamalar 24.
saatte tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek kontaminasyon
4,57£3,32 logio kob/g ile pazar grubunda ve en diisiik kontaminasyon diizeyi ise
3,68+1,57 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur. Pazar grubundaki
orneklerin %75,00’inde (6/8) ve ticari grubundaki orneklerin %16,67’sinde (2/12)
TPAB sayilabilir diizeylerde saptanmaigtir.
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4.2.3. Maya-Kiif Analiz Bulgular:

Ev yapimu ve ticari mamalarin maya-kiif kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

Maya-kiif kontaminasyon siklig1

EEv Yapim: ®Ticari

%77,78
%72,2

%58,33

0.saat 24 .saat

Sekil 4.8. Ev yapimi ve ticari mamalarin maya-kiif kontaminasyon sikligi

Sekil 4.8 incelendiginde 0. saatte 18 adet ev yapimi bebek mamasindan 13’
inlin ve 12 adet ticari bebek mamasindan 6’ sinin maya-kiif ile kontamine oldugu bu
nedenle de kontaminasyon sikliginin ev yapimi mamalarda %72,22 ve ticari bebek
mamalarinda %50,00 oldugu goriilmiistiir. Mamalar 24. saatte incelendiginde ev
yapimi1 bebek mamalarindan 14’ iiniin ve ticari bebek mamalarindan 7’ sinin maya-kiif
ile kontamine oldugu bu nedenle de kontaminasyon sikliginin ev yapimi mamalarda

%77,78 ve ticari bebek mamalarinda %58,33 oldugu tespit edilmistir.

Tablo 4.3 incelendiginde 0. saatteki 30 adet mamadan 19’ unun maya-kiif ile
kontamine oldugu ve kontaminasyon sikliginin %63,33 oldugu goriilmiistiir. Mamalar
24. saatte incelendiginde ise 21 adet mamanin maya-kiif ile kontamine oldugu ve
kontaminasyon sikliginin %70,00 oldugu tespit edilmistir. Tablo 4.4 incelendiginde
mamalardaki genel olarak ortalama maya-kiif sayisinin 0. saatte 3,56+2,20 oldugu ve

24. saatte 3,82+1,98 oldugu goriilmiistiir.
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Tablo 4.4’ te goriildiigii lizere 0. saatteki mamalar incelendiginde ev yapimi
bebek mamalarinda maya-kiif sayisinin 3,98+2,39 oldugu ve ticari mamalarda
2,25+1,18 oldugu saptanmistir. Mamalar 24. saatte incelendiginde ise maya-kiif
sayisnin ev yapimi mamalarda 4,15+2,17 ve ticari mamalarda 3,15+1,43 oldugu

gorilmiistir.

Ornek gruplarmin maya-kiif kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

Maya-kiif kontaminasyon sikhig:

%80,0

Yogurt [ ey 1 00.0

9%0,0

Siitlag %0,0 9661
o s

N 6.7

Piring unu muhallebisi

Meyve piiresi

Kahvalti

Sebze piiresi

Domatesli ve tavuklu patates yemegi — %0606,

%66,7

" 24 .saat " (.saat

Sekil 4.9. Ornek gruplarinin maya-kiif kontaminasyon siklig1

Sekil 4.9° da mamalar gruplarina ayrilarak incelendiginde; 0. saatteki maya-
kiif kontaminasyon sikligi en yiiksek kahvalti ile yogurt grubundaki mamalarda
(%100), en diisiik ise meyve pilire grubundaki grubundaki mamalarda (%40)
saptanmigtir. 24. saatte ise en yiiksek meyve piire grubundaki ve yogurt grubundaki
mamalarda (%80); en diisiikk ise domatesli ve tavuklu patates yemegi, piring unu

mubhallebi ve kahvalt1 grubundaki mamalarda (%66,7) saptanmaistir.
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Tablo 4.5’ te goriildiigii izere drnek gruplari tedarik zincirleri dikkate alinarak
incelendiginde; domatesli ve tavuklu patates yemegi orneklerinde (1. grup) O.saatte,
en ytiiksek ortalama maya-kiif sayis1 3,1140,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve
tespit edilebilen en diisiikk maya-kiif sayis1 1,08+0,00 logio kob/g olarak market
grubunda bulunmustur. Ek olarak, 24. saatte en yliksek ortalama maya-kiif sayisi
3,04+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve tespit edilebilen en diisiik maya-kiif
say1s1 2,48+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda oldugu goriilmiistiir. Meyve piire
orneklerinde (2.grup) O.saatte, en yliksek ortalama maya-kiif sayis1 3,18+0,00 logio
kob/g olarak toptanci hali grubunda ve en diislik tespit edilebilen maya-kiif sayisi
2,00+0,00 logio kob/g olarak market grubunda bulunmustur. Ek olarak 24.saatte, en
yiiksek ortalama maya-kiif sayis1 3,60+0,00 logio kob/g olarak toptanci hali grubunda
ve en diisiik tespit edilebilen maya-kiif sayisi 1,90+0,00 logio kob/g olarak pazar
grubunda bulunmustur. Sebze piire 6rneklerinde (3.grup) 0.saatte, en yiiksek ortalama
maya-kiif sayis1 9,79+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik tespit
edilebilen maya-kiif sayisi 1,26+£0,00 logio kob/g olarak market grubunda
bulunmustur. Ek olarak 24.saatte, en yiiksek ortalama maya-kiif sayis1 9,81+0,00 logio
kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik tespit edilebilen maya-kiif sayis1 2,51+0,00
logio kob/g olarak market grubunda bulunmustur. Siitlag o6rneklerinde (4.grup)
kontaminasyon diizeyinin 0. saatte ve 24. saatte <1 logio kob/g olarak elde edilmesi
nedeniyle maya-kiif koloni olusturan birim diizeyinde tespit edilememistir. Kahvalti
orneklerinde (5.grup) 0O.saatte, en yiiksek ortalama maya-kiif sayis1 6,66+0,00 logio
kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik maya-kiif sayis1 1,56+0,00 logio kob/g olarak
ticari grubunda bulunmustur. Ek olarak 24. saatte, en yiiksek ortalama maya-kiif sayis1
6,40+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik tespit edilebilen maya-kiif
sayist 3,38+0,00 logio kob/g olarak market grubunda bulunmustur. Piring unu
muhallebi Orneklerinde (6.grup) O.saatte, en yiiksek ortalama maya-kif sayisi
3,48+0,00 logio kob/g olarak market grubunda ve tespit edilebilen en diisiik maya-kiif
sayist 1,85+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur. Ek olarak 24. saatte,
en yliksek ortalama maya-kiif sayis1 3,74+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve
en diisiik maya-kiif sayis1 2,00+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur.
Yogurt 6rneklerinde (7.grup) O.saatte, en yliksek ortalama maya-kiif sayis1 5,00+0,00
log1o kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik maya-kiif sayis1 2,95+1,37 (min: 1,81,

maks: 4,48) logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur.
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Ek olarak 24. saatte, en yliksek ortalama maya-kiif sayis1 4,87+0,18 logio kob/g olarak
ticari grubunda ve en diisiik maya-kif sayist 4,83+0,00 logio kob/g olarak pazar
grubunda bulunmustur. Corba Orneklerinde (8.grup) O.saatte, en yiiksek ortalama
maya-kiif sayis1 3,23+0,00 logio kob/g olarak market grubunda ve tespit edilebilen en
diisitk maya-kiif sayis1 1,23+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur. Ek
olarak 24. saatte, en yiiksek ortalama maya-kiif sayis1 5,73+0,00 logio kob/g olarak
market grubunda ve en diisiik maya-kiif sayis1 1,32+0,00 logio kob/g olarak pazar

grubunda bulunmustur.

Mamalarin maya-kiif agisindan tiiketime uygunluk durumlart:

Tiirk Gida Kodeksi Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri Tebligi, 1998 e gore
sinir degerler toplam maya ve kiif igin 1,0x10? kob/g olarak belirlenmistir (Tarim ve
Koyisleri Bakanligi, 1998). Bu calismadaki mamalar maya-kiif bakimindan 0.saatte
incelendiginde toptanci hali malzemeli ev yapimi meyve piire (3,18 logio kob/g ) ve
sebze piire drneklerinin (5,66 logio kob/g ); market malzemeli ev yapimi piring unu
muhallebi (3,48 logio kob/g ), yogurt (4,48 logio kob/g ), corba (3,23 logio kob/g ) ve
kahvalt1 6rneklerinin (2,82 logio kob/g ); pazar malzemeli ev yapimi domatesli ve
tavuklu patates yemegi (3,11 logio kob/g ), kahvalt1 (6,66 logio kob/g ), sebze piire
(9,79 logio kob/g ), yogurt 6rneklerinin (5,0 logio kob/g ); ticari yogurt 6rneklerinin
(2,95 logio kob/g ) Tarim ve Koyisleri Bakanligi’nin Tiirk Gida Kodeksi Bebek
Mamalari-Bebek Formiilleri Tebligi’nde belirtilen limitlere uygunluk gostermedigi ve
tiiketim i¢in uygun olmadig1 saptanmistir. Ayrica, ticari meyve piire-kavanoz mama
(2,42 logio kob/g ), domatesli ve tavuklu patates yemegi-kavanoz mama (2,48 logio
kob/g ) ve ¢orba orneklerinin (2,98 logio kob/g ); market malzemeli ev yapimi sebze
plre orneginin (2,51 logio kob/g ); pazar malzemeli ev yapimi piring unu muhallebi
orneginin (3,74 logio kob/g ) 24. saatte Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’nin Tiirk Gida
Kodeksi Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri Tebligi’nde belirtilen limitlere uygunluk
gostermedigi ve tiikketim i¢in uygun olmadigi ve bu nedenle bu mamalarin

bekletilmeden tiiketilmesi gerektigi tespit edilmistir (Tablo 4.5).
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Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen Orneklerin maya-kiif kontaminasyon

sikliklar1 ve diizeyleri:
Maya-kiif kontaminasyon sikhigi

® Market ® Toptanci Hali Pazar  m Ticari

%100,0 %100,0

%87.5
%62.5 058 3
%50,0  %50,0 I I

0.saat 24.saat

%81,5

Sekil 4.10. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen Orneklerin maya-kiif

kontaminasyon siklig1

Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen Orneklerin maya-kif
kontaminasyon sikligi Sekil 4.10° da ve kontaminasyon diizeyleri Tablo 4.6’ da
verilmigtir. Bebek mamalari 0. saatte tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde
en yliksek ortalama maya-kiif sayis1 6,1442,83 logio kob/g ile pazar grubunda ve en
diisiik ortalama maya-kiif sayis1 ise 2,25+1,18 logio kob/g ile ticari Orneklerde
bulunmustur. En yiiksek maya-kiif kontaminasyonu toptanci hali 6rneklerinde %100
(2/2), en diisiik maya-kiif kontaminasyonu ise %50 (6/12) ticari ve %50 (4/8) pazar
orneklerinde saptanmistir. Ayrica bu mamalar 24. saatte tedarik zincirleri dikkate
alinarak incelendiginde en yiiksek ortalama maya-kiif sayis1 4,43+2.93 logio kob/g ile
pazar grubunda ve en diisiik ortalama maya-kiif sayis1 ise 3,15%1,43 logio kob/g ile
ticari grubunda bulunmustur. En yiiksek maya-kiif kontaminasyonu toptanci hali
orneklerinde %100 (2/2), en diisiik maya-kiif kontaminasyonu ise ticari 6rneklerde

%58,33 (7/12) saptanmustir.
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4.2.4. Staphylococcus spp. Analiz Bulgular

Ev yapimi ve ticari mamalarin Staphylococcus spp. kontaminasyon sikliklar1 ve

diizeyleri:

Staphylococcus spp. kontaminasyon sikhigi

EEv Yapimi ®Ticari

%41,67

927,78

11,1

- %0’0

0.saat 24 .saat

Sekil 4.11. Ev yapimu ve ticari mamalarin Staphylococcus spp. kontaminasyon siklig1

Sekil 4.11 incelendiginde 0. saatte 18 adet ev yapimi bebek mamasindan 2’
sinin Staphylococcus spp. ile kontamine oldugu ve kontaminasyon sikliginin ev yapimi
mamalarda %11,11 oldugu ancak, ticari mamalarin Staphylococcus spp. ile kontamine
olmadig1 ve bu nedenle kontaminasyon sikligimin ticari mamalarda %0 oldugu
goriilmiistiir. Mamalar 24. saatte incelendiginde ev yapimi bebek mamalarindan 5’inin
ve ticari bebek mamalarindan 5’inin Staphylococcus spp. ile kontamine oldugu bu
nedenle de kontaminasyon sikliginin ev yapimi mamalarda %27,78 ve ticari bebek

mamalarinda %41,67 oldugu tespit edilmistir.

Tablo 4.3 incelendiginde 0. saatteki 30 adet mamadan 2’ sinin Staphylococcus
spp. ile kontamine oldugu ve kontaminasyon sikliginin %6,66 oldugu goriilmiistiir.
Mamalar 24. saatte incelendiginde ise 10 adet mamanin Staphylococcus spp. ile

kontamine oldugu ve kontaminasyon sikliginin %33,33 oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 4.4 incelendiginde mamalardaki genel olarak ortalama Staphylococcus
spp. sayisinin 0. saatte 2,92+1,46 oldugu ve 24. saatte 2,88+0,89 oldugu goriilmiistiir.
Tablo 4.4’ te goriildiigli iizere 0. saatteki mamalar incelendiginde ev yapimi bebek
mamalarinda Staphylococcus spp. sayisinin 2,92+1,46 oldugu goriilmiistiir. Ancak,
ticari mamalarda Staphylococcus spp. <1.0 logio kob/g olarak tespit edildiginden
Staphylococcus spp. kob diizeyinde tespit edilememistir. Mamalar 24. saatte
incelendiginde ise Staphylococcus spp. sayisnin ev yapimi mamalarda 2,77+0,67 ve

ticari mamalarda 3,00+1,14 oldugu goriilmiistiir.

Ornek gruplarmin Staphylococcus spp. kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

Staphylococcus spp. kontaminasyon sikligi

%20,0

1

Yogurt %0.0

Siitlag ’ %0,0 %333
Piring unu muhallebisi I %0,0 %33,3
L %40,0
Meyve piiresi I %0,0 M %100,0

Kahvalti

%66,7
%0,0

%0,0

Corba

%50,0

|

Sebze piiresi %0,0

Domatesli ve tavuklu patates yemegi I %0,0
%0,0

® 24 .saat ®  (.saat

Sekil 4.12. Ornek gruplarmin Staphylococcus spp. kontaminasyon siklig

Sekil 4.12° de mamalar gruplarina ayrilarak incelendiginde; 0. saatteki
Staphylococcus spp. kontaminasyon siklig1 en yiiksek kahvalti1 grubundaki mamalarda
(%66,7) saptanmistir. 24. saatte ise en yiiksek kahvalti grubundaki mamalarda
(%100,00); en diisiik ise piring unu muhallebi ve siitlag grubundaki mamalarda

(%33,33) saptanmustir.
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Tablo 4.5’ te goriildigi iizere 6rnek gruplarn tedarik zincirleri dikkate alinarak
incelendiginde; domatesli ve tavuklu patates yemegi o6rneklerinde (1. grup) 0.saatte ve
24. saatte, kontaminasyon diizeyinin <I logio kob/g olarak tespit edilmesi nedeniyle
Staphylococcus spp. kob diizeyinde tespit edilememistir. Meyve piire orneklerinde
(2.grup) kontaminasyon diizeyinin 0. saatte <1 logio kob/g olarak elde edilmesi
nedeniyle Staphylococcus spp. kob diizeyinde tespit edilememistir. Ancak 24.saatte,
en yiiksek ortalama Staphylococcus spp. sayis1 4,20+£0,00 logio kob/g olarak ticari
grubunda ve en diisiik tespit edilebilen Staphylococcus spp. sayist 2,46+0,00 logio
kob/g olarak pazar grubunda bulunmustur. Sebze piire Orneklerinde (3.grup)
kontaminasyon diizeyinin 0. saatte <1 logio kob/g olarak elde edilmesi nedeniyle
Staphylococcus spp. kob diizeyinde tespit edilememistir. Ancak 24.saatte, en yiiksek
ortalama Staphylococcus spp. sayis1 3,26+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda ve
en diisiik tespit edilebilen Staphylococcus spp. sayisi 2,65+0,00 logio kob/g olarak
market grubunda bulunmustur. Siitlag 6rneklerinde (4.grup) kontaminasyon diizeyinin
0. saatte <1 logio kob/g olarak elde edilmesi nedeniyle Staphylococcus spp. kob
diizeyinde tespit edilememistir. Ancak, 24.saatte, en yliksek ortalama Staphylococcus
spp. sayist 3,93+0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur. Kahvalti
orneklerinde (5.grup) 0. saatte, en yiikksek ortalama Staphylococcus spp. sayisi
3,95+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve tespit edilebilen en diisiik
Staphylococcus spp. sayist 1,88+0,00 logio kob/g olarak market grubunda
bulunmustur. Ek olarak 24. saatte, en yliksek ortalama Staphylococcus spp. sayisi
2,48+0,00 logio kob/g olarak market grubunda ve en diisiik Staphylococcus spp. sayisi
1,91+£0,00 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur. Piring unu muhallebi
orneklerinde (6.grup) kontaminasyon diizeyinin 0. saatte <1 logio kob/g olarak elde
edilmesi nedeniyle Staphylococcus spp. kob diizeyinde tespit edilememistir. Ancak
24 saatte, en yiiksek ortalama Staphylococcus spp. sayist 3,94+0,00 logio kob/g olarak
market grubunda bulunmustur. Yogurt Orneklerinde (7.grup) kontaminasyon
diizeyinin 0. saatte <1 logio kob/g olarak elde edilmesi nedeniyle Staphylococcus spp.
kob diizeyinde tespit edilememistir. Ancak, 24.saatte, en yliksek ortalama
Staphylococcus spp. sayist 1,7140,00 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur.
Corba orneklerinde (8.grup) kontaminasyon diizeyinin 0. saatte ve 24. saatte <1 logio
kob/g olarak elde edilmesi dolayisiyla Staphylococcus spp. kob diizeyinde tespit

edilememistir.
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Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen oOrneklerin Staphylococcus spp.

kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

Staphylococcus spp. kontaminasyon sikhigi

m Market ®Toptanct Hali = Pazar ™ Ticari
%
%,
%
% %,
00,0
O.saat 24 saat

Sekil 4.13. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen 6rneklerin Staphylococcus

spp. kontaminasyon siklig1

Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen drneklerin Staphylococcus spp.
kontaminasyon sikligi Sekil 4.13” de ve kontaminasyon diizeyleri Tablo 4.6’ da
verilmigtir. Bebek mamalari 0. saatte tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde
en yiiksek ortalama Staphylococcus spp. sayist 3,95+00 logio kob/g ile pazar
grubundaki 1 drnekte ve en diisiik tespit edilebilen ortalama Staphylococcus spp. sayisi
ise 1,88+0,00 logio kob/g ile market grubundaki 1 ornekte bulunmustur.
Staphylococcus spp. kontaminasyonu sadece market orneklerinde %12,50 (1/8) ve
pazar Orneklerinde %12,50 (1/8) saptanmistir. Ayrica bu mamalar 24. saatte tedarik
zincirleri dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek Staphylococcus spp.
kontaminasyonu ticari 6rneklerde %41,67 (5/12), en diisiikk Staphylococcus spp.
kontaminasyonu ise pazar 6rneklerinde %25,00 (2/8) olarak saptanmistir. En yiiksek
ortalama Staphylococcus spp. sayist 3,02+0,80 logio kob/g ile market grubunda ve
tespit edilebilen en diisiik ortalama Staphylococcus spp. sayist ise 2,38+0,11 logio

kob/g ile pazar grubunda bulunmustur.
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4.2.5 Enterobacteriaceae Analiz Bulgulart

Ev yapimi ve ticari mamalarin Enterobacteriaceae kontaminasyon sikliklar1 ve

diizeyleri:

Enterobacteriaceae kontaminasyon sikligi

EEv Yapimi ™ Ticari

%72,2
%66,67

%33,3

%16,67

0.saat 24 .saat

Sekil 4.14. Ev yapimi ve ticari mamalarin Enterobacteriaceae kontaminasyon sikligi

Sekil 4.14 incelendiginde 0. saatte 18 adet ev yapim1 bebek mamasindan 13’
iniin ve 12 adet ticari bebek mamasindan 4’ {iniin Enterobacteriaceae ile kontamine
oldugu bu nedenle de kontaminasyon sikliginin ev yapimi mamalarda %72,22 ve ticari
bebek mamalarinda %33,33 oldugu goriilmiistiir. Mamalar 24. saatte incelendiginde
ev yapimi bebek mamalarindan 12’ sinin ve ticari bebek mamalarindan 2’ sinin
Enterobacteriaceae ile kontamine oldugu bu nedenle de kontaminasyon sikliginin ev
yapim1 mamalarda %66,67 ve ticari bebek mamalarinda %16,67 oldugu tespit

edilmistir.

Tablo 4.3 incelendiginde 0. saatteki 30 adet mamanin 17 sinin
Enterobacteriaceae ile kontamine oldugu ve kontaminasyon sikliginin %56,66 oldugu
gorilmiistiir. Mamalar 24. saatte incelendiginde ise 14 adet mamanin
Enterobacteriaceae ile kontamine oldugu ve kontaminasyon sikliginin %46,66 oldugu

tespit edilmistir.
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Tablo 4.4 incelendiginde mamalardaki genel olarak ortalama
Enterobacteriaceae sayisimin 0. saatte 3,86+2,29 oldugu ve 24. saatte 3,98+2.20
oldugu gorilmiistiir. Ayrica, 0. saatteki ev yapimi bebek mamalarinda
Enterobacteriaceae sayisinin 3,47+2,04 oldugu ve ticari mamalarda 5,13+2,89 oldugu
saptanmigtir. Mamalar 24. saatte incelendiginde ise Enterobacteriaceae sayisnin ev

yapimi1 mamalarda 4,02+2,34 ve ticari mamalarda 3,69+1,52 oldugu goriilmiistiir.

Ornek gruplarmin Enterobacteriaceae kontaminasyon sikliklari ve diizeyleri:

Enterobacteriaceae kontaminasyon sikhgi

%100,0

Yogurt
%0,0
Siitlag

Pirin¢ unu muhallebisi %66,7

%40,0

Meyve piiresi
%66,7

%66,7

Kahvalti

Corba

%75,0

%50,0
%50,0

Sebze piiresi
%66,7
%66,7

Domatesli ve tavuklu patates yemegi

¥ (O.saat B 24 saat

Sekil 4.15. Ornek gruplarinin Enterobacteriaceae kontaminasyon siklig1

Sekil 4.15° te mamalar gruplarina ayrilarak incelendiginde; 0. saatteki
Enterobacteriaceae kontaminasyon siklig1 en yiiksek yogurt grubundaki mamalarda
(%100); en diisiik ise meyve plire grubundaki mamalarda saptanmistir. 24. saatte ise
en yiiksek ¢orba grubundaki mamalarda (%75); en diisiik ise meyve piire grubundaki

mamalarda (%20) saptanmistir.
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Tablo 4.5’ te goriildiigii izere drnek gruplari tedarik zincirleri dikkate alinarak
incelendiginde; domatesli ve tavuklu patates yemegi 6rneklerinde (1. grup) O.saatte,
en ylksek ortalama Enterobacteriaceae sayis1 1,11+0,00 logio kob/g olarak market
grubunda ve tespit edilebilen en diislik ortalama Enterobacteriaceae sayisi 1,04+0,00
logio kob/g olarak pazar grubunda bulunmustur. Ek olarak, 24. saatte en yiiksek
ortalama Enterobacteriaceae sayis1 2,58+0,00 logio kob/g olarak market grubunda ve
tespit edilebilen en diisiik ortalama Enterobacteriaceae sayist 1,49+0,00 logio kob/g
olarak pazar grubunda bulunmustur. Meyve piire 6rneklerinde (2.grup) 0.saatte, en
yiikksek ortalama Enterobacteriaceae sayist 1,52+0,00 logio kob/g olarak market
grubunda ve en diistik tespit edilebilen ortalama Enterobacteriaceae sayisi 1,23+0,00
logio kob/g olarak toptanci hali grubunda bulunmustur. Ek olarak 24.saatte, en yiliksek
ortalama Enterobacteriaceae sayis1 1,88+0,00 logio kob/g olarak toptanci hali
grubunda bulunmustur. Sebze piire 6rneklerinde (3.grup) 0.saatte, en yiiksek ortalama
Enterobacteriaceae sayis1 6,41+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik
tespit edilebilen Enterobacteriaceae sayist 3,18+0,00 logio kob/g olarak toptanci hali
grubunda bulunmustur. Ek olarak 24.saatte, en yliksek ortalama Enterobacteriaceae
sayist 10,11+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik tespit edilebilen
Enterobacteriaceae sayist 4,48+0,00 logio kob/g olarak toptanci hali grubunda
bulunmustur. Siitla¢ 6rneklerinde (4.grup) kontaminasyon diizeyinin 0. saatte ve 24.
saatte <1 logio kob/g olarak elde edilmesi nedeniyle Enterobacteriaceae koloni
olusturan birim diizeyinde tespit edilememistir. Kahvalti 6rneklerinde (5.grup)
O.saatte, en yiiksek ortalama Enterobacteriaceae sayisi1 5,46+0,00 logio kob/g olarak
pazar grubunda ve en diisiik tespit edilebilen Enterobacteriaceae sayist 2,70+0,00
logio kob/g olarak market grubunda bulunmustur. Ek olarak 24. saatte, en yliksek
ortalama Enterobacteriaceae sayis1 3,85+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve
en diisiik tespit edilebilen Enterobacteriaceae sayist 2,48+0,00 logio kob/g olarak
market grubunda bulunmustur. Pirin¢g unu muhallebi 6rneklerinde (6.grup) O.saatte, en
yiikksek ortalama Enterobacteriaceae sayist 8,45+0,00 logio kob/g olarak ticari
grubunda ve tespit edilebilen en diisiikk Enterobacteriaceae sayisi 6,60+0,00 logio
kob/g olarak market grubunda bulunmustur. Ek olarak 24. saatte, en yiiksek ortalama
Enterobacteriaceae sayisi 5,30£0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda bulunmustur.
Yogurt drneklerinde (7.grup) O.saatte, en yiiksek ortalama Enterobacteriaceae sayisi
5,81+0,00 logio kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiik Enterobacteriaceae sayisi

4,03+2,28 logio kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur.
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Ek olarak 24. saatte, en yiiksek ortalama Enterobacteriaceae sayisi 5,89+0,00 logio
kob/g olarak pazar grubunda ve en diisiikk Enterobacteriaceae sayisi1 4,32+0,00 logio
kob/g olarak market grubunda bulunmustur. Corba 6rneklerinde (8.grup) 0.saatte, en
yiiksek ortalama Enterobacteriaceae sayist 3,00+0,00 logio kob/g olarak market
grubunda ve tespit edilebilen en diisiikk Enterobacteriaceae sayis1 2,84+0,00 logio
kob/g olarak pazar grubunda bulunmustur. Ek olarak 24. saatte, en yiiksek ortalama
Enterobacteriaceae sayis1 3,08+0,00 logio kob/g olarak market grubunda ve en diisiik

Enterobacteriaceae sayisi 2,61+0,00 logo kob/g olarak ticari grubunda bulunmustur.

Mamalarin Enterobacteriaceae agisindan tiiketime uygunluk durumlart:

Bu arastirmada sadece Enterobacteriaceae igin 0/10 g olarak 2008 yilinda
Kodex Alimentarius Komisyonu’ nun bebek mamalarinda belirledigi kritere gore ve
Enterobacteriaceae kontaminasyon diizeyleri tespit edilebilir degerin altinda (<1.0
logio kob/g ) kaldigindan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi,
2011’ e gore tiikketime uygun olan ticari bebek mamalari; domatesli ve tavuklu patates
yemegi (kavanoz mama), meyve piire (kavanoz ve kasik mama), sebze piire (kavanoz
mama), kahvalt1 (kasik mama) ve siitlag (kavanoz mama) olarak saptanmistir. Pazar
malzemeli ev yapimu siitlag ve meyve piire ile market malzemeli ev yapimu siitlag ve
sebze piire ornekleri de tiiketime uygun olarak bulunmustur. Ayrica, ¢orba (kavanoz
mama) ve pazar malzemeli ev yapimi piring unu muhallebinin 24 saat bekletilmedigi
siirece tiiketime uygun oldugu da tespit edilmistir (Tablo 4.5). Ancak, bu sonuglar
calismada incelenen mamalarin hijyenik kalitelerinin diisiik oldugunu ve 6zellikle ev
yapimi bebek mamalarinin yarisindan fazlasinin Kodeks Alimentarius Komisyonu’ na
gore ve Tiirk Gida Kodeksi Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri Tebligi, 2011° e gore

tilketime uygun olmadigini gostermektedir.
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Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen Orneklerin Enterobacteriaceae

kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

Enterobacteriaceae kontaminasyon sikhigi

m Market  ® Toptanci Hali Pazar W Ticari
%100,0 %100,0

%75,0

%33,3

%16,7

0.saat 24 .saat

Sekil 4.16. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen 6rneklerin

Enterobacteriaceae kontaminasyon siklig1

Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen 6rneklerin Enterobacteriaceae
kontaminasyon siklig1 Sekil 4.16° da ve kontaminasyon diizeyleri Tablo 4.6’ da
verilmigtir. Bebek mamalari 0. saatte tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde
en yliksek kontaminasyon 5,1342,89 logio kob/g olarak ticari grubunda ve en diisiik
kontaminasyon diizeyi ise 2,20+1,38 logio kob/g olarak toptanci hali grubunda
bulunmustur. Ticari grubundaki 6rneklerin %33,33’linde (4/12) ve toptanci hali
grubundaki 6rneklerin %100,00’tinde (2/2) Enterobacteriaceae sayilabilir diizeylerde
saptanmistir. Ayrica bu mamalar 24. saatte tedarik zincirleri dikkate alinarak
incelendiginde, en yiiksek kontaminasyon diizeyi 4,91£3,01 logio kob/g olarak pazar
grubunda ve en diisiik kontaminasyon diizeyi ise 3,124+0,85 logio kob/g olarak market
grubunda bulunmustur. Pazar grubundaki 6rneklerin %75,00’inde (6/8) ve market
grubundaki orneklerin %50,00’sinde (4/8) Enterobacteriaceae sayilabilir diizeylerde

saptanmistir.
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4.2.6. Ornek Gruplarimin Toplam Mikrobiyal Yiikleri

Toplam mikrobiyal yiik

H Enterobacteriaceae

Yogurt

Siitlag

Piring unu muhallebisi

Meyve piiresi

Kahvalti

Corba

Sebze piiresi

Domatesli ve tavuklu patates yemegi

ETPAM

= TAMB Staphylococcus spp. EBTMK

. %33,3

Sekil 4.17. Ornek gruplarinin toplam mikrobiyal yiikleri (0.saat)

Omek gruplarmin sayimi yapilan bakteriler acgisindan toplam mikrobiyal

yiikleri (0.saat) en yiiksekten en diisiige dogru siralandiginda sirasiyla; kahvalti,

yogurt, sebze piire, piring unu muhallebi, corba, domatesli ve tavuklu patates yemegi,

meyve piire, siitlag seklinde olusmaktadir. En diisiik bakteriyel kontaminasyonun

pisirilerek hazirlanan siitlag 6rneklerinde ve en yiiksek bakteriyel kontaminasyonun

pisirilmeden hazirlanan kahvalti 6rneklerinde oldugu tespit edilmistir (Sekil 4. 17).
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Toplam mikrobiyal yiik

B Enterobacteriaceae ETPAM =mTAMB Staphylococcus spp. B TMK

Siitlag |06 106333
Piring unu muhallebisi 33,-
s B w07 rso |
Sebze piiresi _ %50,0 -
Domatesli ve tavuklu patates yemegi _

Sekil 4.18. Ornek gruplarinin toplam mikrobiyal yiikleri (24.saat)

Ornek gruplarmin sayimi yapilan bakteriler acisindan toplam mikrobiyal
yiikleri (24.saat) en yiiksekten en diisiige dogru siralandiginda sirasiyla; kahvalti, sebze
piire, yogurt, corba, meyve piire, piring unu muhallebi, domatesli ve tavuklu patates
yemegi, siitlag seklinde olusmaktadir. En disiik bakteriyel kontaminasyonun
pisirilerek hazirlanan siitlag 6rneklerinde ve en yiiksek bakteriyel kontaminasyonun

pisirilmeden hazirlanan kahvalti 6rneklerinde oldugu tespit edilmistir (Sekil 4. 18).
4.2.7. Mikroorganizmalarin  Fenotipik  Tamimlamalart ve Orneklerdeki
Kontaminasyon Sikliklar

Mamalardan toplam 161 izolat elde edilmis ve bu izolatlara ait gram boyama

ve biyokimyasal test sonuglar1 Tablo 4.7’ de, Ornek numaralarina gore tespit edilen

mikroorganizmalar Tablo 4.8” de verilmistir.
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Tablo 4. 7. Bebek mamalarindan elde edilen izolatlara ait gram boyama ve biyokimyasal test sonuglari

Testler Karbon kaynaklan
Gram Clikoz Lakioz
Mikroorganirma Trolatlar boyama Hiiere Spor Oksidaz Katalaz Hareket Indel H:5 MR VP Sitvat Ureaz Koagiilz  Ast Gaz  Asit
seldi  varlfy
5. aureus 12,3436 + 4 - - + + - +
Salmonsila gp. 7.3 - E . . + + = + + - + . + o+ =
Skigslla spp. 9.10.11,1215,14. 15 16,17 18, - B - - ¥ - - - + - - - + - -
19.20,2122.25,24 25 26,27 28
E. cerews 25,30,31,32,33,34,35,36 37,38, + B + - + + - - -+ +
39.40414243,44.45 4647 48
Acinstobacter spp. 43 - KB - - - - E 2 2 = + : + =
Aeromonas spp. 30,31 - E 2 + + + + 3 = + - ¥ + + +
E. megaterium 5233.54,53,56,57 & B + + + + - - - +
E.subtiliz 58.39.60,61. 62.63 + B + + i + - - -+ +
C. porfringens & + E + + + : P = o= L z B
Camprlobactsr spp. 63,6647 - B - + + + - - = - = - = = =
€. freundii 63,69 - B - - ¥ + - + + - + - + + +
€ koseri 0 =z E 2 E + + + + - % E + +
Corprsbactsriuon spp. 11727374 7576 + B - + + - - + + z 3 = + + =
E. coli 77,78,79,80,81,82,53,84 B - - + + + - + - - - + + +
E. cloacae 85,86,87,88 - B - - + t+ - - -+ + - + + +
E. aerogenss 89,90,91,92,53,94.3,56,97,98,59,100, - B - - + + - - -+ + - s R +
101,102,103,104,103,106, 107,108
K oxytoca 102,110,111,112 - B - - + - + - - 4+ + + ST +
K prsumorias 113,114,115,118,117 - B - - - z L 3 -+ + + + O+ +
Listsria gpp. 118,119,120,121,122,133,124 + B - - + + - - + 4 - - + +
Micrococeus gpp. 123,126,127,138,129 & K - + +
M smegmatis 130,151 + B - : + - - - = 2 +
P wirabiliz 152 - B - - + + - + + - + + + o+ -
Paeruginosa 133134,135,136,137,138 - B - + + + - - - - + - + - -
. apidsrmidiz 139,140,141,142 143,144,143 146,147 + K - - ¥ -+ -
S.raprophyticus 143 + K - - + = 5 4
S.marcescens 149,150,151,152,153,154,133,136 - B - - + + - - -+ + + +  + =
Enterococous tpp. 157,158 + K - - = - B = = + -
V. cholerae 139 B - + + + + - + i + + i z
Y. enterocalitica 160 - KB - - + - + - + - - + + - -
T. pryceas 161 - B - - - - - - - - - = + = E




Tablo 4. 8. Ornek numaralarina gore tespit edilen mikroorganizmalar

Tespit edildigi zaman

Mikroorganizma Ornek no Kontaminasyon  (.saat 24.saat
(%)

Staphylococcus 3,4,8,19,21 %16,66 19 3,4,8,19,21

aureus

Salmonella spp. 6,8 %6,66 6,8

Shigella spp. 4,6,7,8,9,13,15, %53,33 7,9,13,15,16,17, 4,6, 8, 16, 20, 22,
16, 17, 20, 22, 23, 20, 22, 25,26 23,26, 27,29
25,26, 27,29

Bacillus cereus 6,7,8,9, 12, 13, %56,66 7,8,9, 13, 14, 16, 6, 8, 9, 12, 22, 23,
14, 16, 18, 19, 20, 18, 19, 20, 25, 26, 25,28
22,23, 25,26, 27, 27
28

Acinetobacter spp. 14 %3,33 14

Aeromonas spp. 16, 28 %6,66 16 28

Bacillus megaterium 14, 20, 25,26 %13,33 14, 25, 26 14, 26, 20

Bacillus subtilis 7,9,11,12,15,30 %20 7,11, 15 9,12, 30

Clostridium 8 %3,33 8

perfringens

Campylobacter spp. 9, 19 %6,66 9,19 9

C. freundii 13,26 %6,66 26 13

C.koseri 10 %3,33 10

Corynebacterium 7,9, 11, 15,20,28 %20 9,11, 15 7,20, 28

Spp-

Escherichia coli 4,6,17,8, 16, 20, %23,33 4,6,7, 16,29 4,8,20
29

Enterobacter 3,9, 10,27 %13,33 9, 10, 27 3

cloacae

Enterobacter 4,6,8, 13, 14,15, %46,66 4,6,13, 14, 15,16, 4, 6, 8, 17, 20, 21,

aerogenes 16, 17, 20, 21, 22, 20, 22, 25,29 22,25, 26,29
25,26, 29

Tatumella ptyseos 8 %3,33 8

Klebsiella oxytoca 4,8, 16,20 %13,33 4,16, 20 8

Klebsiella 16, 22, 23, 26, 29 %16,66 16,22 23,26, 29

pneumoniae

Listeria spp. 8,9,11,13,16,19, 9%?23,33 13,16, 19,29 8,9, 11
29

Micrococcus spp. 13, 16, 23, 28, 29 %16,66 13, 28, 29 16, 23

Mycobacterium 10, 23 %6,66 10, 23

smegmatis

Proteus mirabilis 16 %3,33 16

Pseudomonas 9, 14, 15, 20, 23, %20 9,14, 15 20, 23, 27

aeruginosa 27

Staphylococcus 1,3,4,5,6,22,29 %23,33 4,6,22,29 1,3,4,5,6

epidermidis

Staphylococcus 9 %3,33 9

saprophyticus

Serratia marcescens  4,8,13,15,16,20, %23,33 4,13,15, 20 8, 16, 20, 22
22

Enterococcus spp. 4,15 96,66 4,15

Vibrio cholerae 6 %3,33 6

Yersinia 14 %3,33 14

enterocolitica
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Staphylococcus aureus analiz bulgulari:

Staphylococcus aureus kontaminasyon sikligt; ev yapimi mamalarda % 16,66
(3/18), ticari mamalarda % 16,66 (2/12) ve 6rneklerin genelinde ise %16,66 (5/30)

olarak saptanmistir.

Mamalarin Staphylococcus aureus agisindan tiikketime uygunluk durumlari:

Tiirk Gida Kodeksi Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri Tebligi’ 1998 e gore
tiketim i¢in S. aureus bulunmamalidir. Bulgularimiza gore ticari siitlag (kavanoz
mama) ve sebze piire (kavanoz mama) 6rneklerinin, pazar malzemeli ev yapimi meyve
plire ve piring unu muhallebi 6rneklerinin, market malzemeli ev yapimi kahvalti
Orneginin tilkketime uygun olmadig1 saptanmistir. Pazar malzemeli ev yapimi meyve
piire hari¢ diger kontamine mamalarin 24. saatte S. aureus ile kontamine oldugu tespit
edilmistir. Pazar malzemeli ev yapim1 meyve piire 6rneklerinde ise incelenen tim
zaman araliklar1 icerisinde S. aureus varligi saptanmistir (Tablo 4.8). Elde edilen
verilere gore Ozellikle bu bebek mamalar1 bekletilmeden tiiketilmeli ve iretim,

hazirlama ve depolama asamalarinda hijyene daha ¢ok dikkat edilmelidir.

Salmonella spp. analiz bulgular::

Tiim Ornekler Salmonella spp. varligmin belirlenmesi i¢in analize tabi
tutulmustur. 0. ve 24. saatte analiz edilen toplam 2 6rnekte Salmonella spp. tespit
edilmistir. Bu mamalar, pazar malzemeli ev yapimi kahvalti 6rnegi (n=1) ve
pazar/ciftlik malzemeli ev yapimi piring unu muhallebi 6rnegi (n=1)’ dir. Salmonella
spp. kontaminasyonu drneklerin genelinde %6,66, ev yapimi orneklerde ise %11,11

olarak saptanmistir.

Mamalarin Salmonella spp. agisindan tiiketime uygunluk durumlart:

Tirk Gida Kodeksi Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri Tebligi, 1998’ e,
Kodex Alimentarius Komisyonu’ na ve Tiirtk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi, 2011° e gore bebek ve kiiciik cocuk ek gidalarinin bebeklerin tiiketimine
uygun olmast i¢in 25 graminda Salmonella spp. bulunmamasi gerekmektedir.
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Bu calismadaki pazar malzemeli ev yapimi kahvalti 6rneginde ve pazar/ciftlik
malzemeli ev yapimi piring unu muhallebi 6rneginde Salmonella spp. bulunmus ve bu

mamalarin tiiketime uygun olmadig1 saptanmistir (Tablo 4.8).

Shigella spp. analiz bulgulari:

Tim oOrnekler Shigella spp. varliginin belirlenmesi icin analize tabi
tutulmustur. 0. ve 24. saatte analiz edilen 30 6rnegin 16’ sinda Shigella spp. bakterisi
saptanmistir. Shigella spp. kontaminasyonu mamalarin genelinde %53,33 olarak

saptanmistir.

Bacillus cereus analiz bulgulari:

Calismadaki orneklerin genelinde Bacillus cereus kontaminasyon sikligi

%356,66 (17/30) olarak saptanmustir.

Acinetobacter spp. analiz bulgulari:
Bu tez calismasinda analiz edilen 30 6rnekten sadece ticari market yogurdu

orneginde (1/30) Acinetobacter spp. kontaminasyonu saptanmistir (%3,33). Ticari

mamalarda Acinetobacter spp. kontaminasyonu %8,33 (1/12)’ tiir.

Aeromonas spp. analiz bulgulart:

Calismadaki 30 6rnegin 2’ sinde Aeromonas spp. kontaminasyonu saptanmistir

(%6,66). Ev yapimi1 mamalarda Aeromonas spp. kontaminasyonu %11,11 (2/18)’ dir.

Bacillus subtilis analiz bulgulart:

Arastirmadaki 30 Ornegin 6’ sinda Bacillus subtilis kontaminasyonu

saptanmistir (%20,00). Ev yapimi1 mamalarda Bacillus subtilis kontaminasyonu

%11,11 (2/18), ticari mamalarda ise %33,33 (4/12)’ tiir.
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Clostridium perfringens analiz bulgulari:

Analiz edilen 30 6rnekten sadece pazar/ciftlik malzemeli ev yapimi piring unu

mubhallebi 6rneginde (1/30) C. perfringens kontaminasyonu saptanmaistir (%3,33).

Mamalarin C. perfringens agisindan tilkketime uygunluk durumlart:

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, 1998° e gore
mamalarda C. perfringens bulunmamalidir. Bu ¢alismada pazar/ciftlik malzemeli ev
yapimi piring unu mama orneginin bebeklerin tikketimine uygun olmadig1 goriilmiistiir

(Tablo 4.8).

Campylobacter spp. analiz bulgulari:

Calismadaki 30 Ornegin 2’ sinde Campylobacter spp. kontaminasyonu
saptanmistir (%6,66). Campylobacter spp. kontaminasyonu gelisen mamalar market
malzemeli ev yapimui piring unu muhallebi ve pazar malzemeli ev yapimi meyve piire
ornekleridir. Ev yapimi mamalarda Campylobacter spp. kontaminasyonu %11,11

(2/18)’ dir.

Citrobacter freundii ve Citrobacter koseri analiz bulgulari:

Bu arastirmadaki 30 6rnegin 2’ sinde Citrobacter freundii kontaminasyonu
saptanmistir (%6,66). Citrobacter freundii kontaminasyonu gelisen mamalar, market
malzemeli ev yapimi domatesli ve tavuklu patates yemegi ile pazar/¢iftlik malzemeli
ev yapimi yogurt Ornekleridir. Ev yapimi mamalarda Citrobacter freundii
kontaminasyonu %11,11 (2/18)’ dir. Citrobacter koseri’ nin 30 Ornekten sadece
market malzemeli ev yapimi1 yogurt 6rneginde (1/30) varligt saptanmistir (%3,33). Ev

yapimi mamalarda Citrobacter koseri kontaminasyonu %5,55 (1/18)’ tir.
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Corynebacterium spp. analiz bulgulari:

Bu c¢alismadaki 30 6rnegin 6’ sinda Corynebacterium spp. kontaminasyonu
saptanmistir (%20,00). Ev yapim1 mamalarda Corynebacterium spp. kontaminasyonu

%22,22 (4/18), ticari mamalarda ise %16,66 (2/12)’ dir.

Escherichia coli analiz bulgulari:

Bu aragtirmadaki 30 6rnegin 7’ sinde E. coli kontaminasyonu saptanmistir
(%23,33). E. coli kontaminasyonu ev yapimi mamalarda %33,33 (6/18) ve ticari
mamalarda %38,33 (1/12) olarak saptanmustir.

Mamalarin E. coli agisindan tiikketime uygunluk durumlari:

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, 1998 e gore
mamalarda E. coli bulunmamalidir. Bu ¢alismada pazar/ciftlik malzemeli ev yapimi
piring unu mama ve kahvalti1 6rneklerinin; market malzemeli ev yapimi kahvalt1 ve
corba Orneklerinin; toptanci hali malzemeli ev yapimi1 meyve piire ve sebze piire
orneklerinin; piring unu kasik mama 6rneginin bebeklerin tiikketimine uygun olmadig:

goriilmiistiir (Tablo 4.8).

Enterobacter aerogenes ve Enterobacter cloacae analiz bulgular::

Orneklerin genelinde Enterobacter aerogenes kontaminasyon sikliginmn
%46,66 (14/30), Enterobacter cloacae kontaminasyon sikliginin ise %13,33 (4/30)
oldugu goriilmiistiir.

Klebsiella pneumoniae ve Klebsiella oxytoca analiz bulgulart:

Calismadaki 9 adet bebek mamasi 6rneginde Klebsiella cinsine ait bakteri
saptanmistir. Bu bakterilerin 5’ inin Klebsiella pneumoniae ve 4’ iiniin Klebsiella
oxytoca tiiriine ait oldugu tanimlanmustir. Orneklerin genelinde Klebsiella pneumoniae
kontaminasyon sikligmin %16,66 (5/30) ve Klebsiella oxytoca kontaminasyon
sikliginin %13,33 (4/30) oldugu goriilmiistiir.
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Ev yapimi mamalarda Klebsiella pneumoniae kontaminasyonu %27,77 (5/18),

Klebsiella oxytoca kontaminasyonu ise %22,22 (4/18)’ dir.

Listeria spp. analiz bulgulari:

Bu arastirmadaki 30 Ornekten 7° sinde Listeria spp. kontaminasyonu
saptanmistir (%23,33). Ev yapimi1 mamalarda Listeria spp. kontaminasyonu %33,33
(6/18) ve ticari mamalarda %8,33 (1/12) tiir.

Micrococcus spp. analiz bulgulari:

Analiz edilen 30 Ornegin 5’ inde Micrococcus spp. kontaminasyonu
saptanmistir (%16,66). Ev yapimi mamalarda Micrococcus spp. kontaminasyonu

%27,77 (5/18)’ dir.

Mycobacterium smegmatis analiz bulgulart:

Calismadaki 30 6rnegin 2’ sinde Mycobacterium smegmatis kontaminasyonu
saptanmistir (%6,66). Bu mamalar, market malzemeli ev yapimi sebze piire ile market
malzemeli ev yapimi yogurt ornekleridir. Ev yapimi mamalarda Mycobacterium

smegmatis kontaminasyonu %11,11 (2/18)’ dir.

Proteus mirabilis analiz bulgulari:

Proteus mirabilis kontaminasyonu sadece toptanci hali malzemeli ev yapimi
meyve piire 6rneginde %35,55 (1/18) ve drneklerin genelinde %3,33 (1/30) olarak tespit

edilmistir.
Pseudomonas aeruginosa analiz bulgulari:
Analiz edilen 30 6rnegin 6’ sinda Pseudomonas aeruginosa kontaminasyonu

saptanmistir  (%20,00). Ev yapimi mamalarda Pseudomonas aeruginosa

kontaminasyonu %22,22 (4/18) ve ticari mamalarda %16,66 (2/12)’ dir.
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Staphylococcus epidermidis ve Staphylococcus saprophyticus analiz bulgulart:

Staphylococcus epidermidis kontaminasyon sikliginin ev yapimi mamalarda %
27,77 (5/18), ticari mamalarda % 16,66 (2/12) ve 6rneklerin genelinde %23,33 (7/30)
oldugu goriilmiistiir. Staphylococcus saprophyticus kontaminasyon sikliginin ise ev
yapimi1 mamalarda % 5,55 (1/18) ve orneklerin genelinde ise %3,33 (1/30) oldugu

gorilmistiir.

Serratia marcescens analiz bulgulari:

Calismadaki 30 Ornegin 7’ sinde Serratia marcescens kontaminasyonu
saptanmistir (%23,33). Ev yapimi1 mamalarda Serratia marcescens kontaminasyonu

%38,88 (7/18)’ dir.

Enterococcus spp. analiz bulgulari:

Orneklerin genelinde Enterococcus spp. kontaminasyon sikligi %6,66 (2/30)
ve ev yapimi1 mamalarda kontaminasyon siklig1 %11,11 (2/18)’ dir. Enterococcus spp.
kontaminasyonu saptanan mamalar, market malzemeli ev yapimi kahvalt1 ve meyve

piire 6rnekleridir.

Tatumella ptyseos analiz bulgulart:

Bu arastirmadaki 30 ornekten sadece pazar/ciftlik malzemeli ev yapimi piring
unu mubhallebi 6rneginde Tatumella ptyseos kontaminasyonu saptanmistir %3,33

(1/30). Ev yapimi1 mamalarda Tatumella ptyseos kontaminasyonu %5,55 (1/18)’ dir.
Vibrio cholerae analiz bulgular::

Analiz edilen 30 6rnegin 1’ inde Vibrio cholerae kontaminasyonu saptanmistir
(%3,33). Ev yapim1 mamalarda Vibrio cholerae kontaminasyonu %5,55 (1/18)’ dir.
Vibrio cholerae kontaminasyonu saptanan mama, pazar/ciftlik malzemeli ev yapimi

kahvalt1 6rnegidir.
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Yersinia enterocolitica analiz bulgulart:

Bu c¢alismada sadece 30 Ornegin 1’ inde Yersinia enterocolitica
kontaminasyonu saptanmistir (%3,33). Ev yapim1 mamalarda Yersinia enterocolitica

kontaminasyonu %5,55 (1/18)’ tir.

Bacillus megaterium analiz bulgulart:

Analiz edilen 30 Ornegin 4’ {inde Bacillus megaterium kontaminasyonu
saptanmustir (%13,33). Ev yapimi1 mamalarda Bacillus megaterium kontaminasyonu
%16,66 (3/18), ticari mamalarda ise %38,33 (1/12)’ tiir. Resim 4. 1° de besiyerlerine
ekim sonucu bazi koloniler, Resim 4. 2’ de Gram boyama sonucu bazi izolatlarin 151k
mikroskobu goriintiisii, Resim 4.3’ te IMViC test sonuclarindan bazi 6rnekler, Resim

4.4’ te KIA besiyeri sonuglar1 ve Resim 4.5’ te Ureaz test sonuglar1 verilmistir.
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Resim 4. 1. Besiyerlerine ekim sonucu bazi koloniler (a: E.coli; b: Enterobacteriaceae
kolonileri; c: Mezofilik aerobik bakteri kolonileri; d: Psikrofilik aerobik bakteri
kolonileri; e: Maya kolonileri; f: Salmonella spp. ve Shigella spp. kolonileri; g:
Bacillus spp. kolonileri; h: B. cereus kolonileri; i: Staphylococcus spp. ve S. aureus

kolonileri)
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Resim 4. 2. Gram boyama sonucu bazi izolatlarin (10X100) 1s1tk mikroskobu
goriintlisii (a: Gram negatif kok; b: Gram negatif basil; c: Gram pozitif kok;

d: Gram pozitif basil)



Resim 4.3. IMViC test sonuglarindan bazi 6rnekler ( a:indol testi; b: metil red ve

voges-proskauer testi; c: sitrat testi)

Resim 4.4. KIA besiyeri sonuglari Resim 4.5. Ureaz test sonuglar
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4.3. Istatistiki Analiz Bulgulari

Ev yapimi ve ticari bebek mamalarinda bulunan mikroorganizmalarin degisimi
(0. saat ve 24. saat) Tablo 4. 9’ da, Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen
mamalarin mikroorganizma sayilaria iliskin Kruskal Wallis H Testi sonuglar1 (0.
Saat) Tablo 4.10° da, Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen mamalarin
mikroorganizma sayilarina iliskin Kruskal Wallis H Testi sonuglar1 (24. Saat) Tablo
4.11° de, TPAB sayilarinin besin tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde
hangi gruplar arasinda farklilastigini belirlemek iizere yapilan Mann Whitney U Testi
sonuclart Tablo 4.12° de, Enterobacteriaceae sayilarinin besin tedarik zincirleri
dikkate alinarak incelendiginde hangi gruplar arasinda farklilastigini belirlemek tizere

yapilan Mann Whitney U Testi sonuglar1 Tablo 4.13° te verilmistir.
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Tablo 4. 9. Ev yapimi1 ve ticari bebek mamalarinda bulunan mikroorganizmalarin

degisimi (0. Saat ve 24. Saat)

Mikroorganizma Mamalar N S.0 S.T U V/ p

0.Saat

TMAB Ev Yapim 18 16,61 299,00 88,00 -,85 0,39
Ticari 12 13,83 166,00

TPAB Ev Yapimi 18 16,89 304,00 83,00 -1,08 0,27
Ticari 12 13,42 161,00

Maya-kiif Ev Yapimi 18 17,97 323,50 63,50 -1,93 0,053
Ticari 12 11,79 141,50

Staphylococcus spp. Ev Yapimi 18 16,17 291,00 96,00 -1,17 0,24
Ticari 12 14,50 174,00

Enterobacteriaceae Ev Yapimi 18 17,25 310,50 76,50 -1,39 0,16
Ticari 12 12,88 154,50

24. Saat

TMAB Ev Yapim 18 16,81 302,50 84,50 -,99 0,31
Ticari 12 13,54 162,50

TPAB Ev Yapimi 18 18,39 331,00 56,00 -2,39 0,01°%*
Ticari 12 11,17 134,00

Maya-kiif Ev Yapimi 18 17,44 314,00 73,00 -1,50 0,13
Ticari 12 12,58 151,00

Staphylococcus spp. Ev Yapim 18 14,64 263,50 92,50 -,78 0,43
Ticari 12 16,79 201,50

Enterobacteriaceae Ev Yapimi 18 18,44 332,00 55,00 -2,43 0,01*
Ticari 12 11,08 133,00

Kisaltmalar: TMAB: toplam mezofilik aerobik bakteri; TPAB: toplam psikrofilik

aerobik bakteri, S.0: sira ortalamasi; S.T: siralar toplami; *:p<0,05

Ev yapimi1 ve ticari bebek mamalarinda TMAB, TPAB, Maya-kiif,
Staphylococcus spp. ve Enterobacteriaceae grubu bakteri sayilar1 arasindaki farki
belirlemek lizere yapilan Mann Whitney U testi sonuglarina gore; mamalar arasinda O.
saatte onemli diizeyde bir farklilik bulunamamistir (p>0,05). Ayrica, 24. saatte ev
yapimu1 ve ticari mamalar arasinda TMAB, Maya-kiif ve Staphylococcus spp. sayilar
acisindan da 6nemli diizeyde bir farklilik bulunamamistir (p>0,05). Ancak, 24. saatte
Enterobacteriaceae (U=55,00; p<0,05) ve TPAB (U=56,00; p<0,05) grubu bakteriler
acisindan istatistiksel olarak Onemli diizeyde farklilik bulunmustur. S6z konusu
farklilik ev yapimi mamalarin aleyhine gerg¢eklesmistir. Ev yapimi mamalarin sira

ortalamalar1 ticari mamalarin sira ortalamalarindan daha yiiksek bulunmustur.
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Tablo 4.10. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen mamalarin mikroorganizma

sayilarina iligskin Kruskal Wallis H Testi sonuglar1 (0. Saat)

Mikroorganizma Mamalar N S.0 SD X2 p
TMAB Toptanci hali malzemeli 2 16,00 3 0,75 0,86
Market malzemeli 8 17,00
Pazar malzemeli 8 16,38
Ticari 12 13,83
TPAB Toptanci hali malzemeli 2 24,00 3 2,72 0,43
Market malzemeli 8 16,00
Pazar malzemeli 8 16,00
Ticari 12 13,42
Maya-Kiif Toptanci hali malzemeli 2 25,00 3 5,35 0,14
Market malzemeli 8 17,81
Pazar malzemeli 8 16,38
Ticari 12 11,79
Staphylococcus spp. Toptanci hali malzemeli 2 14,50 3 1,81 0,61
Market malzemeli 8 16,31
Pazar malzemeli 8 16,44
Ticari 12 14,50
Enterobacteriaceae Toptanci hali malzemeli 2 19,00 3 2,05 0,56
Market malzemeli 8 17,31
Pazar malzemeli 8 16,75
Ticari 12 12,88

Kisaltmalar: TMAB: toplam mezofilik aerobik bakteri; TPAB: toplam psikrofilik

aerobik bakteri; S.0: sira ortalamasi; SD: serbestlik derecesi

Tablo 4.10° da gorildiigii lizere, 6rneklem grubunu olusturan mamalarin 0.saatte
TMAB, TPAB, Maya-kiif, Staphylococcus spp. ve Enterobacteriaceae sayilariin sira
ortalamalar1 besin tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde istatistiksel olarak
onemli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal
Wallis-H Testi sonucunda sira ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak
onemli bulunmamistir (p>0,05). Mikroorganizma sayilar1 0.saatte, besinlerin tedarik

zincirlerine bagl olarak degismemistir.
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Tablo 4.11. Tedarik zincirleri dikkate alinarak incelenen mamalarin

mikroorganizma sayilarina iligkin Kruskal Wallis H Testi sonuglar1 (24. Saat)

Mikroorganizma Mamalar N S.0 SD X2 p

TMAB Toptanci hali malzemeli 2 12,00 3 2,80 0,42
Market malzemeli 8 15,06
Pazar malzemeli 8 19,75
Ticari 12 13,54

TPAB Toptanci hali malzemeli 2 24,50 3 8,58 0,03*
Market malzemeli 8 15,06
Pazar malzemeli 8 20,19
Ticari 12 11,17

Maya-Kif Toptanci hali malzemeli 2 21,50 3 3,64 0,30
Market malzemeli 8 14,88
Pazar malzemeli 8 19,00
Ticari 12 12,58

Staphylococcus spp. Toptanci hali malzemeli 2 10,50 3 1,89 0,59
Market malzemeli 8 16,56
Pazar malzemeli 8 13,75
Ticari 12 16,79

Enterobacteriaceae Toptanci hali malzemeli 2 22,00 3 8,37 0,03*
Market malzemeli 8 15,13
Pazar malzemeli 8 20,88
Ticari 12 11,08

Kisaltmalar: TMAB: toplam mezofilik aerobik bakteri; TPAB: toplam psikrofilik

aerobik bakteri; S.0: sira ortalamasi; SD: serbestlik derecesi; *:p<0,05

Tablo 4.11° de goriildiigii tizere TMAB, TPAB, Maya-kiif, Staphylococcus
spp. ve Enterobacteriaceae sayilarinin sira ortalamalari besin tedarik zincirleri dikkate
aliarak incelendiginde istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik gosterip gdstermedigini
belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis-H Testi sonucunda (24. saatte) TMAB,
Maya-kiif, Staphylococcus spp. sira ortalamalari arasindaki farklilik istatistiksel olarak

onemli bulunmamaistir. (p>0,05).
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TPAB ve Enterobacteriaceae grubu bakterilerin sira ortalamalar1 arasindaki farklilik
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (x* (3) =8,58; p=0,03 ve x? (3)=8,37; p=0,03).
TMAB, Maya-kiif ve Staphylococcus spp. sayilarinin 24. saatte mamalarin tedarik
zincirlerine bagl olarak degismedigi ancak, TPAB ve Enterobacteriaceae sayilarinin

24. saatte mamalarin tedarik zincirlerine bagl olarak degistigi saptanmistir.

Tablo 4.12. TPAB sayilarinin besin tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde
hangi gruplar arasinda farklilastigini belirlemek iizere yapilan Mann Whitney U Testi

sonuglari
Toptanci Market Pazar
Mamalar hali malzemeli malzemeli malzemeli Ticari
Toptanci hali malzemeli Xsra= 24,50 p=0,17 p=0,43 p=0,02*
Market malzemeli Xora= 15,06 p=0,14 p=0,15
Pazar malzemeli Xsra= 20,19 p=0,01*
Ticari thraz 11 ) 1 7
#:p<0,05

Tablo 4.12° de goriildigii iizere besin tedarik zincirleri dikkate alinarak
incelenen mamalarda TPAB sayis1 sira ortalamalarinin (24. saatte), hangi gruplar
arasinda farklilik gosterdigini belirlemek amaciyla Mann Whitney-U testleri
yapilmustir. S6z konusu farkliligin, ticari ile pazar malzemeli mamalar arasinda pazar
aleyhine (p=0,01) ve ticari ile toptanci hali malzemeli mamalar arasinda toptanci hali
aleyhine (p=0,02) oldugu belirlenmistir. Pazar ve toptanct hali malzemeli mamalardaki
TPAB sayisi, ticari mamalardan daha yiiksek diizeyde tespit edilmistir. Diger gruplarin
sira ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak Onemli bir farklilik bulunmamistir

(p>0,05).
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Tablo 4.13. Enterobacteriaceae sayilarinin besin tedarik zincirleri dikkate alinarak
incelendiginde hangi gruplar arasinda farklilagtigini belirlemek tizere yapilan

Mann Whitney U Testi sonuglari

Toptanci Market Pazar
Mamalar hali malzemeli malzemeli malzemeli Ticari
Toptanci hali malzemeli Xara= 22,00 p=0,28 p=1,00 p=0,04*
Market malzemeli Xora= 15,13 p=0,16 p=0,18
Pazar malzemeli Xoira= 20,88 p=0,00*
Ticari Xsra= 11,08

#:p<0,05

Tablo 4.13° de goriildiigli lizere besin tedarik zincirleri dikkate alinarak
incelenen mamalarda Enterobacteriaceae sayisi sira ortalamalarinin (24. saatte), hangi
gruplar arasinda farklilik gosterdigini belirlemek amaciyla Mann Whitney-U testleri
yapilmustir. S6z konusu farkliligin, ticari ile pazar malzemeli mamalar arasinda pazar
aleyhine (p=0,00) ve ticari ile toptanci hali malzemeli mamalar arasinda toptanci hali
aleyhine (p=0,04) oldugu belirlenmistir. Pazar ve toptanci hali malzemeli mamalardaki
Enterobacteriaceae sayisi, ticari mamalardan daha yiiksek diizeyde tespit edilmistir.
Diger gruplarin sira ortalamalari arasinda istatistiksel olarak onemli bir farklilik

bulunmamaistir (p>0,05).
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5. TARTISMA SONUC ve ONERILER

5.1. Tartisma

Bebek besinlerinde bulunan bakterilerin tipi ve sayisi ile besinlerin liretim
sicakligr mikrobiyolojik kaliteyi etkileyen en 6nemli faktorlerdendir (Rowan et al.,
1997). Bebek besinlerinde mikrobiyolojik kalitenin belirlenmesi i¢in UNICEF
tarafindan toplam aerop bakterilerin, enterobakterlerin, S.aureus ve kiif incelemesinin
yapilmasi onerilirken (Anonymous, 1973); Mikrobiyolojik Kriterler Y6netmeligi’ ne
gore oOnce B.cereus, Salmonella spp., L.monocytogenes ve Enterobacteriaceae

incelemesinin yapilmasi gerekmektedir (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2011).

Tiirkiye’deki bazi bebek mamalarinin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi
ve bu mamalarda besin tedarik zinciri se¢iminin mikrobiyolojik kalite {izerine etkisinin
aciklanmasi1 amaciyla 30 drnekte; toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam psikrofilik
aerobik bakteri, maya-kiif, Staphylococcus spp., Enterobacteriaceae sayimi ve S.
aureus, B.cereus, Salmonella spp. ve Shigella spp. izolasyonu ig¢in analizler
gerceklestirilmistir. Ayrica bu ¢alisma sirasinda bulunan diger siipheli patojen

mikroorganizmalar i¢in de analizler gerceklestirilmistir.

5.1.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB)
Mamalarin TMAB kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

Bu tez ¢alismasindaki mama orneklerinin TMAB sayilart 3,68 logio kob/g
(O.saat) ve 3,67 logl10 kob/ g (24.saat) olarak tespit edilmistir (Tablo 4.4). Misir’ da 8
farkli ¢esitten olusan 205 adet bebek ek besini ile yapilan bir caligmada ek besinlerdeki
ortalama TMAB yiikii en yiiksek 3.45 log10 kob/ g olarak bildirilmistir (Sadek et al.,
2018). Yacoub ve ark. bebek beslenmesinde kullanilan siit tozu Orneklerini
incelediklerinde TMAB sayilarimin 2,4 ile 3,2 logio cfu/g arasinda degistiginden
bahsetmistir (Yacoub et al., 2017).
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Bebek mamalariin incelendigi baska bir calismada ise ortalama TMAB sayis1 2,66
logio kob/g olarak bildirilmistir (Tokatli, 2009). Bu ¢alismadaki bebek mamalarinin
TMAB yiikii, daha Once yapilan caligmalara gore daha yiiksek diizeylerde

bulunmustur.

Ev Yapimi ve ticari mamalarin TMAB kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

Bu tez ¢alismasinda TMAB yiikii, 0.saatteki ev yapimu ile ticari orneklerde
strastyla 3,59+2,05 ile 3,52+2,67 ve 24. saatteki orneklerde 4,08+1,77 ile 3,08+1,59
olarak bulunmustur (Tablo 4.4). Kanada’ da 30 bebek mamasiyla yapilan bir
calismada ev yapimi, laboratuvar yapimi ve ticari bebek mamalarinda ortalama TMAB
yiikii sirayla 5310 cfu/g (3,72 logio kob/g ), 3150 cfu/g (3,49 logio kob/g ) ve <10 cfu
/g. (<1.0 logio kob/g ) olarak bulunmustur (Randhawa et al.,2012). Nijerya’ da ogi
(fermente bebek muhallebi) 6rnekleriyle yapilan bir calismada ortalama TMAB ytikii
ev yapimi ogi orneklerinde 5.67 logio kob/ g ve sokak saticilarindan temin edilen ogi
orneklerinde 7.68 logio kob/ g olarak bildirilmistir. Ayrica yeni pisirilmis ogi
orneklerindeki TMAB sayis1 <1.0 logio kob/g ve 6 saatlik bekleme sonucu artarak 6.72
logio kob/g oldugu bildirilmistir (Omemu and Omeike, 2010). Tayland’da yapilan
caligmada ise ev yapimi bebek mamalarinda TMAB ytikii ortalama 38000 cfu/g (4,57
logio kob/g ) olarak tespit edilmistir (Imong et al., 1989).

Sonug olarak bu ¢alismadaki ev yapimi mamalarda TMAB sayis1 (0.saat)
Kanada, Nijerya ve Tayland’ da yapilan ¢alismalardan daha diisiik olarak bulunmusgtur.
Ayrica, 24. saatteki ev yapimi 6rneklerinde ortalama TMAB sayis1 Kanada’ da yapilan
calismadan daha yiiksek; Nijerya ve Tayland’ da yapilan ¢alismalardan ise daha diisiik
olarak bulunmustur. Calismamizdaki ticari mamalarin TMAB vyiikii her iki giinde
Randhawa ve ark.’nin yaptigi ¢alismaya gore daha yliksek bulunmustur. Aym
zamanda bu ¢alismadaki ev yapim1 mamalarin TMAB yiikiiniin beklemeyle (24. saat)
artmasi sebebiyle Nijerya’ da yapilan ¢aligmayla paralellik gosterdigi saptanmigtir.
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5.1.2. Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri (TPAB)

Istatistiksel agidan TPAB diizeyleri:

Bu caligmada ev yapimi ve ticari mamalar arasinda 24. saatte TPAB grubu
bakteriler acisindan istatistiksel olarak Onemli diizeyde farklilik bulunmustur
(U=56,00; p<0,05). Ev yapim1 mamalardaki TPAB ytikiiniin ticari mamalardan daha
yiiksek oldugu saptanmistir (Tablo 4.9). Ayrica bu calismanin 6rneklem grubunu
olusturan 24. saatteki mamalar, tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde;
TPAB grubu bakterilerin sira ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (x? (3) =8,58; p=0,03). TPAB sayilar1 24. saatte besinlerin tedarik
zincirlerine bagli olarak degisiklik géstermektedir (Tablo 4.11). Bu degisiklik ticari ve
pazar malzemeli mamalar ile ticari ve toptanct hali malzemeli mamalar (p<0,05)
arasindadir. Pazar ve toptanci hali malzemeli Orneklerde TPAB sayisi, ticari

orneklerden daha yliksek diizeyde tespit edilmistir (Tablo 4.12).

Rashwan ve Mohamady; 6-12 aylik bebeklerin tiiketimine uygun olan 10 ¢esit
kuru besin karigimini 1s1l igleme tabii tutarak hazirlamis ve analiz i¢in 2 gesit ticari
besin karigimini da yerel marketten temin etmistir. Besinlerin mikrobiyolojik analizi
sonucunda psikrofilik bakteri ylikiinlin 22-44 cfu/g oldugunu; 3 aylik depolamanin
sonunda ise hafif bir artis gozlenerek 31-59 cfu/g’ a ulastigimi bildirmistir. Ayrica
hazirladiklar1 besin karisimlarindaki psikrofilik bakteri sayilarinin ticari besin
karisimlarina gore belirgin sekilde daha diisiik oldugunu belirtmislerdir (Rashwan and
Mohamady, 2015). Calismamizin Rashwan ve Mohamady tarafindan yapilan ¢aligma
sonuclart ile uyumlu olmadigr goriilmiistiir. S6z konusu uyumsuzlugun incelenen
orneklerin icerigi, Ozellikleri, iiretim hijyeni, pisirilme sicakliklar1 ve depolama

sartlarindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
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5.1.3. Maya ve Kiif

Ev yapimi ve ticari mamalarin maya-kiif kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

Bu calismada ev yapimi Orneklerin ortalama maya-kiif diizeyi 3,98+2,39
(0.saat) ve 4,15+2,17 (24. saat); ticari Orneklerin maya-kif diizeyi ise 2,25+1,18
(O.saat) ve 3,15+1,43 (24. saat) olarak saptanmistir (Tablo 4.4). Maya-kiif
kontaminasyon siklig1 ise ev yapimi 6rneklerde %72,22 (0.saat) ve %77,78 (24. saat);
ticari drneklerde %50,00 (0.saat) ve %58,33 (24. saat) olarak tespit edilmistir (Sekil
4.8).

Yerli ve ithal bebek mamast Orneklerinin incelendigi Ergun ve Ergun
tarafindan yapilan ¢alismada, yerli numunelerde kiif kontaminasyonu en yiiksek 100
kob/g diizeyinde ve %16 sikliginda saptanmistir ancak; ithal numunelerde kiif
kontaminasyonu bulunmamistir. Maya ise yerli ve ithal bebek mamalarinda
saptanmamistir (Ergun ve Ergun, 1994). Randhawa ve ark.” nin 30 bebek besini
tizerinde yaptig1 ¢alismaya gore inceledikleri tiim ticari, laboratuvar ve ev yapimi
numunelerin en yiiksek 50 cfu/g maya ve kiif icerdigi saptanmistir (Randhawa et al.,
2012). Bu g¢aligmadaki maya ve kiif sonuglari Randhawa ve ark. ile Ergun ve Ergun
tarafindan yapilan c¢alisma sonuglarindan belirgin sekilde daha yiiksek olarak
bulunmustur. Bu ¢alismadaki maya-kiif sayilarinin daha yiiksek diizeyde bulunmasi;
tiretilme, satin alma ve hazirlama agamalarinda hijyen kurallarinin atlanmis oldugunu

gosterebilir.

Ornek gruplarinin tedarik zincirlerine gére maya-kiif kontaminasyon sikliklari ve

diizeyleri:

Calismada, ticari sebze plire ve siitla¢ (kavanoz mama) ornekleri ile market ve
pazar malzemeli ev yapimu siitlag drneklerinde maya-kiif diizeyleri tespit edilebilir
degerin altinda (< 1.0 logio kob/g ) kalmistir (Tablo 4.5). Bahlol ve ark.” nin
kavanozlara katip 1s1l isleme tabii tutarak hazirladig 21 ¢esit tamamlayici besinlerle
yaptig1 calismada, maya ve kiif kontaminasyonu saptanmadigi bildirilmistir (Bahlol et

al., 2007).
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Bu mamalar ile ilgili bulgularimiz Bahlol ve ark.” nin c¢alismasi ile paralellik
gostermektedir. S6z konusu benzerligin, mamalardaki maya ve kiiflerin 1s1l islemle

yiiksek sicakliklara maruz kalmasi nedeniyle oldugu diisiiniilmektedir.

5.1.4. Staphylococcus spp.

Ev yapimi ve ticari mamalarin Staphylococcus spp. kontaminasyon sikliklari ve

diizeyleri:

Bu c¢aligmadaki mamalarin genelinde Staphylococcus spp. varligt %6,66 (0.
saat) ve %33,33 (24. saat) olarak bulunmustur (Tablo 4.3). Staphylococcus spp.
kontaminasyon siklig1 ev yapimi 6rneklerde %11,11 (0. saat) ve %27,78 (24. saat);
ticari orneklerde ise %0 (0. saat) ve %41,67 (24. saat) olarak saptanmuigtir (Sekil 4.11).
Baz1 Staphylococcus tiirlerinin, bazi besinlerde daha uygun iiredigi; ayrica in vitro/in
vivo kosullarda korunmak icin kapsiil olusturabildigi bilinmektedir (Unliitiirk ve
Turantas, 1998). Bu calismada, 24. saatte ticari mamalardaki Staphylococcus spp.
varhigindaki artisin, ev yapimi mamalardaki artistan daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir.  Sekil 4.11° deki veriler cinse gore verilmis, tir olarak

degerlendirilmemistir.

Umoh ve ark. tarafindan 114 ticari bebek mamas: ile yapilan calismada,
orneklemindeki 110 adet mamada Staphylococcus spp. bulunmus ve kontaminasyon
siklig1 %96,6 olarak saptanmistir (Umoh et al., 1985). Bu calismadaki Staphylococcus
spp. varligt Umoh ve ark. tarafindan yapilan ¢aligmaya gore cok daha disiiktiir.
Icerisinde ev yapimi mamalarin da bulundugu 6rneklemimizde kontaminasyonun
diisiik diizeyde ortaya ¢ikmasinin sebebi mamalarin hazirlik asamasinda ve analiz

asamasinda maske takilmasi1 ve mamalarin yeterli 1s1l igsleme tabii tutulmasi olabilir.
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Ornek gruplarinin tedarik zincirlerine gére Staphylococcus spp. kontaminasyon

sikliklar1 ve diizeyleri:

Bu caligmada 0. saatteki domatesli ve tavuklu patates yemegi 6rneklerinin,
piring unu muhallebi ve siitlag 6rneklerinin, meyve piire ve sebze piire drneklerinin,
corba ve yogurt Orneklerinin tamaminda Staphylococcus spp. kontaminasyon
diizeyleri tespit edilebilir degerin altinda (< 1.0 logio kob/g ) kalmistir. Ancak, 24.
saatte sadece domatesli ve tavuklu patates yemegi ornekleri ile ¢corba 6rneklerinde
Staphylococcus spp. kontaminasyon diizeyleri tespit edilebilir degerin altinda (< 1.0
logio kob/g ) kalmistir. En yiiksek ortalama Staphylococcus spp. kontaminasyon
diizeyi (4,20 logio kob/g ) ise 24. saatte incelenen ticari meyve piire (kasik ve kavanoz
mama) Orneklerine ait oldugu goriilmiistiir (Tablo 4.5). Bu calismadaki mamalarin
Staphylococcus spp. kontaminasyon sikliklar1 tedarik zincirleri dikkate alinarak
incelendiginde, toptanci hali malzemeli 6rneklerin Staphylococcus spp. ile 0. ve 24.
saattlerde kontamine olmadig1 goriilmiistiir. Ancak, mamalarin bekletilmesiyle birlikte
(24. saat) market malzemeli (%37,5) ile pazar malzemeli (%25,0) ev yapimi
orneklerde ve ticari (%41,67) 6rneklerde kontaminasyon sikliginin arttig1 saptanmistir

(Sekil 4.13).

Libya' da 84 ticari bebek mamasi 6rneginde Staphylococcus spp. varligt % 42,9
ve ortalama 4.5 logio cfu/g olarak bulunmustur (Shadlia-Matug et al., 2008). Nijeryada
farkli evlerde hazirlanan ve sokakta satilan ogi (fermente bebek muhallebi)
orneklerinde Staphylococcus spp. ortalamasinin 4.66 logio cfu/g ve 6.78 logio cfu/g
oldugu; ozellikle sokakta satilan ¢ig ogi drneklerinin 6nemli dl¢lide (p<0.05) daha
yiikksek Staphylococcus spp. sayisina sahip oldugu bildirilmistir. Ayrica ogi
orneklerinde; 1s1l islemden sonra ¢esnilerin eklenmesinin, ortam sicaklifinda uzun
siire bekletmenin (> 6 saat) ve muhallebiyi yeniden 1sitmak i¢in yeterince yiiksek
olmayan sicakliklarin kullanilmasinin Staphylococcus spp. bulagsma riskini arttirdigi

da belirtilmistir (Omemu and Omeike, 2010).
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Bu aragtirmadaki Staphylococcus spp. kontaminasyon diizeyi ve sikliklar
Libya ve Nijerya’ da yapilan aragtirma sonuclarma gore daha dusiiktiir. Ancak,
besinlerin bekletme siiresi ve Staphylococcus spp. kontaminasyon sikligi arasindaki
iliskinin Omemu ve Omeike tarafindan yapilan ¢alismayla uyumlu oldugu tespit
edilmistir. Market ile pazar malzemeli ev yapimi Orneklerde ve ticari O6rneklerde
Staphylococcus spp. kontaminasyon sikliklarinin toptanci hali malzemeli ev yapimi
orneklerden daha yiiksek bulunmasinin sebebi, pazar ve markette pek ¢ok farkl
meyve-sebzenin birlikte ve segmece seklinde satisinin yapilmasi olabilir. Ayrica ticari
orneklerde Staphylococcus spp. agisindan el ile temas gibi hijyenik aksakliklarin

oldugu da sdylenebilir.

5.1.5. Enterobacteriaceae

Mamalarin Enterobacteriaceae kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri:

Bu arastirmadaki mamalarin Enterobactericeae kontaminasyon sikliklari
%56,66 (0.saat) ile %46,66 (24.saat) (Tablo 4.3) ve kontaminasyon diizeyleri ise
3,86+2,29 (0.saat) ile 3,98+2,20 (24.saat) olarak bulunmustur (Tablo 4.4). Yapilan
calismalarda Enterobacteriaceae varligl bebek formiilli, devam formiilii ve bebek
besinlerinde %14,44 (Sani et al.,2013); ticari bebek besinlerinde %27.4 (3.8 logio
kob/g ) (Shadlia-Matug et al., 2008); bebek formdilleri ve tamamlayici besinlerde %15
sikliginda bildirilmistir (Cava Giimiis, 2015). Bu c¢alismadaki Enterobactericeae
kontaminasyon sikliklar1 ve diizeyleri literatiirdeki ¢aligmalara gore daha yiiksektir.
Arastirmalarda Enterobactericeae diizeylerinin ve sikliklarinin farklilik gostermesi,
incelenen 6rneklerin ham madde igeriklerinin farkli olmasindan ve {iretim hijyenindeki

eksikliklerden kaynaklaniyor olabilir.

Ev yapmmi ve ticari mamalarin Enterobacteriaceae kontaminasyon sikliklart ve

diizeyleri:

Bu calismada analiz edilen ev yapimi ve ticari mamalarin kontaminasyon
diizeyleri 0.saatte sirastyla 3,47+2,04 logio kob/g ile 5,13+2,89 logio kob/g ve 24.saatte

4,02+2,34 logio kob/g ile 3,69+1,52 logio kob/g olarak saptanmistir (Tablo 4.4).
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Ev yapimi ve ticari mamalarda 0.saatteki Enterobacteriaceae kontaminasyon sikligi
ise sirastyla %72,22 ile %33,33 ve 24.saatte %66,67 ile %16,67 olarak saptanmigtir
(Sekil 4.14). Omemu ve Omeike; bebek muhallebilerinde Enterobacteriaceae
diizeyinin pisirilmeden 3.44 logio kob/g, pisirildiginde <1 logio kob/g ve
bekletildiginde (>6 saat) 4.54 logio kob/g oldugunu bildirmistir (Omemu and Omeike,
2010). Enterobacteriaceae iiyesi olan koliform grubu bakterilerin incelendigi bir
calismada; ev yapimi kuru bebek karisimlar1 4-8 °C’ de 5 ay boyunca bekletilmistir.
Koliform grubu bakteri sayilari depolamanin 1. ve 4. aylarinda artmis, 3.ayinda sabit

kalmis ancak 2. ve 5. aylarinda azalmistir (Elharadallou and Farh, 2014).

Literatiirdeki calismalarin baz1 bulgular1 bu ¢alismayla benzerlik gosterirken
bazi bulgular1 da farklilik gostermektedir. Calismamizdaki mamalarda 24. saatte
sayilan Enterobacteriaceae sayist Omemu ve Omeike tarafindan yapilan ¢alismaya
gore daha diisiik bulunmustur. S6z konusu farkliligin incelenen Orneklerin igerigi,
ozellikleri, tiretim hijyeni, pisirilme sicakliklar1 ve depolama sartlarindan

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Istatistiksel agidan Enterobacteriaceae diizeyleri:

Bu aragtirmada yapilan analizlere gore ev yapimi ve ticari mamalar arasinda
24. saatte Enterobacteriaceae (U=55,00; p<0,05) grubu bakteriler agisindan
istatistiksel olarak onemli diizeyde farklilik bulunmustur. Ev yapimi mamalardaki
Enterobacteriaceae ylikiinlin ticari mamalardan daha yiliksek oldugu saptanmistir
(Tablo 4.9). Bu calismanin 6rneklem grubunu olusturan 24. saatteki mamalar, besin
tedarik zincirleri dikkate alinarak incelendiginde; Enterobacteriaceae grubu
bakterilerin sira ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (x* (3)=8,37; p=0,03). Enterobacteriaceae sayilar1 24. saatte besinlerin
tedarik zincirlerine bagl olarak degisiklik gostermektedir (Tablo 4.11). Bu degisiklik
ticari ve pazar malzemeli mamalar ile ticari ve toptanci hali malzemeli mamalar
arasindadir (p<0,05). Pazar ve toptanci hali malzemeli ev yapimi Orneklerde
Enterobacteriaceae sayisi, ticari 6rneklerden daha yiiksek diizeyde tespit edilmistir

(Tablo 4.13).
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Enterobacteriaceae iiyesi olan koliform grubu bakterilerin ev yapimi,
laboratuvar yapimi ve ticari bebek mamalarinda incelendigi bir ¢alismada; ortalama
koliform sayis1 en yiiksek ev yapimi numunelerde bulunmasina ragmen, en diisiik
ticari numunelerde bulunmustur. Laboratuvar yapimi ve ev yapimi bebek mamalarinin
ticari numunelere gore daha yliksek ortalamaya sahip oldugu bildirilmistir (p<0.05).
Calismadaki 4 laboratuvar ve 5 ev yapimi numunenin en diisiik 5 cfu/g koliform
sayisina sahip oldugu da belirtilmistir (Randhawa et al., 2012). Calismamizin bu

yoniiyle Randhawa ve ark. tarafindan yapilan ¢alisma ile uyumlu oldugu goriilmiistiir.

5.1.6. Staphylococcus aureus

Ev yapimi ve ticari mamalarin Staphylococcus aureus kontaminasyon sikliklari:

Bu arastirmadaki Staphylococcus aureus varligi ev yapimi mamalarda % 16,66
(3/18), ticari mamalarda % 16,66 (2/12) ve orneklerin genelinde ise %16,66 (5/30)
olarak bulunmustur (Tablo 4.8). Literatiir incelendiginde ise diger g¢aligmalarda
Staphylococcus aureus kontaminasyonu; ticari bebek formiiliinde %52 (Umoh et al.,
1985), bebek ek besinlerinde %8,2 (Wang et al., 2012) olarak bulunmustur. Randhawa
ve ark.” nin yaptig1 ¢alismada ise ev yapimi, labortauvar yapimi ve ticari bebek
besinlerinin tiimiinde (%100) <25 Cfu/g diizeyinde Staphylococcus aureus tespit
edilmistir (Randhawa et al., 2012).Calismamizdaki kontaminasyon sikligi Umoh ve
ark. ile Randhawa ve ark.” nin sonuglarina gore daha diisiik ancak Wang ve ark.” nin

sonuglarina gore daha yiiksek olarak bulunmustur.

5.1.7. Salmonella spp.

Ev yapimi ve ticari mamalarin Salmonella spp. kontaminasyon sikliklart:

Salmonella spp. kontaminasyonu ¢alismada genel olarak %6,66 ve ev yapimi

orneklerde %11,11 olarak bulunurken; ticari kaynakli 6rneklerde bulunamamistir

(Tablo 4.8).
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Bahlol ve ark., 21 ¢esit meyve ve sebze bazli ev yapimi1 bebek mamalarinda
(Bahlol et al., 2007); Elharadallou ve Farh, ev yapimi kuru bebek karigimlarinda
(Elharadallou and Farh, 2014); Randhawa ve ark. ev yapimi, laboratuvar yapimi ve
ticari bebek mamalarinda (Randhawa et al., 2012); Shadlia-Matug ve ark., 84 ticari
bebek mamasinda (Shadlia-Matug et al., 2008); Ergiin ve ark., 50 bebek formiilas1 ve
10 kavanoz mamasinda (Ergiin ve ark., 2002) Salmonella spp. tespit edememistir.
Yang ve ark. ise bebek besinlerinde Salmonella spp. varligini (n:705) %3,4 olarak
bulmustur (Yang et al., 2014). Bu ¢alisma sonuglari literatiirdeki ¢alismalara gore daha
yiilksek olarak bulunmus ve bu besinlerin hijyenik kalitelerinin diisiik oldugu

gorilmiustir.

5.1.8. Shigella spp.

Mamalarin Shigella spp. kontaminasyon sikliklart:

Bu calismada 0. ve 24. saatte analiz edilen 30 Ornegin 16’sinda (%53,33)
Shigella spp. saptanmistir (Tablo 4.8). Day ve ark.; toz bebek formiilii tiikketiminden
kaynaklanan Shigella typhi ve Shigella dysenteriae’ nin neden olabilecegi enfeksiyonu
arastirmak amaciyla yaptiklar1 calismada bebek formiillerinde Shigella typhi ve
Shigella dysenteriae’ nin 12 haftaya kadar toz bebek formiilerinde canli kalabildigini
ve azot varliginin bakteri canliligin arttirrdigini bildirmistir (Day et al., 2011). Sonug
olarak, aragtirmada tiir olarak ayrim yapilamasa da bu cinsin gelismekte olan tilkelerde
salgindan sorumlu ve Ozellikle bebeklerde sik goriilen morbidite nedeni oldugu
bilinmektedir. Bu nedenle bebek mamalarinda Shigella spp. kontaminasyon riskini
azaltmanin yollar1 gelistirilmeli ve farkindalifin arttirtlmasi i¢in tim besin

saglayicilarina egitimler verilmelidir.
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5.1.9. Bacillus cereus

Mamalarin Bacillus cereus kontaminasyon sikliklari:

Calismada B. cereus kontaminasyonu %56,66 (17/30) olarak saptanmistir
(Tablo 4.8). Randhawa ve ark.” nin yaptig1 ¢calismada ev yapimi, laboratuvar yapimi
ve ticari bebek mamalarinin higbirinde Bacillus cereus varlig tespit edilmemistir
(Randhawa et al., 2012). Piyasada tiiketime sunulan 50 adet kuru mamanin ve 10 adet
konserve mamanin incelendigi calismada, sadece 2 numuneden (% 3.3) B. cereus izole
edilmistir (Ergiin ve ark., 2002). Bebek besinleri ile yapilan calismada 45 adet
numunenin 3’linde (%7) B. cereus saptanmistir. (Bahgeci ve ark., 2018). Sadek ve ark.;
meyveli siitlii bebek mamalarinda B. cereus varligim %62,2 olarak tespit etmistir
(Sadek et al., 2018). Bu arastirmanin sonucglari Sadek ve ark. tarafindan yapilan
calismaya gore daha diisiik, diger ¢calismalara gore daha yiiksek bulunmustur. B. cereus
ile kontamine olmus mamalarin pisirildikten sonra yeterince ve hizli sogutulmamasi
veya mamalarin hazirlanmasi ile tiikketimi arasindaki siirenin uzamasi sebebiyle (24

saat) canli ve 1s1ya direngli olan sporlarin gelismesi bu duruma neden olmus olabilir.

5.1.10. Calisma Swrasinda Tespit Edilen Diger Patojen Mikroorganizmalain

Kontaminasyon Sikliklari:

Bebeklerin enfeksiyon hastaliklarina kars1 olduk¢a duyarli olmasi nedeniyle
beslenmesinde yer alan mamalarin mikrobiyolojik agidan incelenmesi oldukga
onemlidir. Bazi patojen bakteri ve hijyen indikatdrii mikroorganizmalar yasal
mevzuatlar geregi rutin besin analizlerinde aransa da besin kaynakli cesitli
enfeksiyonlarin 6nlenebilmesi ve farkindaligin arttirilabilmesi i¢in yasal mevzuatlar

geregi aranmayan diger bazi patojen bakterilerin de incelenmesi olduk¢a dnemlidir.

106



Bu tez ¢alismasi sirasinda analiz edilen 6rneklerde bulunan mikroorganizmalar
ve bu mikroorganizmalarin 6rneklerde bulunma sikliklar1 asagida verilmistir. Bu
arastirmada Acinetobacter spp. (%3,33), Aeromonas spp. (%6,66), Bacillus
megaterium (%13,33), Bacillus subtilis (%20,00), Clostridium perfringens (%3,33),
Campylobacter spp. (%6,66), Citrobacter freundii (%6,66), Citrobacter koseri
(%3,33), Corynebacterium spp. (%20,00), Escherichia coli (%23,33), Enterobacter
cloacae (%13,33) Enterobacter aerogenes (%46,60), Klebsiella oxytoca (%13,33),
Klebsiella pneumoniae (%16,66), Listeria spp. (%23,33), Micrococcus spp. (%16,66),
Mycobacterium smegmatis (%6,66), Proteus mirabilis (%3,33), Pseudomonas
aeruginosa (%20,00), Staphylococcus epidermidis (%23,33), Staphylococcus
saprophyticus (%3,33), Serratia marcescens (%23,33), Enterococcus spp. (%6,66),
Tatumella ptyseos (%3,33), Vibrio cholerae (%3,33), Yersinia enterocolitica (%3,33)
saptanmustir (Tablo 4.8). Uretim hijyeninin k&tii olmasi, yetersiz 1s1l islem ve
depolama asamalarindaki bulasmalarin bu mikroorganizmalarin kaynagi oldugu

diistiniilmektedir.

Yerli ve ithal bebek mamalarinin incelendigi Ergun ve Ergun tarafindan
yapilan ¢alismaya gore; yerli numunelerde E. coli tespit edilirken, ithal numunelerde
tespit edilmemistir (Ergun ve Ergun, 1994). Rowan ve ark.; 100 adet toz bebek
formiiliinde en sik B. licheniformis (% 46) ve B. subtilis (% 30); sulandirma ve
bekleme sonrasinda ise en sik B. cereus 1 (% 31) ve II (% 38) saptamistir (Rowan et
al., 1997). Giineydogu Asya'da bebek formiilleriyle ilgili ilk defa yapilan bir
calismaya gore; mamalarda (%47) Enterobacteriaceae, (%13.5) Enterobacter
sakazakii, Pantoea spp., Escherichia hermanii, Enterobacter cloacae, Klebsiella
pneumoniae subsp. pneumoniae, Citrobacter spp., Serratia spp. ve E. coli tespit
edilmistir (Estuningsih et al., 2006). Shaker ve ark. tarafindan yapilan ¢alismada; besin
kaynakli hastaliklara neden olan Enterobacter sakazakii ve diger Enterobacter spp.
varlig1 toplam 106 bebek mamasinda incelenmistir. Calisma sonucunda E. sakazakii
bebek besinlerinde %13,33, formiil mamada %?25, tahil iirlinlerinde %5,55 olarak
saptanmustir. Enterobacter agglomerans bebek besininde, formiil mamada, siit tozu,
tahil iriinleri, baharatlar ve diger Orneklerden; Enterobacter cloacae ise formiil

mamadan izole edilmistir (Shaker et al., 2007).
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Chap ve ark. 290 adet bebek besininde; Enterobacter cloacae, Klebsiella
pneumoniae, Serratia plymuthica ve Pantoea spp., Aeromonas sobria,
Stenotrophomonas maltophila, Acinetobacter baumannii, Pseudomonas
oryzihabitans, Citrobacter amalonaticus, Klebsiella terrigena, Escherichia vulneris,
Serratia ficaria, Serratia rubidaea ve Citrobacter freundii saptamistir (Chap et al.,
2009). Randhawa ve ark.; ev yapimi, laboratuvar yapimi ve ticari bebek mamalarinda
bazi patojen bakterilerin yaninda Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes ve
E. coli aramis ancak kontamine ornek saptanmamistir (Randhawa et al., 2012).
Mardaneh ve ark.; iran’ da eczanelerden temin edilen 125 adet bebek formiilasinda
Tatumella ptyseos (% 3,2) tespit etmistir (Mardaneh et al., 2014). Fathi tarafindan
yapilan calismada 40 adet toz bebek formiiliinde Bacillus cereus (%12.5), Bacillus
circulance ve Bacillus laterosporous (%5), Bacillus megaterium (%?2.5) izole
edilmistir (Fathi, 2018). Bu tez calismasindaki sonuglar, bebeklerin tiiketimine
sunulan bu mamalarin bebek saglig1 acisindan risk olusturdugunu; tiretim, depolama
ve hazirlik asamalarinda farkindaligin arttirilarak mikrobiyolojik agidan 6nlemlerin

alinmasi gerektigini diistindiirmektedir.

FAO ile WHO tarafindan Isvigre’ de yapilan toplant: sonucu mamalardan
bulasarak hastaliklara neden olan ancak yeterli ¢calismanin bulunmamasi nedeniyle B
grubunda kategorize edilen Citrobacter koseri, E. cloacae, K. pneumoniae, Klebsiella
oxytoca ile hastaliklara mama kaynakli neden olduguna dair yeterli calisma ve veri
bulunmadigindan C grubunda degerlendirilen B. cereus (Giiltekin, 2006); ilk defa bu

tez calismasinda incelenen ev yapimi mamalardan izole edilmistir.

5.1.11. Mamalardaki Mikrobiyal Popiilasyona Mevsim Farkhiliginin Etkisi

Arastirmada incelenen ev yapimi mamalar i¢erisinde Tablo 3. 2’ de goriildiigii
tizere cesitli besinler bulunmaktadir. Bu besinlerin toplandigi, satin alindigi ve
mamalarin  hazirlandigi mevsim sartlarinin; mikrobiyal popiilasyon {iizerinde
degisikliklere neden oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle, yaz mevsiminde sicakliklarin
artig1 ile bakterilerin tiremesi hizlanmakta (Uguz ve Kiregci, 2018) ve E. coli gibi bazi

bakteriler besinlerden daha sik izole edilebilmektedir (Aktiirk ve ark., 2010).
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Bu bilgiler dogrultusunda, arastirmamizda kullanilan mama o&rnekleri bakteri
insidansinin yiiksek oldugu mevsim olan yaz aylarinda hazirlanip incelendiginden;

farkli mevsimlerde farkli sonuglarin goriilebilecegi diisiiniilmektedir.

Uraz ve Yiicel, ¢ig siitlerde koliform grubu mikroorganizmalarin mevsimlere
gore dagilimlarini incelemistir. Ilkbahar mevsiminde E. coli, yaz mevsiminde E.coli
ve Enterobacter spp., prevelansinin daha yiiksek oldugunu saptamistir (Uraz ve Yiicel,
1998). Tavuk yumurtalarinin incelendigi bir calismada, maya-kiif sayisinin yaz
mevsiminde sicaklik faktoriinlin etkisiyle kis mevsimine gore daha fazla oldugu
belirtilmistir (Algan, 2007). Yaz aylarinda marul, 1spanak, turp vb. ¢ig sebzelerde ve
taze Uriinlerde E. coli prevalansinin daha fazla oldugu bildirilmistir (Turgut, 2021).
Mevsim etkisinin aragtirildigi bir baska ¢alismada ise; yaz mevsiminde manda siitii
numunelerinin toplam bakteri sayisi, Enterobacteriaceae sayisi, koliform sayisi ve E.
coli sayis1 degerlerinin diger mevsimlere gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Staphylococcus spp. sayist ise en yiiksek ilkbahar, en diisiik sonbahar mevsiminde
saptanmistir. Sicak mevsimlerde hijyenik tedbirlerin arttirilmasi ve ek Onlemlerin

alinmasi gerektigi bildirmistir (Gtirler ve ark., 2021).

Bu ¢alismada igerisinde lor peyniri ve inek siitii bulunan mama 6rneklerinde
Salmonella spp. varlig1 yaz aylarinda tespit edilmistir. Literatiir incelendiginde ise kis
aylarinda toplanan ¢ig inek siitli ve peynir 6rneklerinde Salmonella spp. bulunmadigi;
Salmonella tirlerinin tespit edilememesinin, mevsim sicakliklariyla iligkilendirildigi
goriilmiistiir (Durmaz ve Ardig, 2017). Bu durum c¢alismamizla paralellik

gostermektedir.

5.2. Sonug¢

s Bu tez caligmasinda tamamlayict bebek beslenmesinde aileler tarafindan
siklikla tercih edilen ev yapimi bebek mamalar1 ve kontrol grubu olarak ev
yapimi bebek mamalarina paralel ticari bebek mamalar1 analiz edilmistir.
Caligmada ev yapimi bebek mamalarinda yer alan besinler toptanci hali,
pazar/ciftlik ve global marketlerde satisa sunulan malzemelerden secilmis ve

geleneksel tarifelere uygun 18 adet bebek mamasi hazirlanmistir.
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Kontrol grubu olarak ise ev yapimi mamalarin i¢erigine uygun kavanoz veya
kasik mamalar1 olmak iizere 12 adet ticari bebek mamasi kullanilmistir.

Bu mamalar1 mikrobiyolojik kalite bakimindan karsilastirmak ve besin tedarik
zincirlerinin ~ (market, ¢iftlik/pazar ve toptanci halleri) mamalarin
mikrobiyolojik kalitesi iizerine etkisini agiklamak amaciyla toplam 30 6rnekte
toplam mezofilik aerobik bakteri, psikrofilik bakteri, Enterobacteriaceae,
toplam mezofilik aerobik maya-kiif ve Staphylococcus spp. sayimlart yaninda
Salmonella spp.,, Shigella spp., B. cereus, S. aureus patojenlerinin izolasyonu
yapilmis muhtemel bebek sagligi agisindan riski agiklanmustir.

Ornekler; ev yapimi mama hazirliginda secilen besin tedarik zincirine, ev
yapimu ile ticari olma durumuna ve 6rnek gruplarina gore incelenmistir.

Bu arasgtirmada TMAB, TPAB, maya-kiif, Staphylococcus spp.,
Enterobacteriaceae kontaminasyon sikligi 0. saatte incelenen oOrneklerde
sirastyla %76,66, %,63,33, %,63,33, %6,66, %56,66 ve 24. saatte incelenen
orneklerde ise sirasiyla %90, 9%46,66, %70, %33,33, %46,66 olarak
bulunmustur.

Bu calismadaki mamalar TMAB bakimindan incelendiginde pazar malzemeli
ev yapimi sebze piire, kahvalti ve yogurt O6rneklerinin; ticari sebze piire-
kavanoz mama ve ticari piring unu kasik mama 6rneklerinin; market malzemeli
ev yapimi piring unu muhallebi ve yogurt 6rneklerinin ve ticari market yogurdu
orneklerinin 0. saatte Kodex Alimentarius Komisyonu” na ve Tirk Gida
Kodeksi’'ne gore bebeklerin tiiketimine uygun olmadig1 saptanmistir. Ayni
zamanda toptanci hali malzemeli ev yapimi sebze piire Orneginin; market
malzemeli ev yapimi meyve plire, sebze piire, kahvalt1 ve ¢orba 6rneklerinin;
pazar malzemeli ev yapimi siitla¢ ve piring unu muhallebi O6rneklerinin 24.
saatte tliketime uygun olmadigi ve 0. saatte bekletilmeden tiiketilmesi gerektigi
tespit edilmistir.

Bebek mamalar1 maya-kiif bakimindan incelendiginde toptanci hali malzemeli
ev yapimi meyve piire ve sebze piire 6rneklerinin; market malzemeli ev yapimi
piring unu muhallebi, yogurt, corba ve kahvalt1 6rneklerinin; pazar malzemeli
ev yapimi domatesli ve tavuklu patates yemegi, kahvalti, sebze piire ve yogurt
orneklerinin ve ticari yogurt o6rneklerinin Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’nin
Tiirk Gida Kodeksi Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri Tebligi’nde belirtilen

limitlere uygunluk géstermedigi ve tiikketim i¢in uygun olmadig: belirlenmistir.
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Ticari meyve piire (kavanoz mama), domatesli ve tavuklu patates yemegi
(kavanoz mama) ve c¢orba Orneklerinin; market malzemeli ev yapimi sebze
plire orneginin ve pazar malzemeli ev yapimi piring unu muhallebi 6rneginin
24. saatte tiikketim i¢in uygun olmadig1 belirlenmistir. Bu nedenle bu mamalarin
bekletilmeden tiiketilmesi gerektigi sonucuna varilmistir.

Enterobacteriaceae bakimimdan Kodex Alimentarius Komisyonu’ nuna ve
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, 2011° e gore
tilketime uygun olan ticari bebek mamalari; domatesli ve tavuklu patates
yemegi (kavanoz mama), meyve piire (kavanoz ve kasik mama), sebze piire
(kavanoz mama), kahvalt1 (kasitk mama) ve siitla¢ (kavanoz mama) olarak
saptanmistir. Pazar malzemeli ev yapimi siitlag ve meyve piire ile market
malzemeli ev yapimu siitlag ve sebze piire 6rnekleri de tiiketime uygun olarak
bulunmustur. Ayrica, ¢orba (kavanoz mama) ve pazar malzemeli ev yapimi
piring unu muhallebinin 24 saat bekletilmedigi siirece tiiketime uygun oldugu
da tespit edilmistir. Ancak, bu sonuglar 6zellikle ev yapimi bebek mamalarinin
cogunlukla hijyenik kalitelerinin diisiik oldugunu ve Kodeks Alimentarius
Komisyonu’ na gore ve Tiirk Gida Kodeksi Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri
Tebligi, 2011° e gore tikketime uygun olmadigin1 géstermektedir.

Analiz sonuglarina gore mamalar S. aureus bakimindan incelendiginde ticari
stitlag (kavanoz mama) ve sebze piire (kavanoz mama) orneklerinin; pazar
malzemeli ev yapimi meyve piire ve piring unu muhallebi 6rneklerinin; market
malzemeli ev yapimi kahvalti 6rneginin Tiirk Gida Kodeksi Bebek Mamalari-
Bebek Formiilleri Tebligi, 1998 e gore tiketime uygun olmadig:
belirlenmistir. Alinan tiim izolatlarin (pazar malzemeli ev yapim1 meyve piire
hari¢) 24. saatteki orneklere ait oldugu tespit edilmistir. Pazar malzemeli ev
yapimi meyve piire 6rneginde 0. ve 24. saatte Staphylococcus aureus varligi
saptanmistir. Elde edilen verilere gore Ozellikle bu bebek mamalari
bekletilmeden tiiketilmeli ve iiretim, hazirlama ve depolama asamalarinda
hijyene daha ¢ok dikkat edilmelidir.

Tirk Gida Kodeksi Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri Tebligi, 1998’ e,
Kodex Alimentarius Komisyonu’ na ve Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi, 2011’ e gore bebek ve kiiclik ¢cocuk ek gidalarinin
bebeklerin tiiketimine uygun olmasi i¢in 25 graminda Salmonella spp.

bulunmamasi gerekmektedir.
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Bu ¢aligmadaki pazar malzemeli ev yapimi kahvalti 6rneginde ve pazar/ciftlik
malzemeli ev yapimi piring unu muhallebi 6rneginde Salmonella spp.
bulunmus ve tiikketime uygun olmadig1 saptanmustir.

¢ Bebek mamalarinin genelinde Shigella spp. kontaminasyonu %353,33 olarak
saptanmistir. Bu aragtirmada tiir olarak ayrim yapilamasa da bu cinsin
gelismekte olan iilkelerde salgindan sorumlu oldugu ve 6zellikle bebeklerde
sik goriilen morbidite nedeni oldugu bilinmektedir. Bu nedenle mamalarda
Shigella spp. kontaminasyonu riskini azaltmanin yollar1 gelistirilmeli ve
farkindaligin arttirilmasi i¢in besin saglayicilarina egitimler verilmelidir.

s Calismada; Acinetobacter spp. (%3,33), Aeromonas spp. (%6,66), B.
megaterium (%13,33), B. subtilis (%20,00), C. perfringens (%3,33),
Campylobacter spp. (%6,66), C. freundii (%6,66)., C. koseri (%3,33),
Corynebacterium spp. (%20,00), E. coli (%23,33), E. cloacae (%13,33) E.
aerogenes (%46,66), K. oxytoca (%13,33), K. pneumoniae (%16,66), Listeria
spp. (%23,33), Micrococcus spp. (%16,66), M. smegmatis (%6,66), P.
mirabilis (%3,33), P. aeruginosa (%20,00), S. epidermidis (%23,33), S.
saprophyticus (%3,33), S. marcescens (%23,33), Enterococcus spp. (%6,66),
T. ptyseos (%3,33), V. cholerae (%3,33) ve Y. enterocolitica (%3,33) varligi
bulunmustur.

% Aragtirmamizda kullanilan mama 6rnekleri bakteri insidansinin yiiksek oldugu
mevsim olan yaz aylarinda hazirlanip incelendiginden; farkli mevsimlerde
farkl1 sonuglarin goriilebilecegi diisiiniilmektedir. Bu nedenle, ileriki
caligmalarda orneklem sayis1 arttirilip farkli mevsimlerde gézlemlenebilecek
mikrobiyal ¢esitliliklerin degisimi incelenebilir.

s E. coli (%23,33) varligi saptanan 6rnekler; market malzemeli ev yapimi ¢orba,
piring unu kagik mama, market malzemeli ev yapimi1 kahvalti, pazar malzemeli
ev yapimi kahvalti, toptanct hali malzemeli ev yapimi meyve plire ve sebze
piire ornekleridir. Pazar/¢iftlik malzemeli piring unu muhallebi 6rneginde E.
coli ve C. perfringens (%3,33) saptanmistir. Bu mamalarin Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, 1998 e gore tiiketime uygun olmadigi

belirlenmistir.
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¢ Caligsmada yapilan istatistiksel analizlere gore ise ev yapimi ve ticari mamalar
arasinda TMAB, TPAB, maya-kiif, Staphylococcus spp. ve
Enterobacteriaceae grubu bakteri sayilarinda 0. saatte 6nemli diizeyde bir
farklilik bulunmamustir (p>0,05) ancak; 24. saatte incelenen ev yapimi ve
ticari mamalar arasinda TPAB (U=56,00; p<0,05) ve Enterobacteriaceae
(U=55,00; p<0,05) grubu bakteriler agisindan istatistiksel olarak Onemli
diizeyde farklilk bulunmustur. Ev yapimi mamalarda TPAB ve
Enterobacteriaceae yiikiiniin ticari mamalardan daha yiliksek oldugu
saptanmigtir. Bu mamalar besin tedarik zincirleri dikkate alinarak
incelendiginde ise TPAB (x* (3)=8,58; p=0,03) ve Enterobacteriaceae (x>
(3)=8,37; p=0,03) grubu bakterilerin sira ortalamalar1 arasindaki farklilik
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. TPAB ve Enterobacteriaceae sayilari
24. saatte besinlerin tedarik zincirlerine baglh olarak degisiklik gostermistir.
S6z konusu degisiklik ticari ve pazar malzemeli mamalar ile ticari ve toptanci
hali malzemeli mamalar arasinda bulunmustur (p<0,05). Pazar ve toptanci hali
malzemeli mamalarda TPAB ve Enterobacteriaceae sayisi, ticari mamalardan
daha yiiksek diizeyde tespit edilmistir.

s Pazar ve toptanct hali malzemeli ev yapimi mamalarin mikrobiyolojik
kalitelerinin yetersizliginin; analiz edilinceye kadar kullanilan alet ve
ekipmanlardan, kullanilan sudan, kalite kontroliiniin eksikliginden ve pazar ile
toptanci halinde hijyene gereken Onemin verilmemesinden kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Bu nedenle treticilerinin, dagiticilarin ve tiiketicilerin hijyen
konusunda farkindaliginin arttirilmasi1 gerekmektedir. Ayrica bu yiikseklige
sebep olan nedenler, ileriki c¢alismalarda daha detayli bir sekilde
arastirilabilecek bir bagka konu olarak goriilmiistiir.

*¢ Calisma sonucunda tiiketime sunulan mamalarin Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine gore cogunlukla uygun olmadigi ortaya
cikmistir. Ayrica bu mamalarin patojenler ile firsat¢i/potansiyel patojen
mikroorganizmalar1 igerebilmesi nedeniyle bebek sagligimi bozabilecek

potansiyel bir unsur olabilecegi goriilmiistiir.
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¢ Bebek mamalarinin hazirhginda kullanilan besinlerin iiretimi, taginmalari,
depolama kosullari, satisa sunulmalari, tiiketim i¢in hazirlanmasi gibi
asamalarda yapilan islemler ve muhtemel kontaminasyon riskleri dikkate
alindiginda kodeksimize bebek mamalar1 i¢in ilave parametlerin girmesi
gerektigi soylenebilir. Boylelikle, tiiketilen mamalarin kalitesinin artmasina ve
dolayisiyla bagisikligi heniiz tam olarak gelismemis olan bebeklerin sagligina
olan hassasiyetin de artmasina katkida bulunacagi diisiinlilmiistir. Mama
iiretiminden bebegin sofrasina kadar devam eden yolcukta hijyen ve sanitasyon
islemlerinde aksakliklarin oldugu aragtirmamizda elde edilen verilerle
gorilmiustir.

¢ Bebek mamalariin incelenmesinde degerlendirme kriterleri genisletilmeli,
kontrol mekanizmalar1 arttirilmali, iiretici iiretim kurallarina siki bir sekilde
bagli kalmali, besin saglayicisi (ebeveyn) kendisinden kaynakli olabilecek
kontaminasyonlar1 farkindaligin1 arttiracak egitimler alarak minimuma

indirmelidir. Bu Onerilere tabi olunmasi bebek sagligi acisindan 6nemli ve

ciddi bir konu olarak oldukca 6nem arz etmektedir.

Oneriler

¢ Bir bebegin beslenmesi i¢in en uygun ve steril olan besin siiphesiz ki anne
siitiidiir. Ancak tiim bebeklerin anne siitii ile beslenememesi, anne siitiiniin
bebegin ihtiyacin1 karsilayamamasi gibi bircok sebepten dolayr anne siitii
disindaki mamalara ihtiyag duyulmakta ve tamamlayict beslenmeye
gecilmektedir. Ancak bu mamalarin uygunsuz {retilmesi, muhafazasi ve
hazirlama kosullar1 gibi etmenler nedeniyle patojen bakteriler igerebildigi ve
bebeklerin bu patojen bakterilere kars1 yetiskinlere gore daha hassas oldugu
unutulmamalidir. Bebeklerin tiiketimine, mikrobiyolojik agidan giivenli olan
mamalar sunulmalidir.

% Ogzellikle evde hazirlanan bebek mamalarinda, hafif bir ihmalin bile bebek i¢in

ciddi saglik sorunlarina yol acabilecegi, bu nedenle 6zellikle ev yapimi mama

hazirliginda besin tedarik zincirleri se¢imine daha c¢ok dikkat edilmesi

gerektigi unutulmamalidir.
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Bebegin tiikketimine sunulan mamalar, daha sonra tiikettirmek amaciyla
buzdolabr sicakliginda muhafaza edilse bile baz1 patojen bakterilerin
iremesine ve bebek saghg acisindan risk olusturmasina neden
olabileceginden; bebegin tiiketebilecegi miktarlarda hazirlanip taze bir sekilde
verilmeli ve tekrardan tiikettirilmemelidir.

Ebeveynlere; tamamlayici besinlerin satin alinmasi, hazirlanmasi, tiiketilmesi
ve muhafaza kosullar1 konusunda egitimler verilmelidir.

Son olarak, bebek mamalariyla ilgili bu ¢alisma bulgularinin genellenebilmesi
icin daha biiyiik bir 6érneklem ile bulgular ¢ogaltilarak daha fazla ¢alisma

yapilmali ve bu ¢aligsmalar desteklenmelidir.
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