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B arbunya pilakisi m u tfak ta  ve soğuk depoda 
bekletilm iş ve belirli a ra lık la rla  örnekler alınarak  
m ikrobiyolojik  yönden incelenm iştir. Aynı örnekler 
albino dişi ra tla ra  en jek te  edilm iş ve ra tla r  4 gün 
izlenm iştir. M utfakta ve soğuk depoda 24 saa t bek
letilen örneklerde ürem e sap tanm am ış ve bu  örnek
lerin  en jek te  edildiği ra tla r  yaşam larım  sürdürm üş
lerd ir. M utfakta 48 saa t bekletilm iş örneklerde üre
m e başlam ış ve bun ların  en jek te edildiği ra tla n n  hep
si ö lm üştür. Soğuk depoda 72 saa t bekletilm iş örnek
lerde ü rem e saptanm ış, ancak bun ların  enjekte edil
diği ra tla r  yaşam larım  sürdürm üşlerd ir.

GİRİŞ

Ülkem izde sanayi geliştikçe kentleşm e hızlanm akta ve toplu  
beslenm e sistem i de genişleyip yaygınlaşm aktadır. Genel b ir tah
m inle nüfusun  % 15 kadarı (7.5 m ilyon kişi) toplu beslenm e sistem i
n in  kapsam ındad ır (1). Bu k adar büyük b ir grubun sağlıklı beslen
m esi sorum lu luk  gerektirm ektedir. H ijyenik koşullara uyulm adan 
hazırlanan  ve tüketim e sunulan yem ekler sağlık için tehlikelidir. 
Bu yem eklerin  a tılm ası ise, ekonom ik açıdan büyük b ir kayıptır.

Beslenecek grup büyüdükçe yem eklerin zam anında servise su
nulabilm esi için bazı önlem ler a lınm aktadır. Genellikle de daha ön
ceden hazırlam a, p işirm e yoluna gidilm ektedir. Bu aşam ada gerekli 
k o şu lla r sağlanam azsa, örneğin, çabuk soğutup soğuk depoda bek
le tm e yolu seçilmezse, yem eklerin sağlık için tehlikeli hale gelmesi 
söz konusu  o lm ak tad ır (2, 3). Bilindiği gibi, besleyici ortam , uygun 
ısı ve nem  sağlandığında b ir  tek bak terin in  1 m ilyar bak teri ya ra t
m ası için 12 saa t ye terlid ir (4). Toplu beslenm e yapılan kurum

(*) H. Ü. B eslenm e ve Diyetetik Bölüm ü Öğretim  Üyeleri.
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m u tfak la rın d a  kazan lar içinde bekletilen  yem ekler b u  risk i taşım ak
tad ır. Bu nedenlede m u tfak ta  oda sıcaklığında bekletilm iş yemekle
rin  tüketim e sunulm ası konusunda kuşku lar doğm aktadır. Bu çalış
m a, önceden p işirilip  soğuk tüketilen  barbunya yem eğinin sağlık 
açısından  uygunluğunu açıklığa kavuştu rm ak  am acıyla yapılm ıştır.

ARAŞTIRMA YÖNTEMİ VE ARAÇLARI
H acettepe Ü niversitesi H astaneleri m utfağ ında  bitk isel yağlı 

ba rb u n y a  pilakisi p iş irilm iştir (5). P iştik ten  sonra  b lenderden geçi
rilen  yem ek 1 0  dak ika k ad ar daha pişirilm iş ve 2 0  - 60 dakika için
de s te ril kavanoza ö rnek  a lın a rak  Refik Saydam  M erkez Hıfzıssıh- 
ha  E n stitü sü  B akteriyolo ji L abora tuvarında  M ikrobiyolojik analizi 
yap ılm ıştır. Pişen p ilak in in  y a n s ı soğuk depoya (7 - 9°C) kaldırılm ış, 
diğer y a n s ı ise m u tfak ta  (20 - 25°C) bek letilm iştir. Soğuk depoda 
ve m u tfak ta  24, 48, 72, 96 saa t bekletilen  yem eklerden steril kava
nozlara  ö rnek  a lınarak  m ikrobiyolo jik  analizleri yapılm ıştır. Aynı 
ö rn ek ler yüksek devirde 1 saa t san trifü j edilerek üsttek i süperna- 
tan  kısım  albino dişi ra tla ra  in trap erito n ea l o larak  en jek te  edilm iş
tir  (6). B unun için hem en hem en aynı ağ ırlık ta  olan 16 adet ra t iki
şer ik işer 8 kafese konm uştu r. İn trap e rito n ea l enjeksiyondan sonra 
ra tla r  4 gün izlenm iştir. R atla r H acettepe Ü niversitesi Deney Hay
van ları B ölüm ünden sağlanm ış, bak ım ları ve enjeksiyon işlem leri 
aynı bölüm de yap ılm ıştır.

BULGULAR VE TARTIŞMA
B akteriyo lo jik  analiz sonucu, p işer pişm ez 20 dakika-1 saat 

içinde alm an  örneklerle , 24 saa t m u tfak ta  ve soğuk depoda bekle
tilen  ö rnek lerde ü rem e sap tanm am ıştır. Bu örnek lerin  en jekte edil
diği ra tla r  yaşam ların ı sü rd ü rm üşlerd ir. M utfak ta  48 saa t bekleti
len ö rnek lerde  ise hem olitik  E. coli sap tanm ış ve bu  örneklerin  
en jek te  edildiği deney hayvanların ın  hepsi 23 saa t sonra  öl
m üşlerd ir. Soğuk depoda 48 saa t bekletilen  örneklerde ise m ik
robiyolo jik  ürem e sap tanm am ış ve bu  örnek lerin  en jek te  edildiği 
deney hayvan lan  yaşam larım  sü rdü rm üşlerd ir. M utfakta 72 saat 
bekletilen  ö rnek lerde ise hem olitik  E. coliye ilaveten Cl. perfrin- 
gens ve 30.000 den fazla küf sap tanm ıştır. Bu örneklerin  enjekte 
edildiği ra tla rm  hepsi 21 saa t sonra  ö lm üşlerdir. Soğuk depoda 72 
saa t bekletilen  örnek lerde ise hem olitik  E. coli sap tanm ış ve bu 
örnek lerin  en jek te  edildiği ra tla r  yaşam ların ı sürdürm üşlerd ir.
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M utfak ta  96 saa t bekletilen örneklerde de hem olitik  E. coli, Cl. per- 
fringens ve 30.000 den fazla küf sap tanm ıştır. Bu örneklerin  or- 
ganoleptik  kaliteleri tüketim i m üm kün kılam ayacağm dan deney 
hayvan larına  en jekte edilm em iştir. Soğuk depoda 96 saat ve 1 hafta  
bekletilen  örneklerde hem olitik  E. coli ve Cl. perfringens saptanm ış 
ancak  bu  örneklerin  enjekte edildiği ra tla r  da yaşam ların ı sü rd ü r
m ü şle rd ir (Tablo 1).

T ablo 1 : B arbunya P ilakisinin M ikrobiyolojik Analiz S onuçlan  ve
B unların  E njek te Edildiği R atlarm  D urum u

B ekletm e
S üresi M utfak ta B ekletilenler Soğ. Dep. Bekletilenler

24 S aat Ü rem e Yok (3) Ürem e Yok (3)
48 S aat H em olitik  E. coli (2) Ürem e Yok (3)
72 S aat H em olitik  E. coli 

Cl. perfringens
30.000’den Fazla Küf (2) Hem olitik E. coli (3)

96 S aat H em olitik  E. coli 
Cl. perfringens
30.000’den Fazla Küf (i) Hem olitik E. coli 

Cl. perfringens (3)
1 H afta Analiz Yapılm adı H em olitik E. coli 

Cl. perfringens (3)

Deney hayvan ların ın  durum u : (1) E njek te edilmedi.
(2 ) Hepsi öldü.
(3) Hepsi yaşıyor.

Soğuk depoda 72 saat bekletilen örneklerde hem olitik  E. coli, 
96 saa t ve b ir  h a fta  bekletilen örneklerde ise hem olitik  E. coli ve 
Cl. perfringens ürem esine karşın, bun ların  enjekte edildiği ra tla r 
ö lm em işlerd ir. Soğuk depoda (7 - 9°C) bu  m ikroorganizm alar ü re 
m elerin i yavaşla ttık larından  üreyen m ik tar çok daha az olabilir 
(7, 8). Bu nedenle de deney hayvanları ölmemiş olabilir.

Cl. perfringens zehirlenm eleri ABD’nde zehirlenm elerin % 10’- 
u nu  o lu ş tu rm ak tad ır (4). Özellikle pişirilm iş-depolanm ış, servis ya
p ılm adan  b irkaç  saa t önce yeniden pişirilm iş yem eklerde gelişmek 
te d ir  (2, 3, 4). Bu nedenle pişirm e-tüketm e; pişirm e-soğutm a ve 
soğuk depoya kald ırm a sürelerin in  çok kısa tu tu lm ası gereklidir. 
Ö rneklerde E. coli saptanm ası, sanitasyon kurallarına uyulm adığı
n ın  göstergesid ir (9). Tüm m utfak  personelinin ru tin  sağlık kont
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ro llerin in  yapılm ası ve sanitasyon konusunda uygulam alı eğitim den 
geçirilm eleri ve sürekli denetilm eleri ile m ikroorganizm aların  be
sin ler yoluyla insan  sağlığına zararlı e tk ileri yok edilebilir.

SUMMARY

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF COOKED PINTO 
BEANS STORED IN KITCHEN AND REFRIGERATOR

Yurttagül, M., Baysal, A.

Cooked p in to  beans w ere s to red  in k itchen  and  re frigera to r 
and  analyzed m icrobiologically  a t certa in  in tervals. The sam e pinto 
bean  sam ples w ere  in jec ted  to  the  albino fem ale ra ts  and inspected 
fo r 4 days. No m icrobiological spoilage w ere determ ined  in pinto 
beans sto red  fo r 24 h ours in k itchen  and  re frig e ra to r and  a fte r in- 
jection  ali ra ts  survived. B ut m icrobiological spoilage occurred  in 
the  cooked p in to  beans s to red  in  the  k itchen  fo r 48 hours and ali 
of the  in jected  ra ts  died. On the  o th e r side, the  m icrobiological 
spoilage w ere determ ined  in the  cooked p in to  beans sto red  in the 
re frig era to r fo r 72 hours, b u t ali of the  in jected  ra ts  survived.
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