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MUTFAKTA VE SOGUK DEPODA BEKLETILMIS
BARBUNYA PILAKININ MiKROBiYOLOJIK
YONDEN INCELENMESI

Yrd. Doc. Dr. Mine YURTTAGUL* / Prof. Dr. Ayse BAYSAL**

Barbunya pilakisi mutfakta ve sofguk depoda
bekletilmis ve belirli araliklarla o6rnekler almarak
mikrobiyolojik yonden incelenmistir. Aymi Ornekler
albino disi ratlara enjekte edilmis ve ratlar 4 giin
izlenmistir. Mutfakta ve soguk depoda 24 saat bek-
letilen orneklerde iireme saptanmamis ve bu Ornek-
lerin enjekte edildigi ratlar yasamlarim siirdiirmiis-
lerdir. Mutfakta 48 saat bekletilmis 6rneklerde iire-
me baslamis ve bunlarin enjekte edildigi ratlarin hep-
sl Olmistiir. Soguk depoda 72 saat bekletilmis 6rnek-
lerde iireme saptannus, ancak bunlarin enjekte edil-
digi ratlar yasamlarm siirdiirmiislerdir.

GIRiS

Ulkemizde sanayi gelistikce kentlesme hizlanmakta ve toplu
beslenme sistemi de genisleyip yayginlasmaktadir. Genel bir tah-
minle niifusun % 15 kadar: (7.5 milyon kisi) toplu beslenme sistemi-
nin kapsamindadir (1). Bu kadar biiyiik bir grubun saglikli beslen-
mesi sorumluluk gerektirmektedir, Hijyenik kosullara uyulmadan

hazirlanan ve tiiketime sunulan yemekler saghk icin tehlikelidir.
Bu yemeklerin atilmas: ise, ekonomik agidan biiyiik bir kayiptir.

Beslenecek grup biiyiidiikge yemeklerin zamaninda servise su-
nulabilmesi i¢in bazt dnlemler alinmaktadir. Genellikle de daha 6n-
ceden hazirlama, pisirme yoluna gidilmektedir. Bu asamada gerekli
kosullar saglanamazsa, 6rnegin, gabuk sogutup soguk depoda bek-
letme yolu segilmezse, yemeklerin saglik icin tehlikeli hale gelmesi
s6z konusu olmaktadir (2, 3). Bilindigi gibi, besleyici ortam, uygun
151 ve nem saglandiginda bir tek bakterinin 1 milyar bakteri yarat-
masl icin 12 saat yeterlidir (4). Toplu beslenme yapilan kurum

(*) H.U. Beslenme ve Diyetetik Boliimii Ogretim Uyeleri.
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mutfaklarinda kazanlar iginde bekletilen yemekler bu riski tasimak-
tadir. Bu nedenlede mutfakta oda sicakhiginda bekletilmis yemekle-
rin tiiketime sunulmasi konusunda kuskular dogmaktadir. Bu calis-
ma, 6nceden pisirilip soguk tiiketilen barbunya yemeginin saghik
agisindan uygunlugunu acikhiga kavusturmak amaciyla yapilmistir.

ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Hacettepe Universitesi Hastaneleri mutfaginda bitkisel yagh
barbunya pilakisi pisirilmistir (5). Pistikten sonra blenderden gegi-
rilen yemek 10 dakika kadar daha pisirilmis ve 20 - 60 dakika igin-
de steril kavanoza drnek alinarak Refik Saydam Merkez Hifzissih-
ha Enstitiisii Bakteriyoloji Laboratuvarinda Mikrobiyolojik analizi
yapilmistir, Pisen pilakinin yarisi soguk depoya (7 - 9°C) kaldirilmus,
diger yaris1 ise mutfakta (20 - 25°C) bekletilmistir. Soguk depoda
ve mutfakta 24, 48, 72, 96 saat bekletilen yemeklerden steril kava-
nozlara 6rnek alinarak mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Ayni
drnekler yiiksek devirde 1 saat santrifiij edilerek iistteki siiperna-
tan kisim albino disi ratlara intraperitoneal olarak enjekte edilmis-
tir (6). Bunun icin hemen hemen aym agirlikta olan 16 adet rat iki-
ser ikiser 8 kafese konmustur. Intraperitoneal enjeksiyondan sonra
ratlar 4 giin izlenmistir. Ratlar Hacettepe Universitesi Deney Hay-
vanlar1 Bo6liimiinden saglanmig, bakimlar1 ve enjeksiyon islemleri
ayni bolimde yapilmistir,

BULGULAR VE TARTISMA

Bakteriyolojik analiz sonucu, piser pismez 20 dakika-l saat
icinde alman orneklerle, 24 saat mutfakta ve soguk depoda bekle-
tilen 6rneklerde iireme saptanmamistir. Bu 6rneklerin enjekte edil-
digi ratlar yasamlarim siirdiirmiislerdir. Mutfakta 48 saat bekleti-
len drneklerde ise hemolitik E. coli saptanmis ve bu orneklerin
enjekte edildigi deney hayvanlarinin hepsi 23 saat sonra ol-
miislerdir. Soguk depoda 48 saat bekletilen rneklerde ise mik-
robiyolojik iireme saptanmamis ve bu drneklerin enjekte edildigi
deney hayvanlar1 yasamlarim siirdiirmiislerdir. Mutfakta 72 saat
bekletilen Srneklerde ise hemolitik E. coliye ilaveten Cl. perfrin-
gens ve 30.000 den fazla kiif saptanmistir. Bu 6rneklerin enjekte
edildigi ratlarin hepsi 21 saat sonra lmiislerdir. Soguk depoda 72
saat bekletilen 6rneklerde ise hemolitik E. coli saptanmis ve bu
orneklerin enjekte edildigi ratlar yasamlarim siirdiirmiislerdir.
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Mutfakta 96 saat bekletilen 6rneklerde de hemolitik E. coli, Cl. per-
fringens ve 30.000 den fazla kiif saptanmistir. Bu orneklerin or-
ganoleptik kaliteleri tiiketimi miimkiin kilamayacagindan deney
hayvanlarina enjekte edilmemistir. Soguk depoda 96 saat ve 1 hafta
bekletilen 6rneklerde hemolitik E. coli ve Cl. perfringens saptanmis
ancak bu orneklerin enjekte edildigi ratlar da yasamlarim siirdiir-
miislerdir (Tablo 1).

Tablo 1: Barbunya Pilakisinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar ve
Bunlarin Enjekte Edildigi Ratlarm Durumu

Bekletme —t
Siiresi Mutfakta Bekletilenler Sog. Dep. Bekletilenler
24 Saat Ureme Yok (3) Ureme Yok (3)
48 Saat Hemolitik E.coli (2) Ureme Yok (3)
72 Saat Hemolitik E.coli

Cl. perfringens

30.000'den Fazla Kiif (2) Hemolitik E.coli (3)
96 Saat Hemolitik E. coli

Cl. perfringens

30.000'den Fazla Kiif (1) Hemolitik E. coli

Cl. perfringens (3)

1 Hafta Analiz Yapilmadi Hemolitik E. coli

Cl. perfringens (3)

Deney hayvanlarimin durumu: (1) Enjekte edilmedi.
(2) Hepsi oldu.
(3) Hepsi yasiyor.

Soguk depoda 72 saat bekletilen &rneklerde hemolitik E. coli,
96 saat ve bir hafta bekletilen 6rneklerde ise hemolitik E.coli ve
Cl. perfringens iiremesine karsin, bunlarin enjekte edildigi ratlar
Slmemislerdir. Soguk depoda (7-9°C) bu mikroorganizmalar iire-
melerini yavaslattiklarindan {ireyen miktar ¢cok daha az olabilir
(7, 8). Bu nedenle de deney hayvanlar1 6lmemis olabilir.

Cl. perfringens zehirlenmeleri ABD'nde zehirlenmelerin % 10’
unu olusturmaktadir (4). Ozellikle pisirilmis-depolanmis, servis ya-
pilmadan birkag saat &nce yeniden pisirilmis yemeklerde gelismek-
tedir (2, 3, 4). Bu nedenle pisirme-titketme; pisirme-sogutma ve
sopuk depoya kaldirma siirelerinin ¢ok kisa tutulmas: gereklidir.
Orneklerde E.coli saptanmasi, sanitasyon kurallarina uyulmadig-
nmin gostergesidir (9). Tiim mutfak personelinin rutin saghk kont-
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rollerinin yapilmasi ve sanitasyon konusunda uygulamali egitimden
gecirilmeleri ve siirekli denetilmeleri ile mikroorganizmalarin be-
sinler yoluyla insan saghgina zararh etkileri yok edilebilir.

SUMMARY

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF COOKED PINTO
BEANS STORED IN KITCHEN AND REFRIGERATOR

Yurttagiil, M., Baysal, A.

Cooked pinto beans were stored in kitchen and refrigerator
and analyzed microbiologically at certain intervals. The same pinto
bean samples were injected to the albino female rats and inspected
for 4 days. No microbiological spoilage were determined in pinto
beans stored for 24 hours in kitchen and refrigerator and after in-
jection all rats survived. But microbiological spoilage occurred in
the cooked pinto beans stored in the kitchen for 48 hours and all
of the injected rats died. On the other side, the microbiological
spoilage were determined in the cooked pinto beans stored in the
refrigerator for 72 hours, but all of the injected rats survived.

KAYNAKLAR

1 — Baysal, A.: Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslarin Onemi ve Bu Kuru-
luslarda Yemek Planlama Ilkeleri, Milli Prodiiktivite Merkezi Yayinlar,
325, 54, Ankara, 1985.

2 — Hobbs, B.C.: Food Poisoning and Food Hygiene. William Clowes and
Sons Limited, London, 1976.

3 — Christie, A. B., Christie, M.C.: Food Hygiene and Food Hazards. Whit-
stable Litho Limited, Whitstable, 1977.

4 — Yulug, N.: Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslarda Besin Hijyeni ve
Zehirlenmeler. Milli Prodiiktivite Merkezi Yayinlari, 325, 242, Ankara, 1985.

5 — Kutluay, T.: Toplu Beslenme Yapilan Kurumlar I¢in Standart Yemek
Tarifeleri, Cihan Matbaasi, Ankara, 1977.

6 — Alkis, N.: Gida Mikrobiyolojisi, Diinya Saghk Orgiitii Yayinlari, Ankara,
1982.

7 — Jawetz, E., Melnick, J.L., Adelberg, E.A.: Tibbi Mikrobiyoloji (Ceviren-
ler : Akman, M., Giilmezoglu, E.) Hacettepe Universitesi Yaywnlari/A-15,
Ankara, 1976.

8 — Unver, B, Baykan, S., Sacir, H., Ozcan, K. : Besin Mikrobiyolojisi. Milli
Egitim Basimevi, Istanbul, 1982.

9 — Reitman, H.: Food Borne Infections and Intoxications, Academic Press,
New York and London, 1976.



