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Oz

Taze salatalar ve salata yapiminda kullanilan sebzeler, ¢ig tiiketildigi i¢in patojen bakteriler ile kontamine olmast durumunda insan
saglig1 agisindan ciddi riskler olusturabilmektedir. Bu amagla yapilan ¢alismada, Afyonkarahisar ilinde tiikketime sunulan taze marul
orneklerinin mikrobiyolojik kalitesi incelendi. Calisma kapsaminda, market ve pazarlardan toplanan 70 adet taze marul Ornegi
Escherichia coli O157 ve Listeria monocytogenes varligl yoniinden analize alindi. E. coli O157 ve L. monocytogenes analizleri
sirasiyla ISO 16654 ve ISO 11290-1"e gore gergeklestirilmistir. Analiz sonucunda, 70 adet taze marul 6rneginin 2 (%2,86)’sinde .
coli 0157 ve bir (%1,43) tane taze marul drneginde ise L. monocytogenes, tespit edildi. Sonug olarak, incelenen marul 6rneklerinin
patojen bakterileri igcerdigi ve mikrobiyolojik kalitesinin diigiik seviyede oldugu belirlenmistir. Isil iglem olmadan tiiketilen sebzelerde
E. coli O157 ve L. monocytogenes gibi patojen bakterilerin bulunmasi saglik agisindan ciddi bir risk olusturmaktadir. Bu nedenle,
mikrobiyolojik kaliteyi artirmak i¢in etkili kontrol dnlemlerinin uygulanmasi gerekmektedir.
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Determination of the Presence of Escherichia coli O157 and

Listeria monocytogenes in Fresh Lettuce Samples
Abstract

Fresh salads and vegetables used for salad making may induce serious risks for human health if they are contaminated with
pathogenic bacteria since they are consumed raw. In this study, microbiological quality of fresh lettuce samples which are offered for
consumption in Afyonkarahisar province was investigated. For that aim, 70 fresh lettuce samples collected from markets and bazaars
and analyzed for the presence of Escherichia coli O157 and Listeria monocytogenes. The analysis of E. coli O157 and L.
monocytogenes was performed according to 1SO 16654 and I1SO 11290-1, respectively. The results of the present study showed that 2
(% 2.86) of 70 fresh lettuce samples were found to be positive for E. coli 0157 while 1 (1.43%) fresh lettuce sample was positive for
L. monocytogenes. In conclusion, the lettuce samples were found to contain pathogenic bacteria and their microbiological quality was
low. The presence of pathogenic bacteria such as E. coli O157 and L. monocytogenes in vegetables consumed without heat treatment
poses a serious health risk. Therefore, effective control measures should be implemented to increase microbiological quality.
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1. Giris

Salatalarda kullanilan sebzelerde dogal olarak bulunan mikroorganizmalarin ¢ogu patojenik olmayan bakterilerdir. Ancak
yetistirilen sebzeler, su, toprak, hayvanlar ve hasat ekipmanlarindan gelen patojenlerle kontaminasyona karst savunmasiz haldedirler.
Toprakla temas eden yaprakli sebzeler Bacillus cereus, Clostridium spp. ve Listeria monocytogenes gibi yikama ile bile hayatta
kalabilen gram-pozitif bakterileri barindirabilmektedirler (Brackett ve Splittstoesser, 2001; Allende ve ark., 2006; De Oliveira, 2011).
Bunun yanisira yeni hasat edilen sebzelerin yiizeyinde agirlikli olarak gram-negatif saprofitler ile (Froder ve ark., 2007) Salmonella,
Yersinia enterocolitica, enteropatojenik Escherichia coli gibi bazi patojenler de bulunabilmektedir (Alzamora ve ark., 2000; Brackett
ve ark., 2001). Hasat sonrasinda ise, kontaminasyon nakliye ve {irliniin islenmesi sirasinda olusabilmektedir (Franz ve ark., 2010).
Bugiine kadar, sebzelerin insan igin patojenik bakteriler tarafindan kirlenmesinin ¢ogunun hasat sonrasi kullanim sirasinda ortaya
ciktig diistiniilmektedir (Warriner ve ark., 2003). Patojen bakteriler, salata yapimi esnasinda kontamine sebzeler ile kolayca sebze
salatalarma aktarilabilir ve tiiketiciler i¢in saglik agisindan tehlike olusturabilir (Lin ve ark., 1996). Sebzelerde patojen varligini
engellemek ve hijyenik kaliteyi arttirmak icin farkli uygulamalar yapilmaktadir. Ozelillke yapilan bazi ¢aligmlarda farkl bitkilere ait
hidrosol uygulamalarinin taze marullarda mikrobiyolojik giivenligini saglamak amaciyla kullanilabilecegi bildirilmektedir (Tornuk ve
ark., 2011; Oztiirk ve ark., 2016)

Escherichia coli O157 ve Listeria monocytogenes, en ¢ok bilinen ve iizerinde aragtirma yapilan gida kaynakli patojenlerdir. E.
coli 0157, gida kaynakli hastaliklarin 6nemli bir etkeni olarak kabul edilmektedir. Hastalik tablosu genellikle siddetli ve agir olup,
hemorajik kolit, hemolitik iiremik sendrom ve trombotik trombositopenik purpura olmak iizere ii¢ farkli klinik tablo ile insan sagligini
etkilemektedir (Michael, 1991). Gram-pozitif bir bakteri olan L. monocytogenes, gida kaynakli hastalik salginlarinda rol oynayan,
hiicre i¢i bir patojendir. Yiiksek mortalite oranina sahip olmakla birlikte hamile bayanlarda diisiik, yenidogan o6liimii, septisemi ve
menenjit gibi dnemli saglik sorunlarina neden olmaktadir (Farber ve Peterkin, 1991). Her ne kadar bu bakterilerin temel kaynagi ve
bulagma yolu hayvansal iiriinler yoluyla iligkili olsa da, taze {iriinlerde bu patojenler i¢in 6énemli bir kontaminasyon araci olarak kabul
edilmektedir (Elizaquivel ve ark., 2012). Nitekim Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezi 2018 yil1 icerinde ABD’de kontamine marul
tiketimine bagli E. coli O157 salginlar1 oldugunu bildirmis ve muhtemel kontaminasyon kaynaginin da sulama suyu olabilecegini
rapor etmistir (CDC, 2018).

Bu amacla Afyonkarahisar ilinde market ve halk pazarlarinda satisa sunulan taze marul drneklerinde 6nemli gida patojenleri olan
E. coli O157 ve L. monocytogenes varligl arastirtlmistir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Yapilan ¢alismada Afyonkarahisar ilinde halk pazar1 ve marketlerde satisa sunulan 70 adet taze marul 6rnegi Kasim 2018-Mart
2019 tarihleri arasinda toplanmugtir. Laboratuvara getirilen taze marul drnekleri ayni giin analize alinmigtir.

2.2. E. coli 0157 Analizi

Marul 6rneklerinde E. coli O157 analizi ISO 16654:2001°e gore gergeklestirilmistir. Buna gére her bir marul 6rneginden analiz
i¢cin 25’er g marul 6rnegi tartilarak 225 ml Tryptic Soy Broth (Merck; 1.05459, Germany) ile homojenize edildi. Homojenizasyon
islemi sonras1 tiipler 41,5 °C’de 18 saat siire ile inkiibasyona birakildi. Ornekler 6n zenginlestirme isleminin ardindan Dynabeads anti-
E. coli 0157 (Dynabeads anti-E. coli 0157, Dynal, Ingiltere) kullanilarak iiretici firma tarafindan bildirilen yonteme gére IMS’ye tabi
tutuldu. Bu islemin ardindan, Cefixime Telliirite Rhamnoz-McConkey (CT-RMAC; Oxo0id:CM1005B) Agar’a O157 Dynabead ve
bakteri kompleksinden 50 ul alinarak ekim gergeklestirildi ve petriler 37°C de 18-24 saat siire ile inkiibasyona birakildi. inkiibasyon
sonrasi siipheli izolatlar VITEC 2 Compact ve anti-E. coli O157 serum lateks test kullanilarak E.coli O157 olarak kolonilerinin
identifikasyonu gergeklestirildi.

2.3. L. monocytogenes Analizi

Marul 6rneklerinde L. monocytogenes analizi ISO 11290-1: 1996’ya gore gerceklestirilmigtir. Buna gdre her bir marul 6rneginden
25’er g steril stomacher torbasina tartildi. Daha sonra her bir 6rnek, 225 ml Half Fraser Broth (Oxoid, SR166) ile stomacherde 2 dk
boyunca homojenize edildi. Homojenize edilen ornekler 30 °C’de 24+2 saat siire ile inkiibasyona birakildi. 10’ar ml Fraser Broth
(Oxo0id, CM0895; SR156) igeren tiipler igerisine 0.1 ml homojenizattan aktarilarak 35+2 °C’de 48 + 2 saat siire ile inkiibasyona
birakildi. inkiibasyon sonucu elde edilen 6n zenginlestirme kiiltiiriinden, Oxford Agar (Oxoid CM 856, SR 140) ve PALCAM Agar
(Oxo0id, CMO0877; SR 0150) selektif besiyerlerinin yiizeylerine ekim gerceklestirildi ve 30°C'de 24-48 saat inkiibasyona birakildi.
Benzer sekilde, Oxford Agar ve PALCAM Agar selektif besiyerlerinin yiizeylerine ikinci zenginlestirme besiyerinden tek koloni
diisiirme igin ekim gergeklestirildi ve 37°C'de 24-48 saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonras1 gelisen Listeria siipheli kolonilere
hareketlilik testi, Gram boyama, oksidaz ve katalaz testleri yapildi ve VITEC 2 Compact kullanilarak L. monocytogenes kolonilerinin
identifikasyonu gergeklestirildi.

3. Bulgular ve Tartisma
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Yapilan ¢alismada, Afyonkarahisar ilindeki market ve halk pazarlarindan temin edilen 70 adet taze marul 6érneginde E. coli O157
ve L. monocytogenes varligi aragtirillmistir. 70 adet taze marul 6rneginde, 2 (%2,86) ornekte E. coli O157 ve bir (%1,43) 6rnekte L.
monocytogenes, tespit edilmistir. Caligma sonuglar1 Tablo 1’ de sunulmustur.

Tablo 1. Taze marul 6rneklerinde E. coli O157 ve L. monocytogenes dagilimi.

Table 1. Prevalance of E. coli O157 and L. monocytogenes in Feresh Lettuce

Ornek tipi Ornek Sayisi E. coli 0157 (%) L. monocytogenes (%)
Marul 70 2 (%2,86) 1(%1,43)

Sebzeler ya direkt ya da salata vb gida iiriinlerinde karisim olarak kullanilmakta ve herhangi bir 1s1l islem gérmeden ¢ig olarak
tiiketilmektedir. Bu nedenle sebzelerde patojen varligi saglik agisindan ciddi riskler olusturabilmektedir. Sebzeler ve bunlardan
yapilan salatalarda patojen varliginin arastirildig gesitli ¢alismalar bulunmaktadir. Ongan (2012), huzurevlerinde yaslilara sunulan
beslenme hizmetlerini degerlendirmek ve yaslilarin beslenme durumlarini saptamak amaciyla yiiriittiigii bir calisma kapsaminda, dort
farkl salata tiiriinden (¢oban salata, karigik salata, havug lahana salata, baharatli coban salata) olusan salatalarda her huzurevinden bir
adet salata Ornegi olmak {izere 25 salata 6rnegini analiz i¢in toplamistir. Calisma sonucunda incelenen salata 6rneklerinde E. coli
O157:H7 ve Salmonella spp. izole edilmedigini, ancak farkli diizeylerde E. coli, S. aureus, koliform ve toplam mezofil aecrob bakteri
saptandigint bildirilmistir. Balikesir ilinde, sebze salatalarinin da dahil oldugu tiiketime sunulan farkli gida orneklerinde L.
monocytogenes ve Salmonella spp. varliginin arastirildig bir ¢alismada ise, alinan 40 adet sebze salatas1 drneginde 10 adet (%25)
Listeria spp. ve 4 adet (%10) L. monocytogenes tespit edilmistir (Gokmen ve ark., 2016). Yapilan baska bir ¢alismada ise,
Afyonkarahisar ilinin 4 farkli bolgesinden olmak iizere “caterring” firmalarindan, “fast — food” satis yapan biifelerden, lokanta ve
pazaryeri esnafindan marul, domates, havug, roka, maydanoz, sogan, mor lahanay1 iceren 103 adet tiiketime hazir salata toplanarak
incelenmistir. Incelenen 103 salata numunesinin 17’sinde (%16,50) sorbitol negatif E. coli O157 siipheli izolatlar tespit edilmistir
(Aslan ve ark., 2016). Kinay ve Kaptangil (2018), gerceklestirdikleri bir ¢alisma kapsaminda, Sinop merkezde faaliyet gosteren
yiyecek igecek isletmelerinden analize aldiklar1 16 adet salatayi (yesil ve ¢oban salata) mezofil acrop bakteri (TMAB), maya ve kiif,
koliform bakteri bakimindan incelemiglerdir. Calisma sonucunda, incelenen salata orneklerine ait TMAB ile maya ve kiif sayilari
tiketim smirlar1 iginde, koliform bakteri sayilari ise farkli diizeylerde tespit edilmistir. Elde edilen sonuca gore, genel hijyen
kurallarinin tam olarak uygulanmadigmi ve mikrobiyolojik kalitenin diisiik oldugunu bildirmislerdir. Ozpinar ve ark. (2013)
Istanbul’da pazardan toplanan 180 sebze numunesini incelemisler ve ¢aligma sonucunda, 109 (%60,5) numunede E. coli tespit
edilmistir. 1’ er numune olmak iizere maydanoz, marul ve havug¢ Orneklerinde O157 serotipi tespit etmislerdir. Yapilan bazi
calismalarda (Ozpmar ve ark., 2013; Aslan, 2015; Gékmen ve ark., 2016) sebze ve iiriinlerinde patojen bakteriler tespit edilirken,
digerlerinde (Ongan, 2012) tespit edilmemistir. Ancak patojen tespit edilmemis olmasina ragmen bu iriinlerinde genel hijyen
inkikatorii bakterileri icerdigi ve mikrobiyolojik kalitesinin uygun olmadig: bildirilmektedir (Kinay ve Kaptangil, 2018). Ayrica Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginin sebzeler ile ilgili maddesine gore “yikanmis, dograma ve paketleme isleminden
geemis, ayri ayrl veya karistirilmis ¢ig sebzeler ile dondurulmus veya kurutulmus sebzeler’de E. coli O157 ve L. monocytogenes
varligi (25 g’da) istenmemektedir (Anonim, 2011). Cig olarak tiiketilen sebze ve salatalarin patojen bakteriler ile kontamine
olmasinda, mahsiiliin iiretim yerinin yakinlarinda hayvan giftliklerin olmasi buna bagl olarak yetistirme sahalarinda kullanilan su
kaynaklarindan kirlenmesi, Uretim alanina hayvanlarin erisiminin olmasi ve bu alanlarda serbest dolasmalari, iiretim siirecinde
yikama, temizleme sularinin kirli olmasi ile yetersiz personel ve tesis hijyeninin etkisi bulunmaktadir (Bell, 2002).

4. Sonug¢

Sonug olarak, Afyonkarahisar ilinde satisa sunulan taze marul drneklerinin mikrobiyolojik kalitesi hakkinda bilgi edinmek amaci
ile gerceklestirilen yapilan ¢alismada, incelenen marul 6rneklerinin E. coli O157 (%2,86) ve L. monocytogenes (%1,43) ile
kontamine oldugu ve risk teskil ettigi sonucuna vartlmistir. Isil iglem gérmeden ¢ig olarak tiiketilen bu ve benzeri gida iiriinlerinde
iretimde kontamine su kullanilmamasi, gerek hasat sirasinda ve gerek hasat sonrasinda etkili kontrol 6nlemlerinin uygulanmasi ile
meydana gelebilecek kontaminasyonun oniine gegilmesi gibi 6nlemlerin, satiga sunulan marul 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesini
arttirmada gerekli ve 6nemli oldugu ortaya konulmustur.
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