TEBLIG VE STANDARTLARDA
MIKROBIYOLOJIK KRITERLER

ATATURK UNIVERSITESI ZIRAAT FAKULTESI
GIDA MUHENDISLIGIi BOLUMU ERZURUM




Mikrobiyolojik kriterler

Gidalar, insan saghgi acisindan risk olusturabilecek miktarlarda
mikroorganizmalari veya onlarin toksinleri/metabolitlerini icermemelidir.

Patojen mikroorganizmalar velveya toksinleri gida kaynakl
hastaliklarin nedeni olarak kugcumsenmeyecek derecede riskler
olusturabilmektedir. Bu nedenle tuketici sagliginin korunmasi agisindan
mikrobiyolojik kriterler buyuk onem arz etmektedir.

Mikrobiyolojik kriter, bir gidanin, bir gida partisinin veya islemin kabul
edilebilirligini  belirlemede esas alinan;  mikroorganizmalarin
varliginin/yoklugunun veya sayisinin veya bunlarin toksinlerinin ve
metabolitlerinin miktarinin kutle, hacim, alan, parti veya birim basina
belirlendigi kriterdir.



Mikrobiyolojik kriterler, gida maddeleri ile Uretim, tasima ve dagitim
islemlerinin kabul edilebilirligi hakkinda da onemli yol gostericidir.

Guvenilir gidaya ulasilmasinda en etkili yontemler arasinda yer alan lyi
hijyen uygulamalari ile HACCP ilkelerine dayanan prosedurler oneml
rol oynamaktadir. Mikrobiyolojik kriterler, HACCP ve 1yi hijyen
uygulamalarinin etkinliginin kontroline de hizmet etmektedir.



Mikrobiyolojik kriterler;

Gida guvenligi kriterleri
Proses hijyen kriterleri

Gida guvenligi kritert;
plyasada yer alan urunlere uygulanir
bir urunun veya bir gida partisinin kabul edilebilirligini tanimlar

Proses hijyen kritert:
-uretim prosesinin kabul edilebilirligini gosterir
-plyasada yer alan urune uygulanmaz
-ilgill mevzuata uyumlu uretim hijyenini saglamak icin duzeltici
faaliyetlere ihtiya¢ duyar
-indikator bulasma degerini ifade eder



GENEL HUKUMLER

1. Uretici, Urettigi gidanin mikrobiyolojik kriterlere uygunlugunun
saglanmasindan sorumludur.

Perakende satis dahil dretim, isleme ve dagitimin her bir
basamaginda uretici;

a-gida ve hammaddenin temini, tasinmasi ve igslenmesi sirasinda
isletme hijyen kriterlerine uymali,

b-dagitim, depolama ve kullanimin ongorulen sartlari da dikkate
alinarak drunun raf omru boyunca uygulanan gida guvenligi
kriterlerine uygunlugu saglamak igin 1yi hijyen uygulamalari ile
birlikte HACCP ilkelerine dayali prosedurlerinin bir pargasi olarak
tedbirler almalidir.



2. Gerektiginde, UrGnin Uretiminden sorumlu gida isletmecisi,
urunun toplam raf omru suresince kriterlerin saglandigini kontrol
etmek icin arastirmalar yurutmelidir.

Bu husus Ozellikle Listeria monocytogenes’in gelismesine imkan
veren tuketime hazir gida maddeleri igin gecerlidir.



Arastirmalarda;

Urinin pH, a,, tuz orani, katki maddesi miktari ve
ambalajlama yontemi, depolama ve isleme kosullari,
muhtemel kontaminasyon kaynaklari, hedeflenen raf
omru gibi faktorler dikkate alinmalidir.

llgili mikroorganizmalarin  gelismesi ve canlligini
surdurebilmesine yonelik arastirma sonuclari ve mevcut
literatur  verileri dikkate  alinmalidir. Indikator
mikroorganizmalara da yer verilmelidir.



Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Avrupa
Birliginin 2073/2005 EC sayili ve Gida Maddeleri icin Mikrobiyolojik
Kriterler baslikli direktifi esas alinarak hazirlanmistir. Ancak ilgili
direktifin genel hikdmler kisminin 2. paragrafinda verilen
arastirmalara yonelik ifadelere ve Ek 2'ye yer verilmemistir.

Proses hijyen kriterleri aynen aktariimistir. Herhangi bir degisiklik
yapiimamistir.  Ancak  bazi urun  gruplarinda indikator
mikroorganizmalara da yer verilmelidir.



Listeria monocytogenes

Uriin Aciklama

10/0 yok/25 g Tuketime hazir gidalar Piyasa/ raf dmrl suresince
(bebek fomdulleri, 6zel tibbi
amagli diyet gidalar)

5/0 yok/25 g Tuketime hazir gidalar Uretici garanti veremiyor
(L. monocytogenes
gelisebilir)

5/0 100 kob/g Tuketime hazir gidalar Piyasa/ Uretici garanti veriyor
(L. monocytogenes
gelisebilir)

5/0 100kob/g Tuketime hazir gidalar Piyasa/
(L.monocytogenes a)
gelisemez) -pH=<4,4 veya a,<0,92

-pH=<5,0 ve a,<0,95

-Raf 6mru bes gunden az olan gidalar

b) Duzenli bir kontrol gerektirmeyen
gidalar

-Isil islem veya baska bir yontem ile
inaktive edilmig, sekonder kontaminasyon
yok

-islenmemis meyve ve sebzeler, ekmek,
kek, bal,seker vb.




Enterobacteriaceae: Isletme hijyeni ve son Griin kontroll igin
indikator olarak alinabilir.

Verotoksijenik E. coli (VTEC): ¢ig veya yeterince pisiriimemis sigir
eti, kiyma ve fermente sigir et ve urunleri, ¢ig sut ve ¢ig sut urunleri,
pastorize edilmemis meyve sulari gibi urunler

Salmonella: Cig et c¢cig veya yeterince pisirimemis kanatl eti,
yumurta ve ¢ig yumurta igeren urunler, pastorize edilmemis sut ve
ondan uretilen urunler, pastorize edilmemis meyve sulari

Salmonella ve Enterobacter sakazaki: bebek mamalari ve devam
mamalari, 0zel tibbi amacli gidalar



Salmonella

Uriin Aciklama
5/0 yok/25 g Dondurma (riskli) Uretim yontemi veya recete ile garanti
altina alinan Urunler hari¢
5/0 yok/25 g Islenmis meyve ve sebze
5/0 yok/25 g Pastorize edilmemis meyve ve
sebze sulari
5/0 yok/25 g Yumurta trunleri (riskli) Uretim ydntemi veya recete ile garanti
altina alinan urunler hari¢
5/0 yok/25 g Cig yumurta iceren tuketime Uretim yontemi veya recete ile garanti
hazir gidalar (riskli) altina alinan Urunler hari¢
30/0 yok/25 g Kurutulmus bebek formulleri ve
0zel amach diyet gidalar
30/0 yok/10 g Kurutulmus bebek formulleri ve | Enterobacter sakazakii

0zel amach diyet gidalar




Salmonella

Urlin Aciklama
5/0 yok/10g Kiyma, hazirlanmig et
karisimlari(kanath harig-
pisirilerek tuketilen)
5/0 yok/10g MDM
5/0 yok/25¢g Kanatli kiyma ve hazirlanmis et
karigimlari
5/0 yok/25¢g Kanath eti Grlanleri
5/0 yok/25¢g Et Urunleri ¢ig tuketilen(riskli) isleme ydntemi veya recete ile garanti
altina alinanlar harig
5/0 yok/25¢g Cig sutten uretilen Urunler- Olgunlagma suresi ve a,’'den dolayi

peynir,tereyagi,krema

Salmonella gelisimine uygun olmayan
aranler harig




Stafilokokkal enterotoksinler

Uriin

Aciklama

5/0

yok/25 g

Peynir, sut tozu

>10° koagtilaz pozitif stafilokoklar




Mikroorganizma/

Toksinler/Metabolitler

Numune Alma
Plani

Limitler

1.1.Sut,sut trunleri ve sut bazh Grlinler

1.1.1.Pastorize siit Enterobacteriaceae 5 0 10! kob/mL

1.1.2.Fermente sut urunleri (kefir, E.coli 5 0 <3

yogurt, meyveli vb yogurtlar, ayran vb)

1.1.3.Krema ve uruinleri

1.1.3.1.Krema (Pastorize) Salmonella 5 0 0/25 g-mL
L.monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

1.1.3.2.Tereyagi ve suriilebilir sit Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 1108 103

uriinleri ve sadeyag Salmonella 5 0 0/25 g-mL

1.1.3.3.Kaymak Koaglilaz pozitif stafilokoklar 5 2 102 108
Salmonella 5 0 0/25 g-mL
L.monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

1.1.4. Siittozu ve krema tozu, Enterobacteriaceae 5 0 101 kob/mL

consupagcinteciiatioinliay peyni.raltl Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10 1i9s

suyu tozu, yayikalti suyu tozu ve st

bazl toz uriinler, kazein ve kazeinat Salmonella 5 0 0/25 g-mL

1.1.5.Peynir (eritme peynir hari¢ diger  Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 1ine iD=

tum peynirler) Salmonella 5 0 0/25 g-mL
L.monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

1.1.6. Eritme peynirler ve eritme peynir Stafilokokal enterotoksinler 5 0 25 g’da bulunmamali

urunleri
E.coli 5 0 <10!
L.monocytogenes 5 0 0/25 g-mL




Mikroorganizma/

Toksinler/Metabolitler

Numune Alma

Plani

Limitler

1.3.Et ve et liriinleri

M

kofte, jole, iskembe vb.)

1.3.1.Kiyma Aerobik koloni sayisi 5 2 5x10° 5x106
Salmonella 5 0 0/25 g-mL
E.coli 0157 5 0 0/25 g-mL
1.3.2.Cig kirmizi et ve hazirlanmig Salmonella 5 0 0/25 g-mL
kirmizi et karigimlari E.coli 0157 5 0 0/25 g-mL
1.3.3.Cig kanath eti ve hazirlanmig  Salmonella 5 0 0/25 g-mL
kanath eti karisimlan
1.3.4. Mekanik olarak ayrilmig Aerobik koloni sayisi 5 2 5x10° 5x10°6
kirmizi et ve mekanik olarak ayrilmis Salmonella 5 0 0/25 g-mL
kanath eti (MAE) E.coli 0157 5 0 0/25 g-mL
1.3.5.Et uiriinleri
1.3.5.1. Isil islem gormemis et
urunleri
1.3.5.1.1.Kiirlenmis ve kurutulmus  Koagulaz pozitif 5 2 102 104
(Pastirma, vb.) stafilokoklar
Silfit indirgeyen anaerob 5 2 f0= 0=
bakteri
Salmonella 5 0 0/25 g-mL
1.3.5.1.2. Fermente (sucuk vb.) Salmonella 5) 0 0/25 g-mL
L.monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E.coli 0157 5 0 0/25 g-mL
1.3.5.2. Isil igslem gormius et Urinleri Salmonella 5 0 0/25 g-mL
(sosis, salam, kavurma, doner, L.monocytogenes 5 0 0/25 g-mL




Turk Standartlart Enstitisu (TSE) tarafindan hazirlanan gida
standartlarinda ise mikrobiyolojik ozellikler, kontrol kriteri olarak ele
alinmaktadir.



Standartlarin  hazirlanmasinda veya revizyonunda
tuketici saglgi ve beklentilerinin yani sira;

ulusal veya uluslararasi yasal duzenlemelerde belirtilen
Kriterler,

bilimsel arastirma sonuclari gibi  faktorler goz onune
alinmaktadir.

TSE gida standartlarinda daha fazla mikrobiyolojik kritere
yer verildiginden uygulamada guclukler e
karsilasilmaktadir. Teblig/Yonetmeliklerdeki  kriterler ile
standartlardaki mikrobiyolojik ozelliklerin uyum igerisinde
olmasi hem etkin kontrol ve denetim hem de gida sektoru
icin son derece onemlidir.



Pastirmanin mikrobiyolojik 6zellikleri

Ozellikler n C m M
Escherichia coli (kob/g) 5 2 5x10 2x10?
Escherichia coli O157:H7(kob/q) 5 0 Bulunmamali
Staphylococcus aureus (kob/g) 5 1 5x102 5x103
Clostridium perfringens (kob/g) 5 2 10 102
Salmonella 5 0 25 g’da bulunmamaili
Maya-kuf (kob/g) 5 2 10 102

n= Deney numunesi sayisl,

c=(m) ile (M) arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla
deney numune sayisi,

m=(n-c) sayidaki deney numunesinin 1g’inda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi,

M=(c)sayidaki deney numunesinin 1 g’inda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi.




Kavurmanin mikrobiyolojik 6zellikleri

Salmonella(kob/g) 25 g’da bulunmamaili

Listeria monocytogenes(kob/g)
Maya-kuf (kob/q)

n= Deney numunesi sayisl,
c=(m) ile (M) arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla
deney

numune sayisl,

m=(n-c) sayidaki deney numunesinin 1g’inda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi,

M=(c)sayidaki deney numunesinin 1 g’inda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi.

25 g’da bulunmamali
1x10? 1x102

Sinirlar

Ozellikler n C m M
Escherichia coli (kob/g) 5 0 Bulunmamali
Escherichia coli 0157:H7(kob/qg) 5 0 Bulunmamali
Staphylococcus aureus (kob/qg) 5 i 5x102 5x103
Clostridium perfringens (kob/g) 5 2 1x10? 1x102

5 0

5 0

5 2




* Verilen kriterlerin uygun olmamasi durumunda ;
1. Ilave hijyenik tedbirler
2. Proses kontroliiniin yeniden gozden gecirilmesi
3. Hammaddenin temini ve kaynagi
4. Is1l islem etkinliginin kontrolu
5. Rekontaminasyon kaynaklarinin tespit edilmesi






