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Bu ¢alisma; yemek hizmeti veren bir firmanmn halk saghigini tehdit eden gida kokenli
mikroorganizmalara karsi uygun hijyen c¢aligsmalari yapip yapmadiginin kontrolii ve isletmede
kullandiklar1 deterjanin isletmeden izole edilecek olan bazi patojenler iizerine etkinliginin incelenmesi
amactyla kurgulanmistir. Bu amagcla, firmanin ¢esitli bolimlerinin ortam havasindan, c¢esitli
yiizeylerden ve personellerden 6rnekler alinmistir.

Alinan 6rnekler sonucunda biitlin ortam havalari diisiik kontamine ¢ikmis fakat tuvalet ortam
havast diger orneklere gore yiiksek kontamine ¢ikmugtir. Yiizeylerden alinan Srneklerde ise sebze
dograma tahtas1 (TAMB 12-10x10° kob/cm?, Koliform-E. coli >1100 EMS/cm?), et dograma tahtas
(TAMB 15x10*75x10? kob/cm?, Koliform-E. coli >1100 EMS/cm?), mutfak zemini (TAMB 90x10°-
30x10” kob/ecm?, Koliform-E. coli >1100 EMS/cm?) firmamin kullandig1 deterjanla yikanmadan énce
ve sonrasinda yliksek kontaminasyon gozlenmistir. Personel ellerine bakildiginda ise tiim personelin
toplam aerob mezofilik bakteri bakimindan ellerinin yiiksek kontaminasyon igerdigi gozlenmis ve
rastgele segilen bir personelin elinde koliform ve E.coli (>1100 EMS/cm?) gozlenmistir. Calismadan
alinan tiim orneklerde Salmonella spp., Listeria spp. ve S. aureus izole edilememistir. Deterjanin
antimikrobiyel etkinligine bakildiginda bakterilerin deterjandan farkli sekilde etkilendigi ve en ¢ok
inhibisyon zon olusturanin Salmonella spp. olusturdugu ve Listeria welshimeri’nin ise hig
etkilenmedigi tespit edilmistir.

Sonu¢ olarak; calismada incelenen firmanin halk sagligini tehdit eden gida kokenli
mikroorganizmalara karsi uygun hijyen ¢alismalarini yeteri kadar yapmadigi ve firmanin kullandigi
deterjanin firmadan izole edilen her bakteriye ayni antimikrobiyel etki etmedigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Hijyen, Catering, Zon, Dezenfektan, Antimikrobiyel
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This study aims to control catering service companies' proper hygiene in terms of food-borne
microorganisms and to examine the effectiveness of the detergent used in the company on isolated
pathogens. For this purpose, samples were taken from the air samples of the various locations of the
company, different surfaces and the staff of the company.

In the results, all of the air samples of the locations were low contaminated. However, the
toilet air sample had a higher contamination compared to the other samples. The samples from the
surface of the vegetable chopping board were TAMB 12-10x10° kob/cm?, Koliform-E. coli >1100
MPN/cm®. The meat chopping board samples were TAMB 15x10%-75x107 cfu /cm?, Koliform-E. coli
>1100 MPN /cm®. The floor of the kitchen was TAMB 90x103-30x10* cfu/cm?, Koliform-E. coli
>1100 MPN /cm®. The company uses a detergent before washing, and a high level of contamination
was observed. When all of the staff's hands were examined, acrobic mesophilic bacteria was observed
in a high level of contamination in all of the staff, and coliform and E. coli (> 1100 MPN / ¢cm 2) were
observed in the randomly selected staff's hands. In all of the samples collected from the study,
Salmonella spp., Listeria spp. and Staphylococcus aureus had not been isolated. When examining the
antimicrobial activity of the detergent, it was observed that the bacteria were affected differently by
the detergent, with most forming consistent inhibition zones. While Salmonella spp. created the most
inhibition zone than other pathogens and Listeria welshimer wasn’t affected at all.

In conclusion, it was determined that the company surveyed in the study does not do
appropriate hygiene activities, and the food-borne microorganisms threatens the public health. The
antimicrobial detergent used by the company does not affect all of the bacteria obtained from the
company in the same way.

Key Words: Hygiene, Catering, Zone, Disinfectant, Antimicrobial
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1. GIRIS Cagr1 CELIK

1. GIRIS

Endiistrilesme ile beraber ev dis1 beslenmeye karst zorunluluk son yillarda
artis gostermektedir. Artan taleple birlikte, toplu yiyecek hizmeti veren “catering”
isletmelerinin gerek sayis1 gerekse verdikleri hizmet alan1 genislemektedir (Bilgin ve
Erkan, 2008). Yapilan arastirmalara gore Tirkiye’de 2 bin 500°e¢ yakin catering
firmasinin bulundugu ve bu firmalarin 350 bin kisiye dogrudan istihdam sagladigi
tespit edilmistir (Sucu ve ark., 2013). Giiniimiizde giinliik ortalama 7 milyon kisi
disarida toplu yemek sistemini kullanmaktadir (Ondogan, 2010).

“Catering”, koken itibari ile yabanci bir sdzciiktiir. “Catering” yiyecek igecek
hazirlama ve sunumu anlamina gelmektedir. Tiirk Dil Kurumu Yabanci Kelimeler
Kurulu’nun “catering” sdzcligline onerdigi Tiirkge karsilik ise “yemek hizmeti”dir.
“Catering” isletmeleri, evlilik torenleri, yi1l doniimleri, dogum giinleri, mezuniyet
partileri gibi sosyal amagli; toplant1 ve kongreler, acilis torenleri ve kokteyller gibi is
amacli gerceklestirilen organizasyonlar; ayrica, endiistriyel tesisler, okul, hastane ve
ulagim birimlerinde talebe bagli olarak toplu yemek hizmeti sunan ve ziyafet
organizasyonlarini diizenleyen isletmelerdir (Altun Karadeniz ve Cetin, 2007).

Diinyada catering sistemi milattan Once 4 bin yillarina Cin’e kadar
uzanmaktadir. Cin’nin yani sira Antik Roma, Yunanistan ve Misir’da da askerler
icin ve ticret yollarinda catering sisteminin kullanildig1 goériilmektedir. Ortacag’a
gelindiginde catering sadece askerler ve ticaretle ugrasanlar i¢in degil ayrica maddi
yonden varlikli insanlar i¢in eglence sektoriinde de kullanilmaya baslanmistir. 14. ve
15. Yiizyillarda Almanya’nin belirli kurallar koyarak olusturdugu catering sistemi
tiim Avrupa’da popiilerlesmeye baslamistir (Burgess, 2013).

Ulkemizde ise ilk kez Osmanli saray mutfaklarindan yenigeri ocagina
devsirilen hazir yemek sektorii son 20 yilda once fabrika ve igyerlerine, sonra yemek
sanayiine gecis yapmistir. 1960’larda biiylik sehirlerdeki fabrikalarin yemekhane
kurmasi, 1970-80’lerde tabldot firmalarinin agilmasi ve 1990’larda yabanci sermaye
yatirimlartyla biiyiiyen hazir yemek sektorii, tilke ekonomisi ve turizmi agisindan

biiyiik bir éneme sahip olmustur (Ondogan, 2010).



1. GIRIS Cagr1 CELIK

Cok sayida insanin beslenme gereksiniminin karsilandigi toplu beslenme
sistemleri, tliketicinin sagliginin korunmasi acisindan hijyenik olmak zorundadir
(Diindar ve ark., 2000). Gida hijyeni gidalarin saglik agisindan kusursuz olarak elde
edilmesini ve kaliteyi olumsuz yonde etkileyecek faktorlerin ortadan kaldirilmasini
ya da en aza indirilmesini amaglamaktadir (Elverir ve Goniilalan, 2010).

Gidalarin tiretiminden tiiketiciye ulasincaya kadar gecen islemler zincirinde,
cesitli kaynaklardan bulasan mikroorganizmalar uygun kosullarda hizla ¢ogalarak
duyusal kalitenin bozulmasina, ekonomik kayiplara ve gida kaynakli hastaliklarin
ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir. Gidalarin islenmesinde kullanilan kesme
tahtalari, dilimleyici, karistiric1 ve ogiitiiciiler, isletme suyu, ortam havasi, uygun
olmayan kosullarda bekletilen ¢opler, hasereler, kemiriciler ve hayvanlar bulasma
kaynaklaridir (Bilici, 2008). Mikroorganizmalarin gidalara bulasma yollar1 Sekil
1.1.de gosterilmistir (Batmaca, 2007).

Sodutucu Gida Hazirlama Yerleri

¢ig gida - / \\
Yiyecekler
g4X Tiketici
Pisirilmis Enfeksi
yon tasiyan
gida personel

Yuzeyler

Sekil 1.1. Mikroorganizmalarin Gidalara Bulagsma Yollar1

Bu bulasilarin en tehlikeli olanlar1 patojen mikroorganizmalar olup bu
mikroorganizmalar, besinlere bulastiktan sonra uygun kosul ve siirelerde iireyerek

hastalik yapmaktadirlar (Bilici, 2008). En sik karsilagilan gida zehirlenmesine neden
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olan bu bakteriler arasinda Salmonella, E.coli, L.monocytogenes ve Staphylococcus
aureus sayilabilir (Anonymous, 2011-a).

Mikroorganizmalarin kontaminasyonu ve yayilmasi ile bunlarin olumsuz
etkilerinin 6nlenmesinde temizlik ve dezenfeksiyonun biiyiik bir rolii bulunmaktadir
(Sener ve Temiz, 2004). Temizlik, bir ylizey iizerinde mekanik ya da kimyasal etki
gosteren ve estetik yonden goriiniimii bozan her tirlii kirin ortadan
uzaklastirllmasidir (Bilici, 2008). Dezenfeksiyon ise; temizlik asamasindan sonra
ortamdaki iirline kontaminasyon kaynagi olabilecek mikroorganizmalarin tiimiiniin
Oldiirtilmesi ya da zararli etkeni yapmayacak en diisiik diizeye indirilmesidir. Bu
islemde kullanilan maddelere dezenfektan denilmektedir (Anonymous, 2011-b).

Gida endiistrisinde ¢esitli deterjan ve dezenfektanlar kullanilmaktadir.
Dezenfektanlar arasinda kuaterner amanyom bilesikler, iyotlu ve klorlu birlesikler
(halojenler), fenol ve tiirevleri, amfoterik birlesikler (biquanidinler) bulunmaktadir
(Karagozlii ve Karagdzlii, 2004). Bu deterjan ve dezenfektanlarin ozellikleri su
sekildedir:

-Kuaterner Amanyom Bilesikler: Genis 6ldiirme spektrumuna sahip, 6zellikle
gram pozitif bakterilere etkin bir dezenfektandir (Nazli ve Izgi, 1997). Bu
dezenfektanlarin etki mekanizmasi heniiz anlagilamamustir. Ancak
mikroorganizmalarin enzim inhibisyonu ve hiicre elemanlariin disariya sizmasi ile
iligkili oldugu disiintilmektedir (Keskin ve Kok, 2007). Gida ile temas eden
yiizeylerde dogrudan kullanilmamakta fakat yerler, duvarlar, soguk depolarda yikama
i¢in ¢ok etkili oldugu bildirilmektedir (Anonymous, 2011-b).

-Iyotlu ve klorlu birlesikler (Halojenler): Iyot, giiclii ve hizli etki eden bir
antiseptiktir. Mikroorganizmalarda protein denatiirasyonuna yol acarlar ve enzimatik
sistemlere zarar vermek yoluyla etkili olurlar (Eryilmaz ve Akin, 2008). iyotlu
bilesikler de gida endiistrisinde ylizey ve ekipman dezenfeksiyonu i¢in yaygin olarak
kullanilmaktadir (Anonymous, 2014-a). Korozif etkileri ¢ok azdir. Ayrica deriyi
tahris etmedikleri i¢in el dezenfeksiyonunda kullanilmaktadirlar (Sener ve Temiz,
2004). Organik madde varhiginda inaktive olmazlar. Iyot, organik bir tasiyici ile
kompleks olusturarak iyodofor adi verilen bilesikleri olusturur (Eryilmaz ve Akin,

2008). Iyodoforlar antimikrobiyal etkisi asit ortamda yiikselen genis spektrumlu
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maddelerdir (Nazli ve Izgi, 1997). Iyodoforlar, 1950°1i yillarda iyotun antimikrobiyal
etkisini korumas1 fakat dezavantajlarinin elimine edilmesi amaciyla gelistirilmistir
(Ery1lmaz ve Akin, 2008).

Klor, igme ve atik sularin, gida isleme ekipmanlarinin ve yiizeylerinin
dezenfeksiyonunda yaygin olarak kullanilmakta ve klordan ¢ig meyve ve sebze
endiistrisinde yikama ve sprey uygulamalarinda dezenfektan olarak da
yararlanilmaktadir (Bagc1 ve ark., 2008). Klor gazi, sodyum hipoklorit, kalsiyum
hipoklorit gibi formlarda uygulanabilmektedir (Eryilmaz ve Akin, 2008). Etken
madde genis Oldiirme spektrumuna sahip serbest klordur (Nazli ve Izgi, 1997).
Klorlu bilesikler, genis 6ldiirme spekturumuna sahip, ucuz ve hafif kokuludurlar.
Bununla birlikte korozif olup, dikkatsizce kullanildiginda ise cok tehlikelidirler.
Organik maddelerce kolay bozulurlar (Keskin ve Kok, 2007).

-Fenol ve tiirevleri: Fenolikler proteinleri denatiire ederek ve membrana
bagimli enzimleri inaktive etmek suretiyle, hiicre duvari gecirgenligini degistirerek
etki gdsteren genis spektrumlu dezenfektanlardir (Eryillmaz ve Akin, 2008).

- Amfoterik birlesikler (Biquanidinler): Dezenfektan &zelliklere sahiptirler.
Genis 6ldiirme spektrumlarina sahiptir ve en etkili olduklar1 pH 7.5’tur (Anonymous,
2011-b). Amfoterik dezenfektanlar, organik maddeler ve suyun sertliginden 6nemli
derecede etkilenmezler (Sener ve Temiz, 2004). Korozif ve toksik degildirler. Kopiik
olusturmalar1 ve pahali olmalar1 gida endiistrisinde kullanilmalarini sinirlamaktadir
(Sener ve Temiz, 2004).

-Deterjan: petrol tiirevlerinden elde edilen, temizleme, aritma Ozelligi
bulunan, toz, sivi veya krem durumunda olabilen kimyasal maddedir. Deterjanlar
kullanildiklart yiizeyleri etkin bir sekilde temizlemeleri i¢in yiizey aktif maddeler
igerirler (Oz, 2014). Yiizey aktif maddeler ise suda veya sulu bir ¢ozeltide
¢Oziindiigiinde yiizey gerilimini etkileyen (¢ogunlukla azaltan) kimyasal bilesiklerdir.
Deterjanlarda  genellikle anyonik ve noniyonik yiizey aktif maddeleri
kullanilmaktadir.

Anyonik yiizey aktif maddeleri suda ¢oziindiiklerinde hidrofilik grup negatif

yuk tasir. Karboksilatlar, sulfonatlar, sulfatlar ve fosfatlar 6rnek olarak verilebilir.
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Kopiirme ve temizleme yetenekleri yiiksek oldugu icin ¢ogunlukla ¢amasir ve
bulasik makinesi deterjanlarinda ve sampuanlarda kullanilirlar (Batigog, 2010).

Anyoniklere oranla daha pahali olan non-iyonik deterjanlar giiclii kir ¢ikarma
ozelligine sahiptir. Pozitif veya negatif yilike sahip degildirler molekiiliin tamami
temizlikte etkinlik gosterir. Non-iyonikler su sertliginden ve diisiik sicakliktan
etkilenmedigi, pH’s1 notlir olup ve yaglar iyi emiilsifiye ettikleri belirtilmektedir.
Yikli olmadigr i¢in diger anyonik veya katyonik deterjanlarla karistirilarak
kullanilabilir (Caliskan, 2006).

Mutfak, arag-gere¢ ve ¢alisma yiizeyleri yeterli derecede temiz olmadiginda,
besinler patojenlerle tekrar kontamine olabilmektedir. Temizlik islemleri acisindan
mutfaktaki arag-gere¢ ve caligma ylizeylerini iki gruba ayirabiliriz. Yiyeceklerle
direk temasi olan arag-gere¢ ve yiizeylere yliksek riskli gruplar, yiyeceklerle direk
temas etmeyen duvar, raf vb. ylizeylere ise diisiik riskli gruplar denilebilir. Riski
miminuma indirmek i¢in yiiksek riskli gruplardaki arag-gere¢ ve calisma
ylizeylerinin temizliginde sicak su, deterjan ve dezenfektanlarin kullanilmasi
gerekirken, diistik riskli gruplardaki arag-gereg ve yiizey temizliginde ise sicak su ve
deterjan kullanilmasi yeterli olabilmektedir (Gobel, 2008). Ama bazi isletmelerde
gida ile temas eden yliksek riskli arag-gere¢ ve yiiksek riskli ylizey temizliginde
genellikle diisiik riskli gruplardaki arag-gere¢ ve ylizey temizliginde kullanilan sivi
deterjanlarin kullanildig: saptanmistir (Caliskan, 2006). Bu tip durumlar1 engellemek
icin gidalarin iiretiminden tiiketim asamasina gecinceye kadar tiim asamalar takip
edilmeli, giivenilir oldugundan emin olunmalidir (Ozer, 2010).

Dezenfektan aktivitesinde sonucu etkileyen sadece yiizeylerde yanlis
dezenfektanin kullanilmasi degil ayrica bunun disinda pek cok faktor de vardir.
Bunlardan biri ylizeyin yapisal 6zelligidir (Kagmaz ve ark., 2005). Kagmaz ve ark.
(2005) yaptiklar ¢alismada kullanilan dezenfektanlarin en etkin oldugu yiizeylerin
cam, PVC, laminat ve boyali metal oldugunu tespit etmislerdir. Tahta yiizeyde ise
dezenfektanlarin bazi mikroorganizmalara karsi etkin olabilmesi i¢in daha uzun
temas stiresi gerektigi, bazilarina karsi ise etkin olmadig1 saptanmistir.

Dezenfektan aktivitesinde sonucu etkileyen faktorlerden bir digeri ise

kullanilan dezenfektan konsantrasyonudur. Bir¢ok kimyasal madde yiiksek
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yogunlukta oldiiriicii iken, daha diisiik konsantrasyonlarda ¢ogalmay1 engelleyicidir.
Yogunlugun artmasiyla dezenfektanin etkisinin artis1 ayni1 oranda degildir. Belli bir
yogunluktan sonra etki degismez. Ancak dezenfektanlarin etkisinin en yliksek
oldugu belli bir konsantrasyon oran1 mevcuttur (Sarag, 2009). lyi ve etkili bir arag-
gere¢ temizligi i¢in; dogru ajanin, dogru yerde, dogru konsantrasyonda kullanilmasi
gerekmektedir (Caligkan, 2006).

Ayrica mikroorganizmalarin yapisal farkliliklari, miktarlar1 ve bulunduklar
tireme  periyodu, dezenfektan aktivitesinde sonucu farkli  boyutlarda
etkileyebilmektedir (Eryilmaz ve Akin, 2008). Dezenfeksiyon isleminin beklenen
oranda bakteri elemine etmede basarisiz olmasinda mikroorganizmalara karsi
kullanilan dezenfektanlarin hatali kullanim1 yani dezenfektanlarin uygun olmayan
sicaklik, konsantrasyon ve temas siiresinde kullanilmasindan kaynaklandigi
belirtilmektedir (Langsrud ve ark., 2003).

Hatali dezenfeksiyonun ve bir¢ok gida zehirlenmesinin ana nedeni, personelin
dikkatsizligi ve bu konuda bilgi yetersizligidir (Demirel, 2009). Hijyen uygulamalari
konusundaki egitimler; gida bulagsmalarinin Onlenmesi i¢in personelin gida
isletmelerindeki roliinlin 6nemini anlamalar1 ve sorumluluklarinin farkina varmalari
acisindan son derece Onemlidir (Akbulut, 2010). Ciinkii insan bir¢cok zararli
bakterinin kaynagidir. insanin bogaz, burun, el, deri, bagirsak ve diskis1 bakterilerle
yiiklidiir (Bilici ve ark. 2006). Bu kaynagin bulagsma araci olan en 6nemli organi
elleridir. El temizligi kisisel hijyenin en 6nemli adimlarindan birisi olup, bulasmis
ellerle gidalarin ve servis malzemesinin kirletilmesi, gida zehirlenmelerinin en
onemli nedenini olusturmaktadir (Demirel, 2009).

Bu c¢aligma; yemek hizmeti veren bir firmanin halk sagligini tehdit eden gida
kokenli mikroorganizmalara karst uygun hijyen calismalar1 yapip yapmadiginin
kontrolii ve isletmede kullandiklar1 dezenfektanlarin isletmeden izole edilecek olan

bazi patojenler iizerine etkinliginin incelenmesi amaciyla kurgulanmaistir.
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2. ONCEKIi CALISMALAR

Aksit ve ark. (1993) dezenfektan soliisyonlarla ¢apraz infeksiyonun
Onlenmesini arastirdiklar1 ¢alismada; kolay bulunmalar1 ve kullanimlarin pratik
olmas1 sebebiyle gigasept, steranios, cidex dezenfektanlarimi kullanmiglardir.
Standart bakteri suslar1 olarak S. aureus ve E.coli patojenlerine gigasept %5°lik
konsantrasyonda 30 dakika, steranios %10’luk konsantrasyon 5 dakika ve cidex
%?2’lik konsantrasyon 10 dakika uygulanmigti. Caligmanin sonucunda tiim
dezenfektanlarin S. aureus ve E.coli patojenlerinin triptik soy agar besiyerinde
tiremelerini engelledigi gozlenmistir.

Gillespie ve ark. (2000) Biiyiik Britanya’daki 2579 catering firmasindan
alman 3494 soguk, tiketime hazir et dilim Orneginin %74 liniin kabul edilebilir
nitelikte, %26’sinin tatmin edici nitelikte, %1’den azinin ise kabul edilemez nitelikte
oldugunu saptanmiglardir. Kabul edilemez nitelikteki orneklerin Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Listeria spp. ve/veya Clostridium perfringens gibi
bakterilerin yiiksek oranindan kaynaklandigni belirtilmislerdir.

Karaoglanlar (2003) yaptig1 c¢esitli dezenfektan maddelerin  bazi
mikroorganizma tiirleri iizerine etkilerinin arastirilmast c¢alismasinda 6 farkh
dezenfektanin degisik mikroorganizmalar {lizerine bakterisit etkilerini aragtirmistir.
Test edilen mikroorganizmalara kars1 yiiksek konsantrasyonlardaki dezenfektanlarin
bakterisit etkileri 1 ile 2.5 dakikada goriildiigii saptanmistir. Dezenfektanlardan
Sterillium’un ¢alismada kullanilan tiim mikroorganizmalara karsi 1 dakikada
bakterisit etki gosterdigi bulunmustur. Izopropil alkol (%70'lik) orijinal
konsantrasyonda Spitacid, %2'lik konsantrasyonlarda Microbac-Forte ve Ever-Brite,
%?3'liik konsantrasyonda Sani-Chem’in kullanilan tiim mikroorganizmalara kars1 2.5
dakikada bakterisit etkileri gézlenmistir.

Fidan ve Agaoglu (2004) Agr1 bolgesinde bulunan lokantalarin alet-ekipman,
cevre ve personel hijyeni yoniinden durumunu arastirmiglardir. Bu amagcla il
merkezinde bulunan 20 lokanta pilot nokta segilerek, bu is yerlerinde kullanilan alet-
ekipman ile personelin (as¢1, garson) elleri, kullanma suyu, dograma tahtasi, tencere,

islem tezgahi, ortam havasi, yemekler gibi yerlerden alinan toplam 360 Ornek
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materyal olarak kullanilmistir. Calismanin sonucunda dograma tahtasinin toplam
aerobik mezofilik bakteri sayis1 6.1x10* kob/cm?, fekal koliform bakteri sayisi
1.8x10° EMS/25c¢m? ve E. coli sayisi 2.1x10* EMS/25¢cm?; tencerenin toplam aerobik
mezofilik bakteri sayist 1.6x10° kob/cm’, fekal koliform bakteri sayist 10
EMS/25cm’” ve E. coli sayis1t 5 EMS/25cm?; asc1 elinin toplam aerobik mezofilik
bakteri sayis1 1.5x10° kob/cm?, fekal koliform bakteri sayisi 2.7x10° EMS/100mL ve
E. coli sayis1 3.6x10° EMS/100mL; garson elinin toplam aerobik mezofilik bakteri
say1s1 2.2x10* kob/cm®, fekal koliform bakteri sayis1 6.7x10* EMS/100mL ve E. coli
sayist 1.1x10* EMS/100mL; et yemeginden (izmir Kéfte) alinan 6rneklerin toplam
aerobik mezofilik bakteri sayis1 3.4x10' kob/g, fekal koliform bakteri sayisi
<0,30 EMS/g ve E. coli sayis1 <0,30 EMS/g; kullanma suyunun toplam aerobik
mezofilik bakteri sayis1 8.2x10" kob/ml, fekal koliform bakteri sayis1 0.2x10" ve
E. coli sayis1 <0.30 EMS/100mL; ortam havasinin toplam aerobik mezofilik bakteri
say1st 3.8x10' kob/plak seklinde bulunmustur. Kullanma suyunun kontrol edilen
lokantalarda belediye sebeke suyu kullanilmasina ragmen, orneklerde hijyenik
kalitenin diisiik bulunmasi, yetersiz dezenfeksiyon ya da olas1 bir kontaminasyon
sliphesini uyandirirken orneklerde E.coli’nin bulunmamasi sevindirici olarak
degerlendirilmistir. Ortam havasi 6rneklerinin ise diisiik kontaminasyon seviyesinde
oldugu goézlenmistir. Yemek Orneginde fekal koliform, E.coli ve toplam aerobik
mezofilik bakteri bulunmasimnin nedeni olarak muhtemelen pisirmede uygulanan
1s1-zaman ayarinin yetersiz olmasi, yeniden 1sitma ve sogutma islemindeki hatalar,
hammadde, alet-ekipman ve personel hijyeninin yetersiz olmasindan kaynaklanmis
olabilecegini belirtmiglerdir.

Legnani ve ark. (2004) 2002-2003 yillar1 arasinda Italya’da yer alan Ferrara
ilinde bulunan 27 catering firmasinda catering firmalarinin hijyen kontrolii, gida ve
ekipmanlarin mikrobiyolojik kontrolii tizerine bir ¢aligma yapmiglardir. Bu ¢alisma
sonucunda, yiizeyden ve gida ekipmanlarindan alinan 6rneklerin %10’nun, tiiketime
hazir gidalardan aliman Orneklerin %35.4’linlin, ¢ig et ve et iirlinlerinden alinan
orneklerin %10.8’inin kabul edilemeyen kirlilikte oldugunu saptamiglardir.

Kokkinakis ve ark (2007) 6 farkli catering firmasindan aldiklar1 240 domates

Oorneginin florasin1 arastirip, 24 su Orneginin ve 60 personel el Orneginin
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mikrobiyolojik analizini yapmislardir. Calisma 240 domates 6rneginin 60’1 muhafaza
edilen depolardan, 60’1 sanitasyon uygulamalarindan sonra, 60’1 buzdolabinda
muhafaza edilen, 60 ‘1 da salatada kullanilmis domatesler olarak olusturmuslardir.
Depodan alinan orneklerin  %45’inin mikrobiyolojik yikii 20 kob/g sinirimin
altindayken, %32’sinin 20-100 kob/g, %23’niinde 100 kob/g’in iistiinde oldugu
saptanmigtir. Diger domates Orneklerinin temizlendikten sonra 20 kob/g’in altinda
oldugu sadece basit temizleme yoOntemi ile temizlenen Orneklerde bu yiikiin 20
kob/g’dan fazla oldugu tespit edilmistir. Toplam koliform bakimindan depodan
alman biitiin ~ 6rneklerde toplam  koliform seviyesinin yiiksek oldugu
(3.67-3.88 logo kob/g), sanitasyondan sonra ise 6 farkli catering firmasinin 3’{inden
alman orneklerde hala bu yiiksek seviyenin korundugu tespit edilmistir. Su ve
personel el orneklerinde yapilan ¢aligmada basit temizlik yapan isletmede yiiksek
kontaminasyon oldugu belirlenmistir.

Caliskan (2006) Mersin ve Adana illerinde toplu yemek iiretimi yapan 8
isletmede mutfak planlamasi ve mutfaklarda kullanilan arag-gereclerin standartlara
gore uygunluk durumunu incelemistir. Arastirma sonucuna gore, isletmelerin
hepsinin mutfak alaninin yetersiz oldugu belirlemistir. Ayni c¢alismada arag-
gereclerin  temizliginde  dezenfektan kullanim1  yoniinden genel olarak
degerlendirilmesinde 8 isletmede kullanilan toplam arag-gereclerin = %14’iinde
dezenfektan kullanildig belirtilmistir. Arag-gerec temizliginde genellikle ¢ok amagh
stvi deterjanlarin  kullanildigr saptanmigtir. Calisma sonucunda mutfak arag-
gereclerinin temizliginin ihmal edildigi, arag-gereclerin temizliginde 6zel iiriinlerin
yaygin kullanilmamasi, dikkatsiz ve yanlis kullanilmasina bagli mikroorganizmalarin
barmip ¢ogalabilecegi kiriklarin, catlaklarin, ¢iziklerin yaygin bir sekilde bulunmasi
nedeniyle bu konuda daha fazla ¢alismalara 6zellikle de mikrobiyolojik laboratuar
caligmalarina ihtiyag¢ oldugu gozlenmistir.

Batmaca (2007) Sirnak garnizon merkezinde bulunan mutfak ve
yemekhanede kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi c¢alismasinda ortam havasi,
icme sulari, gorevli personel ve gida ile temasta bulunan yiizeylerden Ornekler
almistir. Yapilan calismanin sonucunda et kiitiiglinde ortalama toplam aerobik

mezofilik bakteri 5.0x10° kob / sz; koliform bakteri 5.0x10" kob / cm? diizeyinde;
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gida maddelerinin hazirlandig1 tezgah yiizeylerinden alinan 6rneklerde de toplam
aerobik mezofilik bakteri ve koliform bakterileri <1.0x10? kob/cm? diizeyinde; sebze
dograma tahtalarinda ortalama olarak toplam aerobik mezofilik bakteri 5.0x10'
kob/cm® ve koliform bakteri <1.0x10° kob/cm® diizeyinde oldugu; personelin
kullandig1 tuvaletlerin i¢ tarafa bakan kapi kollarinda toplam aerobik mezofilik
bakteri 6.0x10° kob/cm® koliform bakteri <1.0x10° kob/cm® diizeyinde
belirlenmistir. Mutfak ortam havasinda ise toplam aerobik mezofilik bakterinin
<1.0x10* kob/plak diizeyinde oldugu belirtilmistir. Calisma sonucunda et kiitiigiine
ve sebze dograma tahtasina uygulanan temizlik isleminin yetersiz oldugu
bildirilmistir.

Colak ve ark. (2007) Istanbul'da gesitli lokantalarda tiiketime sunulan 60 adet
corba (12 adet domates, 16 adet mercimek, 10 adet kremali mantar, 12 adet tavuk, 10
adet iskembe ¢orbasi) ve 92 adet hazir yemek (25 adet etli yemek, 15 adet etsiz sebze
yemegi, 20 adet pilav, 15 adet makarna, 17 adet patates piiresi) olmak iizere toplam
152 adet ornek, koliformlar, E.coli, koagiilaz (+) S.aureus, siilfit indirgeyen
anaeroblar ve Salmonella spp. yoniinden analiz edilmistir. Pilav, makarna ve patates
ptiresi orneklerinde ayn1 zamanda B.cereus da aranmistir. Analiz sonuglarina gore,
toplam 60 adet corba ve 92 adet yemek Orneginde sirasiyla 14'linde (%23.3) ve
28'inde (%30.4) koliformlar (10*-10° kob/g), 3'iinde (%5) ve 11'inde (%12) E.coli
(10'-10° kob/g), 3'iinde (%5) ve 16'sinda (%17,4) koagiilaz (+) S.aureus (1010
kob/g), 1'inde (%1,7) ve 2'sinde (%2.1) siilfit indirgeyen anaeroblar (10'-10* kob/g)
tespit edilmistir. Ayrica, B.cereus analizi yapilan toplam 52 adet 6rnegin S'inde
(%9.6) B.cereus (10>-10° kob/g) saptanmustir. Orneklerin higbirinde Salmonella spp.
varligina rastlanmamustir.

frikli ve Tatman-Otkun (2007) yaptiklar1 calismada bazi dezenfektanlarin in
vitro kosullarda belirli bakterilere karsi antimikrobiyel etkisini arastirmislardir. Bu
calismada dezenfektan olarak kullanilan etil alkoliin %50, %70, %95 ve sodyum
hipokloritin 1/10, 1/100, 1/1000 konsatrasyonlar1 1, 2, 5, 10, 30 dakika temas siiresi
ile E.coli ve S. aureus’a antimikrobiyel etkileri aragtirilmistir. Caligmanin sonucunda
etil alkoliin tiim konsantrasyonlarmin E.coli’e etki ettigi gozlenmis etil alkoliin

S. aureus’a ise %50 konsantrasyonunda 30 dakika ve %70 konsantrasyonunda 5

10
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dakika temas edildikten sonra etki ettigi bulunmustur. Sodyum hipoklorit 1/1000
konsantrasyonunda E.coli’ye ve S. aureus’a etki etmezken, 1/100 konsantrayonunda
5 dakika temastan sonra E.coli’ye ve 1/100 konsantrayonunda 30 dakika temastan
sonra etki etmeye baglamistir. Sonu¢ olarak yapilan calismada, bakterilerin
duyarliliklariin farkli olabileceginden ve sik kullanilan dezenfektanlara karsi1 direng
gelisimleri  fazla olabileceginden dolayr mikroorganizmalara kars1 etkili
dezenfektanlarin saptanmasi gerekliligi vurgulanmustir.

Easa (2010) yaptig1 calismada Sudi Arabistan’nin El Qassim sehrinde faaliyet
gosteren 60 restorandan alinan 60 geleneksel gida orneklerinin mikrobiyel kalitesi
incelenmigstir. Jarish yemegi (yogurt, hayvansal yaglar, 6giitiilmiis bugday, yag, tuz
ve baharat), Mataziz yemegi (un, et, kabak, sogan, yag, baharat, domates ve tuz),
Qursan yemegi (et, yag, sogan, domates, limon ve tuz), Keshta yemegi (hurma,
tereyagl ve un), Mathabib yemegi (yumurta, yag, un, tuz ve seker), Freek yemegi
(un, yumurta, seker, tuz ve tar¢in), Hunayni yemegi (hurma, ekmek, tereyagi, baharat
ve su), Saliq yemegi (tavuk, piring, siit ve baharatlar) ve Harees yemegi (et, seker,
tereyagi, bugday, tuz ve targin) gibi geneleneksel yemekler gida meateryali olarak
kullanilmistir. Alinan bu 6rneklerde Jarish yemeginde Escherichia coli, Mataziz
yemeginde Micrococcus sp, Staphylococcus aureus, Qursan yemeginde Escherichia
coli, Keshta yemeginde Klebsiella pneumoniae, Micrococcus sp., Staphylococcus
aureus, Mathabib yemeginde Klebsiella pneumoniae, Micrococcus sp., Freek
yemeginde Listeria monocytogenes, Micrococcus sp., Staphylococcus aureus,
Hunayni yemeginde Micrococcus sp., Staphylococcus aureus, Saliq yemeginde
Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Micrococcus sp., Staphylococcus aureus,
Harees yemeginde Micrococcus sp., Staphylococcus aureus izole edilmistir. Toplam
aerobik mezofilik bakteri bakimindan yiiksek oranlarda sonuglar veren geleneksel
gidalar Jarish yemeginde 5.20 Log 10 kob/g, Mataziz yemeginde 5.07 Log 10 kob/g,
Qursan yemeginde 5.20 Log 10 kob/g, Mathabib yemeginde 5.38 Log 10 kob/g,
Hunayni yemeginde 5.15 Log 10 kob/g olarak belirlemislerdir. Calismanin
sonucunda hijyen yoniinden firmalarin daha dikkatli olmalar1 tavsiye edilmistir.

Elverir ve Goniilalan (2010) Malatya ilinde bulunan catering firmasinda

mutfak personelinin eli, mutfak ortaminin havasi, kiler, soguk hava deposu, et kiitiigii
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(PVC), sebze dograma tezgahi, sebze dograma makinesi, mikser ve tuvalet kapi
kollarindan alinan 6rneklerde fekal koliform bulasisi tespit edilmistir. Ortalama fekal
koliform degerleri mutfak personelinin elinde 3.3x10° kob/ml, mutfak ortaminin
havasinda 2 kob/m’, kilerde 2.1 x 10° kob/cm® soguk hava deposunda 1x107
kob/cm®’nin altinda bulunmus, et kiitigiinde 1.25x10° kob/cm?®, sebze dograma
tezgahi 2x10% kob/cm?, sebze dograma makinas1 1.5x10* kob/cm?, mikser 1.16x10*
kob/cm?, tuvalet kap1 kollar1 1.25x10° kob/cm? oldugu tespit edilmistir.

Arda ve Aydin (2011) hammadde kalitesi ile bazi hijyen parametrelerinin
yufkanin mikrobiyolojik kalitesi arasindaki iligkisi iizerine yaptiklar1 arstirmada
yufka {iretim tesislerinden alinan personel el orneklerindeki (36 Ornek) koliform
bakteri ve S. aureus sayisini sirastyla 13 6rnekte 1 kob/cm®, 20 6rnekte 5 kob/cm®, 3
ornekte 45 kob/cm’ 29 6rnekte 1 kob/cm?, 7 ornekte ise 5 kob/cm® olarak
bulmuslardir. Ekipman yiizey orneklerinde (36 6rnek) ortalama toplam mezofilik
aerob bakteri ve koliform bakteri sayisi sirastyla 21 rnekte 1 kob/cm?, 15 érnekte 5
kob/em?; 29 ornekte 1 kob/cmz, 7 drnekte 5 kob/cm?® olarak bulunmustur. Hava
orneklerinde ortalama toplam mezofilik aerob bakteri 1.6x10° kob/petri plak olarak
belirlenmistir. Yapilan arastirmanin sonucunda yufka tesislerinde ¢alisan personel el
orneklerinde, hijyen indikatorii olan koliform bakteri sayisinin yiiksek bulunmasi;
personel hijyeninin yetersiz oldugu (tuvalet hijyeni, el hijyeni vb.) gdzlenmistir.
Isletmelerden alinan 6rneklerin mikrobiyolojik analiz sonuglar biiyiik 6l¢iide uygun
olmakla birlikte, 6zellikle personel ile yiizey ve ekipmanlardan rutin bi¢imde
ornekler aliarak incelenmesinin yufkanin hijyenik iiretimi ve raf omrii agisindan
onemli olacagini belirtmislerdir.

Garayoa ve ark. (2011) Ispanya’daki 20 catering firmasinda yaptiklari
calismada bigaklarin %30 unun, kepgelerin %25’inin, kesme tahtalarinin %25’inin,
blender ve kesme makinalarin %50’sinin uygunsuz oldugunu tespit etmislerdir.

Marzano ve Balzaretti (2011) italya’nin Lombardy sehrinde faaliyet gdsteren
3 catering firmasmin hijyenik kalitesini belirlemek i¢in yaptiklari ¢aligmada, 272
ornek tiiketime hazir yiyecekten, 32 o&rnek musluk suyundan, 28 Ornek
mikrofiltrelenmis igme suyundan, 280 6rnek gida ile temas eden ylizeylerden, 76

ornek gida calisanlarindan almislardir. Bu ¢aligmalar sonucunda, gidalar ile temas

12



2. ONCEKI CALISMALAR Cagri CELIK

eden ylizeylerden almman Orneklerin %17.1°inde, gida calisanlarinin yikanmis
ellerinden alman oOrneklerin %]1.3’linde kabul edilemez derecede kirli oldugu
belirlenmigtir. Musluk suyundan alinan 6rneklerin %34.4’niin ve mikrofiltre edilmis
suyun %64.3’nlin insan tiikketimine uygun olmadigr tespit edilmistir. Gida
orneklerinde ise pismis gidalarin %2.2’sinde Staphylococcus aureus, %6.7’sinde
toplam koliform tespit edilmistir. Cig sebzelerde %76.4 toplam koliform, %2.7’sinde
Escherichia coli tespit edilmistir.

Misirli ve Aydin (2011) gida tiretim tesisleri ylizeylerinde kullanilan gesitli
dezenfektanlarin bazi patojen mikroorganizmalar {izerine etkisini arastirdiklari
calismalarinda kullanilan 4 adet ticari dezenfektan ¢esidinin belirli siireler ile 3 farkl
konsantrasyonda  (%0.1, %0.5, %?2) etkinligi incelenmistir. ~Calismadaki
dezenfektanlar DA (alkil dimetil benzil amonyum kloriir, iyonik olmayan yiizey aktif
madde, etanol, etilendiamin), DB (Non-ionic surfactant, alkil dimetil benzil
amonyum kloriir, Nitrilo acetic acid), DC (Sodyum p-toliiensiilfonat-kloramin,
trihidrat) ve DD (Ethanol, Glutaraldehyde) olarak isimlendirilmistir. Calismada
kullanilan patojenler S. aureus, S. typhimurium ve E. coli olup bu patojenler Amerika
Tir Kiiltir Koleksiyon sirketinden temin edilmistir. Calismanin sonucunda DA
dezenfektan grubu S. aureus’a tiim konsantrasyonlarinda en az 1 dakika, S.
typhimurium’a ise %0.1 konsantrasyonunda en az 15 dakika, % 0.5 ve %2
konsantrasyonunda en az 5 dakika, E. coli’ye % 0.1 konsantrasyonunda en az 10
dakika, % 0.5 konsantrasyonda en az 5 dakika, %2 konsantrasyonunda en az 1
dakika dezenfektan islemi sonucunda antimikrobiyel etkisi yarattigi gézlenmistir. DB
dezenfektan grubu S. aureus’a %0.1 ve % 0.5 konsantrasyonlarinda en az 5 dakika,
%?2 konsantrasyonunda en az 1 dakika, S. typhimurium’a %0.1 konsantrasyonunda en
az 15 dakika, % 0.5 ve %2 konsantrasyonunda en az 5 dakika, E. coli’ye tiim
konsantrasyonlarinda en az 1 dakika dezenfektan islemi sonucunda antimikrobiyel
etkisi yarattigi gozlenmistir DC dezenfektan grubu S. aureus’a %.0.1
konsantrasyonunda en az 5 dakika, % 0.5 ve %2 konsantrasyonlarinda en az 1
dakika, S. typhimurium’a %0.1 konsantrasyonunda en az 5 dakika, % 0.5
konsantrasyonunda en az 3 dakika, %2 konsantrasyonunda en az 1 dakika, E. coli’ye

tim konsantrasyonlarinda en az 1 dakika dezenfektan islemi sonucunda
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antimikrobiyel etkisi yarattigir gozlenmistir. DD dezenfektani ise direk kullanilmigtir
ve DD dezenfektan1 ¢alismada kullanilan tiim patojenlere en az 1 dakika dezenfektan
islemi sonucunda antimikrobiyel etkisi yarattigi gdézlenmistir. Calisma sonucunda
kullanilan ticari dezenfektanlarin optimum konsantrasyonu ve uygun uygulama
zamanin gida endiistrisindeki patojenlere etkisi bakimindan O6nemli oldugu
vurgulanmistir. Her dezenfektanin her patojene ayni konsantrasyon ve ayni uygun
uygulama zamaninda etkili olmadig1 gozlenmis ve hijyen uygulamalarinda dikkat
edilmesi gerektigi vurgulanmistir.

Soares ve ark. (2013) Kuzey Portekiz’de bulunan bir iiniversitede faaliyet
gosteren 5 kantin ve 6 kafede yaptiklar1 gida hijyeni ile ilgili egitimlerin gida ile
temasta bulunan arag-gere¢ ve ylizeylerin mikrobiyal yiikiine etkisi caligmalari
kapsaminda verilen egitimlerden sonra toplam bakteri sayisinin kantinlerde %60,
kafelerde de %45 oraninda azaldigini tespit etmislerdir. Bu calismada ayrica gida ile
ilgili egitimlerin etkisini agiklamak icin personel ellerinden de Ornekler alinmustir.
Alman ornekler sonucunda toplam bakteri sayisinin sol elin ilgili dezenfektan ile
yikanmadan 6nce 1.88 Log kob/cm?, yikandiktan sonra ise 0.59 Log kob/cm® oldugu
tespit edilmistir. Ayn1 ¢alisma ayrica gida hijyeni ile ilgili egitimler verildikten sonra
da yapilmistir. Calismanin bu kisminda toplam bakteri sayist sol elin ilgili
dezenfektan ile yikanmadan énce 1.14 Log kob/cm?, yikandiktan sonra ise 0.17 Log
kob/cm® oldugu tespit edilmistir. Ellerden alinan &rneklerde S. aureus’a
rastlanilmamustir.

Garayoa ve ark. (2014) Ispanya’nin Navara sehrinde faaliyet gdsteren iki
catering firmasinda yapilan ylizey hijyen kontroliinde 600 yiizey 6rnegi ilk periyotta,
601 ylizey 6rnegi de ikinci periyotta alinmistir. Bu ylizey ornekleri arasinda kesme
tahtalari, dilimleyiciler, bigaklar, celik plaklar, spatula, paslanmaz ¢elik gastronom
kaplar1, plastik saklama kaplari bulunmaktadir. Kirlilik kriteri olarak Ispanya
mevzuatia gore yiizey kirliligi 100 kob/ 25 cm>den fazlasi alinmustir. Birinci
periyotta A igletmesinden alinan 253 6rnegin % 12.7’si, B isletmesinden alinan 252
ornegin %9.9’u kirli ¢ikarken, ikinci periyotta A igletmesinden alinan 347 6rnegin
%22.5’1, B isletmesinden alinan 349 o6rnegin %16.1°1 kirli ¢itkmistir. Kirli ¢ikan

orneklerden kesme tahtasi, et dograma makinasi ve ¢aligma tezgahi diger orneklere
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gore daha c¢ok risk olusturdugu goézlenmistir. Bu ¢alisma sonucunda catering
hizmetlerinde kullanilan alet ve ekipmalarin genel hijyen i¢in 6nemli oldugu
belirtilmis ve gida ile temas eden alet ve ekipmanlarin temizligi prosediirii
konusunda catering firmalarina spesifik egitimlerin verilebilecegini belirtmistir.

Laikko-Roto ve Nevas (2014) Finlandiya’da yaptiklar1 ¢alismada 82 restorant
yoneticisinin gida hijyen bilgisinin ve yapilan resmi gida kontrollerine karsi
tutumlarmin restorantlarindaki hijyene etkisi anket yolu ile incelenmistir. Yapilan
incelemeler sonucunda restoranlarda gida giivenligini gelistirmek igin restoran
yoneticilerine pratik ve teorik bilgilerin kombine edildigi yiiksek kaliteli egitimlerin
verilmesi gerektiginin 6nemli oldugunu belirtmislerdir.

Viazquez-Sanchez ve ark. (2014) yaptiklar1 ¢aligmada balik¢ilik sektoriinde
kullanilan paslanmaz ¢elik yiizeylerden izole edilen Staphylococcus aureus’un
biyofilm olusturabilmesi ve izole edilen suslar1 ve biyofilmlerinin endiistriyel
dezenfektanlara karsi direnci incelemislerdir. Bu calismada gida ile temas eden
yiizeylerde kullanilan benzalkonyum kloriir, sodyum hipoklorit ve perasetik asit
dezenfektanlar1 MIK (minimal inhibitdr konsantrasyonunu) ve MBIK (minimum
biyofilm inhibisyon konsantrasyonu) metodlar1 ile Staphylococcus aureus
biyofilmleri ve suslarina kars1 dezenfektan olarak kullanilmistir. Yapilan analizler
sonucunda Staphylococcus aureus’un izole edilen her susunun MIK degerinin MBIK
degerinden az miktarda oldugu gozlenmistir. Ayrica farkl iilkelerden izole edilen bu
suslarin  ve gida ile temaz eden yiizeylerde kullanilan dezenfektanlarin
biyofilmlerinin de fakli MiK ve MBIK degerleri oldugu gdzlenmistir. Calisma
sonucunda elde edilen MBIK degerlerinin benzalkonyum kloriir, sodyum hipoklorit
ve perasetik asit Ureticilerinin belirttigi dozlardan yiiksek ¢ikmasi gida endiistrisinde
kullanilan dezenfektanlarin etkinliginin MBIK igin olabilecegi gézlenmislerdir.

Yu ve ark. (2014) Tayvan ekonomisi i¢in énemli olan Tilapia baliginin fileto
edilmis halinin klor dioksit ile dezenfekte edilmesi ¢alismasinda klor dioksitin ¢esitli
konsantrasyonlart etki siireleri de hesaba katilarak incelenmistir. Bu g¢alismada
Tilapia filetolarina 5-6 log kob/g E. coli ve toplam bakteri sayis1 inokiile edilmis ve
filetolar %99 safliktaki klor dioksitin 50, 100, 200 ppm solisyonlar ile piiskiirtme

yolu ile 5, 15 ve 25 dakika yikanmustir. Calismanin sonucunda E. coli bakterisinin
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mikrobiyal yiikii klor dioksitin konsantrasyonu arttik¢a azalmis ve 200 ppm’lik klor
dioksit konsantrasyonunda 15 ve 25 dakikalik piiskiirterek yikamada E.coli’ye
rastlanmamistir. Caligmada toplam bakteri sayisi i¢in 5 dakikalik Tilapia filetolarinin
klor dioksitle yikamanin kontrol toplam bakteri sayisi 5.84 log kob/g olarak
belirlenmistir. Calisma sonucunda 5 dakika 50 ppm konsantrasyonlu klor dioksitle
puskiirterek yikamanin sonucu olarak toplam bakteri sayisi 5.73 log kob/g, 100
ppm’lik  konsantrasyonun sonucu olarak 5.43 log kob/g, 200 ppm’lik
konsantrasyonun sonucu olarak ise 4.73 log kob/g bulunmustur. Sonug olarak diisiik
miktar klor dioksidin Tilapia baliginin filetosu {izerindeki dezenfektan etkinligi
belirlenmis ve klor dioksidin Tayvan c¢evre koruma diizenlemeleri ve gida hijyeni

uygulamalarina uygun oldugu belirlenmistir.
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3. MATERYAL VE METODLAR

3.1. Materyal

Bu calismada Adana ilinde faaliyet gosteren yemek hizmeti veren bir

firmanin;

- Tuvalet havasi

- Kuru depo havasi

- Soguk hava depo havasi

- Etlerin hazirlandig1 yerin havasi

- Bulasikhane havasi

- Sebze dograma tahtasi

- Et dograma tahtasi

- Porsiyonlama tezgahi

- Bulasikhanede kullanilan temiz kaplar (Kazan)

- Tuvaletteki musluklar

- Tuvaletteki Kap1 Kollar1

- Bulasiklarin Yikandigi Musluk

- Mutfak zemini

- Calisan personelin eldivenli eli

- Firmanin kullandig1 deterjan ile bir kez yikandiktan sonra ¢alisan personelin
eldivenli eli

- Calisan personelin ¢iplak eli

- Firmanin kullandig1 deterjan ile bir kez yikandiktan sonra ¢aligan personelin

ciplak eli calisma materyali olarak olusturulmustur.
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3.1.1. Ekiivyonlarin Hazirlanmasi

Calismamizda ekiivyon olarak ucu pamuklu tahta ¢ubuklar kullanilmigtir.
Tahta cubuklarin uglarina pamuk sarilmis ve uctaki pamugun tiip i¢ine aranan

mikroorganizmaya gore koyulmus besiyeri ile temas etmesi saglanmistir.

3.1.2. Calismada Kullanilan Besiyerleri ve Kimyasallar

3.1.2.1. Nutrient Agar

Bilesiminde pepton (meat) 5.0 g/L, meat extract 3.0 g/ L,
agar-agar 12.0 g/ L bulunan Nutrient Agar (Merck kat. No.: 1.05450.0500)
kullanilmustir.

Hazirlanisi; Dehidre besiyeri, 20 g/L olacak sekilde damitik su igin 1sitilarak
eritilip, otoklavda 121 °C’da 15 dakika sterilize edilmis ve 45-50 °C’a sogutulup
steril petri kutularina yaklasik 12-15 mL olarak dokiilmiistiir. Hazirlanmis besiyeri

berrak ve sarims1 kahverengi olarak gozlenmistir.

3.1.2.2. Plate Count Agar

Bilesiminde pepton (casein) 5.0 g/L, yeast extract 2.5 g/L, D(+) Glukoz 1.0
g/L, agar-agar 14.0 g/L bulunan Plate Count Agar kullanilmistir.

Hazirlanist; Dehidre besiyeri, 22.5 g/L olacak sekilde damutik su i¢in 1sitilarak
eritilip, otoklavda 121 °C’da 15 dakika sterilize edilir ve steril petri kutularina
yaklagik 12-15 mL olarak dokiilmiistiir. Hazirlanmis besiyeri berrak, ¢ok sarimsi

renkte gozlenmistir.
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3.1.2.3. Tamponlanmis Peptonlu Su

Bilesiminde peptone 10.0 g/L, sodyum klorid 5.0 g/L, di-Sodium hydrogen
phosphate dodecahydrate 9 g/L, potassium hydrogen phthalate 1.5 g/L. bulunan
Tamponlanmis Pepetonlu Su (Merck kat. No.: 1.07228.0500) kullanilmustir.

Hazirlanisi; Dehidre besiyeri, 22.5 g/L olacak sekilde damitik su icinde
1sitilarak eritilip, amaca uygun olarak tiiplere koyulan 5 ml ve/veya erlenlere 225 mL
olarak koyulan tamponlanmis peptonlu su otoklavda 121 °C’da 15 dakika sterilize

edilmistir. Hazirlanmig besiyeri berrak ve sarimsi renkli olarak goézlenmistir.

3.1.2.4. Peptonlu Su

Bilesiminde peptone (meat) %0.1 bulunan Peptonlu Su (Merck
1.07214) kullanilmustir.

Hazirlanist; %0.1 konsantrasyonda olacak sekilde damitik su iginde eritilmis
ve amaca uygun olarak tiiplere ve/veya erlenlere dagitilip, otoklavda 121 °C'da 15

dakika sterilize edilmistir.

3.1.2.5. Fluorocult® Lauryl Sulfate Broth

Bilesiminde tryptose 20.0 g/L, lactose 5.0 g/L, NaCl 5.0 g/L, sodium lauryl
sulfate 0.1 g/L, K;HPO4 2.75 g/L, KH,PO4 2.75 g/L, L-Trytophane 1.0 g/, MUG
0.1 g/L bulunan Fluorocult® Lauryl Sulfate Broth besiyeri (Merck Kat.
No.:1.12588.0500) kullanilmustir.

Hazirlanisi; Dehidre besiyeri, 36.5 g/L olacak sekilde damitik su icinde
eritilmis, i¢inde Durham tiipii bulunan tiiplere 10'ar mL dagitilip otoklavda 121 °C'da
15 dakika sterilize edilmistir. Hazirlanmis besiyeri berrak ve sarimsi renkli olarak

gdzlenmistir.

19



3. MATERYAL VE METOD Cagri CELIK

3.1.2.6. Kovacs' indol Cozeltisi

Bilesiminde n-Butanol, hydrochloric acid, 4-dimethylaminobenzaldehyde
bulunan Kovacs' Indol Cézeltisi (Merck Kat. No: 1.09293.0100) kullanilmistir.

3.1.2.7. Selenite Cystine Broth

Bilesiminde peptone (casein) 5.0 g/L, L(-)cystine 0.01 g/L, laktoz 4.0 g/L,
phosphate buffer 10.0 g/L, sodium hydrogen selenite 4.0 g/L bulunan Selenite
Cystine Broth (Merck Kat. No.: 1.07709.0500) kullanilmistir.

Hazirlanisi; 100 mL distile su i¢inde 2.3 g dehidre besiyeri en ¢ok 60 °C 'a
kadar 1sitilarak ¢Oziilmistiir. Asir1 1sitmadan kagiilmasi gereken bu besiyeri
otoklavlanmadan steril edilmistir. Hemen kullanilmayip depolanacak ise besiyerleri
filitre ile sterilize edilmistir. Hazirlanmis besiyeri berrak ve agik sar1 renkli olarak

gozlenmistir.

3.1.2.8. Rappaport Vassiliadis (RVS) Broth

Bilesiminde peptone (soymeal) 4.5 g/L, magnesium chloride hexahydrate
28.6 g/L, NaCl 7.2 g/L, K;HPO4 1.26 g/L, KH,PO4 0.18 g/L, malachite-green
0.036 g/L bulunan Rappaport Vassiliadis (RVS) Broth (Merck Kat. No.:
1.07700.0500) kullanilmustur.

Hazirlanisi; Dehidre besiyeri 41.8 g/L olacak sekilde damitik su i¢inde hafifce
isitilarak  ¢oziilmiistiir. Standart deney tiiplerine 10'ar mL dagitilip otoklavda
115 °C'da 15 dakika sterilize edilmistir. Hazirlanmis besiyeri berrak ve koyu mavi

renkli olarak gézlenmistir.

3.1.2.9. Hektoen Enteric Agar

Bilesiminde pepton 15.0 g/L, NaCl 5.0 g/L, yeast extract 3.0 g/L, sucrose
14.0 g/L, lactose 14.0 g/L, salicin 2.0 g/L, Na;S,03 5.0 g/L, ammonium iron(III)
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citrate 1.5 g/L, bile salt mixture 2.0 g/L, bromothymol blue 0.05 g/L, acidic fuchsin
0.08 g/L, agar-agar 13.5 g/L bulunan Hektoen Enteric Agar kullanilmastir.
Hazirlanisi; Dehidre besiyeri, 75.0 g/L olacak sekilde damitik su icinde
tiimiiyle ¢oziiliinceye kadar kaynar su banyosunda eritilmis ve steril Petri kutularina
yaklagik 12-15 mL olacak sekilde dokiilmistiir. Asir1 1sitmadan kaginilmasi
gerektiginden sterilizasyon, kaynar su banyosunda besiyerini eritirken yapilmistir.

Hazirlanmis besiyeri berrak ve mavi-yesil renkli olarak gézlenmistir.

3.1.2.10. Xylose Lysine Deoxycholate Agar (XLD)

Bilesiminde yeast extract 3.0 g/L, NaCl 5.0 g/L, D(+) Xylose 3.75 g/L,
lactose 7.5 g/, sucrose 7.5 g/L, L(+) lysine 5.0 g/L, sodium deoxycholate 1.0 g/L,
sodium thiosulfate 6.8 g/, ammonium iron(III) citrate 0.8 g/L, phenol red 0.08 g/L,
agar-agar 14.5 g/L bulunan Xylose Lysine Deoxycholate Agar (XLD)
(Merck Kat. No.: 1.05290.0500) kullanilmagtur.

Hazirlanist; 50 mL damitik su igine 55.0 g/L dehidre besiyeri ilave edilip,
kanstirilmistir ve lizerine 950 mL damitik su eklenerek hazirlanmistir. Topaklanma
olmadigindan emin oluncaya kadar iyice karistirllmistir. Sonra agar eriyinceye kadar
kaynar su banyosunda tutulmus, hizla 45-50 °C'a sogutulup steril Petri kutularina
yaklagik 12-15 mL olacak sekilde dokiilmiistiir. Asirt 1sitmadan kacinilmasi
gerektiginden sterilizasyon, kaynar su banyosunda besiyerini eritirken yapilmistir.

Hazirlanmis besiyeri berrak ve kirmizi renkli olarak gozlenmistir.

3.1.2.11. Lysine Iron Agar

Bilesiminde peptone from meat 5.0 g/L, yeast extract 3.0 g/, D(+) Glucose
1.0 g/L, L-Lysine monohydrochloride 10.0 g/L, sodium thiosulfate 0.04 g/L,
ammonium iron(IIl) citrate 0.5 g/L, bromocresol purple 0.02g/L, agar-agar 12.5 g/L
bulunan Lysine Iron Agar (Merck Kat. No.: 1.11640.0500) kullanilmistir.

Hazirlanisi; Dehidre besiyeri, 32.0 g/L olacak sekilde damitik su iginde

¢oziindiiriiliip kaynar su banyosunda 5-10 dakika tutulmus ve siirekli karistirilarak

21



3. MATERYAL VE METOD Cagri CELIK

(ve/veya mikrodalga firin kullanilarak) tam olarak eritilmistir. Besiyeri heniiz sivi
halde iken, standart 16 x 160 mm tiiplere 7'ser mL olarak dagitilip, tiipler 121 °C'da
15 dakika sterilize edilmistir. Otoklav ¢ikisinda besiyeri heniiz siv1 iken tiipler 1-1,5
cm yiiksekliginde bir ¢ubuga yatirilarak (tiipiin dibinde 2-2.5 cm yiiksekliginde bir
besiyeri kalinlig1 olacak sekilde) besiyerinin katilagsmasi saglanmistir. Hazirlanmis

besiyeri berrak ve menekse renkli olarak gozlenmistir.

3.1.2.12. Triple Sugar Iron

Bilesiminde peptone (Casein) 15.0 g/L, peptone (meat) 5.0 g/L, meat (et)
extract 3.0 g/L, yeast extract 3.0 g/L, NaCl 5.0 g/L, lactose 10.0 g/L, sucrose 10.0
g/L, D(+) glucose 1.0 g/L, ammonium iron(III) citrate 0.5 g/L, sodium thiosulfate 0.5
g/L, phenol red 0.024 g/L, agar-agar 12.0 g/L bulunan Triple Sugar Iron
(Merck Kat. No.: 1.03915.0500) kullanilmistir.

Hazirlanisi; Dehidre besiyeri, 65.0 g/L olacak sekilde damitik su icinde
¢Oziindiriiliip kaynar su banyosunda 5-10 dakika tutulmus ve siirekli karistirilarak
(ve/veya mikrodalga firin kullanilarak) tam olarak eritilmistir. Besiyeri heniiz sivi
halde iken, standart 16 x 160 mm tiiplere 7'ser mL olarak dagitilip, tiipler 121 °C'da
15 dakika sterilize edilmistir. Otoklav ¢ikisinda besiyeri heniiz siv1 iken tiipler 1-1.5
cm yiiksekliginde bir ¢ubuga yatirilarak (tiipiin dibinde 2-2.5 cm yiiksekliginde bir
besiyeri kalinligi olacak sekilde) besiyerinin katilasmasi saglanmistir. Hazirlanmig

besiyeri berrak kirmizi renkli olarak gézlenmistir.

3.1.2.13. Baird-Parker Agar

Bilesiminde peptone from casein 10.0 g/L, meat extract 5.0 g/L, yeast extract
1.0 g/L, sodium pyruvate 10.0 g/L, glycine 12.0 g/L, lithium chloride 5.0 g/L,
agar-agar 15.0 g/L bulunan Baird-Parker Agar (Merck Kat. No.:1.05406.0500)
kullanilmastir.

Hazirlanisi; 58.0 g dehidre besiyeri 950 mL damitik su i¢inde 1-2 dakika

kaynatilarak tiimiiyle ¢6ziindiiriiliir ve otoklavda 121 °C'da 15 dakika sterilize edilir.
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Bazal besiyeri 45 °C'a sogutulur ve manyetik karistiricida yavasca karigtirilirken
lizerine dnceden oda sicakligina getirilmis 50 mL yumurta sarisi-tellurit emiilsiyonu
(Merck 1.03785) ilave edilmis biiylik 14 cm ¢apli steril Petri kutularina 50'ser mL
dokiilmistlir. Hazirlanmis besiyeri opalesent sarimsi-kahve renkli olarak

gozlenmistir.

3.1.2.15. Egg-yolk Tellurite Emulsion

Bilesiminde 200 mL steril Egg-Yolk (yumurta sarisi), 4.25 g NaCl, 2.1 g
potassium tellurite, 1 litreye tamamlayacak kadar steril damitik su bulunan Egg-yolk
Tellurite Emulsion (Merck Kat. No.: 1.03785.0001) kullanilmustir.

Hazirlanist; 50 mL sise igerigi; 950 mL olarak hazirlanip sterilize edilen ve
otoklav sonrasit 45 °C'e sogutulan Baird-Parker Agar besiyerine ilave edilmistir.
Sicaklik farkindan dolay1 bolgesel jellesmelerin onlemesi i¢in ilave oncesi katki oda

sicakligina getirilmistir.

3.1.2.16. Buffered Listeria Enrichment Broth

Bilesiminde tryptic Soy (CASO) Broth 30.0 g/L, yeast extract 6.0 g/L,
Na,HPO4 9.6 g/L, KH,PO4 1.35 g/L, sodium pyruvate 1.1 g/L bulunan Buffered
Listeria Enrichment Broth (Merck Kat. No.:1.09628.0500) kullanilmistr.

Hazirlanisi: 450 mL distile su icinde 21.6 g dehidre besiyeri 1sitilarak
¢cOzdiiriilmiistiir ylizey Ornekleri i¢in tliplere 5’er mL ve yemek ornekleri icin
500 mL'lik erlenlere 225 'er mL dagitilip, otoklavda 121 °C 'da 15 dakika sterilize
edilmistir. Ekim islemi gerceklestikten sonra 30 °C’ de 4 saat inkiibe edilmis ve
4 saatin sonunda selektif katki (0.2 mg/l akriflavin, 0.8 mg/l nalidiksik asit) ilave

edilmistir.
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3.1.2.17. PALCAM Agar

Bilesiminde peptone 23.0 g/L, yeast extract 3.0 g/L, starch 1.0 g/L, NaCl 5.0
g/L, agar-agar 13.0 g/l (=Columbia Agar), D(-) Mannitol 10,0 g/L., ammonium
iron(III) citrate 0.5 g/L, esculin 0.8 g/L, glucose 0.5 g/L, lithium chloride 15.0 g/L,
phenol red 0.08 g/L bulunan PALCAM Agar (Merck Kat. No.: 1.11755.0500)
kullanilmistir.

Hazirlanisi: Dehidre besiyeri, 35.9 g/500 mL olacak sekilde 1sitilarak damitik
su i¢inde eritilmis ve i¢inde manyetik tas ile birlikte otoklavda 121 ° C'da 15 dakika
sterilize edilmistsr. Otoklav ¢ikisi 45 °C'a sogutulup iizerine 1 mL steril damitik su
icinde ¢oOziilmiis 1 sise selektif katki (PALCAM Listeria Selective Supplement;
Merck 1.12122) ilave edilmistir Manyetik karistirict ile selektif katki homojen bir
sekilde dagitilip steril Petri kutularina yaklagik 12-15 mL olacak sekilde

dokiilmiistiir. Hazirlanmis besiyeri berrak ve kirmizi renkli olarak gbzlenmistir.

3.1.2.18. Tryptic Soy Broth (TSB)

Bilesiminde peptone (casein) 17.0 g/L, peptone (soymeal) 3.0 g/L, D(+)
Glukoz 2.5 g/L, NaCl 5,0 g/L, K,HPO4 2.5 g/L bulunan Tryptic Soy Broth (TSB)
(Merck 1.05459) kullanilmastir.

Hazirlanisi: Dehidre besiyeri, 30.0 g/L olacak sekilde damitik su icinde
eritilip, tiiplere dagitilmis ve otoklavda 121 °C'da 15 dakika sterilize edilmistir.

Hazirlanmis besiyeri berrak sarimsi renkli olarak gbzlenmistir.

3.1.2.19. Nutrient Broth

Bilesiminde peptone (meat) 5.0 g/L, meat extract 3.0 g/ bulunan Nutrient
Broth (Merck 1.05443) kullanilmistir.

Hazirlanist: Dehidre besiyeri, 8.0 g/L olacak sekilde damitik su i¢inde eritilip
ve tiiplere dagitilmistir ve otoklavda 121 °C'da 15 dakika sterilize edilmistir.

Hazirlanmis besiyeri berrak ve sarimsi kahve renkte gozlenmistir.
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3.1.2.20. Brain Heart Broth

Bilesiminde nutrient substrate (beyin ekstrakti, kalp ekstrakti ve peptonlar)
27.5 g/L, D(+) Glucose 2.0 g/L., NaCl 5.0 g/L, Na,HPOy4 2.5 g/L bulunan Brain Heart
Broth (Merck 1.10493) kullanilmastir.

Hazirlanist: dehidre besiyeri, 37.0 g/L olacak sekilde damitik su iginde
gerekirse 1sitilarak eritilip, tiiplere dagitilmistir ve otoklavda 121 °C'da 15 dakika

sterilize edilmistir. Hazirlanmig besiyeri berrak ve kahverengi oldugu gézlenmistir.

3.1.2.21. Firmadan Temin Edilen Deterjan

Calisma yapilacak firmadan hijyen amach kullandiklar1 deterjan temin
edilmis ve Ozellikleri hakkinda bilgi firmadan saglanmistir. Alinan bilgi
dogrultusunda firmanin kullanmis oldugu bu kimyasalin deterjan-dezenfektan
kombine o6zelligi oldugu gorilmiistiir. Arastirmanin laboratuar kismi Cukurova
Universitesi Gida  Miihendisligi  Béliimii ~ Mikrobiyoloji  laboratuvarinda
gergeklestirilmistir.

Firmanin kullandig1 deterjan bilesimi deiyonize su, anyonik aktif madde,

naniyonik akfit madde, koruyucu ve boya icermektedir.
3.2.Metod:
3.2.1.0rnek Alma Yéntemleri:
3.2.1.1. Ortam Havasindan Ornek Alma

Ortam havasimin mikroorganizma yiikiiniin belirlenmesinde toplam bakteri
icin PCA (Plate Count Agar) besiyeri kullanilmistir (Anonymous, 2011-c). Petriler
ikiser adet olmak iizere 6rnek alinacak bolgede yerden 1 metre yiikseklikte 15 dakika

kapaklar1 agik olarak birakilarak bekletilmistir. Siire bitiminde kapaklar1 kapatilan

petriler etraflar1 parafilm ile kaplanarak laboratuvara getirilmistir. Petriler 30 °C'de
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48 saat inkiibasyona birakilmistir. (Giicin ve ark., 1996). Calisilan ortamlarda elde
edilen Orneklerin ortam havasinin mikroorganizma yiikii Cizelge 3.1.’e gore

degerlendirilmistir (Anonymous, 2011-c).

Cizelge 3.1. Ortam Havasinin Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Yiikii Degerlendirme

Ortam Havasinin
Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Kontaminasyon Durumu
YUku (kob/m?)
* 500 Dusuk kontaminasyon vardir
*500-1500 Kontaminasyon vardir
* 1500 ve yukarisi Yuksek kontaminasyon vardir

3.2.1.2.Yiizeylerden 6rnek alma

Tuvalet musluklar1 ve tuvalet kap1 kolu gibi yiizeylerden Ornekler firmada
kullanilan deterjan ile yikanmadan once ve deterjan ile yikandiktan sonra ekiivyon
yardimiyla alinmigtir. Fakat sebze dograma tahtasi, et dograma tahtasi, porsiyonlama
tezgahi, pisirme kazam1 ve mutfak zemini gibi yiizeylerde ise gida kalintilar
bulundugundan 6nce bu kalintilar temizlenmis ve daha sonra ornekler deterjan ile
yikanmadan 6nce ve deterjan ile yikandiktan sonra ekiivyon yardimiyla alinmastir.

Steril ekiivyon ¢ubugu aseptik kosullarda tiipiinden ¢ikarilarak uctaki pamuk
kisma degisik egimler verdirilerek o6rnek alinacak yiizeye kuvetlice bastirilmistir. Bu
sayede ylizeydeki mikroorganizmalarin pamuk ucunun tamamina geg¢mesi
saglanmistir. Ekiivyon cubugu daha sonra higbir yere temas ettirilmeden tiipiine
yerlestirilerek tiip hizla laboratuvara ekim icin gotiiriilmiistiir. Ekiivyon ¢ubugu tiip
icinde bulunan 5 mL dillisyon sivisina daldirilmis ve tliplin agz1 kapatilmistir. Bu
islemler sirasinda cubugun tiipe giren kismina elle dokunulmamasma dikkat
edilmistir. Daha sonra aranan mikroorganizmaya (toplam aerob mezofilik bakteri,
E. coli, Koliform, Salmonella, Staphylococus aureus, Listeria spp.) 0zgi

besiyerlerine ekim islemleri gergeklestirilmistir (Anonymous, 2011-d).
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3.2.1.3.Calisanlarin Ellerinden Ornek Alma

3.2.1.3.(1). Cahisanlarin Ellerinden Ekiivyon Yontemi ile Ornek Alma

Calismada; firmada calisan personelden rastgele secilen bir personelin
eldivenli elinden ve eldivensiz elinden Ornekler alinmistir. Calismanin bu kisminda

uygulanan metod 3.2.1.2.’de anlatildig1 sekliyle gergeklestirilmistir.

3.2.1.3.(2). Cahsanlarin Ellerinden Petri Yontemi ile Ornek Alma

Calismada caligsanlarin ellerinden ekim yapilarak mikroorganizma yiikiiniin
belirlenmesi amaciyla firmanin cesitli boliimlerinde calisan personelin eldivenli
elinden, aynmi personelin ¢iplak elinden, firmanin kullandig1r deterjan ile bir kez
yikandiktan sonra eldivenli elinden ve firmanin kullandigi deterjan ile bir kez
yikandiktan sonra eldivensiz elinden oOrnekler alinmistir. Calisanlarin aseptik
kosullarda hazirlanan Nutrient Agarli petri kutularina bes parmagi ve tirnak uglari
bastirilmistir. Alinan el Orneklerinin bulundugu petri kutular1 aseptik kosullarda
2 giin 30°C’de inkiibasyona birakilmistir.

Firmanin, eldiven kullanilmayan boéliimlerinde c¢alisin personelin ¢iplak
elinden firmanin kullandig1 deterjan ile yikanmadan ve bir kez yikandiktan sonra
ornekler alinmigtir. Calisanlarin aseptik kosullarda hazirlanan Nutrient Agarli petri
kutularina bes parmagi ve tirnak uglart bastirilmistir. Alinan el Orneklerinin
bulundugu petri kutular1 aseptik kosullarda 2 giin 30°C’de inkiibasyona birakilmistir
(Anonymous, 2007).

3.2.2. Yiizey Orneklerinde Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Aranmasi
Ekiivyon yontemi ile alinan o6rneklerde steril ekiivyon ¢ubuklar yiizeylerle
temas ettrildikten sonra igerisinde 5 mL pepetonlu su bulunan tiiplere

yerlestirilmistir. Aseptik kosullarda en az on defa ekiivyon ucundaki pamuk peptonlu

suya batirilmistir. Toplam aerobik mezofilik bakteri tespiti i¢cin Nutrient Agar

27



3. MATERYAL VE METOD Cagri CELIK

besiyeri kullanilmistir ve yayma Kkiiltiirel ekim yontemi kullanilarak olusan

kolonilerin sayimlar1 yapilmistir (Ergeldi, 2010).

3.2.3. Yiizey Orneklerinde E. coli ve Koliform Sayimi

Koliform bakterilerin sayimi i¢in Fluorocult Lauryl Sulfate Broth (Merck)
besiyeri kullanilarak, en muhtemel say1 (EMS) yontemi uygulanmistir. En muhtemel
say1 (EMS) yontemine gore, steril ekiivyon ¢ubuklart yiizeylerle temas ettrildikten
sonra igerisinde 5 mL pepetonlu su bulunan tiiplere yerlestirilmistir. Aseptik
kosullarda en az on defa ekiivyon ucundaki pamuk peptonlu suya batirilmistir.

Bu peptonlu sudan bir 1 mL alimip 9 mL bulunan bir baska peptonlu su
bulunan tiipe aktarilarak 10" diliisyon elde edilmistir. Bu diliisyondan da 107 ve 107
diliisyonlar elde edilmistir. Diliisyonlar yapildiktan sonra ardisik 3 diliisyondan
Fluorocult® Lauryl Sulfate Broth beiyeri bulunan 3’er tiipe 1’er mL ekim yapilmis
ve 37°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonucunda gelisme
(bulaniklik) ve gaz olusturan tiipler koliform grubu olarak degerlendirildikten sonra,
UV el lambasi ile floresan 1smim veren tiiplere indol testi yapilmistir. Indol testi igin
tiplere 1 damla kovacs indol ¢ozeltisi damlatilmistir. Floresan ve indol pozitif
reaksiyon verenler Escherichia coli olarak degerlendirilmistir. Sayim sonuglari

istatistiksel olarak hazirlanarak EMS tablosuyla belirlenmistir (Or, 2009).

3.2.4. Yiizey Orneklerinde Salmonella Varhginin Belirlenmesi

Klasik kiiltiirel yonteme gore yapilan Salmonella izolasyonu ii¢ asamada
gerceklestirilmistir. On zenginlestirme islemi icin steril ekiivyon ¢ubuklar yiizeylerle
temas ettrildikten sonra igerisinde 5 mL tamponlanmis peptonlu su bulunan tiiplere
yerlestirilmistir. Laboratuvar ortaminda en az on defa ekiivyon ucundaki pamuk
tamponlanmis peptonlu suya batirilmistir ve 37°C’de 24 saat inkiibasyona
birakilmistir (Or, 2009).

Ikinci asamada, rekabetgi bakteri tiirlerinin ¢ogalmas1 smirlanirken

Salmonella hiicrelerinin artisin1 saglamak igin segici zenginlestirme yapilmustir.
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Secici zenginlestirme ortami olarak tamponlanmis peptonlu sulardan Selenite
Cystine Broth’a 1 mL ve Rappaport Vassiliadis Broth’a 0.1 mL aktarilmig, 37°C’de
24 saat inkiibasyona birakilmustir.

Uciincii asamada ise, Salmonella izolasyonlarinda segici kat1 besiyeri olarak
Hektoen Enteric Agar (HEA), Xylose Lysine Deoxycholate Agar (XLD)
kullanilmistir. Selenite Cystine Broth’dan HEA ve XLD ve Rappaport Vassiliadis
Broth’dan HEA ve XLD besiyerlerine 6ze yardimiyla slirme ekim ydntemi
uygulanmustir, besiyerleri 37 °C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon
sonras1 ekim yapilan tiim petrilerde tipik Salmonella kolonisi varligi incelenmis,
siipheli bulunan petrilerdeki koloniler i¢in saflastirma islemi uygulanmistir. Elde
edilen bu saf kiiltlirler Lysine Iron Agar (LIA) ve Triple Sugar Iron Agar (TSI)

besiyerlerine ekilerek biyokimyasal tanimlama agamasina gegilmistir (Or, 2009).

3.2.5. Yiizey Orneklerinde Staphylococus aureus Aranmasi:

Staphylococus aureus aranmasinda Egg Yolk Tellurite Emulsion igeren Baird
Parker Agar kullanilmigtir. Yiizeylerden ornekler alindiktan sonra ekiivyonlar
tiiplerde bulunan 5 mL’lik peptonlu sularla temasi saglanip seyreltme amaciyla bu
peptonlu sudan bir 1 mL alinip 9 mL bulunan bir bagka peptonlu su bulunan tiipe
aktarilarak 107 diliisyon elde edilmistir. Seyreltme isleminden sonra, 50 mL /L
oraninda Egg Yolk Tellurite Emulsion (EYTE) iceren Baird Parker Agar’a (BPA)
uygun diliisyonlarda ekim yapilmistir. Petriler 37°C’de 48 saat inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon sonunda, siyah ve parlak zonlu koloniler degerlendirilmistir (Cinar,
2010). Bu degerlendirme kapsaminda kolonilerden en az 5 tanesi koagiilaz testine
tabi tutulmustur (Capgioglu, 2007).

Inkiibasyon siiresi sonunda temiz bir lam alinarak her iki ucu cam kalemi ile
isaretlenip ve bu noktalara birer damla fizyolojik su (%0.85°1ik NaCl) damlatilmas.
Her iki noktadaki fizyolojik su iizerine igne 6ze ile 18-24 saatlik taze kiiltiir transfer
edilerek homojen hale gelinceye kadar damlacik i¢inde siispanse edilmistir. Lam
tizerindeki kiiltliirlerden birine bir damla tavsan plazmasi damlatilmistir. Diger

noktadaki fizyolojik su ve kiiltiir karigimi ise kontrol olarak kullanilmistir. Lam
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yavasca hareket ettirilerek 5 saniye kadar soliisyonlarin karismasi saglanilmustir.
Tavsan plazmasinin ilave edildigi noktada bir ¢cokelme gozlendiginde kiiltiir koagiilaz

pozitif olarak degerlendirilmistir (Capgioglu, 2007).

3.2.6. Yiizey Orneklerinde Listeria spp. Aranmasi

Listeria aranmast FDA Metodu kullanilarak yapilmustir.

Bu metoda gore; Listeria spp. aranmasi g¢alismasinda On zenginlestirme
yapilmaktadir. Bu yiizden yiizeylerde Listeria spp. aranirken ekiivyonlarin
bulundugu tiiplere 5 mL Buffered Listeria Enrichment Broth (BLEB) 06n
zenginlestirme besiyeri eklenmistir. Yiizeylerden 6rnekler alindiktan sonra 30 °C’ de
4 saat inkiibe edilmis ve 4 saatin sonunda selektif katki (her tiip i¢in 0,2 mg/L
akriflavin, 0.8 mg/L nalidiksik asit) ilave edilmis ve inkiibasyon 48 saate
tamamlanmistir. Inkiibasyonun 24. ve 48. saatinde PALCAM Agar besiyerlerine
siirme ekimi yapilmis ve 37 °C’ de 48 saat inkiibasyona birakilmustir. Segici kati
besiyerlerinde gelisen 1.5-2 mm c¢apinda zeytin yesili-gri renkli ve siyah zonlu
stipheli koloniler degerlendirilmistir (Tekin, 2010).

Stipheli koloniler i¢in TSA- YE (Tryptone Soya Agar- Yeast Extract)
besiyerine ekilmis ve 24 saat inkiibasyon sonucunda kolonilerin tiir bazinda

tanimlamasini yapmak {izere Vitek 2 otomize sistemi kullanilmasi planlanmustir.

3.2.7. Firmanmin Kullandig1 Deterjanin Antimikrobiyal Etkinliginin Belirlenmesi

Kutu diflizyon yontemi kullanilmigtir. Deterjanin igerigi ve personelin
yilizeylerin temizliginde kullandiklar1 konsantrasyon oranlari hakkinda bilgiler
alinmistir. Deterjan derisik olarak steril kaplara belirli miktarda aktarilarak
laboratuvara getirilmistir. Firmanin kullandig1 oranda ve deneme amagli belirlenen

oranda konsantrasyonlar ayarlanmistir.
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3.2.7.1. Deterjamin Firmadan izole Edilen Bakteriler Uzerine Antimikrobiyel

Etkinliginin Saptanmasi

Kullanilan deterjanin firmadan izole edilen bakteriler tizerindeki etkisini
laboratuvar ortaminda incelemek amaciyla patojen bakteri siispansiyonlari
hazirlanmistir. Bakteri siispansiyonlar1 bakteriye gore degismektedir. Kendi 6zel
besiyerlerinden alinan bakteriler (E.coli sivi besiyerinde oldugu i¢in 1 ml alinarak,
Klebsiella pneumoniae ve Micrococcus spp. kati besiyerinde oldugu igin 6ze ile
alinarak) E.coli ve Klebsiella pneumoniae bakterileri igin Nutrient Broth besiyerine,
Micrococcus spp. i¢in Brain Heart Broth besiyerine aktarma yapilarak bakteri
siispansiyonu hazirlanmis ve 37 °C’de 18 saat siire inkiibasyona birakilmistir.
Siispansiyonlar 18 saat sonra McFarland cihazi yarmiyla 10° kob/ml (McFarland:
1.2) hiicre konsantrasyonuna ulasintiklar1 gozlenmistir. Siispansiyonlar McFarland
cihazi yardimiyla hiicre konsantrasyonlari 107 kob/ml olana kadar peptonlu su
kullanilarak seyreltilmistir. Istenilen hiicre konsantrasyonu elde edildikten sonra
stispansiyonlardan 1’er mL alinarak dokme ekim yontemiyle petriye ekim
yapilmistir. Daha sonra katilasan besiyerinin belirli yerlerinde 3 mm c¢apinda
kuyucuklar agilarak, bu kuyucuklara 100 pL kullanilan dezenfektanlarin farkl
konsantreleri ilave edilerek zon olusumu mm cinsinden degerlendirilmistir (Temiz,

2000).

3.2.7.2. Deterjanin Onceki Cahsmalardan izole Edilen Baz1 Patojenler Uzerine

Antimikrobiyel Etkinliginin Saptanmasi
Bu amagla C. U. Gida Miihendisligi Mikrobiyoloji Laboratuvarinda yapilmisg

projelerden izole edilmis olan E. coli, Salmonella spp. ve Listeria spp. kiiltiir olarak

kullanilmigtir. Calisma 3.2.7.1.°de anlatildig1 sekilde gerceklestirilmistir.
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3.2.7.3. Deterjanin Bakteriler Uzerine Antimikrobiyel Etkinliginin Istatiksel

Degerlendirilmesi

Yapilan analizler sonucunda deterjanin farkli konsantrasyonlarinin firmadan
izole edilen bakterilere (Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli, Micrococcus spp.)
ve daha oOnceki calismalardan izole edilen bakterilere karsi (Escherichia coli,
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Listeria innocua, Listeria ivanovii, Listeria
welshimeri) antimikrobiyel etkisi sonucu olusan inhibisyon zonlari (mm) istatistiki
acidan incelenmistir. Calisma 2 tekeriirlii gergeklestirilmistir. Bu inceleme i¢in SPSS
istatistik programi kullanilmis ve p value hesabi icin Freidmann Testi yapilmstir.
Friedman testi, birbiri ile iligkili iki ya da daha fazla degigskene ait dagilimlarin
karsilastirilarak dagilimlar arasinda anlamli bir fark olup olmadigin1 test etmek amaci

ile kullanilmaktadir (Anonymous, 2015).

3. 2. 8. Firmada Yapilan Yemeklerin Mikrobiyel Acidan Degerlendirilmesi

Bu amagla 6rnek alma giinlinde mdniide yer alan tavuk suyu c¢orbasi ve
peynirli makarna ornekleri alimmustir. Steril kavonozlara alinan ornekler vakit
gecirilmeden soguk zincirde laboratuvara getirilip Salmonella, Listeria spp,
koliform-E.coli ve Staphylococus aureus agisindan analize alinmistir. Yemek
ornekleri 25 g olarak tartilmis ve aranilan mikroorganizmalar i¢in kullanilan

yontemlere gore analizler gergeklestirilmistir.
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4.ARASTIRMA VE BULGULAR

Arastirma kapsaminda 2 tekerriirlii olarak firmanin bazi bolimlerinin ortam
havasi, yiizeylerden ve c¢alisan personelin ellerinden oOrnekler alinmistir.
Yiizeylerden, personelin eldivenli elinden ve personelin ¢iplak elinden alinan
ornekler deterjanla yikanmadan 6nce ve yikandiktan sonra seklinde kurgulanmis ve
cesitli patojenler aranmistir. Deterjanin firmadan izole edilen bakteriler ve Cukurova
Universitesi Gida Miihendisligi Mikrobiyoloji Laboratuvarinda yapilan daha &nceki
caligmalarda izole edilen bakteriler {izerinde farkli konsantrasyonlarinin

antimikrobiyel etkinligi arastirilmistir.

4.1. Ortam Havasimin Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Yoniinden

Degerlendirilmesi

Bu calismada firmanin ortam havasinin toplam aerob mezofilik bakteri
yonlinden degerlendirilmesi amaciyla firmanin tuvaletlerinde, kuru hava
depolarindan soguk hava depolarindan, et hazirlama boliimiinden ve bulagikhaneden
ornekler alinmustir.

Calisilan ortamlarda elde edilen orneklerin ortam havasinin mikroorganizma
yiikii Cizelge 3.1.°e gore degerlendirilmistir. Bu degerlendirmeye gore 500 kob/m?
mikrobiyel yiikiiniin diisiikk ve 1500 kob/m? {izerindeki mikrobiyel yiikiiniin ytliksek
kontaminasyon sayilmaktadir. Ortam havasinin toplam aerob mezofilik bakteri

yoniinden degerlendirilmesi Cizelge 4.1.”de verilmistir.
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Cizelge 4.1. Isletmenin Cesitli Béliimlerinin Ortam Havasinin Mikroorganizma
Yiikiiniin Degerlendirilmesi

Ortam Havasinin
isletmenin bélumleri Mikroorganizma Yuku Kontaminasyon Durumu
(kob/m?3)

Tuvaletler 166 Dusuk kontaminasyon
vardir

Kuru hava deposu 42 Dusuk kontaminasyon
vardir

Soguk hava deposu 12 Dusuk kontaminasyon
vardir

Et hazirlama bolimu 17 Dusuk kontaminasyon
vardir

Bulasikhane 12 Dusuk kontaminasyon
vardir

Calismada isletmenin c¢esitli boliimlerinin ortam havasinin mikroorganizma
yiikli incelenmistir ve sonuglarin tuvaletler icin 166 kob/m?, kuru hava deposu 42
kob/m?, soguk hava deposu 12 kob/m?, et hazirlama bdliimii 17 kob/m?, bulasikhane
12 kob/m? oldugu gozlenmistir.

Isletmenin ¢esitli boliimlerinin ortam havasinin mikroorganizma yiikiiniin
sonuclart degerlendirildiginde alinan tiim orneklerin kontaminasyon durumunun
diisiik kontaminasyon oldugu tespit edilmistir.

Batmaca (2007) yaptig1 ¢aligma kapsaminda mutfak, yemekhane, kiler ve
soguk hava deposu ortam havasindan alinan orneklerin hepsinde toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi <1.0x10? kob/plak diizeyinde belirlenmis ve bu hava
orneklerinin saptama smirinin (log < 2.3 kob/plak = 200 kob/plak) altinda oldugu
belirlenmistir. Batmaca (2007) ¢alismasinda oldugu gibi bu ¢alismada da soguk hava
depo havasi, kuru hava depo havasi, et hazirlama bolimi havast 100 kob/m’
(kob/plak) diizeyinin altinda oldugu gozlenmistir.

Bunun yanisira bu calismamda alinan Orneklerin sonuglari kendi icinde
farklilik gostermektedir. Soguk hava deposu, et hazirlama boliimii ve bulasikhane

boliimlerinde ¢ok diisiik miktarda kontaminasyon goriintirken kuru hava deposunda
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daha fazla kontaminasyonla karsilasilmistir fakat tuvalet boliimlerinden alinan hava
ornekleri biitiin 6rnekler arasinda en yiiksek kontaminasyonda bulunmustur.

Arda ve Aydin (2011) yufka isletmelerinden aldiklar1 hava orneklerini
degerlendirmisler ve toplam aerob mezofilik bakteri sayismi en fazla 1.2x10°
kob/petri plak, en az ise 5.1x10' kob/petri plak olarak bulmuslardir.

Tuvalet ortam havasinin toplam aerob mezofilik bakteri yiikii 500 kob/m?
altinda oldugu i¢in diisiik kontaminasyon olarak sayilmasina ragmen diger
bolimlerden  fazla  kontaminasyonun  goriilmesi  tuvalet  boliimiiniin
havalandirilmasinda diger boliimlerin havalandirilmasina gore sorun oldugunu
gostermektedir.

Tuvalet ortam havasinda diisiik kontaminasyona rastlanmasi o ortamin
giivenilir oldugunu kanitlamamaktadir. Ciinkii firmalarin tuvaletleri personel
tarafindan kullanilan en sik ve en onemli boliimdiir. Bu sik kullanimdan dolay1
siirekli kontamine olma potansiyelindedir. Ayrica insan kaynakli patojen
mikroorganizmalarin da en sik bulundugu ortam havasi tuvalet ortam havasidir.
Havada bulunan mikroorganizmalar bazi patojenler disinda tiim mikroorganizma
cinslerini igerir. Bunlardan ayri olarak Staphylococcus, Salmonella ve Micrococcus

tiirleri de hava ile bulagabilmektedir (Anonymous, 2014-b).

4.2. Yiizeylerden Alinan Orneklerin Mikrobiyolojik Degerlendirilmesi

Bu c¢alismamizda sebze dograma tahtasindan, et dograma tahtasindan,
porsiyonlama tezgahindan, mutfak zemininden, pisirme kazanindan, tuvalet
musluklarindan ve tuvalet kap1 kolundan deterjanla yikanmadan 6nce ve yikandiktan
sonra Ornekler alinmig ve toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform, E. coli,
Salmonella spp., Staphylococus aureus, Listeria spp. bakimindan incelenmistir. Bu
calismalara ek olarak bulasiklarin yikandigi musluklarin yiizeylerinden de drnekler
alinmis ve ayni mikroorganizmalar aranmistir fakat bu Ornekler diger ylizey
orneklerinden ayri degerlendirilmistir. Clinkii siirekli deterjanla temas halinde
oldugundan 6zel olarak deterjanla yikanmasina gerek goriilmeyip personelin yikama

islemini yaptig1 anda bu musluklardan yiizey 6rnekleri alinmistir.
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Yiizeylerden alman orneklerin mikrobiyolojik degerlendirmesi
Cizelge 4.2.°de ve Cizelge 4.3.’te verilmistir.

Sonuglara bakildiginda toplam aerobik mezofilik bakteri bakimindan
(TAMB) en kirli yiizey deterjanla yikanmadan once alinan sebze dograma tahtasi
(12x10° kob/cm?) ¢ikmistir. TAMB agisindan en temiz yiizey ise tuvalet musluklari
cikmigtir. Porsiyonlama tezgahi, pisirme kazani ve tuvalet kapi kollar yiizey
ornekleri deterjanla yikanmadan 6nce sirasi ile TAMB agisindan 17x10°, 15x10° ve
56x10° kob/cm® iken deterjanla temizlendikten sonra herhangi bir mikroorganizma
gozlenmemistir.

Yiizeyler koliform ve E. coli bakimindan degerlendirildiginde deterjanla
yikanmadan once sebze dograma tahtasi, et dograma tahtasi, porisyonlama tezgahi,
mutfak zemini ve pisirme kazani yiizey Orneklerinin >1100 EMS/cm® oldugu
gdzlenmistir. Tuvalet kapi kollarinda ise bu oran 240 EMS/cm” oldugu gézlenmistir.
Almman yiizey Orneklerinin icbirinde Salmonella spp., Staphylococus aureus,

Listeria spp. izole edilememistir.
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Cizelge 4. 2. Yiizeylerden Alinan Orneklerin Mikrobiylojik A¢idan Degerlendirilmesi

Yiizeylerden Alinan Ornekler

Aranan Deterjanl 1 2 3 4 5 6 7
Mikroorganizm | a Yikama
a
TAMB Oncesi 12x10 | 15x10 | 17x10 | 90x10 | 15x10 0 56x10
(kob/cmz) 5 4 3 3 3 2
Sonrasi 1O>5<‘IO 75>2(10 0 30>2<1O 0 0 0
Koliform Oncesi >1100 | >1100 | >1100 | >1100 | >1100 <3 240
(EMS/cm?)
Sonrasi | >1100 | >1100 <3 >1100 0 <3 <3
E. coli Oncesi >1100 | >1100 | >1100 | >1100 | >1100 <3 240
(EMS/cm?)
Sonrasi | >1100 | >1100 <3 >1100 <3 <3 <3
Salmonella Oncesi Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit
spp. edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi edilmed edilmedi
i
Sonrasi Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit
edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmed | edilmedi
i
Staphylococus Oncesi Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit
aureus edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmed | edilmedi
2 i
(kob/cm®) Sonrasi Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit
edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmed | edilmedi
i
Listeria spp. Oncesi Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit
edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmed | edilmedi
i
Sonrasi Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit Tespit
edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmedi | edilmed | edilmedi
i

1: Sebze Dograma Tahtasi; 2: Et Dograma
Zemini; 5:Pisirme Kazani; 6: Tuvalet Musluklari; 7:Tuvalet Kapi Kolu

Tahtasi; 3:Porsiyonlama Tezgahi; 4:Mutfak
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Cizelge 4.3. Bulasiklarin Yikandig1 Musluk Yiizeyinden Alman Ornekler

Aranan Bulasiklarin Yikandigi
Mikroorganizma Musluk Yuzeylerinden Alinan
Ornekler
TAMB 77x10°
(kob/cm?)
Koliform >1100
(EMS/cm?)
E. coli >1100
(EMS/cm?)
Salmonella spp. Tespit edilmedi
Staphylococus aureus Tespit edilmedi
(kob/cm?)
Listeria spp. Tespit edilmedi

4.2.1. Yiizey Orneklerinde Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Degerlendirilmesi

Yiizeylerden alinan orneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi
sonuclar1 Cizelge 4.2. ve Cizelge 4.3.’de verilmistir.

Yiizeylerden alinan Orneklerin dezenfeksiyon islemi Oncesi toplam aerob
mezofilik bakteri bakimindan sonuglar1 incelendiginde sebze dograma tahtasi igin
12x10° kob/cm?, et dograma tahtasi icin 15x10" kob/cm?, porsiyonlama tezgahi icin
17x10° kob/em?, mutfak zemini icin 90x10° kob/cm?, pisirme kazani i¢in
15x10° kob/em?, tuvalet kapt kolu igin 56x10° kob/cm’ oldugu ve tuvalet
musluklarinda hicbir koloniye rastlanilmadigi gézlenmistir.

Ayni orneklerin deterjanla yikandiktan sonrasi toplam aerob mezofilik bakteri
bakimindan sonuglar ise sebze dograma tahtasi 10x10° kob/cm?, et dograma tahtasi
75x10% kob/cm?, mutfak zemini 30x10” kob/cm® oldugu ve porsiyonlama tezgahu,
pisirme kazani, tuvalet musluklari, tuvalet kap1 kolu 6rneklerinde ise hi¢bir koloniye

rastlanilmadig1 gozlenmistir.
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Ayrica bulagiklarin yikandigi musluk yiizeylerinden alinan 6rnekler toplam
aerob mezofilik bakteri bakimindan incelendiginde 77x10* kob/cm® sonucunda
oldugu gozlenmistir.

Legnani ve ark. (2004) Italya’da yer alan Ferrara ilinde bulunan 27 catering
firmasinda catering firmalarin hijyen kontrolii, gida ve ekipmanlarin mikrobiyolojik
kontrolii lizerine yaptiklar1 ¢alismada yiizeylerden alinan 6rneklerin toplam aerob
mezofilik bakteri sayimi bakimindan 10* kob/cm®den yiiksek ¢ikmasi durumunda
yiizeyleri “Uygunsuz” olarak degerlendirmislerdir. Calismada 36 ylizey O6rnegi (tahta
masa, teflon dograma tahtasi vb.) alinmig ve sonuglar degerlendirildiginde
ylizeylerin %22’ sinin toplam aerob mezofilik bakteri sayis1 bakimindan “Uygunsuz”
oldugunu tespit etmisglerdir.

Calismamizda dezenfeksiyon islemi Oncesi toplam aerob mezofilik bakteri
sayimi sonuglart Legnani ve ark. (2004) vyaptiklart c¢alisma baz alinarak
degerlendirildiginde 7 yiizey 6rnegin 6’s1 (sebze dograma tahtasi, et dograma tahtasi,
porsiyonlama tezgahi, mutfak zemini, pisirme kazani, tuvalet kap1 kolu) “Uygunsuz”
oldugu gozlenmistir. Calismamizda deterjanla yikama sonrast toplam aerob
mezofilik bakteri yiikii 7 yiizey 6rneginin 3’linde (sebze dograma tahtasi, et dograma
tahtas1 ve mutfak zemini) “Uygunsuz” olarak bulunmustur. Ayrica bulagiklarin
yikandigit musluk yiizeylerinden alinan Orneklerin de “Uygunsuz” oldugu
gozlenmistir.

Calismamizda yiizeyler arasinda TAMB degerlerinin en yiiksek oldugu
ylzeylerin sebze dograma tahtasi ve et dograma tahtasi oldugu gozlenmistir. Bu
ylizeylerin diger yiizeylere kiyasla daha cok kontaminasyona maruz kaldigi
gozlenmistir.

Batmaca (2007) Sirnak garnizon merkezinde bulunan mutfak ve
yemekhanede kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi ¢alismasinda gida ile temasta
bulunan ylizeylerden 6rnekler almistir ve ¢alismanin sonucunda ortalama TAMB
sayimi sonuglari et kiitiigiinde 5.0x10” kob / cm?, sebze dograma tahtasida 5.0x10"
kob/cm® olarak gozlenmesine ragmen kullanma kazanlarmm <1.0 x10* oldugu

belirlenmistir.
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Yiizey ornekleri genel olarak TAMB bakimindan bakildiginda ise yiiksek
kontaminasyonun goriildiigli ylizeylerin sadece sebze dograma ve et dograma
tahtalarinin olmadig1 gozlenmistir. Cizelge 4.2. incelendiginde porsiyonlama tezgahi,
pisirme kazani gibi yiizeylerin de deterjanla yikanmadan oOnce yiiksek
kontaminasyonda oldugu go6zlenmis fakat deterjanla yikandiktan sonra
mikroorganizma olusumu goriilmemistir.

Cig trlinlerin islem gordiigii sebze dograma ve et dograma tahtalarinin
temizliginin yetersiz olmasi ve bu nedenle kullanilan deterjanin yeteri kadar
etkinligini bu yiizeylerde gostermemesi bu ylizeylerde yiiksek kontaminasyonda
kirliligin nedeni olarak goriilebilir.

Bulagiklarin  yikandigit musuluklar da TAMB bakimindan yiiksek
kontaminasyonda ¢ikmistir. Personelin temizlik amaciyla kirli ylizeylerle (sebze ve
et dograma tahtasi) elleri temas ettikten sonra ellerini yikamadan bulasiklarin
yikandig1r musluklara dokunmasi sonucu kirli yiizeyler ve musluk arasinda bir ¢apraz
kontaminasyonun olustugunu diistindiirmektedir.

Bu sonuglarin yani sira tuvalet musluklar1 TAMB bakimindan temizken
tuvalet kapilarinin yiiksek kontaminasyon diizeyinde ¢ikmasi firmada ¢alisan
personelin tuvalet ihtiyaclarini giderdikten sonra ellerini yikamadiklar1 siiphesini

olusturmaktadir.

4.2.2. Yiizey Orneklerinde E. coli ve Koliform Saymm Sonuglarimn

Degerlendirilmesi

Yiizeylerden alinan 6rnekler Koliform ve E. coli bakimindan incelenmistir.
Koliform iireyen oOrneklerin tamaminda E. coli saptanmistir. Yiizeylerden alinan
orneklerin Koliform ve E. coli sayimi sonuglar1 Cizelge 4.2. ve Cizelge 4.3.’de
verilmistir.

Sebze dograma tahtasi, et dograma tahtas: ve mutfak zemini yiizey ornekleri
firmanin kullandig1 deterjan ile dezenfeksiyon islemi yapilmadan 6nce ve sonra
Koliform ve E.coli miktar1 >1100 EMS/cm’ olarak bulunmustur. Porsiyonlama

tezgahi ve pisirme kazani dezenfeksiyon islemi 6ncesi Koliform ve E.coli sonucu
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>1100 EMS/cm? iken dezenfeksiyon islemi sonras1 <3 EMS/cm? olarak bulunmustur.
Tuvalet kap1 kolu 240 EMS/cm® iken dezenfeksiyon islemi sonrasi < 3 EMS/cm®
olarak bulunmustur. Tuvalet musluklar1 ise hem dezenfeksiyon Oncesi hem de
dezenfeksiyon sonrast < 3 EMS/cm® olarak bulunmustur. Bulagiklarin yikandig
musluklarin  yiizeyleri ise Koliform ve E.coli bakimindan >1100 EMS/cm?
bulunmustur.

Bu sonuglar EMS’e tablosuna goére degerlendirilmistir. Sonuglara
bakildiginda sebze dograma tahtasi, et dograma tahtasi ve mutfak zemini deterjanla
yikama isleminden once ve sonra; pisirme kazani, porsiyonlama tezgahi ve tuvalet
kap1 kolu deterjanla yikanmadan 6nce Koliform ve E.coli bakimindan uygunsuz
oldugu ve pisirme kazani, porsiyonlama tezgahi ve tuvalet kapi kolu deterjanla
yikandiktan sonra uygun oldugu goézlenmistir. Tuvalet musluklar1 hem deterjanla
yikanmadan 6nce hemde yikandiktan sonra Koliform ve E.coli bakimindan uygun
oldugu gézlenmistir. Bulasiklarin yikandig1 musluk yiizeyleri ise Koliform ve E.coli
bakimindan uygunsuz oldugu gézlenmistir.

Arda ve Aydm (2011) hammadde kalitesi ile bazi hijyen parametrelerinin
yufkanin mikrobiyolojik kalitesi arasindaki iliski lizerine yaptiklar1 ¢alismada yufka
tiretim tesislerindeki ekipman (sekillendirme aparati ve hamur kabi) o6rneklerini
koliform bakteri acisindan degerlendirilmistir. Ornek alman bir isletmede yufka
iretim isletmelerinden alman 12 ekipman 6rneginin 4’tinde koliform bakteri sayis1
5 kob/cm® olarak gdzlenmis (yaklasik %33 6rnek) ve bu degerin hijyen bakimimdan
uygunsuz oldugu belirtilmistir.

Legnani ve ark. (2004) italya’da yer alan Ferrara ilinde bulunan 27 catering
firmasinda catering firmalarin hijyen kontrolii, gida ve ekipmanlarin mikrobiyolojik
kontrolii iizerine yaptiklar1 ¢alismada firmalarin galigma yiizeylerinden alinan 36
Ornegin (tahta masa, teflon dograma tahtasi vb.) %16.7’sinin E.coli bakimindan
uygunsuz ¢iktigini bildirmislerdir.

Calismamizda sebze ve et dograma tahtalar1 deterjanla yikanmadan dnce ve
yikandiktan sonra koliform ve E.coli bakimindan yiiksek kontaminasyonda
bulunmustur. Deterjanla yikanmadan 6nce goriilen bu kirliligin tahtalarda islem

goren sebzeler, tavuk, kuzu ve sigir etleri gibi hammaddelerin mikroorganizma
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yukiinden kaynaklandig1 diisliniilmektedir. Deterjan ile yapilan islem sonrasi
uygunsuz ¢ikmasit bu tahtalarin temizlik i¢in uygun ylizeyler olmadiklari ve
deterjanin yeteri kadar etki edemedigini gostermektedir.

Fidan ve Agaoglu (2004)’nun yaptiklar1 calismada dograma tahtasi
orneklerinde koliform grubu mikroorganizma, fekal koliform ve E. coli ortalama
diizeyleri 4.1x10° EMS/25¢m?, 1.8x10° EMS/25cm” ve 2.1x10* EMS/25¢m” olarak
saptanmuigtir.

Calismamizda tuvalet kapi kollarinin koliform ve E.coli agisindan kirli
cikarken tuvalet musluklarinin temiz ¢ikmasi personelin ellerini yikamadigi siiphesi
uyandirmaktadir. Ellerini yikamadigi diisiiniilen personelin bir ¢ok ylizey ile elleri
arasinda ¢apraz kontaminasyona sebep oldugu siiphesini de uyandirmaktadir.

Bulagiklarin yikandigi musluk yiizeylerinin Koliform ve E.coli bakiminda
uygunsuz olmasi personelin temizlik amaciyla kirli yilizeylerle (sebze ve et dograma
tahtasi, kirli pisirme kazani) elleri temas ettikten sonra ellerini yikamadan
bulagiklarin yikandigi musluklara dokunmasi sonucu kirli ylizeyler ve musluk

arasinda bir ¢apraz kontaminasyonun olustugu diistiniilmektedir.

4.2.3. Yiizey Orneklerinde Salmonella Varhiginin Degerlendirilmesi

Firmanin ¢esitli ylizeylerinden alinan orneklerde Salmonella varlig:
arastirilmistir. Secici kat1 besiyerlerinde koloni olusumu gozlenmistir ama olusan
kolonilerin tipik Salmonella kolonisi olmadig tespit edilmistir.

Bu caligmada olusan kolonilerin kullanilan segici kati1 besiyerlerinde XLD
agarda sar1 c¢okelti seklinde ve HEA agarda portal kirmizist renkte oldugu
gozlenmistir. Bu besiyerlerinde goriilen bu tipik kolonilerin Klebsiella pneumoniae
olabilecekleri diistiniilmiistiir (Merck, 2014).

Kaygusuz (1989) yaptigi calismada Salmonella spp. ve Klebsiella
pneumoniae’nin genellikle bir arada izole edildigini bildirmektedir.

Calismamizda yiizeylerin  deterjanla  yikanmadan o6nce Klebsiella
pneumoniae’nin goriildiigii yiizeyler sebze dograma tahtasi, et dograma tahtasi,

porsiyonlama tezgahi, mutfak zemini ve pisirme kazam olarak goézlenmistir.
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Deterjanla yikandiktan sonra ise Klebsiella pneumoniae’nin sebze dograma tahtasi ve
et dograma tahtasinda varligini siirdiirdiigti gériilmiistir.

Colak ve ark. (2007) Istanbul'da gesitli lokantalarda tiiketime sunulan 60 adet
corba (12 adet domates, 16 adet mercimek, 10 adet kremali mantar, 12 adet tavuk, 10
adet iskembe ¢orbasi) ve 92 adet hazir yemek (25 adet etli yemek, 15 adet etsiz sebze
yemegi, 20 adet pilav, 15 adet makarna, 17 adet patates piiresi) olmak iizere toplam
152 adet ornek diger patojenlerin yaninda Salmonella spp. yoniinden de analiz
edilmistir. Yapilan calismanin sonucunda orneklerin higbirinde Salmonella spp.
varligina rastlanmamustir.

Okyat ve Heperkan (2014) ¢aligmalarinda Istanbul piyasasindan temin edilen
42 kasar peyniri, 42 tereyagi ve 38 kumpir Orneginde Salmonella varligi
incelenmigler ve Orneklerin higbirinde Salmonella bakterisine rastlamamis, buna
karsilik peynir 6rneklerinden Klebsiella ornithinolytica ve Klebsiella ornithinolytica
izole edildigini belirtmislerdir.

Klebsiella pneumoniae genellikle deri, agiz ve bagirsak florasinda normal
olarak bulunan c¢ubuk seklinde, hareketsiz, Gram-negatif, fakiiltatif anaerob,
Enterobacteriacae familyasina ait bir bakteridir (Puspanadan ve ark., 2012).
Insanlarda iist solunum yolu ve diski florasinda bulunan bir bakteri oldugu igin
patojenligi uygunsuz kosullar karsisinda firsat¢i patojen olarak ortaya c¢ikmaktadir
(Anonymous, 2014-c). Klebsiella pneumoniae’nin idrar ve alt safra yollan
enfeksiyonlarina neden oldugu bilinmektedir (Puspanadan ve ark., 2012). Bu
bakterilerin bu firmadaki varli1 personel hijyeninin eksikligini gostermektedir.

Jevsnik ve ark. (2013) yaptiklari ¢alismada Klebsiella pneumoniae mutfak
ortaminda sik¢a bulundugunu ve bu mikroorganizmanin mutfak ortaminda kurulama
bezinde, kiyafetlerde, temizleme silingerlerinde, mutfak evyelerinde ve havlularda
bulundugunu belirtmislerdir.

Casewell ve Phillips (1978) yaptiklar1 yogun bakim hastalarinin yemeklerinde
Klebsiella tiirlerini arastirdiklari ¢aligmalarinda 8 hastane kogusu mutfaginda
bulunan yikama bezinin 4’{inde ve 21 lavabodan alinan 6rneklerin 9’unda Klebsiella

tiirlerini izole etmislerdir.
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Bizim calismamizda Jevsnik ve ark. (2013) yaptiklar1 ¢alismada belirttikleri
ylizeylerden oOrnekler alinmamistir fakat bu Orneklerle siklikla temas eden
yilizeylerden 6rnekler alinmistir. Kurulama bezi, temizleme silingeri ve havlular genel
olarak mutfakta temizlik i¢in kullamilmakadir ve bu c¢alismada Klebsiella
pneumoniae gozlenen sebze dograma tahtasi, et dograma tahtasi, porsiyonlama
tezgahi, mutfak zemini ve pisirme kazani ylizeylerinin hepsi bu temizlik araglar ile
temas halindedir.

Bunun yani sira ¢alismamizda Klebsiella pneumoniae goézlenen yiizeylerin
sebze dograma tahtasi ve et dograma tahtasi hari¢ higbirinde deterjanla yikama islemi
sonrasinda Klebsiella pneumoniae bulunmamistir. Bu da sebze dograma tahtasi ve et
dograma tahtasinin yilizeyinde zaman i¢inde asinmadan ve kullanilmadan kaynakli
sorunlar olabilecegini ve bu konuda gerekli hijyenik Onlemlerin alinmadigini
gostermektedir.

Dograma tahtalar1 i¢in gerekli hijyenik Onlem olarak ahsap dograma
tahtalarinin  kullanilmamasi onlarin yerine PVC plastikten yapilan dograma
tahtalariin kullanilmasi onerilmektedir (Alp, 2012). Yapilan goézlem sonucu firma
PVC plastikten yapilan dograma tahtalarin1 kullanmaktadir fakat bu dograma
tahtalarinin ¢ok fazla yipranmasindan dolay1 ylizeyinde catlaklarin oldugu
gbzlenmistir. Bu catlaklarda kir birikmesinin olabilecegi ve deterjanin dograma
tahtalarindaki bu catlaklardaki kirlere niifuz edememesi deterjanin antimikrobiyel

etkinliginin azalmasina neden oldugu diisiincesini dogurmaktadir.

4.2.4. Yiizey Orneklerinde Staphylococus aureus Varhginin Degerlendirilmesi

Bu c¢alismamizda Staphylococus aureus aranmasinda kullanilan BPA
besiyerinde Staphylococus aureus kolonilerinin 6zelligi olan siyah ve parlak zonlu
koloniler yerine ¢ogu zaman bu besiyerinde gelisebilen Micrococcus tiirlerini
gosteren kiiciik siyah ve zonsuz koloniler gozlenmistir.

Konag (2006) Ankara piyasasindan saglanan 40 adet beyaz peynir 6rneginde

Staphylococcus aureus'un farkli selektif besiyerlerinde sayimi ve tanimlanmasi
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calismasinda toplam 99 adet izolattan 19 izolatin Micrococcus spp. tlirii olarak
bulundugunu bildirmislerdir.

Easa (2010) yaptig1 ¢alismada ise Sudi Arabistan’nin El Qassim sehrinde
faaliyet gosteren 60 restorandan alinan 60 geleneksel gida Orneginin mikrobiyel
kalitesini incelemis ve yemek orneklerinden Mataziz, Mathabib, Freek, Hunayni,
Saliq ve Harees’de Micrococcus spp. izole etmistir.

Calismamizda Micrococcus spp. bakterisi deterjanla yikama iglemi dncesinde
sebze dograma tahtasindan 149 kob/cm?, et dograma tahtasindan 355 kob/cm’
porsiyonlama tezgahindan 42 kob/cm’, mutfak zemininden 390 kob/cm? pisirme
kazanindan 4 kob/cm? ve tuvalet kap1 kolundan 165 kob/cm? olarak izole edilmistir.
Deterjanla yikama islemi sonrasinda ise Micrococcus spp.’nin sebze dograma
tahtasinda 41 kob/cm’, et dograma tahtasinda 242 kob/cm®, porsiyonlama tezgahinda
3 kob/cm’, mutfak zemininde 3 kob/cm? diizeylerine indigi gozlenmis ve pisirme
kazani, tuvalet musluklar1 ve tuvalet kap1 kolundan ise izolasyon gerceklesmemistir.
Bulasiklarin yikandigi musluk yiizeylerinden aliman Orneklerde ise herhangi bir
koloni olusumu gézlenmemistir.

Micrococcus tiirleri gram pozitif, oksidaz pozitif, hareketsiz, sporsuz,
Micrococcaceae ailesine ait, aerobik ve kok seklinde bakterilerdir (Anonymous,
2014-c). Micrococcus tiirleri Staphylococus aureus gibi insanlarin elleri, burun
boslugu ve agizlarinda bulunmaktadir (Anonymous, 2014-d). Ayrica Micrococcus
tirleri insanlarin yanisira memelilerden, topraktan, bazi marina canlilarindan,
bitkilerden ve havadan da bulasmaktadir (Anonymous, 2014-¢). Bu ¢alismamizda da
Micrococcus spp. izole edilen yiizeylerin siipheli Micrococcus spp. bulasma
kaynaklarmin toprakla temas: olan sebzeler ve hijyen bakimindan yetersiz olan
personel oldugu tahmin edilmektedir.

Yaptigimiz calismada sebze dograma tahtasi ve et dograma tahtasinda
deterjanla yikandiktan sonrada Micrococcus spp. yiiksek oranda goriilmiis fakat
sebze dogra tahtasnin et dograma tahtasina kiyasla Micrococcus spp. bakimindan
mikrobiyel yiikiiniin azaldig1 gdzlenmistir. Bu durum bize topraktan da bulasan

Micrococcus spp.’nin iyi yikanmayan ¢ig sebzelerle birlikte gelen toprak kalintilari
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ile sebze dograma tahtalarin1 kontamine ettigini ve deterjanla yikandiktan sonra
toprak kalintilarinin su ile birlikte uzaklastigini diisiindiirmektedir.

Ayrica ¢aligmamizda tuvalet kap1 kolunda Micrococcus spp.’nin gézlenmesi
calisan personelin ellerinden, burun boslugundan ve agzindan bu yiizeylere bir bulasi

oldugunu diisiindiirmiistiir.

4.2.5. Yiizey Orneklerinde Listeria spp. Varhgimin Degerlendirlmesi

Calismamizda o6rneklerin hi¢cbirinde PALCAM Agar secici kat1 besiyerinde
gelisen herhangi bir koloni olusumu gézlenmemistir.

Listeria tiirleri dogada yaygin olarak bulunmakta olup saglikli hayvanlar ile
insanlarin yani sira toprak, sebze ve dogal sulardan da izole edilebilmektedirler
(Saglam, 2014). Fakat Listeria tiirleri ortamda az olmalar1 nedeniyle de izolasyonlari
zor olan bakterilerdendir (Tekin, 2010).

Calismamizda Listeria spp.’nin diger bakteriler bakimindan yiiksek
kontaminasyonda olan bu yiizeylerde az bulunmalari nedeniyle yalanci negatif sonug

vermis oldugunu diistindiirmiistiir.
4.3. Cahsan Personelin Ellerinin Mikrobiyolojik Degerlendirilmesi
Calisan personelin ellerinin mikrobiyolojik degerlendirilmesi ¢alismasi
kapsaminda iki farkli yontemle personel elleri toplam aerob mezofilik bakteri,
koliform, E.coli, Salomonella spp., Staphylococus aureus ve Listeria spp.
bakimindan incelenmistir.
4.3.1. Ekiivyon Yontemi ile Ellerden Alinan Orneklerin Mikrobiyel Florasi
Firmada calisan rastgele secilen bir personelin ellerinin mikrobiyel florasinin

belirlenmesi ekiivyon yontemi ile ¢iplak ve eldivenli elinden ornekler alinarak

incelenmistir.
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Cizelge 4. 4. incelendiginde toplam aerob mezofilik bakteri yiikii bakimindan
eldiven giymis elin mikrobiyel yiikiiniin daha fazla oldugu gozlenmistir. Ornekler
koliform ve E.coli bakimindan incelendiginde eldivenli elin yiiksek kontaminasyon
fakat ¢iplak elin diigiik kontaminasyonda oldugu gozlenmistir. Salmonella spp.,

Staphylococus aureus ve Listeria spp. her iki 6rnekte de izole edilememistir.

Cizelge 4.4. Ekiivyon Yontemi ile Ellerden Alman Orneklerin  Cesitli
Mikroorganizmalar Bakimindan Degerlendirilmesi

Alinan Ornekler

Aranan Calisan personelin eldiven Calisan personelin ¢iplak elinden
Mikroorganizma giymis elinden alinan érnekler alinan érnekler
TAMB 82x10" 50x10°
(kob/cm?)
Koliform >1100 <3
(EMS/cm?)
E. coli >1100 <3
(EMS/cm?)

Salmonella spp.

Tespit edilmedi

Tespit edilmedi

Staphylococus Tespit edilmedi Tespit edilmedi
aureus
(kob/cm?)
Listeria spp. Tespit edilmedi Tespit edilmedi

4.3.1.1. Ekiivyon Yontemi ile Ellerden Alman Orneklerin Toplam Aerob

Mezofilik Bakteri A¢isindan Degerlendirilmesi

Ekiivyon yontemi ile personelin ¢iplak ve eldivenli ellerinden alinin 6rnekler
toplam aerob mezofilik bakteri acisindan degerlendirilmesi Cizelge 4.4.’te
verilmistir. Cizelge 4.4.’¢ bakildiginda personelin eldiven giymis elinden alinan
ornekler TAMB bakimindan 82x10* kob/cm® bulunurken ¢iplak elinden alinan
ornekler TAMB bakimindan 50x10° kob/cm® oldugu gériilmektedir.

Fidan ve Agaoglu (2004) yaptiklar1 calismada TAMB bakimindan asci
elinden alinan Srneklerde 1.5x10° kob/cm?, garson elinden alinan drneklerde 2.2x10?

kob/cm? oldugu belirtilmistir.
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Batmaca (2007) yaptig1 calismada asci1 elinin ve servis yapan personelinin

elinin TAMB bakimindan saptama siirinin altinda (<1.0 xlO2 kob/cm?) oldugunu
belirtmistir.

Ciplak el ile eldiven giymis elin arasindaki fark g6z Oniine alindiginda
personelin eldiven giydikten sonra eldiven kontamine olacak sekilde bagka yiizeylere
ya da gidalara dokundugunu gdstermektedir. Ayrica personelin ¢iplak elinin de
TAMB acisindan uygunsuz c¢ikmasi personel eldivenini giymeden Once elini
yikamadigr sonucunu da diisiindiirmektedir. Bunun yanisira Cizelge 4.2.°de
goriildiigli lizere tuvalet musluklari temiz iken tuvalet kapilarmin kirli olmasi
personelin ellerini yikamadigi hatta eldivenle tuvalet ihtiyaglarini giderdigi siiphesini

uyandirmistir.

4.3.1.2. Ekiivyon Yontemi ile Ellerden Ahnan Orneklerin E. coli ve Koliform

Saymm Sonug¢larmin Degerlendirilmesi

Personelden alinan Ornekler Koliform ve E. coli bakimindan incelenmistir.
Koliform {iireyen oOrneklerin tamaminda E. coli saptanmistir. Cizelge 4.4.’da
personelden alinan 6rneklerin koliform ve E. coli sayim sonuglari verilmistir.

Personelin eldiven giymis elinden alinan 6rnek >1100 EMS/cm? olarak ve
personelin ¢iplak elinden alinan drnek < 3 EMS/cm” olarak bulunmustur. Toplam
aerob mezofilik bakteri agisindan oldugu gibi Koliform ve E.coli bakimindan da
personelin eldiven giymis elinin uygunsuz oldugu goriilmiistiir.

Fidan ve Agaoglu (2004) calismalarinda koliform bakteriler bakimindan as¢1
elinden alinan &rneklerde 3.0x10* EMS/cm®, garson elinden alnan &rneklerde
7.5x10° EMS/cm? ve E. coli bakimindan asc1 ellerinden aldiklari érneklerde 3.6x10°
EMS/cm®,  garson elinden alnan orneklerde 1.1x10° EMS/cm® oldugunu
gozlemlemislerdir.

Arda ve Aydin (2011) yaptiklar1 calismada ise yufka isletmelerinde ¢alisan 36
personelin el 6rneklerinde koliform bakteri sayis1 20 personelin elinde 5 kob/cm?

olarak gozlenmis ve bu degerin hijyen bakimindan uygunsuz oldugu belirtilmistir.
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Bizim calismamizda da gida ile temas eden personel ellerinin koliform ve
E.coli bakterileri bakimindan uygunsuz olmasi el hijyeninin gida firmalarinda
gbzlenen genel bir sorun oldugunu diisiindiirmektedir.

Personelin eldiven giymis elinin uygunsuz c¢ikmast personelin eldiven
giydikten sonra da ¢esitli kontaminasyon kaynaklar1 ile temas ettigini
gostermektedir. Bunun yanisira personelin tuvalet ihtiyacin1 gideritken de

eldivenlerini ¢ikarmiyor olduklarini bile diistindiirmiistiir.

4.3.1.3. Ekiivyon Yontemi ile Ellerden Alinan Orneklerin Salmonella Varhg

Agcisindan Degerlendirilmesi

Personel ellerinden alinan 6rneklerde Salmonella varligi da arastirilmistir.
Secici kat1 besiyerlerinde koloni olusumu gézlenmistir ama olusan kolonilerin tipik
Salmonella kolonisi olmadigi tespit edilmistir.

Bu calismada olusan kolonilerin kullanilan segici kati besiyerlerinde XLD
agarda sar1 c¢okelti seklinde ve HEA agarda portal kirmizisi renkte oldugu
gbzlenmistir. Bu besiyerlerinde goriilen bu tipik kolonilerin Klebsiella pneumoniae
olabilecekleri diistintilmiistiir (Merck, 2014).

Mudey ve ark. (2010) gida isletmelerinde gida ile temas eden personellerin
hijyen kontrolii ¢caligmalarinda 160 tirnakdan almman 6rneklerin 35’inde Klebsiella
gbzlendigi bildirilmistir.

Sande ve ark. (2014) hastanede gida ile temasta bulunan islerde calisan 84
personelin ellerinden aldiklar1 6rneklerin toplaminda 185 bakteri izole etmislerdir.
Bu bakterilerin 42’sinin Klebsiella pneumoniae oldugu tespit edilmistir.

Diger c¢alismalar da gida ile temas eden personelin ellerinde Klebsiella
pneumoniae bakterisinin bulunabilecegini gostermektedir. Bizim ¢alismamizda hem
eldivenli hem de eldivensiz el oOrneklerinde Klebsiella pneumoniae gézlenmesi
eldivenin gida sektoriinde kontaminasyon kaynaklarindan biri olabilecegini
gostermektedir.

Klebsiella pneumoniae daha o6nce de belirtildigi gibi insan kaynakl

oldugundan dolay1 firmada personel hijyeninin eksikligini gdstermekte ve bunun
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disinda Klebsiella pneumoniae ile kontamine olmus kurulama bezi, temizleme
siingerleri ve havlulardan da personel ellerine ¢apraz bulagsma ile bu bakterinin

bulasabilecegi ihtimali de diisiindiirmektedir.

4.3.1.4. Ekiivyon Yontemi ile Ellerden Alinan Orneklerin Staphylococus aureus

Agcisindan Degerlendirilmesi

Calismamizda Staphylococus aureus tipik kolonilerine rastlanilmamakla
birlikte ayni besiyerinde kiiciik siyah ve zonsuz koloniler ile karsilagilmistir. Siipheli
koloniler el d6rneklerinde Micrococcus varligini diistindiirmiistiir.

Micrococcus tiirleri gozenek, cizik, c¢atlak, kir ve killara sikica yapismis
vaziyette bulunmalar1 ve dokiintiiler ile yag ve ter salgilari, 6zellikle toz ve kirle
karisarak gelismeleri kirli personel ellerinin de bu mikroorganizmalar i¢in uygun
ortamlar olusturdugunu gostermektedir (Atasever, 2000).

Calisamamizda Micrococcus spp. c¢alisan personelin eldiven giymis elinden
alinan 6rneklerde 4 kob/cm?®, calisan personelin ¢iplak elinden alinan 6rneklerde
92 kob/cm® gdzlenmesi ¢iplak elin daha iyi bir ortam oldugunu gostermistir. Bu da
isletmeden sebze dograma tahtasindan, et dograma tahtasi, porsiyonlama tezgahi,
mutfak zemini, pisirme kazani ve tuvalet kapi kolu gibi yerlerden izole edilen
Micrococcus spp’nin personel eli kaynakli oldugunu diigiindiirmiistiir.

Yiizeylerden alinan 6rneklerde de Micrococcus spp.’nin bulunmasi elleri bu
bakteri ile kontamine olmus personelin bu yiizeylerle temas ettigini gostermistir. Bu

da personelin el hijyenine yeterince 6zen gostermedigi diislincesini dogurmustur.

4.3.1.5. Ekiivyon Yontemi ile Ellerden Ahnan Orneklerin Listeria spp. Aranmasi

Sonugclari

Yapilan ¢aligma sonucunda PALCAM Agar secici kati besiyerlerinde gelisen
herhangi bir koloni olusumu gézlenmemistir. Bunun nedenin daha 6nce belirtildigi
gibi hicbir yilizeyde Listeria spp. bakterisine rastlanilmamasi personelin eline

herhangi bir bulasinin olmadigini diistindiirmektedir.
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4.3.2. Petri Yontemi ile Ellerden Alnan Ornekleri Mikroorganizma Yiikiiniin

Belirlenmesi

Firma

calisanlarindan

rastgele

segilen

personel

elinin

yliksek

kontaminasyonlu ¢ikmasindan sonra tiim personelin ellerinin mikrobiyel florasi petri

yontemi ile incelenmistir.

Cizelge 4.5. ‘de eldivenle calisan personelin ellerinin mikroorganizma ytikii

ve Cizelge 4.6. ‘da eldivensiz ¢alisan personelin ellerinin mikrobiyel yiikii

gosterilmistir.

Cizelge 4.5. Eldivenle Calisan Personelin Ellerinin Mikroorganizma Yiikii

Deterjanla Deterjanla

Calistig Eldivenli El Yikandiktan Ciplak El Yikandiktan
B&lim (kob/cm?) Sonra Eldivenli (kob/cm?) Sonra Giplak El

El (kob/cm?)

(kob/cm?)

Sebze Sayllamayacak | Sayllamayacak | Sayllamayacak | Sayillamayacak
Dograma Kadar Cok Fazla | Kadar Cok Fazla | Kadar Cok Fazla | Kadar Cok Fazla
Et Dograma Sayilamayacak Sayilamayacak Sayillamayacak Sayilamayacak

Kadar Cok Fazla

Kadar Cok Fazla

Kadar Cok Fazla

Kadar Cok Fazla

Cizelge 4.6. Eldivensiz Caligsan Personelin Ellerinin Mikrobiyel Yiikii

Gorevleri
Usta Basi Kumanyaci Porsiyonlamaci Bulasikgl
Ciplak el Sayillamayacak | Sayllamayacak | Sayillamayacak 135
(kob/cm?) Kadar Kadar Kadar
Cok Fazla Cok Fazla Cok Fazla
Deterjanla Sayillamayacak | Sayllamayacak | Sayillamayacak
Yikandiktan Kadar Kadar Kadar 90
Sonra Ciplak Cok Fazla Cok Fazla Cok Fazla
El
(kob/cm?)
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Yapilan ¢alisma sonucu sebze dograma ve et dograma boliimlerinde calisan
personelin elleri eldivenli de eldivensiz de kontaminasyon seviyesinin yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Eldiven kullanmayan personellerden usta basi, kumanyaci ve
porsiyonlamacinin  ellerinin  de kontaminasyon seviyesinin yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Bulagik¢inin ise ¢iplak elindeki toplam aerob mezofilik bakteri yiikii
135 kob/cm?, elleri deterjanla yikandiktan sonra 90 kob/cm? olarak gézlenmistir.

Bu sonuglara bakildiginda firmanin personel hijyeninde ciddi bir sorun
oldugu goriilmektedir. Sonuglar incelendiginde personelin eldivenlerini giymeden
once de ellerini yikamadigi tespit edilmistir.

Bunun yanisira deterjanin ellerde etkili olmamasi deterjanin antimikrobiyel
etkinliginin eller ve eldivenler i¢in sorgulanmasi gerektigini gostermistir.

Goktas ve ark. (1992) yaptiklart calismada eldivenli ellere 7x 10® kob/ml
E.coli bakterisi kontamine etmis ve gesitli dezenfektanlarla muamele edip mikrobiyel
yiikteki azalmay1 incelemislerdir. Gozlemleri sonucu ¢esme suyu ile yikamada
12x10” kob/ml, kalip sabunla yikandiginda 6.8x10° kob/ml, ¢amasir suyu (%1°lik)
kullanildiginda 3.4x10° kob/ml, camasir suyu (%>5’lik) ile muamele edildiginde
2.8x10° kob/ml, %70 alkol kullanildiginda 6.7x10° kob/ml oldugunu gérmiislerdir.

Calismamizda bulasik¢inin ellerinin diger person ellerine gére daha az kirli
cikmas1 bulasik¢inin  ellerinin  siirekli deterjanla temas halinde olmasim
diistindiirmektedir. Fakat tim bunlara ragmen bulasik¢inin ellerinin de yiiksek
kontaminasyonda oldugu goriilmektedir. Bu da bize deterjanin etkinliginin yeterli
olmadigini diistindiirmektedir. Bunun yanisira bu personelin ellerinin kirli ylizeylerle

stirekli temasi1 da capraz bulagsmayla kirliligi arttirmis olabilecegidir.

4.4. Deterjanin Antimikrobiyal Etkinliginin Belirlenmesi

Firmanin kullandig1 deterjanin deneme amagli (%10), personelin genel olarak
kullandig1 oranda (%20) ve derisik oranda (%100) konsantrasoynlarinda firmadan
izole edilen ve firmada aranan fakat bulunamayan patojenler iizerine antimikrobiyel
etkinligi incelenmistir. Incelemede olusan inhibisyon zonlart mm cinsinden

degerlendirilmistir.
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4.4.1. Deterjanin Firmadan Izole Edilen Bakteriler Uzerine Etkinligi

Firmanin kullandig1 deterjanin laboratuvar kosullarinda firmada yapilan genel
hijyen calismasi dahilinde izole edilen bakteriler {izerinde antimikrobiyel etkinligini
mm cinsinden inhibisyon zonlarina bakilarak degerlendirilmistir. Calisma
kapsaminda aranan Salmonella spp. hi¢bir yiizeyde gozlenmemis ve genellikle ayni
ortamlarda bulunan Klebsiella pneumoniae izole edilmistir. Ayni sekilde
Staphylococus aureus da g¢alismamizda bulunamamis ve genellikle ayni ortamda
bulunan Micrococcus spp. izole edilmistir. Deterjanin antimikrobiyel etkinligi
firmadan izole edilmis olan Klebsiella pneumoniae, E.coli ve Micrococcus spp.

bakterileri alinarak gergeklestirilmistir.

Cizelge 4.7. Deterjanin Firmadan Izole Edilen Bakteriler Uzerine Etkinligi

inhibisyon Zonu mm

Firmadan izole Edilen %10 %20 %100
Bakteriler
Klebsiella pneumoniae 35 40 45
Escherichia coli 25 35 40
Micrococcus spp. 35 40 50

Degerlendirmede deterjanin  firmanin  kullandigi oran olan %20’lik
konsantrasyon, derisik konsantrasyon (%100’liikk konsantrasyon) ve deneme amaclh
%10’luk konsantrasyonlar1 alinmistir. Degerlendirme sonucunda izole edilen
Klebsiella pneumoniae deterjanin %10’luk konsantrasyonunda 35 mm, %20’luk
konsantrasyonunda 40 mm ve %100’liikk konsantrasyonunda 45 mm; izole edilen
Escherichia coli deterjanin  %10’luk konsantrasyonunda 25 mm, %20’luk
konsantrasyonunda 35 mm ve %100’liikk konsantrasyonunda 40 mm; Micrococcus
spp. deterjanin %10’luk konsantrasyonunda 35 mm, %20’luk konsantrasyonunda 40

mm ve %100’liik konsantrasyonunda 50 mm zon olusturdugu gézlenmistir.

53



4. ARASTIRMA SONUCLARI VE BULGULAR Cagri CELIK

60

Klebsiella pneumoniae Escherichia coli Micrococcus Spp.

=
o

inhibisyon Zonu mm
=4

10% m20% m100%

Sekil.4.1. Deterjanin Firmadan izole Edilen Bakteriler Uzerine Antimikrobiyel
Etkinligi

Sekil.4.1.’de goriildiigii gibi deterjanin, firmadan izole edilen bakterilerin
hepsine farkli konsantrasyonlarimin farkli sekilde antimikrobiyel etki gosterdigi
gozlenmistir. Bu da deterjanin konsantrasyonun antimikrobiyel etkide 6nemli bir
degisken oldugunu gdstermektedir.

Goktas ve ark. (1992) yaptiklari ¢alismada ¢amasir suyunun %1 °lik ve %5’°lik
konsantrasyonlarinin farkli antmikrobiyel etki gosterdigini belirtmislerdir.

Irikli ve Tatman-Otkun (2007) yaptiklar1 ¢alismada Sodyum hipoklorit’in
E.coli iizerine antimikrobiyel etkinliginin farkli konsantrasyonlarda farkli sekilde

inhibe ettigini gézlemlemislerdir.
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Sekil 4.2. Firmanin Kullandig1 Deterjanin Farkli Konsantrasyonlarinda E. coli
Uzerine Antimikrobiyal Etkisi

Sekil 4.2.’de firmanin kullandig1 deterjanin %20’lik (soldaki zon) ve %10’luk
konsantrasyonlarinin (sagdaki zon) E.coli bakterisi iizerine antimikrobiyel etkisi
verilmistir.

Sekilde de goriilebilecegi gibi dezenfektanin E.coli bakterisi tizerine %20°1ik
konsantrasyonda 30 mm, %10’luk konsantrasyonunda ise 25 mm zon olusturdugu
goriilmektedir.

Bunun yanisira izole edilen bakterilerin farkli konsantrasyonlarda farkl
inhibisyon zonu olusturmalar1 deterjanin her mikroorganizmaya ayni etkiyi
gostermedigini gostermektedir. Ornegin deterjanin  %10’luk konsantrasyonunda
Klebsiella pneumoniae ve Micrococcus spp. 35 mm zon olustururken %100°’lik
konsantrasyonunda Klebsiella pneumoniae 45 mm, Micrococcus spp. 50 mm zon
olusturmustur.

Irikli ve Tatman-Otkun (2007) yaptiklar1 ¢alismada etil alkoliin E.coli ve
S. aureus tiizerinde farkli konsantrasyonlarinin farkli sekilde etkiledigini belirtmistir.
Etil alkoliin %95°1ik konsantrasyonu her iki bakteriyi de inhibe ederken, %70’lik

konsantrasyonu sadece E.coli bakterisine etki etmistir.
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4.4.2. Deterjamn Onceki Cahsmalardan izole Edilen Bakteriler Uzerine

Antimikrobiyel Etkinligi

Calismamiz kapsaminda firmanin ¢esitli yiizeylerinde aranan fakat
bulunamayan Salmonella spp. ve Listeria spp. bakterileri {izerine deterjanin
antimikrobiyel etkinliginin incelenmesi amaciyla Cukurova Universitesi Gida
Miihendisligi Mikrobiyoloji Laboratuvarinda daha 6nce yapilan ¢aligmalardan tavuk
isletmelerinde izole edilen Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Listeria
innocua, Listeria ivanovii, Listeria welshimeri bakterileri kullanilmistir. Ayrica yine
Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Mikrobiyoloji Laboratuvarinda daha dnce
yapilan caligmalardan bici-bici tatlilarindan izole edilen E. coli bakterisi iizerine

deterjanin antimikrobiyel etkinligi incelenmistir.

Cizelge 4.8. Deterjanin Onceki Calismalardan izole Edilen Bakteriler Uzerine
Antimikrobiyel Etkinligi

inhibisyon Zonu mm

Denemede Kullanilan

Mikroorganizmalar ve %10 %20 %100
izole Edildigi Kaynaklar
Escherichia coli 25 30 40
(Bici-bici)
Salmonella spp. 40 45 70

(Tavuk isletmesi)

Listeria monocytogenes 20 30 40

(Tavuk igletmesi)

Listeria innocua 30 35 40

(Tavuk isletmesi)

Listeria ivanovii 30 35 40

(Tavuk isletmesi)

Listeria welshimeri - - R

(Tavuk igletmesi)
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Degerlendirmede deterjanin firmanin kullandig1 oran %20’lik konsantrasyon,
derisik konsantrasyon %100’liik konsantrasyon ve deneme amach %10’luk
konsantrasyonlar1 alimmustir. Cizelge 4.8.’de de goriilecegi lizere Escherichia coli
deterjanin %10’luk konsantrasyonunda 25 mm, %20’luk konsantrasyonunda 30 mm
ve %100’lik konsantrasyonunda 40 mm; Salmonella spp. deterjanin %10’ luk
konsantrasyonunda 40 mm, %20’luk konsantrasyonunda 45 mm ve %100’liik
konsantrasyonunda 70 mm; Listeria monocytogenes deterjanin  %10’luk
konsantrasyonunda 20 mm, %?20’luk konsantrasyonunda 30 mm ve %100’lik
konsantrasyonunda 40 mm; Listeria innocua deterjanin %10’luk konsantrasyonunda
30 mm, %?20’luk konsantrasyonunda 35 mm ve %100’lilkk konsantrasyonunda 40
mm; Listeria ivanovii deterjanin %10’luk konsantrasyonunda 30 mm, %20’luk
konsantrasyonunda 35 mm ve %100’liik konsantrasyonunda 40 mm zon olusturdugu

ve Listeria welshimeri’nin biitiin konsantrasyonlarda hi¢ zon olusturmadigi

gbzlenmistir.
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Sekil 4.3. Deterjanin Onceki Calismalardan izole Edilen Bakteriler Uzerine
Antimikrobiyel Etkinligi
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Sekil 4.3.’de gorildiigii gibi deterjanin farkli konsantrasyonlar1 daha onceki
calismalarda izole edilen bakterilere farkli sekilde etki ettigini gostermektedir. Bu da
deterjanin konsantrasyonu degistikge bakterilere farkli sekilde etki ettigini
gostermektedir. Ayni sekilde farkli bakterilerin deterjandan farkli sekilde etkilendigi
de goriilmektedir.

Goktas ve ark. (1992) yaptiklar1 ¢calismada camasir suyunun %1°lik ve %5’°lik
konsantrasyonlarinin E.coli’ye ve Pseudomonas aeruginosa’ya farkli sekilde etki
ettigini fakat Betadine %10’luk soliisyonun iki bakteriyede ayni oranda etki ettigini
gozlemlemiglerdir. Bu da her dezenfektanin her bakteriye ayni sekilde etki
etmedigini bir kez daha gostermistir.

Mikroorganizmalarin deterjandan etkilenmesi sonuglarina bakildiginda en
cok Salmonella spp. bakterisinin etkilenmis oldugu goriilmektedir. Calismamizda
firmada ¢esitli yiizeylerden alinan orneklerde Salmonella spp.’nin izole edilmemis
olmasi bu sonug ile iligkilendirilebilir ihtimalini dogurmustur.

Cizelge 4.7. ve Cizelge 4.8. incelendiginde Klebsiella pneumoniae’nin
deterjandan Salmonella spp.’ye gore daha az etkilendigi goriilmektedir.
Calismamizda Salmonella spp.’nin arandig1 yiizeylerde genellikle ayni1 ortamdan
izole edilen Klebsiella pneumoniae’nin bulunmasi firmada kullanilan deterjanin
spektrumunu gostermektedir.

Ayrica ylizeylerden alinan orneklerde Salmonella spp.’nin bulunmamasi bu
patojen yerine ayni ortamda bulunan Klebsiella pneumoniae’nin izole edilmesi iki
patojen bakterinin deterjanin antimikrobiyel etkisinden farkli sekillerde etkilendigini
gostermektedir.

Deterjanin farkli bakterilere farkli sekilde etki etmesinin yani sira tiirler
arasinda da farkli oldugu Listeria monocytogenes, Listeria innocua, Listeria ivanovii,
Listeria welshimeri gibi aymi tiirdeki bakterilerin bile deterjanin farkli
konsantrasyonlarindan farkli sekilde etkilendigi gozlenmistir. Listeria innocua ve
Listeria ivanovii ayni oranda inhibe olmusken Listeria welshimeri hig
etkilenmemistir. Ayrica Listeria innocua ve Listeria ivanovii’nin olusturudgu

zonlarin Sl¢iisii Listeria monocytogenes’den farkli bulunmustur.
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Best ve ark. (1990) yaptiklar1 ¢alismada Listeria innocua ve Listeria
monocytogenes bakterileri iizerine Sodyum dikloroizosiyaniirat’in antimikrobiyel
etkinliginin farkli oldugunu ve Sodyum dikloroizosiyaniirat’in Listeria innocua’y1
Logio 6 kob, Listeria monocytogenes’i Log;o 4-5 kob azalttigini belirtmislerdir. Bu
calismada da Listeria tirlerinin dezenfektanlardan farkli sekilde etkilendigi
gosterilmistir.

Bunun yani sira deterjanin firmadan izole edilen E.coli ile daha onceki
caligmlaradan izole edilen E.coli’e farkli antimikrobiyel etkiyi gosterdigi
gorilmiistiir.

Vazquez-Sanchez ve ark. (2014) yaptiklar1 ¢aligmada farkli yerlerden izole
edilen 31 S. aureus’un dezenfektanlara karsi bazilarimin ayni minimal inhibitor

konsantrasyonu gosterdigini bildirmislerdir.

4.4.3. Deterjanin Bakteriler Uzerine Antimikrobiyel Etkinliginin Istatiksel

Degerlendirilmesi

Deterjanin  bakteriler iizerine antimikrobiyel etkinliginin istatiksel
degerlendirilmesi kapsaminda firmadan izole edilen bakterilerin (Klebsiella
pneumoniae, Escherichia coli, Micrococcus spp.) ve daha 6nceki ¢alismalardan izole
edilen bakterilerin (Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Listeria innocua, Listeria ivanovii, Listeria welshimeri) toplami olan 9 bakteri
degerlendrilmistir. Degerlendirme kapsaminda SPSS istatistik programi kullanilmis
ve bu 9 bakteri iizerine dezenfektanin %10’luk, %20’lik ve %100’ Lik
konsantrasyonlarinin antminkrobiyel etkisi sonucu olusan zonlarin ortalamasi ve

standart sapmasi hesaplanmistir.
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Cizelge 4.9. Deterjanin Bakteriler Uzerine Antimikrobiyel Etkinliginin Istatiksel

Degerlendirilmesi
Calisilan Inhibisyon
Deterjanin P value Tim Zon Standart Min. Max.
Konsantrasyonlari Bakterin | Ortalamalan sapma
Sayisi
%10 0,00 9 27 12 0,00 40,00
%20 0,00 9 32 13 0,00 45,00
%100 0,00 9 41 18 0,00 70,00
Inhibisyon ~ zonlarmin  farkli  konsantrasyondaki  ortalamalar1  her

konsantrasyon icin deterjanin antimikrobiyel etkisi 9 bakteri i¢in olusturduklari
inibisyon zonlarnin toplanip bakteri sayisina boliinmesi ile bulunmustur. %10’ luk
konsantrasyonun ortalamasi 27 mm, %?20’lik konsantrasyonun ortalamasi 32 mm,
%100’liik konsantrasyonun ortalamas1 41 mm olarak bulunmustur. Konsantrasyon
arttik¢a zon oraninin artti§1 buna ek olarak konsantrasyon arttik¢a standart sapmanin
da arttig1 goriilmiistiir.

Arastirmamda standart sapma SPSS istatistiksel programi ile hesaplanmistir.
%10’luk konsantrasyonun standart sapmasi 12 mm, %?20’lik konsantrasyonun
standart sapmas1 13 mm, %100’liik konsantrasyonun standart sapmas1 18 mm olarak
bulunmustur.

Yapilan istatistiki Friedmann Testi sonucu dezenfektan konsantrasyonu ve
dezenfektanin farkli bakterilere antimikrobiyel etkisi sonucu olusan zonlar (mm)
arasindaki iliskinin istatistiki agidan 6nemli derecede anlamli oldugu tespit edilmistir
(P value: 0,00).

Bu c¢alismamiz  sonucunda  Salmonella deterjanin  tiim

%10’1uk,

%20’lik ve %100’lik konsantrasyonlarinda Salmonella spp.’nin olusturdugu

spp.
konsantrasyonlarinda ortalamanin {istiinde etkilenmistir. Deterjanin
inhibisyon zon 6l¢iisii sirasi ile 40, 45 ve 70 mm iken ortalama zon dlgiisii ise 27, 32,
40.5 mm oldugu gorilmiistiir.

Salmonella disinda ¢alisilan diger mikroorganizmalarin deterjanin %100°lik

konsantrayonundan etkilenimleri ortalamanin altinda goériilmiistiir.
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Bunun yanisira, standart sapmanin yiliksek c¢ikmasi olusan zonlarin bir
cogunun ortalamadan ¢ok fazla veya az olmasidir. Bu da bize deterjanin her
bakteriye farkli sekilde etkiledigini gostermektedir. Ayrica standart sapmanin
konsantrasyon arttik¢a artmasi deterjanin farkli konsantrasyonlarinin bakteriler

tizerinde farkli antimikrobiyel etki gdsterdiginin istatistiksel olarak ifade etmektedir.

4.5. Firmada Yapilan Baz1 Yemeklerin Mikrobiyel Acidan Degerlendirilmesi

Firmadan o6rnek alma giiniinde moniide yer alan tavuk suyu corbasi ve
peynirli makarna yemek ornegi olarak degerlendirilmistir. Steril kavonozlara alinip
ornekler vakit gecirilmeden soguk zincirde laboratuvara getirilen yemek ornekleri
Salmonella, Listeria spp, koliform-E.coli ve Staphylococus aureus agisindan analize

alinmustir.

Cizelge 4. 10. Yemeklerden Alman Orneklerin Mikrobiyolojik A¢idan

Degerlendirilmesi
Alinan Ornekler
Aranan
Mikroorganizmalar Tavuksuyuna Corba Peynirli Makarna
E. coli <3 <3
(EMS/gr)
Koliform <3 460
(EMS/gr)
Salmonella spp. Tespit edilmedi Tespit edilmedi
Staphylococus aureus Tespit edilmedi Tespit edilmedi
(kob/gr)
Listeria spp. Tespit edilmedi Tespit edilmedi

Yemeklerin analizi sonucunda tavuk suyu c¢orbasinda herhangi bir
mikroorganizma goézlenmezken peynirli makarnanin koliform ve E. coli bakterileri
acisindan kontamine oldugu gézlenmistir.

Bu nedenle kontaminasyon kaynagint bulmak i¢in peynirli makarna
yapiminda kullanilan malzemeler de incelemeye alinmistir. Makarnada kullnilmig

olan maydanoz 6rneginden kolifrom ve E.coli sayisinin 240 EMS/gr oldugu tespit
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edilmistir. Cizelge 4.11°de goriilecegi iizere peynirli makarna yapiminda kullanilan
sade makarna, makarnada kullanilan peynir aranan tiim bakteriler i¢in temiz ¢ikarken
makarnada kullanilan maydanoz 6rneginden gidalarda bulunmamasi gereken E.coli
bakterisi 240 EMS/gr izole edilmistir.

Maydanoz Ornekleri diger aranan

mikroorganizmalar agisindan ise temiz bulunmustur.

Cizelge 4.11. Peynirli Makarnanin I¢inde Bulunan Malzemelerin Mikrobiyolojik

Degerlendirilmesi
Alman Ornekler
Aranan Ambalajli Sade Makarnada Makarnada
Mikroorganizma makarna Makarna Kullanilan Kullanilan
Peynir Maydanoz
E. coli <3 <3 <3 240
(EMS/gr)
Koliform <3 <3 <3 240
(EMS/gr)
Salmonella spp. Tespit Tespit Tespit Tespit
edilmedi edilmedi edilmedi edilmedi
Staphylococus Tespit Tespit Tespit Tespit
aureus edilmedi edilmedi edilmedi edilmedi
(kob/gr)
Listeria spp. Tespit Tespit Tespit Tespit
edilmedi edilmedi edilmedi edilmedi
Calismamizda peynirli makarnanin kontaminasyonun kaynagi sade

makarnanin 1s1l isleminden sonra eklenen koliform ve E.coli bakimindan kontamine
olmus maydanoz olarak gézlenmistir.

Aric1 ve Yilmaz (2006) paketlenmis taze sebzelerin bazi mikrobiyolojik
Ozellikleri ve raf Omriiniin belirlenmesi ¢alismasinda maydanozlarin 4°C’de
depolanmasinda meydana gelen mikrobiyolojik degisimler ve 13 °C’de ve 25 °C’de
depolanmasinda meydana gelen fiziksel degismeler incelenmistir. Yapilan gézlemler
sonucu +4°C’de maydanoz oOrneklerinin koliform sonuglari 1. Giin 20 EMS/gr
bulunurken c¢alismanin 5. Giiniinde 24 EMS/gr oldugu goézlenmistir. Maydanoz
orneklerinin  +4°C’de 10 giin, 13 °C’de 5 giin ve 25 °C’de 3 giin ¢ilirlimeden
dayandig bildirilmistir.
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Calismamizda maydanoz Orneklerinin yiiksek kontaminasyonda ¢ikmasi
firmanin sebzelerin yikanmasma gereken Onemi vermedigini ve/veya yikamada
kullanilan suyun temiz olmadigini diistindiirmiistiir.

Bunlarin yanisira, hammadde olarak kullanilan bu tiir malzemeler isletmeye
belli bir kontaminasyonda gelmekte ve bunlarin ¢ogalmasini engellemek icin de
uygun bir muhafaza kosullarinin olusturulmasi gerekmektedir.

Peynirli makarnada her ne kadar koliform ve E.coli’ye bulunmussa da
Salmonella, Listeria ve Staphylococus aureus’a rastlanmamustir.

Colak ve ark. (2007) Istanbul’da cesitli restorantlarda tiiketime sunulan
yemekleri inceledikleri ¢aligmada; tavuk ¢orbasi ve makarna 6rneklerinin higbirinde
Staphylococus aureus ve Salmonella spp. bulamadiklarini bildirmislerdir. Fakat
makarna 6rneklerinin 3’iinde koliform grubu mikroorganizmalari tespit etmislerdir.
Makarna oOrnekerinde koliform grubu mikroorganizmalarin bulunmasi 1sil islem
sonrasinda tekrar bir kontaminasyonun olustugunun gostergesi olarak kabul
etmislerdir.

Hampikyan ve ark. (2008) Istanbul’da gesitli lokanta, kafeterya, biife ve
sokak saticilarinda tiiketime sunulan salata 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitelerinin
belirlenmesi konusunda yaptiklar1 calismada; analiz edilen salata Orneklerinin
tiimiinde 10'-10° kob/g diizeylerinde koliform bulunmus, bu 6rneklerden dort adet
yesil salata ve iki adet coban salata olmak lizere toplam alt1 adet salata 6rneginde
10'-10° kob/g E.coli tespit edilmistir. Orneklerin hi¢ birinde Salmonella spp.’ye
rastlanilmadigi belirtilmistir.

Easa (2010), Sudi Arabistan’nin El Qassim sehrinde faaliyet gosteren ¢esitli
restoranlardan aldiklar1 geleneksel gida 6rneklerini inceledikleri ¢alismada; sadece 1
yemek orneginde E.coli ve Listeria monocytogenes bulunurken 3 farkli yemek
orneginde sadece E.coli’ye rastlanmistir. Bu yemek 6rneklerinin disinda 6 drnekte ise
Staphylococcus aureus ve diger farkli 2 6rnekte de Listeria monocytogenes varligini
gostermislerdir.

Yalcin ve Can (2013) tiiketime hazir bazi1 et yemeklerinin mikrobiyolojik
kalitelerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda Ornek olarak kullandiklar1 Tantuni, Adana

Kebabi, Doner ve Tas kebabi iriinlerinin hi¢ birinde Salmonella spp.’ye
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rastlanilmamasina ragmen 7 Adana Kebabi, 2 Doner ve 4 Tantuni Orneginde
E.coli’ye rastlamilmistir. E.coli’ye rastlanilan 7 Adana Kebab1 6rneginin 3’iinde, 2
Déner 6rneginin 1’inde ve 4 Tantuni 6rneginin 2’sinde E.coli’nin uygunsuz (>10

kob/g’dan fazla) oldugu gozlenmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Calismamizda yemek hizmeti veren bir firmanin halk sagligimi tehdit eden
gida kokenli mikroorganizmalara kars1 uygun hijyen calismalar1 yapip yapmadiginin
kontrolii ve isletmede kullandiklar1 deterjanin isletmeden izole edilen ve firmada
aranan fakat bulunamayan bazi1 patojenler {izerine antimikrobiyel etkinliginin
incelenmesi yapilmistir.

Calismada isletmenin ¢esitli boliimlerinin ortam havasinin mikroorganizma
yukii incelenmis ve firmanin tiim bodliimlerinin ortam havasinin mikroorganizma
yiikiinlin diistik seviye oldugu goriilmiistiir. Bu durum isletmenin havalandirma
yoniinden gereken onlemleri almis oldugunu gostermektedir.

Calismamizda sebze dograma tahtasindan, et dograma tahtasindan,
porsiyonlama tezgahindan, mutfak zemininden, pisirme kazanindan, tuvalet
musluklarindan ve tuvalet kap1 kolundan deterjanla yikanmadan 6nce ve yikandiktan
sonra Ornekler alinmig ve toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform, E. coli,
Salmonella spp., Staphylococus aureus, Listeria spp. bakimindan incelenmistir.

Sonuglara bakildiginda toplam aerobik mezofilik bakteri bakimindan
(TAMB) en kirli ylizey deterjanla yikanmadan 6nce alinan sebze dograma tahtasi
(12x10° kob/crnz) cikmistir. TAMB agisindan en temiz yiizey ise tuvalet musluklari
cikmigtir. Porsiyonlama tezgahi, pisirme kazani ve tuvalet kapi kollar yiizey
ornekleri deterjanla yikanmadan 6nce sirast ile TAMB agisindan 17x10°, 15x10° ve
56x10* kob/cm? iken deterjanla temizlendikten sonra herhangi bir mikroorganizma
gbzlenmemistir.

Yiizeyler koliform ve E. coli bakimindan degerlendirildiginde deterjanla
yikanmadan dnce sebze dograma tahtasi, et dograma tahtasi, porisyonlama tezgahi,
mutfak zemini ve pisirme kazam yiizey 6rneklerinin >1100 EMS/cm? oldugu, tuvalet
kapt kollarinda ise bu oramin 240 EMS/cm® oldugu gozlenmistir. Alinan yiizey
orneklerinin ig¢birinde Salmonella spp., Staphylococus aureus, Listeria spp. izole

edilememistir.
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Personelin ellerinin mikrobiyolojik degerlendirilmesi iki farkli yontemle
gerceklestirilmistir. Personel elleri toplam aerob mezofilik bakteri, koliform, E.coli,
Salomonella spp., Staphylococus aureus ve Listeria spp. bakimindan incelenmistir.

Birinci yontem olan ekiivyon yontemi ile ellerden alinan Ornekler
degerlendirildiginde toplam aerobik mezofilik bakteri yiikii bakimindan eldiven
giymis elin mikrobiyel yiikiiniin (82x10* kob/cm?) ¢iplak elin mikrobiyel yiikiinden
(50x10° kob/cm®) daha fazla oldugu gozlenmistir. Ornekler kolifrom ve E.coli
bakimindan incelendiginde eldivenli elin yiiksek kontaminasyon fakat ¢iplak elin
diisiik kontaminasyonda oldugu gozlenmistir. Salmonella spp., Staphylococus aureus
ve Listeria spp. her iki 6rnekte de izole edilememistir.

Ikinci yéntem olan petri ydnteminde eldivenli ve eldivensiz olmak iizere
personel ellerinde yikama oOncesi ve deterjanla bir kez yikandiktan sonra
degerlendirilmeler yapilmistir. Degerlendirme sonucunda eldivenli ve eldivensiz
ellerin yikama dncesi ve sonrasinda yliksek kontaminasyonda oldugu gézlenmistir.

Yapilan iki yontemde de personelin yiiksek kontaminasyona rastlanmasi
personelin el hijyenine gereken 6nemi gostermedigini ifade etmektedir.

Calismamizin deterjanin antimikrobiyel etkinliginin belirlenmesi kisminda
firmanin kullandig1r deterjanin deneme amacl (%10), personelin genel olarak
kullandig1 oranda (%20) ve derisik oranda ki (%100) konsantrasyonlarinda firmadan
izole edilen ve firmada aranan fakat bulunamayan patojenler {izerine antimikrobiyel
etkinligi incelendiginde deterjanin her bakteriye ayni sekilde etki etmedigi ve
konsantrasyon degistikce bakterilerin etkilenme sekillerinin  farkli  oldugu
gbzlenmistir. Firmanin kullandigi konsantrasyon degerlendirildiginde deterjanin
antimikrobiyel etkisinin degisken oldugu goriilmiis ve kullanilan deterjanin firma
hijyenini saglamada yeterli olmadig1 tespit edilmistir. Bu nedenle firmada alinmasi
gereken Onlemler ve iyi bir sanitasyon programinin olusrutulmasi gerekliligi ortaya
cikmustir.

Calismamizda ayrica firmadan 6rnek alma giiniinde moniide yer alan tavuk

suyu ¢orbasi ve peynirli makarna yemek 6rnegi olarak degerlendirilmistir.
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Yemeklerin analizi sonucunda tavuk suyu c¢orbasinda herhangi bir
mikroorganizma gozlenmezken peynirli makarnanin koliform bakteriler ve
E. coli agisindan kontamine oldugu gézlenmistir.

Yapilan inceleme sonucunda bu mikroorganizmalarin kaynaginin makarnaya
sonradan ilave edilen maydanoz oldugu tespit edilmistir.

Firmanin moniisiinde bulunan peynirli makarnanin maydanozdan dolay1
koliform ve E.coli bakimindan kontamine olmasi firmanin sebzelerin saklama
kosullar1 ve yikanmasinda gereken dnlemleri almamig oldugunu gostermektedir.

Bu kosullarda firma i¢in 6nerilecekler asagida 6zetlenmistir;

e Catering firmasinda kullanilan dograma tahtalar1 ve porsiyonlama
tezgahlarinin islemler biter bitmez c¢ok bekletilmeden uygun bir deterjanla
temizliklerinin yapilmasi ve ardindan uygun bir dezenfektanla muamele
edilmesi gerekmektedir.

e Kaullanilan her deterjan ve dezenfektanin firma alet-ekipman yiizeyleri i¢in
uygun olmasi gozetilmeli, dezenfektanlarin da antimikrobiyel etkinliginin
belirli periyotlarla belirlenmesi saglanmalidir.

e Mutfak zeminlerinin daima temiz olmasmna dikkat edilmeli ve mutfak
zeminine dokiilen veya damlayan gida kalintilarinin temizleme isinde gérevli
personel tarafindan vakit gecirilmeden uygun deterjanla temizlenmesi
saglanmalidir.

e (Cig olarak kullanilan sebzelerin kontaminasyona sebep olmamasi i¢in uygun
deterjanlarla yikanip mikroorganizmalardan arinmis olmasina dikkat edilmeli
ve isletmede kullanilan igme ve kullanma sularinin mikrobiyolojik kaltesinin
iyi olduguna dikkat edilmelidir.

e (Calisan personelin agi1z ve burunundan yiizeylere ve gidalara bulasi olmamasi
icin ¢alisan personele maske takma zorunlulugu getirilmelidir.

e Firmadaki kirik, c¢atlak veya deforme olmus yiizeyler ile ilgili gereken
onlemler zaman kaybedilmeden alinmalidir.

e Firmadan kullanilan kurulama bezi, kiyafetler, temizleme siingerleri ve

havlularin temizligine dikkat edilmeli, bu malzemelerin sik sik yikanmasi
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saglanmali ve miimkiinse bu malzemelerin yedekleri siirekli temiz olarak
bulundurulmalidir.

e Firma yetkilisi en 6nemli bulasi kaynagi olan personelin gereken saglik
muayenelerini yaptirmali, rahatsiz oldugu tespit edilen calisanin iyilesene
kadar gida ile temas etmesi onlenmelidir.

e Firma yetkilisi ¢calisan personeline konusunda uzman kisiler tarafindan hijyen
konusunda seminerler verilmesini saglamali.

e Firma yetkilisi ¢alisan personelin kisisel hijyenine dikkat edip takibini
yapmalidir.

e Personelin kullandiklar1 eldivenleri usuliine uygun kullanmasi kontrol
edilmeli. Her is baslangicindan once, islem bittikten sonra eller yikanip
eldiven takilmali ve is bitirince de eldiven degistirilmeli. Eldivenliyken
calistig1 isi disinda hicbir seye dokunmamasi saglanmalidir.

e (Calisan personelin tuvalet ihtiyaclarini giderdikten sonra ellerinin yikanmasi
sik sik hatirlatilmali ve takipleri yapilmalidir.

e Kullanilan sabunun yaninda el florasina uygun ayri bir el dezenfektan: da
kullanilmalidir.

e Calisgmamizda goriildiigli gibi dezenfektanlarin bakterilerin farkli cins ve
hatta farkli suslarma ayni etkiyi gostermediginden dezenfektan secilirken
dezenfektan firmasindan mikrobiyel etki spektrumu genis dezenfektanlar
talep edilmelidir.

e Firma eckonomik acidan fayda saglamak adina deterjanlarinin  ve
dezenfektanlarinin ~ konsantrasyonlarini  minumum  konsantrasyonda
kullanmamalidir.  Ciinkii  her bakterinin  etkilendigi  konsantrasyon
degismektedir. Dezenfeksiyon isleminin saglikli olabilmesi i¢in dezenfektan
firmalarmin  tavsiyeleri alinmali ya da laboratuvar ortamlarinda
dezenfektanlarin antimikrobiyal etkinliginin belirlenmesi belirli periyotlarla

yaptirtlmahdir.

Sonug olarak; ¢aligmada incelenen catering firmasinin halk sagligini tehdit

eden gida kokenli mikroorganizmalara karsi uygun hijyen ¢alismalarininin yetersiz
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oldugu goriilmiis ve firmanin kullandig1r deterjanin firmadan izole edilen her
bakterileriye ayn1 miktarda antimikrobiyel etki etmedigi tespit edilmistir. Bu nedenle
firmada tek bir deterjan kullanilmasi yerine amaca uygun deterjanlarin ve ayni
zamanda farkli dezenfektanlarin kullanilmalari tavsiye edilmektedir. Kullanilmakta
olan deterjanlarin minimum konsantrasyon yerine en etkili konsantrasyon
seviyesinde kullanilmasi 6nerilmektedir.

Bu sonuglar dahilinde firmanin genel hijyen kurallarina 6zen gostermesi halk

saglig1 agisindan 6nem arz etmektedir.
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