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1.0ZET

Mezbaha kesim hattinda karkasa gegen mikroorganizma sayisini
azaltmak i¢in hijyen kurallarina uyulmasi gerekmektedir. Bu ¢aligma mezbaha
kesim hattinda ¢alisan personelin bazi hijyen kurallarini uygulamasi ile kiiclikbas
hayvan karkaslarmin mikrobiyal yiikiinde ne kadarlik bir degisim oldugunu
incelemek amaciyla yapildi.

Calisma iki farkli mezbahanin herbirinde (A ve B mezbahasi), iki
asamada gergeklestirildi. Birinci agamada her bir mezbahaya haftada bir kez
olmak tizere ii¢ defa gidilerek ve; mezbaha kesim hattinda galisan isgilerin
el/eldiven/bigak’larindan ve sogutma Oncesi kiiciikbag hayvan karkaslarindan
alinan orneklerde Toplam Mezofil Aerobik Bakteri (TMAB), Enterobacteriaceae
ve Salmonella spp. analizleri yapildi. Boylece ¢aligmanin birinci asamasi boyunca
mezbahalardaki karkaslarin ve kesim hattindaki is¢ilerin genel hijyen durumu
ortaya konuldu.

Ikinci asamada da aym1 mezbahalara gidilerek kesim hattinda rastgele
secilen karkaslarin yiliziimiine baglamadan; iscilerin eldiven giymeleri (tek
kullanimlik), eldivenli ellerini yikamalar1 ve bone takmalari, bigaklarin
dezenfekte etmeleri (en az 5 sn. >82°C’lik suya daldirma) saglandi. Karkas yiiziim
islemi ardindan karkaslardan 6rnekler alindi. Ayrica iscilerin el yikama ve bigak
dezenfeksiyon islemlerinin etkinligini degerlendirmek icin is¢i eldiven ve
bicaklarindan 6rnekler alinarak birinci asamada oldugu gibi analizler yapildi.

Birinci asamada A  mezbahasindaki karkaslarm  TMAB ve

Enterobacteriaceae sayilar1 3,68 ve 0,90 logio kob/cm? olarak tespit edilirken,



ikinci asamada (hijyen uygulamalar1 sonrasi) bu degerlerin 3,60 ve 0,41 logio
kob/cm?ye azaldig1 tespit edildi. B mezbahasinda birinci asamada karkaslarin
TMAB ve Enterobacteriaceae sayilart 3,88 ve 1,77 logio kob/cm? iken bu
degerlerin 3,20 ve 0,77 logio kob/cm?ye diistiigii goriildii (P<0,05). A
mezbahasinda birinci, ikinci asamalardaki karkaslar Salmonella spp. negatif
bulundu. B mezbahasinda ise birinci asamada 4 karkas Salmonella spp. pozitif
iken hijyen uygulamalar1 sonrasi aliman Orneklerde Salmonella spp. tespit
edilmedi.

A ve B mezbahalarinda birinci asamada personel elleri ve bigaklarinin
ortalama TMAB ve Enterobacteriaceae sayilar1i ikinci asamada (hijyen
uygulamalar1 sonrasi) onemli oranda azaldi (P<0,05). A mezbahasinda personel
elleri ve bigaklart hem birinci hem de ikinci asamada Salmonella spp. negatif
bulundu. B mezbahasinda ise birinci asamada 4 el ve 2 bigak 6rnegi Salmonella
spp. pozitif iken ikinci asamada B mezbahasinda sadece 1 bigak pozitif olarak
tespit edildi.

Sonug olarak mezbahada el yikama ve bicaklar1 >82°C’lik suya daldirma
isleminin el ve bigak gibi kontaminasyon kaynaklarininin mikrobiyal ylikiini
onemli derecede azalttig1 ve bu azalmalarin karkasin TMAB sayisinda 0,08 ile
0,68, Enterobacteriaceae sayisinda ise 0,49 ile 1,0 logio kob/cm? arasinda diisiis
sagladigi tespit edildi. Ancak bu azalmalarin personelin gosterdigi 6zene,

becerisine ve kesim hattinin dizaynina bagli olarak artabilecegi sdylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Hijyen uygulamalari, Mezbaha, Karkas, Mikrobiyolojik

kalite, Salmonella



2.ABSTRACT

EFFECTS OF SLAUGHTERHOUSE PERSONNEL HYGIENE ON THE

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SMALL ANIMAL CARCASSES

Hygiene rules must be followed in order to reduce carcass contamination
on slaughterhouse cutting line. This study was conducted to investigate how much
change in the microbiological quality of small animal carcasses is obtained if the
staff who work in slaughter line meet some hygiene rules.

The study was carried out in two stages at two different slaughterhouses
(A and B). In the first stage, each slaughterhouse was visited in a total three times,
once per week, and the samples were taken from staff’s hands/gloves/knives and
pre-chill carcasses and then analyzed for total mesophilic aerobic bacteria
(TMAB), Enterobacteriaceae and Salmonella spp. Thus, the general hygiene
situation of the carcasses and the staffs in the slaughter line was revealed during
the first stage of the study.

In the second stage, the same slaughterhouses were visited three times as
in the first stage, and during these visits the staffs were allowed to wear latex
gloves and hair net, wash their gloved hands, disinfect their blades (by dipping
into >82°C hot water at least 5 sec) before they start to remove the skin of the
randomly selected carcasses in slaughter line. After finishing the skinning
procedure, the carcass samples were taken. The samples taken from staff’s gloves
and knives were analyzed as in the first stage in order to assess the effectiveness

of hand washing and knife disinfecting procedures.



In the first stage, TMAB and Enterobacteriaceae numbers of the
carcasses in the slaughterhouse A were detected as 3.68 and 0.90 logio CFU/cm?
while those numbers decreased to 3.60 and 0.41 logio CFU/cm? in the second
stage of the study (after hygiene practices), respectively. TMAB and
Enterobacteriaceae numbers of the carcasses in the slaughterhouse B were 3.88
and 1.77 logio CFU/cm? while those numbers decreased to 3.20 and 0.77 logio
CFU/cm? in the second stage of the study, respectively (P<0.05). The carcasses in
the slaughterhouse A were detected as Salmonella spp. negative in both the first
and the second stage of the study. As for slaughterhouse B, four carcasses were
Salmonella spp. positive in the first stage while none of the carcasses was
Salmonella spp. positive in the second stage.

In both slaughterhouse A and B, the average numbers of TMAB and
Enterobacteriaceae on the staff hands and knives significantly reduced after
hygiene practices (in the second stage) (P<0.05). The staff hands and knives in the
slaughterhouse A were detected as Salmonella spp. negative in both the first and
the second stage. As for slaughterhouse B, four staffs’ hands and two knives were
Salmonella spp. positive in the first stage while only one knife was detected as
Salmonella spp. positive in the second stage.

Consequently, it was detected that handwashing process and dipping
knives into hot water (>82°C, at least 5 sec) in slaughterhouse significantly
reduced the microbial load of the contamination sources such as hand and knife,
and these reductions provided the decrease in the numbers of TMAB by 0.08-0.68
and in the numbers of Enterobacteriaceae by 0.49-1.0 logioc CFU/cm?,

respectively, on the small animal carcasses. However, it can be said that the



reductions in the numbers of microorganisms on hands, knives and carcasses may
increase depending on the skill and care of the staff and the design of the

slaughter line.

Keywords: Hygiene practices, Slaughterhouse, Carcass, Microbiological quality,

Salmonella



3. GIRIS

Beslenme agisindan onemli bir yere sahip olan kirmizi etler; yiiksek
biyolojik degerlilige sahip protein ile yag, B12 ve diger B grubu vitaminleri,
demir, selenyum, fosfor gibi mineralleri igeren degerli bir besin maddesidir (1-3).
Tiirkiye Istatistik Kurumu (4) verilerine gore, Tiirkiye’de 2017 yilinda toplam
1.126.403 ton kirmizi et iiretilmistir. Bu miktarin 37.525 tonu keg¢i eti, 100.058
tonu koyun eti olmak fizere toplamda 137.058 tonluk kismi kiigiikbag
hayvanlardan temin edilmistir. Tiirkiye’de 2017 yilinda yillik kisi bas1 kirmizi et
tilketiminin yaklasik olarak 14 kg oldugu goriilmektedir. Bu miktarin biiyiik
cogunlugu sigir etinden saglanmis, yaklasik 1,7 kg’lik kismi ise koyun-kegi
etinden karsilanmistir. Yillara gore farkli tiir kasaplik hayvanlardan iiretilen
kirmizi et miktarlarina ait veriler Tablo 1°de gosterilmistir (4).

Kesimi yapilan saglikli hayvanlarda deri yiiziilmeden 6nce kas dokusunun
steril oldugu belirtilmektedir (5-7). Kesim hatt1 boyunca hayvanlarin yiiziilmesi,
i¢ organlarin ¢ikarilmasit ve diger islemler esnasinda karkasa mikroorganizma
bulasmasinin  ka¢inilmaz  oldugu  bildirilmistir  (8-10). Bulasan bu
mikroorganizmalarin bir kismi insanlar i¢in apatojen olup sadece {irtiniin raf dmri
ve kalitesini olumsuz yonde etkilerken, bir kismu da insanlar i¢in patojenik
karakterde olabilir (11-13). Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi tarafindan zoonoz
izleme faaliyeti kapsaminda yayinlanan verilere gore Avrupa Birligi (AB)
ilkelerinde 2015 yilinda gida kaynakli 229.223 campylobacteriosis, 94.625
salmonellosis, 2.206 listeriosis vakasi, 5.901 shiga toxin iireten Escherichia coli
(STEC) infeksiyonu rapor edilmistir. Ayrica gida ve su kaynakli rapor edilen 422

salginin yaklasik %30’luk kismimnin et ve et irlinlerinden kaynaklandigi



bildirilmektedir. (14). Begenilerck tiiketilen ve degerli bir hayvansal protein
kaynag1 olan kasaplik hayvan etlerinin mikrobiyolojik kalitesi halk saglig1 ve {iriin

kalitesi agisindan onem arz etmektedir.



Tablo 1. Tiirlere gore yillik kirmizi et tiretim miktar1 (Ton) (4).

Yillar Doénem* Koyun Eti Kegci Eti Sigir Eti Manda Eti Genel Toplam

l. 18.090 7.804 184.511 71
Il 24.603 7.468 229.549 201
2015 . 27.499 10.449 342.149 24
V. 29.779 8.269 258.675 30

Toplam 99.971 33.990 1.014.884 326 1.149.171
l. 20.747 9.272 207.698 60
Il. 22.745 4.197 242.772 198
2016 1. 23.519 11.391 359.727 28
V. 15.474 6.151 248.999 65

Toplam 82.485 31.011 1.059.196 351 1.173.043
l. 18.668 5.719 207.779 237
Il 22.276 8.329 229.227 851
2017 . 33.081 14.370 290.395 142
(\VA 26.033 9.107 260.080 109

Toplam 100.058 37.525 987.481 1.339 1.126.403

* Her bir donem 3 aylik siireyi kapsamaktadir.



3.1. Mezbaha Kesim Hattinda Karkas Kontaminasyon Kaynaklari

Kirmiz1 et ve karkas lizerinde bulunan mikroorganizmalarin dort ana
kaynaktan bulastig1 ifade edilmistir. Genel olarak bu kaynaklar:

a) Hayvanlarin kil veya derisi

b) Bagirsak igerigi

c) Hava, su, alet ve ekipman gibi mezbaha kaynakli bulagsmalar
d) Personel el ve bigaklari seklinde siniflandirilmistir (15).

Kontaminasyon diizeyi kesim hattinin uzunlugu ve hizi, kesim hattinda
calisan personel sayisi, kesimhanede meydana gelen arizalar ve personelin
dinlenme siirelerine bagli olarak kesimin uzamasi, karkasin sogutulma hizi gibi
faktorlerden de etkilenmektedir (16).

Kesim hizinin yiiksek olmasi kesim hattinda ¢alisan personelin dikkatli
davranamamasma sebep olmakta ve bu durum kontaminasyon miktarinin
artmasina neden olabilmektedir (17). Diger yandan yapilan bir ¢alismada kesim
teknigi benzer iki mezbahadan diisiik hizda kesim yapilan mezbahada firetilen
karkaslarda daha diisiik aerobik bakteri elde edildigi belirtilmesine ragmen,
aradaki farkin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu bildirilmistir (18). Diger taraftan
Hogue ve ark. (19) yaptiklar1 ¢alismanin sonucunda yiiksek kesim kapasitesine
sahip isletmelerin toplam aerobik bakteri sayilarini diisilk kesim kapasitesine
sahip isletmelerden daha etkin bir sekilde kontrol ettiklerini belirtmislerdir.
Aragtirmacilar bunun nedenlerini yiiksek kapasiteli isletmelerin daha fazla is¢i
calistirmasi ile kesim siirecinin bir asamasinda uzmanlasan personel sayesinde

daha az kontaminasyon meydana gelmesi, ayrica karkas dekontaminasyon



uygulamalar1 ve kesimi yapilan hayvanlarin biiylik besi ¢iftliklerinden saglanarak
bir 6rnek (agirlik, boy) hayvanlarin kesilmesiyle aciklamislardir.

Genel olarak; teknolojinin gelismesi ve otomatik sistemlerin kullaniminin
artmasi ile karkas hijyeninin artacagi varsayilmaktadir (17). Bell ve Hathaway
(20) tarafindan yapilan ¢alismada farkli yiiziim tekniklerinin kuzu karkaslarinin
mikrobiyolojik kalitesi {izerine etkileri incelenmistir. Arastirmacilar geleneksel
yiiziim teknigi (yiizme islemine arka bacaktan baglama —median hattin agilmasi-
yan kisimlar ve 6n bacaklarin yiiziilmesi- derinin sirt kisminin mekanik olarak
uzaklastirilmasi) ile “inverted sistem” (yiizme islemine 6n ¢eyrekten baslama —
arka bacaklarin i¢ kismi- ve median hattin agilmasi- derinin karkastan mekanik
olarak uzaklastirilmasi) teknigini karsilastirmiglardir. “Inverted sistem” ile

yiiziilen kuzu karkaslarinda daha diisiik mikrobiyal yiik elde edildigi belirtilmistir.

3.1.1. Canlh Hayvanin Kendisi/Derisi

Kesim ve karkas yiiziilmesi asamasinda mikrobiyal kontaminasyonun en
onemli kaynaklar1 arasinda kesilen hayvanlarin kendisi ve derisinin oldugu ifade
edilmistir (20-21). Hayvanin diskisi, derisi, kil ve tirnaklari {izerine yapisan toprak
parcalari, enfekte olmus viicut sivilar (idrar, siit, kan, mukus, rumen igerigi, apse
icerigi vb.) ve lenf yumrular1 karkas kontaminasyonuna neden olabilmektedir
(16). Derinin dis katmaniyla karkas temasi sirasinda meydana gelen
kontaminasyon digki, toprak, su, yem ve hayvanin kesim oncesi bulundugu
cevreden koken almaktadir (18). Mezbahalarda sigir derileri iizerinde yapilan

caligmalarda E coli O157 prevalansinin %11°den %40’a kadar degistigi

Salmonella spp. prevalansinin ise %89 gibi yiiksek oranda bulundugu

10



belirtilmistir (22). Derinin karkas kontaminasyonu igin birincil kaynak teskil ettigi
belirtilmektedir (18, 23). Gida maddeleri i¢in 6zel hijyen kurallarina iliskin
Avrupa Parlamentosu (853/2004/EC sayil1) ve Konsey Tiziigline paralel olarak
hazirlanan  “Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen Kurallar” ydnetmeliginde
kesime gelen hayvanlarin temiz olmasi gerektigi belirtilmektedir (24).

Kasaplik hayvan derilerinin yiliksek bakteriyel yiike sahip oldugu ve karkas
kontaminasyonu i¢in primer kaynak oldugu belirtilmistir (11, 18, 23, 25). Meyer
ve ark. (26) tarafindan yapilan ¢alismada koyun yiiniinde ve epidermal yiizeyde
27 tiir bakteri tespit edilmistir. Biss ve Hathaway (27) tarafindan yapilan
calismada uzun ve kirli yiinlere sahip kuzulardan elde edilen karkaslarin temiz ve
kirkilmis kuzulardan elde edilen karkaslara gore daha yiiksek aerobik bakteri
tasidiklar1 belirtilmistir. Bryne ve ark. (5) ise koyunlari yiinlerinin gorsel kirlilik
durumuna gore gruplandirarak bir calisma yapmislardir. Yapilan bu c¢alismada
yiinleri (postlari) kuru ve temiz grubun karkaslarina ait genel canli sayis1 3,0 logio
kob/cm? iken, derileri kirli grubun karkaslarinda ise 3,4 logio kob/cm? oldugu
bulunmustur. Temiz ve kirli koyunlarin karkaslarindan elde edilen genel canli
sayilarinda gruplar arasinda fark olmadigi belirtilmistir. Aymi ¢aligmada Kirli
koyunlarin karkaslarinda Enterobacteriaceae ve koliform sayilarinin 4,4 logio
kob/4000cm? ve 3,6 logio kob/4000cm? oldugu bulunurken, temiz koyunlarin
karkaslarinda ise bu sayilarin sirasiyla 2,7 ve 2.2 logio kob/4000cm? oldugu
belirtilmistir. Arastirmacilar Enterobacteriaceae ve koliform sayilarmin diisiik
olmasindan dolay1 istatistiksel analiz yapmamis, ancak kirli hayvanlarin
karkaslarindan elde edilen sayilarin daha yiiksek oldugunu belirterek kirli

hayvanlar i¢in ilave hijyen tedbirlerinin alinmasi gerektigini ifade etmislerdir.
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Hauge ve ark. (28) yaptiklar1 ¢alismada kesimhaneye Kirli ve temiz olarak gelen
sigirlarin dés (100 cm?) kismindan alinan svab ornekleri ile sigirlarin karkas
mikrobiyolojik yiiklerini karsilagtirmislardir. Calismada kesimhaneye kirli gelen
sigirlarin karkasinda 5,3 logio kob/100cm? aerobik bakteri tespit edilmis, temiz
hayvanlarin karkaslarinda ise 4,8 logio kob/100cm? oldugu saptanmistir. Ayni
sayilarin sogutma sonrast ise 4,5 ve 4,3 logio kob/100cm?’ ye diistiigii
belirtilmistir. Sogutma sonrasinda kirli gruptan elde edilen karkas Grneklerinin
%?25’inde Enterobacteriaceae tespit edilirken, temiz gruptaki hayvanlardan elde
edilen karkas 6rneklerinde bu oran %8 olarak bulunmustur. Arastirmacilar kirli ve
temiz hayvanlar arasinda karkas kontaminasyonu ac¢isindan farkliligin istatistiksel
acidan 6nemsiz oldugunu ancak kirli hayvanlarin karkaslarinin sayisal agidan
daha yiiksek bakteri yiikiine sahip olduklarini belirtmislerdir.

Derinin gorsel temizligi ve derinin mikrobiyolojik yiikii ile karkaslar
arasindaki mikrobiyolojik iliskiyi gdsteren ¢aligmalar sinirli sayida bulunmakta ve
bu caligmalar arasinda bazilar1 derinin mikrobiyal yiikii ile karkas arasinda pozitif

korelasyon oldugunu belirtirken bazilari iliski olmadigini bildirmislerdir (29-30).

3.1.2. I¢ Organlarin Cikarilmasi

I¢ organ ¢ikarma asamasimin karkas kontaminasyonu i¢in son derece riskli
oldugu vurgulanmistir (23). I¢ organlar ¢ikarilirken rumen igerigi ve bagirsak
sivilar1 karkas, is¢ci ve kesim esShasinda kullanilan malzemeleri kontamine
edebilmektedir (16). Ancak modern isleme siireci diisiiniildiigiinde solunum ve
sindirim sistemi yollarinin 6nemli kontaminasyon kaynagi olmadig1 ayrica

bagirsaklarin yirtilmamasi saglandiginda karkasin en az kontaminasyonla i¢ organ
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¢ikarma siirecinin yiiriitiilebilecegi ifade edilmistir (18). Benzer sekilde, baska bir
calismada is¢ilerin genel olarak dikkatli davrandiklar1 ve bagirsak igeriginin
kesim islemleri esnasinda karkasa bulasmasinin 6nemli derecelerde olmadigi
belirtilmistir (15).

Ic organ c¢ikarmanin bir parcasi olan rektumun baglanmasi veya
kapatilmasi ile rektumdan karkasa fekal bulasmanin azaltilmasi amaglanmis olup
son yillarda ise bu islem bir plastik poset ile rektumun kapatilmasi sekline
dontistirilmiistiir (17). Yapilan literatiir taramasinda rektumun baglanmasi ve
bunun karkas mikrobiyolojik kalitesi iizerine etkileri ile ilgili g¢aligmalarin
sigirlarda yapildign goriilmektedir. Isaretli (nalidiksik asit direncli E.coli K12)
mikroorganizma kullanilarak yapilan bir calismada rektum baglama islemi ile
pelvik kanal ve karkas dokularinda igaretli mikroorganizma prevelansinda azalma
tespit edilmis ancak tamamen elimine edilemedigi bildirilmistir (31). Ancak
McEvoy ve ark. (32) tarafindan yapilan baska bir ¢alismada rektumun baglanmasi
isleminin E. coli O157:H7 kontaminasyonunu artirdigi belirtilmistir. Ciinkii
rektumu baglama esnasinda karkasin is¢i el ve ekipmanlarinin rektuma temasi
nedeniyle kontamine olabilecegi ifade edilmistir. Bunun 6nlenmesi i¢in otomatik
sistemlerin kullanilabilecegi ileri siiriilmiistiir. Rektumun kapatilmasi isleminin
manuel olarak gerceklestirilmesi yerine otomatik sistem kullanilarak kapatilmasi
sonrasinda karkas kontaminasyonunun azaldig1 ve otomatik sistem ile rektumlar
baglanan sigir karkaslarinda, istatistiksel olarak onemli Olclide diisiik aerob

bakteri, koliform ve E. coli sayisi elde edildigi belirtilmistir (17).
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3.1.3. Personel

Yiizme islemini gerceklestiren personelin Ozellikle ellerinin yiizme
esnasinda karkas kontaminasyonuna neden olabilecegi belirtilmistir (9, 16, 21).
Hatta kesim hatt1 mikrobiyal kontaminasyon kaynaklar1 arasinda is¢ilerin ellerinin
deriden sonra en 6nemli kontaminasyon kaynagi oldugu ifade edilmistir (20).
Konu ile ilgili yapilan bir ¢aligmada deri yiizeyine inokiile edilen patojen sayisi ile
eller iizerinde bulunan saymin benzer oldugu bildirilmistir (17). Boylece, derinin
yiiksek mikrobiyal yiik igerdigi durumlarda kesim hattinda calisan isgilerin
ellerinin yiiksek mikrobiyal yiik tasiyabilecegi sOylenebilir. Bell (18) tarafindan
yapilan caligmada da deri {izerinde tespit edilen aerobik bakteri sayisi ile deri
yiiziilmesinde kullanilan el iizerinde tespit edilen sayilarin benzer olduklari
bulunmustur. Mezbaha personelinin ellerinin  mikrobiyolojik  kalitesinin
degerlendirildigi baska bir g¢alismada, personellerin elleri itizerindeki bakteri
yiikiiniin 107-10'? kob/el arasinda oldugu ve personel ellerinden 124 farkli gesit

bakteri izole edildigi belirtilmistir (33).

3.1.4. Yiizme Esnasinda Kullanilan Malzemeler ve Kesim Alam

Bigak, eldiven ve oOnlikk gibi personel ekipmanlarinin bakterilerin
tasinmasinda rol oynadiklar1 belirtilmistir (34). Yapilan bir ¢alismada E. coli
0157, E. coli O157:H7, Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes gibi
patojenlerin personellerin ellerinde, bigaklarinda ve onliiklerinde, mezbahanin
zemininde ve duvarlarinda, et tasima araglarinda ve mezbahanin diger
kisimlarinda varligi gosterilmistir (9). Atasever (35) tarafindan yapilan ¢alismada

iscilerin bigaklari, onliikleri ve karkaslarin boliinmesinde kullanilan testerelerin
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mikrobiyolojik Kkalitesi incelenmistir. Bu yiizeylerin genel olarak TMAB ve
koliform sayilarinin ortalama 5,0 logio ve 2,0 logio oldugu belirtilmistir.
Villereal-Silva ve ark. (36) tarafindan floresan isaretli mikroorganizma
kullanilarak ti¢ farkli mezbahada yapilan ¢alismada sigir derisine inokiile edilen
floresan isaretli mikroorganizmanin mezbaha ortamindaki sagilimi arastirilmustir.
Calisma sonucunda deriye inokiile edilen mikroorganizmalarin varligina personel
onliikleri ve ¢izmelerinde, derinin ¢ikarilmasinda kullanilan makine yilizeyinde

(hide puller), mezbaha zemini, duvar ve havasinda rastlanmustir.

3.1.5. Hava Kaynakh Bulasmalar

Hava; gida isleme alanlar1 i¢in mikrobiyal kontaminasyon kaynagi olarak
kabul edilmistir (37). Mezbahadaki hava kaynakli bakterilerin biiyiik ihtimalle
padoklardaki hayvanlarin ve kesim hattinda bulunan deri yliziim islemi
tamamlanmamis hayvanlarin derisinden koken aldigi belirtilmis ayrica hava
kaynakl1 bakterilerin karkas kontaminasyonunda 6nemli oldugu tespit edilmistir
(38). Burfoot ve ark. (39) tarafindan yapilan bir ¢alismada kuzu ve sigir
karkaslarinda hava kaynakli bulasmanin etkisi aragtirllmistir. Mezbaha havasinin,
sigir karkaslarinda kontaminasyona katki sagladigi ancak en biiylik etken
olmadig1 tespit edilmistir. Benzer sekilde; kuzu karkaslarina kontaminasyon
kaynag teskil eden yiizeylere gére havanin daha az kontaminasyon kaynagi

oldugu ifade edilmistir.
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3.2. Et Hijyeni

Kirmiz1 etler her ne kadar fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler
igerebilir olsa da, genel olarak bunlar arasinda biyolojik tehlikelerin tiiketiciler
icin en yiiksek gida kaynakli risk oldugu kabul edilmektedir (13).

Et hijyeninin saglanmasi amaciyla yapilan uygulamalarin et iiretiminin
biitiin basamaklarinda olmas1 gerekmektedir. Bu amacla et hijyeninin ve patojen
kontroliintin; ¢iftlikte (pre-harvest), mezbahada (harvest), isleme-muhafaza-
dagitim (post-harvest) asamalarinda yapilmasi gereken uygulamalar ile
saglanmasi gerektigi vurgulanmustir (40).

Ciftlik (pre-harvest) asamasinda yapilacak uygulamalarin hayvanlarda
patojen mikroorganizma bulunma olasihigini azaltarak etkili olacagi belirtilmistir.
Bu uygulamalar arasinda hayvanlarin zoonoz hastaliklardan ari isletmelerden elde
edilmesi, antimikrobiyal o6zellikli yem katkilarmin kullanilmasi, biyogiivenlik
onlemleri, izlenebilirlik, as1 uygulamalari, bakteriyofaj kullanimi, hayvanlarin
strese maruz birakilmadan tasinmasi, temiz ve kontamine olmamis yem ile
klorlanmig su kullanimi gibi ¢esitli dnlemlerin alinmasi gerektigi bildirilmistir
(29, 40, 41).

Mezbaha asamasinda (harvest) et giivenligini saglamak i¢in yapilan
uygulamalar arasinda; kesim icin gelen hayvanlarin kirlilik-temizlik ve hastalik
durumlarina gore risk siniflandirilmasinin yapilmasi, deri iizerindeki yiin-killarin
uzaklastirilmasi, deri {izerine dekontaminant uygulamalari, karkaslarin fekal
kontaminasyonunun izlenmesi ve kontrolii, karkaslarin fiziksel ve kimyasal

dekontaminasyonu, karkaslarin soguk, 1lik, veya sicak su ile yikanmasi veya
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spreylenmesi, et giivenligi yonetim sistemlerinin kurulmasi gibi uygulamalar
bulunmaktadir (29, 41).

Izleme-muhafaza-dagitim asamalarinda (post-harvest) et giivenliginin
saglanmasi i¢in yapilan uygulamalar arasinda antimikrobiyal uygulamalar, aktif
ve biyoaktif paketleme sistemlerinin kullanilmasi, iirtin paketinde soguk zincir ve
zamani izlemek i¢in zaman-sicaklik 6lgerlerin kullanimi (akilli paketleme sistemi)

gibi uygulamalar yer almaktadir (29, 41).

3.3. Mezbahalarda Et Giivenligini Saglamak Icin Yapilan

Uygulamalar

3.3.1. Kesim Oncesinde Derinin Mikrobiyal Yiikiinii Azaltmak i¢in

Uygulanan Yontemler

Derinin yiliksek mikrobiyal yiik tasidigi ve karkas kontaminasyonu ig¢in
birincil kaynak oldugu belirtilmektedir (18, 23). Deri iizerindeki mikrobiyal
yiikiin azaltilmasi i¢in deri yiiziilmeye baglanmadan once yapilan uygulamalar
arasinda killarin uzaklastirilmasi (dehairing), ve derinin dekontaminasyonu
(organik asit, buhar-sicak su uygulamasi veya bunlarin birlikte uygulanmasi) yer

almaktadir (42).

3.3.1.1. Killarin Uzaklastirilmasi
Killarin uzaklastirilmas:1 iglemi kirkma veya kimyasal ajanlarin
kullanilmasiyla gergeklestirilmektedir. Killarin uzaklastirilmasi igleminin karkasin

mikrobiyolojik yiikii iizerine etkisini belirlemeye yonelik yapilan g¢alismalarin
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sonuglar1 birbirlerinden farklilik géstermektedir. Small ve ark. (43) tarafindan
yapilan ¢alismada kirkmanin, deri yiizeyindeki bakteri sayisin1 azaltmadigi ifade
edilmistir. Ancak kirkma sonrasi deri yiizeyindeki killarin yakilmasiyla deri
yiizeyinde yaklasik 2 logio kob/cm? azalma oldugu belirtilmistir. Ancak yakma
sonucu olusan kiillerin hava kaynakli karkas kontaminasyonuna neden olabilecegi
bu durumun ise kiillerin bakteri icerip icermemesine bakilmaksizin et hijyeni
acisindan kabul edilemeyecegi ifade edilmistir. Hauge ve ark. (44) tarafindan
yapilan bagka bir calismada, koyunlara kesimden once ti¢ farkli zamanda kirkim
yapilmis ve kirkilmayan koyunlar ile karsilastirilmistir. Kirkim islemi yapilan
koyunlar, kesimden 7 giin, 3 giin 6nce ve mezbahada kirkim yapilanlar olmak
lizere lic gruba ayrilmis ve bu sekilde kesime alinmistir. Kirkim yapilmayan
koyun karkaslarinin ortalama aerobik bakteri ve E. coli sayilarinin sirasiyla 6,44
ve 2,99 logio kob/100 cm? oldugu bulunmustur. Kesimden 7 giin, 3 giin ve kesim
giinli mezbahada kirkim yapilan koyun karkaslarinin aerobik bakteri sayilarinin
sirasiyla 5,82, 5,54 ve 4,82 oldugu E. coli sayilarinin ise sirasiyla 2,69, 2,68 ve
2,71 logio kob/100 cm? oldugu bulunmustur. Aerobik bakteri sayisinda sadece
mezbahada kirkilanlar ile diger gruplar arasindaki farklilik istatistiksel olarak
onemli iken, kirkilma isleminin E. coli i¢in 6nemsiz bulundugu belirtilmistir.
Kimyasal olarak killarin uzaklastirilmas: (dehairing) uygulamasi {izerine
yapilan ¢alismalar genellikle biiyiikbas hayvanlar ile yapilmistir. Nou ve ark. (45)
tarafindan yapilan caligmada sigir derilerine kimyasal dehairing islemi
uygulanmis ve bu uygulamanin karkaslardaki E. coli O157:H7 prevalansi, acrobik
bakteri ve Enterobacteriaceae seviyesi iizerine etkisi incelenmistir. Arastirmacilar

kimyasallarla killarin uzaklastirilmasi i¢in 6nce deriye sodyum siilfat uygulamasi
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yapmislar ardindan nétralizasyon icin hidrojen peroksit uygulanmis ve deri
yiiziilmeden 6nce su ile yikama islemi gerceklestirmislerdir. I¢ organ ¢ikarma
oncesinde alinan karkas 6rneklerinde; dehairing islemi uygulanan grupta kontrol
grubuna gére total aerobik bakteri sayismda 2 logio  kob/100cm?,
Enterobacteriaceae sayisinda ise 1,8 logio kob/100cm? azalma oldugu tespit
edilmistir. Ayn1 sekilde E.coli O157:H7 prevelansinin uygulama yapilmayan
grupta %50 uygulama yapilan grupta ise %1 oraninda bulduklarin1 belirtmislerdir.
Arastirmacilar toplam aerobik bakteri, Enterobacteriaceae ve E coli O157:H7 i¢in

elde edilen azalmalarin istatistiksel olarak dnemli oldugunu bildirmislerdir.

3.3.1.2. Derinin Dekontaminasyonu

Derinin dekontaminasyonu amaciyla yapilan ¢alismalarda genel olarak su,
buhar, asetik asit, laktik asit, setilpiridinyum kloriir gibi maddeler kullanilmistir
(42). Dekontaminasyonda kullanilan bu maddelerin etki diizeyi derinin tizerindeki
mikroorganizmanin  tiirtine, kullanilan  kimyasalin uygulama  sekline,
konsantrasyonu ve uygulama siiresine gore degismektedir. Loretz ve ark.
tarafindan (42) yapilan genis kapsamli bir derlemede asetik asit (%10) ve laktik
asit (%10) uygulamalarinda sigir derileri tizerindeki aerobik bakteri sayisindaki
ortalama azalmanin sirasiyla 2,4-2,6 ve 2,1-2,3 logio kob/100 cm? oldugu
bildirilmistir. McEyov ve ark. (46) laboratuvar sartlarinda sigir derisi {izerine
subatmosferik basingli buhar farkli slire ve sicaklikta uygulamiglardir. Deriye
75°C’de 1 sn. ve 80°C’de 20 sn. siirelerde buhar uygulamasinin ardindan toplam
canli sayisinda sirasiyla 1,87 ve 3,99 logio kob/cm? azalma tespit etmislerdir.

Calicioglu ve ark. (47) tarafindan yapilan ¢alismada sigir deri yiizeyine trisodyum
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fosfat (%20), iyodofor (200 ppm), ethanol (%75) ve sicak su (80°C) uygulanmis
ve uygulanan kimyasal sonrasi deri yiizeyinde elde edilen azalma ile ilgili karkas
yiizeyindeki mikroorganizma yiikii karsilastirilmistir. Deri ylizeyine iyodofor,
ethanol, trisodyum fosfat, sicak su uygulamalarindan sonra deri ylizeyinde aerobik
bakteri sayisinda elde edilen azalmalar sirasiyla 0,06, 1,18, 1,78, 3,58 olarak
bulunurken karkas aerobik bakteri sayis1 ise 2,92, 2,65, 2,69, 2,32 logio kob/cm?
olarak bulundugu belirtilmistir. Arastirmacilar hem wuygulanan kimyasallar
(iyodofor, ethanol, trisodyum fosfat) arasinda hem de kontrol ile kimyasal
uygulamalari1 arasinda karkas aerobik bakteri yiikii bakimindan istatistiksel fark
tespit  edilmedigini  bildirmislerdir. ~ Ayrica  deri  ilizerinde tasinan
mikroorganizmanin sayisinin ¢ok yiiksek oldugu ve bu mikroorganizmalarin
killarin tlim yiizeyi boyunca dagilma gostermesinden dolayr deriye uygulanan
bakterisidal maddelerin etkinliginde daha fazla gelisim saglanmasinin zor
oldugunu ileri siirmiislerdir (29). Dekontaminasyon ¢alismalarindan farkli olarak
Antic ve ark. (48) tarafindan yapilan ¢alismada bakterileri deri yiizeyine
sabitlemek amaciyla gida simifi regine (Shellac) kullanilmis ve deriden karkasa
bakteri transferini azaltmak amaglanmistir. Calisma sonucunda Shellac
uygulanarak yiiziilen karkaslarin yiizeylerinde toplam bakteri, Enterobacteriaceae
ve E. coli sayisinda sirasiyla 1,7, 1,4 ve 1,3 logio kob/cm?*lik bir azalma tespit

edilmis, bu azalmalarin istatistiksel olarak 6nemli oldugu ifade edilmistir.

20



3.3.2. Karkasa Uygulanan Fiziksel ve Kimyasal Antimikrobiyal

Uygulamalar

3.3.2.1. Fiziksel Uygulamalar

3.3.2.1.1. Yikama

Mezbahalarda karkaslar kan pihtilari, kil parcalar1 vs. gibi gorsel kirlerin
uzaklastirilmasi amaciyla kesim hattinin sonunda i¢gme suyu ile yikanmaktadir.
Bolton ve ark. (49) tarafindan yapilan bir derlemede karkaslarin yikanmasi ile
ilgili  olarak baz1 c¢alismalarda yikama isleminin karkas tizerindeki
mikroorganizma sayisini azaltmada etkili oldugu, bazi ¢alismalarda etkisiz
oldugu, baz1 ¢alismalarda ise bu uygulamalar ile bakterilerin bir yerden baska bir
yere tagindigi belirtilmistir. Bu yiizden soguk/ilik su ile yikamanin gida giivenligi
ile ilgili olmadig1 sadece karkas goriiniimiinii iyilestirdigi ifade edilmektedir (49).
Gill ve Landers (50) tarafindan 4 mezbahada gergeklestirilen ¢alismada yikamanin
karkas mikroorganizma yiikii yiiksek oldugu durumlarda mikroorganizma sayisini
azaltmada etkili iken karkas mikroorganizma ytikiiniin diisiik oldugu durumlarda

mikroorganizma sayisini azaltmada etkisiz oldugu belirtilmistir.

3.3.2.1.2. Buhar ve Sicak Su Pastorizasyon Metotlar

Loretz ve ark. (42) tarafindan yapilan ve sicak suyun karkas tizerindeki
mikrobiyal yiike etkinliginin incelendigi bir derlemede karkasa uygulanan suyun
sicakligina, siiresine ve uygulama sekline bagli olarak ¢esitli mikroorganizma
gruplari lizerinde farkli sonuglarin alindigi bildirilmistir. Bu derlemeye gore sicak
su uygulanmis karkaslardaki aerobik bakteri, koliform, Enterobacteriaceae ve E.

coli sayilarindaki azalmanin sirasiyla 0,3-3,5, 1,2-2,7, 0,9-3,9 ve 0,8-4,2 logio
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kob/cm? arasinda oldugu belirtilmistir. En yiiksek azalmalarin ise deneysel olarak
kontamine edilen karkas pargalarinin yilizeyinde oldugu ifade edilmistir. Hassan
ve ark. (51) tarafindan mezbahada yapilan ¢alismada koyun ve kuzu karkaslar
tizerine >82°C 10 saniye siireyle buhar-vakum pastorizasyonu uygulanmistir. Bu
uygulama ile toplam bakteri, E. coli ve Enterobacteriaceae sayilarinda sirasiyla
0,65 1,1 ve 1,25 logio kob/cm? azalma tespit edildigi ve elde edilen bu
azalmalarin istatistiksel olarak Onemli oldugu belirtilmistir. Sigir karkaslar
lizerinde yapilan buhar-vakum uygulamasi ile toplam bakteri sayisinda perineal,
arka bacak ve omuz (shoulder) bolgelerinde sirasiyla 0,9, 0,7, 0,6, 0,4 logio
kob/cm? azalma oldugu belirtilmistir. Kesim esnasinda iyi iiretim uygulamalari ve
iyi hijyen uygulamalarinin garanti altina alinmasi sartiyla yiizme islemi
tamamlandiktan sonra buhar-vakum uygulamasimin karkas kontaminasyonunun

azaltilmasinda yararl olabilecegi ifade edilmektedir (52).

3.3.2.1.3. Trimleme

Trimleme karkaslardan digki pargalarinin, kirlerin ve yagin kaldirilmasi
icin kullanilan bir islemdir (17). Kesim esnasinda kontaminasyona neden
olabilecegi bilinen karkas bdlgelerinin veya kontamine oldugu gézlenen dokularin
bigak ile kesilip uzaklastirilmasi gerektigi ifade edilmistir (16). Amerika Birlesik
Devletleri Tarim Bakanligi (United States Department of Agriculture) tarafindan
yayinlanan talimatta kesim hatt1 iizerinde kontaminasyon kontroliiniin yapildig:
esnada karkas tizerinde diski, mide igerigi ve siit gibi gorsel kirlilik tespit
edildiginde, eger kesim hatti kontamine olan karkasin ayrilmasina miisaade

edecek sekilde dizayn edilmemisse, kesim hattinin durdurulup trimleme yapilmasi
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gerektigi belirtilmistir (53). Yiizme eSnasinda meydana gelen fiziksel ve
mikrobiyolojik kontaminasyonlarin trimleme ile tam olarak kaldirilabilecegi
varsayilmaktadir (34).

Trimleme isleminin etkinligi ile ilgili yapilan caligmalarin genel olarak
sigir karkaslari iizerinde yapildigi goriilmektedir. Prasai ve ark. (54) tarafindan
sigir karkaslarinda yapilan calismada trimleme islemi ile aerobik bakteri
sayisindaki azalmanin 3,0 logio kob/cm? oldugu, E.coli ve koliform sayisinda da
trimleme islemi uygulanmayan karkaslara goére istatistiksel olarak fark tespit
edildigi belirtilmistir. Reagan ve ark. (34) tarafindan sigir karkaslari iizerinde
yapilan galismada trimleme ile aerobik bakteri sayisinda 1,3 logio kob/cm?’lik ve
E.coli biyotip I sayisinda ortalama 1,7 logio kob/cm?’lik bir azalma tespit
edilmistir. Ayrica Listeria spp. pozitif karkas oraninda %43,7’den %12,6’ya,
Salmonella spp. pozitif karkas oraninda ise %30,3’den %]1,4’e azalma oldugu
belirtilmistir. Uygulama yapilmadan once Listeria spp. ve Salmonella spp. pozitif
karkas oranlarinin yiiksek olmasinin nedeninin karkaslarin ¢alisma amaciyla
dogrudan fekal materyal ile kontamine edilmesinden kaynaklandigi ifade
edilmistir. Gill ve Landers (50) tarafindan yapilan ¢alismada ise trimleme
isleminin etkisiz oldugu belirtilmistir. Trimleme isleminin etkinliginin kullanilan
bicagin hijyenik durumu ile islemi gerceklestirecek olan personelin yetenek ve

tecriibesine bagli oldugu ifade edilmistir (16).

3.3.2.2. Kimyasal Antimikrobiyal Uygulamalar

Kesim esnasinda iyi hijyen uygulamalarina uyulmadigi takdirde

patojenlerin direkt veya endirekt fekal yolla gida zincirine girebilecegi dolayisiyla
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risk temelli koruyucu oOnlemler, iyi hijyen uygulamalar1 ve Kritik Kontrol
Noktalart ve Tehlike Analizi (HACCP) temelli yaklagimlarin karkas
kontaminasyonunu minimize etmek igin gerekli oldugu vurgulanmistir (12, 44,
55,). Sofos ve Geornaras (41) Salmonella ve E coli O157:H7 gibi 6nemli
patojenlerin taze ette kontrol edilmesi gerektigini ve etin glivenligini artirmak i¢in
en iyi stratejinin iyi hijyen ve antimikrobiyal maddelerin uygulanmasi oldugunu
ifade etmislerdir.

Karkas tizerindeki mikrobiyal yiikii azaltmak ve etin giivenligini artirmak
icin dekontaminasyon amaciyla laktik asit, sitrik asit ve asetik asit gibi organik
asitler ve asidifiye sodyum klorit, klor, setilpiridinyum kloriir, H202, o0zon,
peroksiasetik asit, saponin, trisodyum fosfat gibi antimikrobiyel aktivitiye sahip
kimyasallar kullanilarak yapilan yiizlerce g¢aligma mevcuttur. Bu calismalari
inceleyen ve sonuglarini bildiren pek ¢ok derleme bulunmaktadir (42, 56, 57).
Ancak dekontaminasyon uygulamalarinin etkinligi {izerine koyun-kegi karkaslari

ile yapilan ¢aligmalar siirhdir.

3.3.2.2.1. Kiiciikbas Hayvan Karkaslarinda Bazi Organik Asit

Uygulamalari ve Sonuclari

Dubal ve ark. (58) koyun/kegi karkaslarinin 6n ceyreklerine 3 kg/cm?
basing ile 2-4 dk. siireyle %2 laktik asit ve %1,5 asetik asit+ %1,5 propiyonik
asidi sprey olarak uygulamislardir. Uygulama sonucunda toplam aerobik bakteri
sayisinda laktik asit icin 0,52 logio kob/g, asetik asit, propiyonik asit
kombinasyonunda ise 1,16 logio kob/g azalma tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Karkas 6n ¢eyreklerine inokiile ettikleri yaklasik 3 logio kob/g S. aureus, L.
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monocytogenes ve S. Typhimurium’un laktik asit uygulamas: sonrasi tamamen
yikimlandiklarini, E. coli sayisinda ise 0,42 logio kob/g azalma tespit ettiklerini
bildirmislerdir. Asetik asit ile propiyonik asit kombinasyonunda ise inokiile edilen
mikroorganizmalarin tamaminin yikimlandigi belirtilmistir.

Beyaz ve Tayar (59) tarafindan yapilan ¢alismada koyun karkaslaria %1
ve %2 laktik asit 30 sn. siireyle uygulanmis ve uygulamanin aerobik bakteri,
koliform ve E. coli sayis1 iizerine etkisi incelenmistir. Uygulama yapildiktan 30
dk. sonra alinan orneklerde %1 laktik asit i¢in aerobik bakteri, koliform ve E. coli
sayisinda sirasiyla 1,57, 2,69 ve 2,06 logio kob/cm?’lik azalma tespit edilmisken
%2 laktik asit i¢in bu degerler 1,77, 2,98 ve 2,23 logio kob/cm? olarak
bulunmustur. Arastirmacilar uygun isleme ve hijyen ile birlikte %2 laktik asit
kullaniminin daha giivenli et ve et iiriinleri saglayabilecegini ifade etmislerdir.

Wudie ve ark. (60) tarafindan yapilan baska bir calismada ise kegi
karkaslara spreyleme seklinde 10 sn. siireyle uygulanan %2,5 laktik asidin E.
coli sayisinda 1,18 logio kob/cm?’lik azalma sagladigi bildirilmistir. Ayrica;
ardigtk uygulamalar ve kullanilan antimikrobiyal maddelerin kombinasyonu ile

dekontaminasyonun etkinliginin arttig1 ifade edilmistir (59, 61).

3.3.2.2.2. Diger Antimikrobiyel Madde Uygulamalari

Organik asitler disindaki diger kimyasal dekontaminantlarin genel olarak
sigir karkaslarinda ¢alisildign goriilmektedir. Dekontaminant olarak asidifiye
sodyum klorit (%0,02) kullanilan ¢alismada sigir karkas dokusu tizerine E. coli
O157:H7 inokiile edilmis ve inokiile edilen dokular 30 sn. siireyle asidifiye

sodyum klorit igerisine daldirilmistir. Bu uygulama sonucunda E. coli O157:H7
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sayisinda 1,9 logio kob/cm? azalma tespit edildigi belirtilmistir (62). Pearce ve
Bolton (63) tarafindan yapilan ¢alismada sigir karkas yiizeylerine inokiile edilen
S. Typhimurium ve E. coli O157:H7 iizerine ticari bir dogal antimikrobiyal olan
LactiSAL® 1 etkinligi arastirilmistir. Calisma sonucu olarak LactiSAL®’in S.
Typhimurium sayisinda 5-6 logio kob/cm?’lik, E. coli O157:H7 sayisinda ise 2-5
logio kob/cm? azalma tespit edildigi belirtilmistir. Calisma farkl et yiizeylerinde
yapilmis (yagh et yiizeyi, yagsiz et ylizeyi, kesilmis et ylizeyi) ve E. coli 0157:H7
sayisindaki en az azalmanin kesilmis et ylizeyinde elde edildigi bildirilmistir.

Castillo ve ark. (64) tarafindan sivi ozon kullanilarak yapilan ¢alismada
stvi ozon (95 mg/litre) sprey olarak sigir karkas yiizeylerine 30 sn. siireyle
uygulanmistir.  Arastirmacilar ozonun E. coli 0O157:H7 ve Salmonella
Typhimurium sayisini azaltmadigini bildirmislerdir. Sigir karkas yiizeylerinin
fekal materyal ile kontamine edilerek gergeklestirilen bagka bir ¢calismada ise 3-13
sn. siireyle kullanilan ozonun (0.3-2,3 ppm) aerobik bakteri sayisinda 1,3 ve E.
coli Biyotip I sayisinda 1,14 logio kob/cm? azalma sagladig: tespit edilmistir (34).

Kalchayanand ve ark. (65) tarafindan elektrolize okside suyun E. coli
O157:H7 tizerine etkinligini incelemek amaciyla yapilan calismada sigir bas
yanak etlerine inokiile edilen E. coli O157:H7 sayisinda 0,5 logio kob/cm?’den az
olacak sekilde azalma tespit edildigi belirtilmistir.

Avrupa Birliginin’nin 2001 yilinda ¢ikardigi 853/2004 sayili “Hayvansal
Gidalarin Ozel Hijyen Kurallarma Iliskin Avrupa Parlamentosu ve Konsey
tiiziigiinde hayvansal orijinli gidalarin ylizey kontaminasyonunu gidermek
amaciyla igme suyu haricinde herhangi bir maddenin kullanilamayacagi

belirtilmistir (66). Ancak 2013 yilinda ¢ikartilan 101/2013 sayili “sigir karkaslari
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tizerindeki mikrobiyel kontaminasyon azaltmak i¢in laktik asit kullanimi1” ile ilgili
diizenlemede sigir karkaslarinin  ylizey mikrobiyal —~kontaminasyonunun
azaltilmasinda laktik asidin %2 ile %5 aras1 konsantrasyonlarda kullanilabilecegi
belirtilmistir (67). Ancak kiigiikbas hayvan karkaslari i¢in boyle bir uygulamadan

bahsedilmemektedir.

3.4. Personel Hijyeninin Onemi

Gidalarin  hazirlanmasinda gorevli personelin elleri gidalarin ¢apraz
kontaminasyonunda en Onemli araglardan biri olarak bilinmektedir (33, 68).
Diger yandan hayvanin derisinin yiiksek bakteriyel yiike sahip oldugu ve karkas
kontaminasyonu igin birincil kaynak oldugu ortaya konmustur (18, 25). Mezbaha
kesim hattinda calisan personeller yiizme esnasinda derinin karkastan uzaklagma
asamasina kadar deriye temas etmektedirler. Dolayisiyla personel elleri deri
tizerinde bulunan mikroorganizmalar ile kolayca kontamine olabilmektedir.

Sigir deri yiizeylerinde ortalama 6,7 logio kob/cm? toplam aerobik bakteri
ve 4,3 logio kob/cm? Enterobacteriaceae sayisi tespit edilmistir (30). Deri
yiizeyindeki bu yiik 11 logio kob/cm? gibi oldukea yiiksek sayiya ulasabilmektedir
(29). Deri yiizeyindeki mikroorganizma yiikii ile eller iizerinde tespit edilen
mikroorganizma yikiiniin benzer olarak bulundugunu belirten g¢aligmalar da
bulunmaktadir (17-18).

Yapilan caligmalarda gida hazirlanmasinda gorev alan personellere kotii
hijyenin olumsuz sonuglar1 hakkinda bilgi verildiginde ve ellerin sabun-su ile
yikanmasi gerekliligi hakkinda yiiz yiize egitim saglandiginda personelin elleri

tizerinde bulunan bakteri sayisinda Onemli Ol¢lide azalma elde edildigi
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belirtilmektedir (69, 70). Amerikan Gida ve ila¢ Dairesi tarafindan hazirlanan
“Personel Sagligi ve Personel Hijyen Rehberi” bashkl kilavuzda ellerin 1lik
akarsu altinda en az 20 sn. siireyle sabun kullanarak ve eller iyice ovularak
yikandiktan sonra durulanmasi gerektigi vurgulanmaktadir. Buna ek olarak tek
kullanimlik eldiven takmanin el yikama ile birlestirildiginde ellerden gidaya
mikroorganizma tasinmasinin azaltilmasinda etkili bir bariyer oldugu belirtilmistir
(71). Tek kullanimlik eldivenin etkinliginin arastirildigi baska bir ¢alismada ise
kanatli irilinlerinin  hazirlanmas1  eShasinda  personel kaynakli capraz
kontaminasyonlarin Oniine ge¢mek i¢in en gilivenilir metodun iyi {iretim
uygulamalar1 egitimi ile tek kullanimlik eldiven takmanin birlestirilmesi
olabilecegi ifade edilmistir (72).

Hudson ve ark. (31) yaptiklar1 ¢alismada isaretli (nalidiksik asit direngli)
mikroorganizma kullanarak mezbaha {iretim hijyenini degerlendirmislerdir.
Calismalarinda 1y1 hijyen uygulamalar1 olarak yilizme islemini gergeklestiren
personelin karkas yiizme 0ncesinde ve eshasinda el, kol ve onliiklerini yikadiklari
ayrica bigaklarint  82°C’lik suda dezenfekte ettiklerini belirtmislerdir. Bu
uygulamalarin hi¢birinin yapilmadigir durumu ise kotii hijyen uygulamalari olarak
degerlendirmislerdir. Iyi hijyen uygulamalari ile yiiziilen koyunlarm boyun, 6n
bacak, gogiis ve arka bacak bolgelerinde isaretli mikroorganizma bakimindan
sirasiyla 0,19, 0,55, 0,37, 0,72 logio kob/cm?lik azalma tespit edildigi

bildirilmistir.
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3.5. Bigaklarin Dezenfeksiyonu ve Onemi

Mezbahada personelin kullandigi bigaklarin deriden karkasa ve derin
dokulara kontaminasyon kaynagi olabildigi belirtilmektedir (16, 34). Bell ve ark.
(18) derinin kesilmesi i¢in kullanilan bigcak ucunda 3,61 logio kob/cm? aerobik
bakteri tespit etmislerdir. Baska bir ¢alismada ise bigak ucunda aerobik bakteri
sayis1 5,04 logio kob/cm? olarak bulunmustur (20). Mezbahada iscilerin
bigaklarini temizlemeleri amaciyla 20-40°C’lik 1lik suda bigaklarini yikamalari
ardindan 82°C’den soguk olmayan suya daldirmalarinin kesim ve yiizme isleminin
geleneksel bir parcast olmasi ve bu islemin ¢apraz kontaminasyonu Onlemek
amaciyla her karkas arasinda yapilmasi gerektigi bildirilmektedir (73).

“Hayvansal Gidalarmn  Ozel Hijyen Kurallarma iliskin  Avrupa
Parlamentosu ve Konsey Tiiziigline” (853/2004/EC sayil1) paralel olarak
hazirlanan “Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallar” ydnetmeliginde
kesimhanelerin personelin bigaklarini 82°C’den az olmamak iizere temin edilen
sicak su veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem ile dezenfekte
etmelerini saglayacak olanaklara sahip olmalari gerektigi bildirilmektedir (24).
Bicaklarda bu islem ile saglanacak mikrobiyal azalmay1 gosteren bir calisma Leps
ve ark. (74) tarafindan yapilmistir. Calismada yag-protein karigimi ile
bulastirilmis bigaklar 70°C’de 10 sn. bekletme sonrasinda aerobik bakteri
sayisinda 4 log’lik azalma tespit edildigi belirtilmistir. Tapp ve ark. (75)
tarafindan yapilan baska bir ¢alismada bigak yiizeylerine inokiile edilen E. coli
0157:H7 ve Salmonella iizerine sodyum metasilikat (%]1,1), kuaterner amonyum
bilesigi (200 ppm), klor (200 ppm), laktik asit (%5), 82,2°C ve 21 °C’deki suyun

etkinligi aragtirilmistir. Bigaklar 30 sn. siireyle belirtilen soliisyonlara daldirilmis
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ve E. coli O157:H7 sayisinda sirasiyla 1,16, 3,51, 3,38, 1,38, 3,82 ve -0,41 logio
kob/cm?lik azalma tespit edilmistir. Salmonella sayisindaki azalmalar ise 0,78,
3,42, 3,40, 2,91, 4,12 ve 0.36 logio kob/cm? olarak bulunmustur. Arastirmacilar
kesim esnhasinda kullanilan bigaklarin dezenfeksiyonunda bazi dezenfektanlarin

onemli 6l¢iide azalma gosterme potansiyeline sahip oldugunu belirtmistir.

3.6. Karkaslarda Uretim Hijyeninin Degerlendirilmesi

Giinlimiizde uygulanan et giivenligi sisteminin halk saglig1 i¢in zararli olan
biyolojik tehlikelerin olusturdugu makroskobik lezyonlarin tespiti ile geleneksel et
muayenesine dayandigi belirtilmistir. Ancak geleneksel et muayenesi ile halk
saglhigi i¢in tehdit olusturan Salmonella spp. ve verotoksijenik E. coli gibi 6nemli
et kaynakli tehlikelerin tespit edilemeyecegi ifade edilmistir. Ancak kesim/ylizme
esnasinda uygun proses hijyeninin uygulanmasi ve izlenmesi ile bu patojenlerin
kontroliiniin gelistirilebilecegi ag¢iklanmistir (76). Blagojevic ve Antic (13)
yaptiklar1 ¢calismada si8ir/domuz karkaslarinin yiiziilmesi esnasinda uygulanan iyi
hijyen uygulamalarinin bu karkaslarin biyolojik giivenligine resmi et muayenesine
gore daha fazla katki sagladigi ancak bu iki risk yonetim sisteminin ayni1 anda
uygulanmasinin zorunlu oldugunu vurgulamislardir. “Et Hijyen Degerlendirmesi”
(Meat Hygiene Assessment) olarak adlandirilan Avustralya yaklasiminda ise “Et
Hijyen Degerlendirme” sisteminin HACCP’in bir pargast oldugu ve bunun kesim
esnasindaki hijyenik islemlerin degerlendirilmesi ve gorsel olarak izlenmesine
dayandig1 sdylenmistir. Bu sistem ile iiretim hijyeninde 6nemli ilerlemeler

kaydedildigi belirtilmistir (76).

30



Mezbahada karkas kontaminasyonunu minimize etmek i¢in iyi hijyen
uygulamalar1 ve HACCP temelli yaklagimlar1i uygulamanin sart oldugu
belirtilmistir. Bu uygulamalarin ¢alisip calismadigimin  kontroliiniin  ise
mikrobiyolojik analiz ve karkaslarin gorsel olarak muayenesi ile yapilabilecegi
ifade edilmistir (12). Karkas orneklerinin mikrobiyolojik analizi i¢in Avrupa
Birligi Gida Komisyonunun 2005 yilinda ¢ikardigi yonetmelikle (EC No
2073/2005) aynmi olmak iizere Tiirkiye’de “Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yénetmeligi” EK-2’de “Uretim Hijyeni Kriterleri” belirlenmistir. Bu
yonetmelikte sigir, koyun ve keci karkaslarinin  hijyenik  durumunu
degerlendirmede kullanilacak bakteri tiirleri ve maksimum sayilar1 belirlenmistir.
Uretim siirecinin burada belirtilen limitlere gore; “uygun”, “kabul edilebilir” ve
“kabul edilemez” olarak nitelendirilecegi, sonuglarin uygun ¢ikmamasi halinde
kesim hijyeninin iyilestirilmesi ve tretim kontrollerinin gézden gegcirilmesi

gerektigi belirtilmistir. Bu limitler Tablo 2°de gdsterilmistir (77).

Tablo 2. Et ve et iiriinleri i¢in tiretim hijyeni kriterleri (77).

Numune alma

Mikroorganizmalar plam Limitler
n o m M
Aerobik koloni sayisi 3,2x10° 1,0x10°
Sigir, koyun, Enterobacteriaceae 3,2x10Y  3,2x102
keci ve at
karkasi Karkas i¢in test
Salmonella 50 2 edilen yiizeyde
bulunmamalidir.
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Uretim hijyeni kriterlerinin saglanip saglanmadiginin belirlenmesi igin
alimacak numunelerin plan1 “Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi” EK-4’de belirtilmistir. Her bir numune alma periyodunda rastgele 5
karkastan numune alinacagi belirtilmistir. Toplam Mezofil Aerobik Bakteri ve
Enterobacteriaceae sayimi igin alinan numunelerin her bir karkasin 4 farkli
kasindan alinmasi ve numune alinirken karkasa zarar veren metot kullanilacaksa
toplamda 20 cm?'lik, zarar vermeyecek metot kullanilacaksa gevis getiren
kiigiikbas hayvan karkaslar1 i¢in 50 cm? ve diger hayvanlar i¢in 100 cm?’lik alan1
temsil etmesi gerektigi belirtilmistir. Salmonella analizi i¢in alinan Grneklerin
svab yontemiyle 400 cm?lik alan1 kapsamas1 gerektigi ifade edilmistir. Toplam
Mezofil Aerobik Bakteri ve Enterobacteriaceae sonuglarinin
degerlendirilmesinde  giinliik ortalama degerlerin  kullanilmas:  gerektigi
belirtilmistir (77).

Karkaslarin mikrobiyolojik yiikiinii tespit etmek i¢in gercgeklestirilen
caligmalarda svab ve karkasa zarar veren ornekleme yontemleri kullanilmaktadir
(21, 44, 78, 79). “Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi” EK-2
“Uretim Hijyeni Kriterleri”ne gore iiretim hijyeninin degerlendirilmesi i¢in alan
ornekler sadece karkasa zarar veren metot ile alindig1 takdirde yonetmelikte
belirtilen limitlerin gegerli olacagi belirtilmistir (77). Avrupa Komisyonunun
471/2001 numaral1 (80) kararinda ise Ssvab yontemi ile yapilan 6rnekleme ile et
yilizeyinde var olan mikroorganizmalarin sadece %20’lik kisminin alinabilecegi
ifade edilmistir. Dolayisiyla karkasa zarar veren metot yerine baska bir metot ile
ornekleme kullanildiginda mikrobiyolojik performans kriterinin ayr1 olacak

sekilde belirlenmesi ve bunun yetkili otorite tarafindan onaylanmasi gerektigi
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belirtilmistir (80). Bu belirtilen hususa uygun olarak Italya’da svab yontemiyle
alinan karkas orneklerindeki mikrobiyolojik limitleri Avrupa Komisyonunun EC

2073/2005°de belirtilen limitlerin 1/5’ine diigiirdiigiinii belirtilmistir (81).

3.7. Kiiciikbas Hayvan Karkaslariin Mikrobiyal Yiikii

Kiiciikbas hayvan karkaslarinin mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili yapilan
calismalarin sayilar1 sigir karkaslarinin mikrobiyolojik kaliteleri iizerine yapilan
calismalardan ¢ok daha azdir.

Nouichi ve Mossadak (21) tarafindan karkas yiizey yiik seviyelerini tespit
etmek amaciyla yapilan ¢alismada koyun karkas yiizeylerinden svab yontemiyle
aliman Orneklerde toplam aerobik bakteri sayis1 ortalama 3,11, fekal koliform
sayist ortalama 2,55 logio kob/cm? ve Salmonella prevelanst %1,11 olarak
bulunmustur. Hauge ve ark. (44) tarafindan yapilan ¢alismada kirkim yapilan ve
yapilmayan koyun karkaslarinin dos (brisket) bolgesinden kesim hattinin sonunda
svab yontemiyle alinan 6rneklerde aerobik bakteri sayisi sirasiyla 4,82 ve 6,44
logio kob/100 cm? olarak bulunmustur. Farkli 6rnek alma metotlarmin
karsilastirildigi bir c¢alismada; arastirmacilar dort farkli mezbahada eksizyon
(karkasa zarar veren yontem) ve svab yontemleriyle koyun karkaslarinin
mikrobiyal yiiklerini incelemislerdir. Calismada eksizyon yontemiyle alinan
orneklerde toplam canli sayist 3,62, 4,24, 4,60, 3,30 logio kob/cm? iken bu
degerler svab yontemiyle alinan orneklerde ise sirasiyla 2,71, 3,81, 4,22, 2,79

logao kob/cm? olarak bulunmustur (79).
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Ko¢ ve Ozdemir (82) tarafindan yapilan calismada kuzu karkaslarinin
mikrobiyolojik Kalitesi arastirilmistir. Siinger svab ile aliman karkas yiizey
orneklerinde ortalama toplam aerob bakteri, Enterobacteriaceae, koliform, E.
coli, Koagulaz-pozitif Staphylococcus, Pseudomonas sayisinin sirasiyla 5,13,
2,84, 2,64, 2,30, 2,59, 3,03 logio kob/cm? oldugu belirtilmistir. Yalgin ve ark.
(78) tarafindan yapilan ¢alismada ise karkasa zarar veren metot ile yikama sonrasi
alinan oOrneklerde ortalama aerobik bakteri, koliform ve Enterobacteriaceae
sayilarim sirasiyla 2,81, 0,84, 0,58 logio kob/cm? seklinde bulmuslardir. Erkdse ve
ark. (83) svab yontemiyle koyun karkaslarmin mikrobiyolojik kalitesini
incelendikleri ¢alismada aerobik bakteri sayisin1 yaklagik olarak 5,08
Enterobacteriaceae sayisini ise 3,23 logio kob/cm? olarak tespit etmislerdir.

Yapilan c¢alismalar incelendiginde baz1 ¢aligmalardan elde edilen
bulgularin “Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi” EK-2
“Uretim Hijyeni Kriterleri”inde belirtilen limitlere uymadiklar1 ve karkaslarin
hijyenik tiretilmedigi anlasilmaktadir.

Avrupa Birligi iilkelerinde kiiciikbas hayvan karkaslar1  ig¢in
dekontaminasyon uygulamasi yapilmadigi goz Oniine alindiginda mikrobiyal
kontaminasyonu azaltmak icin “Iyi Uretim Teknikleri” ve HACCP temelli
yaklagimlarin mutlaka uygulanmasi gerektigi belirtilmistir (12, 44, 55).

Mezbahalarda karkas mikrobiyolojik kalitesi ve dekontaminasyon
uygulamasi konusunda yapilmis yiizlerce (hatta daha fazla) yayin bulunmaktadir.
Genel olarak bu yayinlar incelendiginde, giris kisimlarinda veya tartisma/sonug
kisimlarinda tek bir ciimle ile veya ylizeysel olarak “Personel Hijyeninin

Onemi”nden bahsedilmektedir. Yiizlerce makalede tek bir ciimle ile gegistirilen
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bu personel hijyeninin gercek etkisinin ne oldugunu arastiran bir makaleye
rastlanilmamistir. Bu konuyla iligkisi olan, az sayidaki faydali ¢alismalarda (9, 84,
17, 33, 35, 73, 85, 86, 87) genel olarak mezbaha personeli ellerinde, giydikleri
onliiklerde (apron), kullandiklar1 bigaklarda mikroorganizma yogunluklari ve
tipleri arastirilmis, mezbaha zemini, alet/ekipmanlardan toplanan orneklerde ayni
sekilde mikroorganizma yogunluklar1 ve tipleri arastirilip ortaya konmustur.
Ancak net olarak personel hijyeni ve karkasin mikrobiyolojik kalitesi arasindaki
iliskiyi ortaya koyan bir ¢calisma bulunamamistir.

Bu ¢alisma:
-Sadece personel hijyenine (el yikama veya eldiven degistirme, bicaklar
dezenfekte etme, bone kullanma, karkasa gereksiz temastan kaginilmasi) dikkat
edilerek karkaslarin (ortalama) mikrobiyolojik kalitesinde ne derece bir degisim
saglanabilecegini tespit etmek,
-Kesim esnasinda personel bigaklarinin dezenfekte edilmesinin etkinligini tespit
etmek,
-Kesim esnasinda personelin ellerinin mezbahadaki mevcut ¢esme suyu ile
yikanmasimin personelin ellerindeki mikrobiyal yiikiin ne kadar azaltabilecegini
tespit etmek,
-Kesim hattinin farkli kisimlarinda galisan personel el ve bigaklarinin mikrobiyal
yiikli bakimindan farklilik olup olmadigin tespit etmek,
-Personelin hijyen kurallarina uydugu takdirde karkas ornekleme bdlgelerinin
(ayr1 ayr1 boyun, dos, kavram, but) mikrobiyal yiikiinde nasil bir degisim

oldugunu tespit etmek amaciyla yapilmastir.
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4. GEREC ve YONTEM

4.1. Kesimhane ve Calisma Dizaym

Bu calisma, Diyarbakir (A) ve Malatya (B) illerinde bulunan biiyiikbas ve
kiiciikbas hayvan kesim hattina sahip, kiiclikbas hayvan kesim kapasitesi 200-300
bas/saat olan iki mezbahada gerceklestirildi. Her mezbahaya birinci asama igin {i¢
ve ikinci asama icin li¢ kez olmak iizere, toplamda alt1 kez gidildi. Calisma
sliresince A mezbahasina Subat-Mart ayi, B mezbahasina Nisan-Mayis ay1
icerisinde ziyaretler gergeklestirildi. Mezbaha c¢alismasi i¢cin 6gleden Onceki

calisma dilimi seg¢ildi.

4.1.1. Birinci Asama

Birinci agsamada mezbahanin kesim silirecine ve calisan iscilere herhangi
bir miidahalede bulunulmadan iscilerin el/eldiven ve kullandiklar1 bigaklar ile
yikama-sogutma oncesi kiiclikbag hayvan karkaslarindan ve mezbahada kullanilan
su’dan Ornekler alindi. Mezbahaya her gidiste kesim islemi devam ederken
rastgele secilen 10 karkastan, 6 is¢inin el/eldiven ve bigaklarindan alinan
orneklerin mikrobiyolojik analizi yapildi. Birinci asama siiresince her bir
mezbahadan toplamda 30 karkas, 18 is¢i el/eldiven, bigak ve 3 su ornegi alindi.
Boylece mezbahada kullanilan suyun, kesim hattinda ¢alisan iscilerin ve
bicaklarinin mikrobiyolojik yiikii ile karkaslarin mikrobiyolojik kalitesi hakkinda

bilgi sahibi olundu.
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4.1.2. Ikinci Asama

Ikinci asamada kesim hattinda calisan isciler hijyen kurallar (eldiven-bone
takma, zaman zaman el yikama veya eldiven degistirme, karkasa gereksiz temas
etmeme, bicaklar1 82°C’lik suya daldirma) hakkinda bilgilendirildi. Kesim oncesi
kesim hattinda calisacak iscilere lateks eldivenler dagitildi. Ornek alinacak
karkaslar kan akitma asamasinda rastgele secilerek isaretlendi. Isaretli karkas
kesim hatti boyunca takip edilerek karkasa miidahale edecek her is¢inin eli
karkasa miidahale etmeden hemen 6nce mezbaha suyu ile gorsel (kan, diski, kil
vb.) kirler uzaklasincaya kadar (yaklasik 10 sn.) yikand1 ve is¢inin bigcagi 82°C’lik
suya en az 5 sn. olacak sekilde daldirildi. Kesim hatt1 boyunca takip edilen isaretli
karkastan kesim hattinin sonunda yikama Oncesinde mikrobiyolojik analiz i¢in
ornekler alindi. Karkas ornekleri alindiktan sonra el yikama igleminin sagladig:
mikrobiyolojik azalmayr belirlemek i¢in kesim hattinda ¢alisan {i¢ is¢inin elleri
ayni sekilde eldiven iizerindeki gorsel kirler (kan, diski, kil vs.) uzaklasincaya
kadar yikandi ve ardindan isgilerin eldivenlerinden Ornekler alindi. Bigaklar
82°C’lik sicak suya en az 5 sn. daldirmanin sagladigi mikrobiyolojik azalmay1
tespit etmek i¢in kesim hattinda gorevli ii¢ is¢inin bicaklar1 daha once yaptiklari
gibi 82°C’lik sicak suya en az 5 sn. daldirild1 ve ardindan &rnekler alindi. Ikinci
asama boyunca her bir mezbahadan 15 karkas, 9 isci el ve 9 bigak 6rnegi alindi.

Boylece yapilan hijyen uygulamalarin etkinligini degerlendirildi.
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4.2. Yontem

4.2.1. Karkas Orneklerinin Alinmasi

Karkas 6rnekleri TS EN ISO 17604’de (88) belirtilen karkas bolgeleri
arasindan secildi. Ornekler her bir karkasin but, kavram, dos ve boyun kismi
olmak iizere 4 ayr1 bolgesinden alind1 (Sekil 1). Ornek alimi Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Ek-2’de (77) belirtilen yonteme uygun
sekilde modifiye edilerek gerceklestirildi. Kisaca; secilen karkas bdolgelerinden
10x10 cm (100 cm?) boyutlarinda paslanmaz gelikten yapilmis cerceve (sablon)
(Sekil 2) kullanilmadan 6nce steril edildi ve 6nceden 25 ml steril tamponlanmis
peptonlu su (Buffered Pepton Water) (BPW) (Biokar, Beauvais/France) ile
nemlendirilmis steril siinger (Sekil 3) (World bioproducts, EZ-ReachTM,
US/Canada) kullanilarak 6rnekler alindi. Karkas yilizey 6rnegi alinmadan Once,
siinger poset icerisindeyken sikilarak siingerdeki fazla sivi poset igerisinde
birakildi. Bu sekilde nemli olan siinger steril sablonlar yardimiyla sinirlandirilmis
alana (100 cm?) bir yiiziinin 10 kez yatay, diger yiiziinin 10 kez dikey
stiriilmesiyle karkas yiizey ornegi alindi. Her bir karkas bdlgesi icin bu islem

tekrarlandi ve siingerler kendi orijinal posetlerine birakildi.
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Sekil 1. Karkas drnekleme bolgeleri
1:But
2:Kavram
3:Dos
4:Boyun
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Sekil 2. Karkas drneklemede kullanilan sablon (10%10 cm)

Sekil 3. Karkas drneklemede kullanilan steril siinger
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4.2.2. Personel Ellerinden Ornek Alinmasi

A ve B mezbahalarinda kesim hatt1 boyunca ¢alisan isgiler; kuyruk-but
bolgesini yiizenler, karkas yan bdlgesini yiizenler ve i¢ organlar ¢ikaran isgiler
olarak 3 kategoriye ayrildi ve bu kisimda calisan iscilerin ellerinden ornekler
alind1. Iscilerin her iki eli steril numune posetleri (380 mm x 580 mm) igerisine
250 ml steril tamponlanmis peptonlu su ile el tlizerindeki gorsel kirler
kalmayincaya kadar yikandi. Posetlerde biriken el yikama sivisi mikrobiyolojik

analiz icin kullanildi.

4.2.3. Personel Bigak Orneklerinin Alinmasi

A ve B mezbahalarinda kesim hatti boyunca g¢alisan isgiler; kuyruk-but
bolgesini yiizenler, karkas yan bolgesini yiizenler ve i¢ organlar1 ¢ikaran isciler
olarak 3 kategoriye ayrildi ve bu kisimlarda ¢alisan iscilerin bicaklarindan
ornekler alindi. Bigak Orneklerinin alinmasi i¢in 25 ml steril tamponlanmig
peptonlu su ile nemlendirilmis steril siinger kullanildi. Siinger kendi poseti
icerisinde sikilarak fazla sivi poset igerisinde birakildi. Nemli slingerin bir yilizeyi
bicagin bir ylizeyine diger yiizeyi bigagin diger yiizeyine siiriilerek bigaklardan
mikrobiyolojik analiz i¢in Ornekler alindi. Ardindan siingerler kendi orijinal

posetlerine birakildi.

4.2.4. Mezbaha Su Orneklerinin Alinmasi
Mezbahaya her gidiste mezbaha kesim salonunda bulunan bir musluktan
su numunesi alindi. Su numunesi; musluk ¢evresi alev ile flambe edildikten sonra

alev altinda 250 ml’lik steril su numune siselerine dolduruldu.
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4.3. Mikrobiyolojik Analizler

Ornekler soguk zincir korunarak 2-3 saat icerisinde laboratuvara getirildi
ve analize alindi. Alman karkas, is¢i el ve bicak Orneklerinden
Enterobacteriaceae, toplam mezofil aerobik bakteri sayilart (TMAB) ile
Salmonella spp. analizi yapildi. Alinan su 6rneginde ise total aerobik koloni ve
koliform sayilar1 incelendi.

Steril siingerler yardimiyla almman karkas ve bicak Ornekleri
homojenizatérde (Bagmixer®, Interscience, France) 120 sn. homojenize
edildikten sonra homojenattan 1 ml alind1 ve igerisinde 9 ml %0,1’lik steril
peptonlu su (Pepton Water (LabM, Lanccashire/United Kingdom)) bulunan tiipe
aktarild1 ve 107Vlik diliisyon hazirlandi. Bu diliisyondan da diger seri diliisyonlar
hazirlandi. El yikama sivis1 analize alinmadan Once poset calkalanarak
homojenize edildi ve ardindan poset igerisinden 1 ml el yikama sivist alinarak

mikrobiyolojik analiz i¢in kullanildi.

4.3.1. Enterobacteriaceae Sayim

Enterobacteriaceae sayimi ISO 21528-2:2004'de (89) belirtildigi sekilde
yapildi. Plak dokme yontemiyle Violet Red Bile Glucose Agar’a (VRBG)
(Biokar, Beauvais/France) ekimler yapildi. Besiyeri katilastiktan sonra ayni
besiyerinden plaklar {izerine ikinci kat dokiildii. Dokiilen ikinci kat besiyerinin
katilasmasimnin ardindan plaklar 37 °C’de 24 saat inkiibasyona birakildi.
Inkiibasyonun ardindan plaklarda olusan koyu kirmizi renkli kolonilerin sayimi
yapildi. Biyokimyasal dogrulama i¢in rastgele 5 koloni se¢ildi ve oksidaz testine

(Bactident Oxidase, Merck, Darmstadt, Germany) tabi tutuldu. Oksidaz negatif
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¢ikanlar Enterobacteriaceae olarak degerlendirildi. Calismada
Enterobacteriaceae tespit limiti karkas bolgeleri igin -0,6 logio kob/cm?, el
ornekleri i¢in 2,4 logio kob/el, bigak ornekleri icin 1,4 logio kob/bigak olarak

hesaplanda.

4.3.2. Toplam Mezofil Aerobik Bakteri (TMAB) Sayim

Aerobik bakteri sayimi EN ISO 4833:2003'de (90) bildirildigi sekilde
yapildi. Kisaca; plak dokme yontemiyle Plate Count Agar (PCA) (Biokar,
Beauvais/France) besiyerine ekimler yapildi. Petriler 30°C’de 72 saat
inkiibasyona alindi. Inkiibasyon sonrasi gelisen tiim koloniler mezofil aerobik
bakteri olarak sayildi. Tespit limiti karkas ve karkas boélgeleri igin -0,6 logio
kob/cm?, el 6rnekleri igin 2,4 logio kob/el, bigak drnekleri igin 1,4 logio kob/bigak

olarak hesapland.

4.3.3. Salmonella spp. Varhginin Belirlenmesi

Her bir karkasa ait boyun, dos, kavram ve but bolgesi orneklerinden
TMAB ve Enterobacteriaceae analizi i¢gin 1 ml homojenat alindiktan sonra
posetlerde geriye kalan tamponlanmis peptonlu su igeren homojenat ve siingerler
bir numune poseti igerisinde toplandi ve 6n zenginlestirme asamasina gegildi. El
ve bicak Orneklerinden kalan homojenat ve siingerlerde 6n zenginlestirmeye
birakildi. Salmonella spp.’lerin varligin1 belirlemek i¢in EN ISO 6579’un (91)
belirttigi yontem uygulandi. Tiim 6rnekler 6n zenginlestirme i¢in 37°C de 18 saat
inkube edildi. Inkiibasyonun ardindan selektif zenginlestirme amaciyla 6n

zenginlestirme sivisindan 0,1’er ml alinarak igerisinde 10 ml Rappaport-
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Vassiliadis (RVS) (Oxoid, Hampshire/ England) ve 10 ml Muller-Kauffmann
tetratiyonat/novabiyosin  igeren  deney  tiiplerine = (MKTTn) (Oxoid,
Hampshire/England) aktarildi. Rappaport-Vassiliadis 41,5 °C de, MKTTn ise 37
°C 24 saat inkube edildi. Inkiibasyonun ardindan selektif zenginlestirme besi
yerlerinden Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) agar (LabM, Lanccashire/United
Kingdom) ve Xylose Lactose Tergitol 4 (XLT4) (LabM, Lanccashire/United
Kingdom) agar’a ¢izim yapildi. XLD ve XLT4 agar 37°C de 24-48 saat inkube
edildi. Inkiibasyon sonunda XLD ve XLT4 agarda gelisen siyah renkli
kolonilerden 5 tanesi segilerek Triple Sugar Iron (TSI) Agar (Merck,
Darmstadt/Germany) ve Lysine Iron Agar’a (LIA) (Merck, Darmstadt/Germany)
ekim yapildi. 37°C de 24 saat inkiibasyon sonras1 TSI ve LIA degerlendirildi. TSI
yatik agarda taban kisminda sari veya siyah renk olusumu godzlenen, egimli
yiizeyde ise renk degisimi olmayan tiipler pozitif olarak degerlendirildi. Lysine
Iron yatik agarda ise taban kisminda siyah, egimli yiizeyde ise renk degisimi
gozlenmeyen tiipler pozitif olarak degerlendirildi. Lysine Iron ve TSI agarda
pozitif olarak degerlendirilen suslarin biyokimyasal dogrulanmas1 Microgen GN-
ID A (Microgen, Camberley/ United Kingdom) panel ile, serolojik dogrulanmasi

Salmonella Latex test (Oxoid, Hampshire/United Kingdom) ile yapildu.

4.3.4. Mezbaha Su Numunelerinde Total Aerobik Koloni Sayim
Su orneklerinde TS EN ISO 6222:1999'de (92) belirtilen yontemle aerobik
koloni sayisi incelendi. Alinan su numunelerinden Yeast Extract Agar (YEA)

(Biokar, Beauvais/France) besiyerine plak dokme yontemiyle ekimler yapildi.
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Plaklarin 36°C de 44+4 saat ve 22°C de 68+4 saat inkiibasyonunun ardindan

iireyen koloniler total aerobik koloni sayisi olarak belirtildi.

4.3.5. Mezbaha Su Numunelerinde Koliform Analizi

Su numunelerinde koliform analizi “Bacteriological Analytical Manual
(FDA/BAM)’de (93) belirtildigi gibi yapildi. Toplam 100 ml su numunesi ¢ift
kuvvette hazirlanmis steril Laktoz Broth (LB) (Merck, Darmstadt/Germany)
igeren 10 tiipe 10’ar ml olacak sekilde (her bir tiipe 10 ml su numunesi) inokiile
edildi. Inokiilasyon sonras: tiipler 35°C’de 24 saat (siipheli durumlarda 48 saat)
inkube edildi. inkiibasyon sonras1 bulaniklik ve gaz olusumu gdzlenen tiiplerden
I’er ml almarak icerisinde 10 ml Brilliant Green Lactose Bile (BGLB)
(Liofilchem, Roseto/Italy) Broth iceren tiiplere aktarildi. Gegis yapilan BGLB
tiipleri 35°C°de 24-48 saat inkiibe edildi. Inkiibasyon sonunda bulanmklik ve gaz
olusumu go6zlenen tiipler pozitif olarak degerlendirildi ve bu yontem ig¢in
hazirlanan En Muhtemel Sayr (EMS) tablosuna gore koliform sayilari tespit

edildi.

4.4. Istatistiksel Analizler

Calismanin istatistiksel degerlendirilmesi SPSS 22 (IBM SPSS, IBM
Corporation, USA) paket programi ile yapildi. Mikrobiyolojik veriler logio
kob/cm?, logio kob/el, logio kob/bigak sekline déniistiiriildii. Normallik analizi
sonuglarma gore verilerin parametrik test varsayimlarini karsiladig: tespit edildi.
Personel hijyen uygulamalar1 oncesi ve sonrasi; karkas, karkas bolgeleri, kesim

hattinda calisan personelin el ve bigaklarindan alinan 6rneklerin karsilagtirilmasi
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bagimsiz t-testi ile yapildi. Mezbahada kesim hattinin farkli yerlerinde (kuyruk-
but ylizme, yan kisimlar1 yiizme, i¢ organlar1 ¢ikarma) ¢alisan personelin el ve
bigcaklarindan ve karkasin farkli bolgelerinden (but, kavram, dos, boyun) alinan
orneklerin karsilastirilmasinda tek yonlii varyans analizi (ANOVA) kullanildi.
Karkas ornekleri mezbahaxuygulamaxtekrar (2x2x3 diizeninde) General Linear
Model (GLM) prosediirine uygun sekilde varyans analizine tabi tutuldu.
Istatistiksel Snem seviyesi P<0,05 olarak kabul edildi. Veriler ortalama + standart

sapma olarak verildi.

46



5. BULGULAR

5.1. Karkas Toplam Mezofil Aerobik Bakteri (TMAB) Sayilari

Hijyen uygulamalar1 yapilarak yiiziilen karkaslarin TMAB sayisinda
hijyen uygulamalar1 yapilmadan ylziilen karkaslara gore istatistiksel olarak
onemli bir azalma tespit edildi (P<0,05). GLM sonuglarina gore hijyen
uygulamalari ve mezbaha arasinda iliski tespit edilmedi (P>0,05). Mezbahanin
TMAB fizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulundu (P>0,05) (Tablo 3).

A mezbahasinda hijyen uygulamalari oncesi (birinci asama) 3,68 logio
kob/cm? olarak elde edilen TMAB sayis1 hijyen uygulamalar1 sonrasi (ikinci
asama) 3,60 logio kob/cm? olarak bulundu ve A mezbahasinda hijyen uygulamasi
Oncesi ve sonrasi arasinda karkas TMAB sayilart bakimindan istatistiksel bir
farklilik tespit edilmedi (P>0,05). B mezbahasinda hijyen uygulamalar1 6ncesi
3,88 logio kob/cm? olan karkas TMAB sayist, hijyen uygulamast sonrasi 3,20 logio
kob/cm?’ye diismiis ve bu azalma istatistiksel olarak onemli bulundu (P<0,05).
Mezbahalar kendi aralarinda hijyen uygulamalari 6ncesi ve sonrast karkas TMAB
degerleri bakimindan karsilastirildi ve mezbahalar arasinda istatistiksel olarak fark
tespit edilmedi (P>0,05). Mezbahalara gore TMAB sayilarimin hijyen
uygulamalar1 Oncesi ve sonrasi elde edilen degerleri Tablo 4’de ve Sekil 4’de

gosterildi.

5.2. Karkas Enterobacteriaceae Sayilari
Hijyen uygulamalar1 yapilarak yiiziilen karkaslarin Enterobacteriaceae
sayisinda hijyen uygulamalar1 yapilmadan yiiziilen karkaslara gore istatistiksel

olarak 6nemli bir azalma tespit edildi (P<0,05). GLM sonuglarina gore hijyen
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uygulamalar ve isletmeler arasinda iliski tespit edilmedi (P>0,05). Mezbahanin
Enterobacteriaceae sayisi tizerine etkisi istatistiksel olarak ©nemli bulundu
(P<0,05) (Tablo 3).

A mezbahasinda hijyen uygulamalar1 éncesi 0,90 logio kob/cm? olarak elde
edilen Enterobacteriaceae sayisi uygulama sonrasi 0,41 logio kob/cm? olarak
bulundu ve A isletmesinde hijyen uygulamasi Oncesi ve sonrasi karkas
Enterobacteriaceae sayilari bakimindan istatistiksel olarak bir farklilik tespit
edilmedi (P>0,05). B mezbahasinda hijyen uygulamalari oncesi 1,77 logio
kob/cm? olan Enterobacteriaceae sayisi hijyen uygulamalar1 sonras1 0,77 logio
kob/cm?’ye diistii ve bu azalma istatistiksel olarak 6nemli bulundu (P<0,05).
Hijyen uygulamalar1 Oncesi karkas Enterobacteriaceae sayisi bakimindan
mezbahalar arasinda fark goriilirken (P<0,05) hijyen uygulamalar1 sonrasi
mezbahalar arasinda fark gorilmedi (P>0,05). Mezbahalara gore TMAB
sayilarinin hijyen uygulamalar1 6ncesi ve sonrasi elde edilen degerler Tablo 4’de

ve Sekil 4’de gosterildi.
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Tablo 3. Karkas ortalama TMAB ve Enterobacteriaceae sayilari.

TMAB Enterobacteriaceae
Isletme
A 3,59+0,51 0,77+0,71
B 3,57+0,64 1,434+0,94
Uygulama
Once 3,68+0,55 1,35+0,91
Sonra 3,38+0,60 0,65+0,66
Isletme*uygulama
A-0Once 3,62+0,53 0,92+0,73
B-6nce 3,75+0,56 1,77+0,88
A-sonra 3,53+0,49 0,51+0,62
B-sonra 3,23+0,66 0,79+0,70
P degeri P degeri
Isletme 0,513 0,001
Uygulama 0,019 0,000
Isletme x uygulama 0,860 0,091

TMAB: Toplam Mezofil Aerobik Bakteri
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TMAB Enterobacteriaceae TMAB Enterobacteriaceae

Mezbaha A Mezbaha B

Sekil 4. A ve B mezbahalarinda is¢ilerin hijyen uygulamalar1 ncesi ve sonrasi

kiiciikbas karkas Toplam Mezofil Aerobik Bakteri ve Enterobacteriaceae sayilari
(log1o kob/cm?).
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Tablo 4. A ve B mezbahalarinda is¢ilerin hijyen uygulamalar1 6ncesi ve sonrasi kiigiikbas karkas Toplam Mezofil Aerobik Bakteri
ve Enterobacteriaceae sayilari (logio kob/cm?+£SD)

Mezbaha
Mikroorganizma Uygulama n
A B
HO 30 3,68+0,63% 3,88+0,78"%
TMAB HS 15 3,60+0,78"* 3,200,685~
HO 30 0,90+1,07 1,77+1,18"
Enterobacteriaceae
HS 15 0,41+0,85" 0,77+1,045%

AB. Aynu siitunda farkli iist simgelerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).
*: Aym satirda farkli {ist simgelerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).
TMAB: Toplam Mezofil Aerobik Bakteri

HO: Hijyen uygulamalari dncesi

HS: Hijyen uygulamalar1 sonrasi
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5.3. Karkas Salmonella spp. Prevalansi

A mezbahasinda is¢ilerin hijyen uygulamalar1 6ncesi ve sonrasinda alinan
karkas orneklerinde Salmonella spp. negatif olarak tespit edildi.

B mezbahasinda personel hijyen uygulamalari 6ncesi 4 karkas Salmonella
spp. pozitif olarak tespit edildi. Uygulama sonrasinda ise alinan Ornekler
Salmonella spp. negatif olarak bulundu. Karkas 6rneklerine ait Salmonella spp.

verileri Tablo 5’de gosterildi.

Tablo 5. A ve B mezbahalarinda is¢ilerin hijyen uygulamalar1 6ncesi ve sonrasi
kiigiikbas karkas Salmonella spp. prevalansi

Isletme Uygulama Pozitif 6rnek sayisi/Toplam ornek sayisi
HO 0/30
A
HS 0/15
HO 4/30
B
HS 0/15

HO: Hijyen uygulamalar1 dncesi
HS: Hijyen uygulamalar1 sonrasi

5.4. Karkas Bolgelerine Gore TMAB Sayilari

Karkas iizerinde dort farkli bolgeden alinan 6rnekler incelendiginde her iki
mezbahada da sayisal olarak en fazla mikrobiyolojik yiike sahip olan kismin but
bolgesi en az yiike sahip olan kismin ise boyun bolgesi oldugu goriildii (Tablo 6).

Iscilere hijyen uygulamasi yaptirilmadan o6nce A mezbahasindaki
karkaslarin but bolgesinde ortalama TMAB sayis1 3,83, kavram, dos ve boyun
bolgelerindeki TMAB sayilari ise sirasiyla; 3,33, 3,04, 2,25 logio kob/cm? olarak

tespit edildi. Iscilerin hijyen uygulamalarindan sonra but bdlgesinde ortalama
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TMAB sayis1 3,65, kavram 2,87, dos bolgesi 3,33 ve boyun bolgesi ise 2,00 logio
kob/cm? seklinde bulundu (Tablo 6, Sekil 5). Istatistiksel olarak sadece kavram
bolgesinde elde edilen azalmanin 6nemli oldugu goriildi (P<0,05).

B mezbahasinda ise hijyen uygulamalari Oncesinde karkaslarin but
bolgesindeki ortalama TMAB sayis1 3,84, kavram, dos ve boyun bolgelerindeki
ortalama TMAB sayilari ise sirastyla; 3,51, 3,31, 3,04 logio kob/cm? olarak tespit
edildi. Iscilerin hijyen uygulamalarindan sonra but bdlgesinde ortalama TMAB
sayis1 3,47, kavram 2,37, dos bolgesi 2,64 ve boyun bélgesin 1,98 logio kob/cm?
olarak bulundu (Tablo 5, Sekil 5). Bu bolgeler igerisinde kavram, dés ve boyun
bolgesinde elde edilen azalmalarin istatistiksel olarak dnemli oldugu goriildii

(P<0,05).
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But Kavram Dés Boyun But Kavram Dés Boyun

Mezbaha A Mezbaha B

Sekil 5. A ve B mezbahalarinda isgilerin hijyen uygulamalar1 6ncesi ve sonrasi

karkas bolgelerine gore Toplam Mezofil Aerobik Bakteri sayilar1 (logio kob/cm?).
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Tablo 6. A ve B mezbahalarinda is¢ilerin hijyen uygulamalari 6ncesi ve sonrasi Karkas bolgelerine gére Toplam Mezofil Aerobik

Bakteri sayilari (logio kob/cm?+SD).

Isletme Uygu!gma n But Kavram Dos Boyun
HO 30 3,83+0,78" 3,33+0,67% 3,04+0,48"Y 2,25+1,33/
p HS 15 3,65+0,914% 2,87+0,43B% 3,33+0,794 2,00+1,04%Y
HO 30 3,84+0,79™ 3,51+0,56™Y 3,310,642 3,04+0,75%2
° HS 15 3,47+0,89" 2,37+0,67% 2,64+0,485Y 1,98+0,858Y

Her isletme kendi icerisinde degerlendirilmistir.

AB. Ayni siitunda farkli iist simgelerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).
¥: Ayni satirda farkl Gist simgelerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).

HO: Hijyen uygulamalar1 dncesi
HS: Hijyen uygulamalar1 sonrasi
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5.5. Karkas Bolgelerine Gore Enterobacteriaceae Sayilar

Karkas bolgeleri igerisinde hijyen uygulamalart oncesi sayisal olarak en
fazla Enterobacteriaceae yiikiine sahip bolge A Mezbahasinda but bolgesi iken B
mezbahasinda kavram boélgesi bulundu. Hijyen uygulamalari sonrasinda ise A
mezbahasinda but bolgesi B mezbahasinda ise dos bdlgesi sayisal olarak en fazla
Enterobacteriaceae yiikiine sahip bolge olarak tespit edildi. (Tablo 7, Sekil 6).

Iscilerin hijyen uygulamalari yapilmadan 6nce A mezbahasindaki
karkaslarin ortalama Enterobacteriaceae sayilar1 but bolgesinde 0,80, kavram
bolgesinde 0,74, dos bolgesinde 0,43 ve boyun bodlgesinde -0,09 logio kob/cm?
olarak bulundu. Hijyen uygulamalarindan sonra bu bdlgelerin ortalama
Enterobacteriaceae sayilar1 sirasiyla 0,52, 0,04, 0,31, -0,35 logio kob/cm? olarak
tespit edildi. Personel hijyen uygulamalari1 sonrasi sadece kavram bolgesinde elde
edilen azalma istatistiksel olarak énemli bulundu (P<0,05).

B mezbahasinda ise hijyen uygulamalar1 yapilmadan 6nce karkaslarin but
bolgesinde ortalama Enterobacteriaceae sayis1 0,43, kavram bolgesi 1,66, dos
bolgesi 1,60 ve boyun bélgesi 0,82 logio kob/cm? seklinde tespit edildi. Hijyen
uygulamalar1 sonrasi but, kavram, dos ve boyun bdlgesinde bu degerler sirasiyla
0,22, -0,20, 0,94, -0,16 logio kob/cm? seklinde bulundu. Istatistiksel olarak kavram

ve boyun bolgesinde elde edilen azalmalar 6nemli olarak tespit edildi (P<0,05).
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Sekil 6. A ve B mezbahalarinda hijyen uygulamalari 6ncesi ve sonrasi karkas
bolgelerinin Enterobacteriaceae sayilar1 (logio kob/cm?).
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Tablo 7. A ve B mezbahalarinda isgilerin hijyen uygulamalari 6ncesi ve sonrasi karkas bolgelerine gore Enterobacteriaceae

sayilar1 (logio kob/cm?£SD).

Isletme Uygulama n But Kavram Dos Boyun
HO 30 0,80+0,9 0,74+1,02"% 0,43+0,78"Y -0,09+0,79%Y
A
HS 15 0,52-+0,88”* 0,040,695 0,31+0,8"Y -0,35+0,77
HO 30 0,43+0,98%Y 1,66+0,86™ 1,60+1,14% 0,82+0,86"Y
B
HS 15 0,22+0,80™Y -0,2+0,608Y 0,94+0,97” -0,16+0,738Y

Her isletme kendi icerisinde degerlendirilmistir.

AB. Ayni siitunda farkli iist simgelerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).
¥: Ayni satirda farkli Gist simgelerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).
HO: Hijyen uygulamalar1 ncesi

HS: Hijyen uygulamalar1 sonrasi
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5.6. Kesim Hattinda Calisan Personel Ellerinin Ortalama TMAB

Sayilarn

Hijyen uygulamalar1 6ncesi ve sonrasi personel el 6rneklerine ait ortalama
TMAB sayilar1 Tablo 8 ve Sekil 7°de gosterildi. Kesim hattinda calisan iscilerin
ellerini (eldivenli/eldivensiz) yikamadan onceki TMAB sayilari A mezbahasinda
7,46 logio kob/el, B mezbahasinda 7,64 logio kob/el iken, eldiven takan ve ellerini
yikayan is¢ilerde TMAB sayilar1 A mezbahasi i¢in 5,90 logio kob/el ve B
mezbahasi i¢in 6,12 logio kob/el olarak tespit edildi. Yikama ile is¢ilerin ellerinin

mikrobiyolojik yiikiinde elde edilen azalma istatistiksel olarak farkli bulunmustur

(P<0,05).

5.7. Kesim Hattinda Calisan Personel Ellerinin Ortalama

Enterobacteriaceae Sayilar

Personel ellerinin yikamadan 6nceki ortalama Enterobacteriaceae sayilari
A mezbahasinda 5,12 logio kob/el, B mezbahasinda ise 5,35 logio kob/el seklinde
bulundu. Bu degerler el yikama sonrasinda alinan 6rneklerde A mezbahasinda
3,04 logio kob/el ve B mezbahasinda 3,20 logio kob/el olarak tespit edildi. Iscilerin
ellerinin Enterobacteriaceae sayilarinda elde edilen azalmalar istatistiksel olarak
onemli bulundu (P<0,05). Hijyen uygulamalari Oncesi ve sonrasi personel el
orneklerine ait ortalama Enterobacteraceae sayilart Tablo 8 ve Sekil 7°de

gosterildi.
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Tablo 8. A ve B mezbahalarinda kesim hattinda ¢alisan personelin yikama oncesi ve sonrasi ellerindeki ortalama Toplam
Mezofil Aerobik Bakteri ve Enterobacteriaceae sayilari (logio kob/el+=SD)

Mikroorganizma Uygulama n Mezbaha
A B
YO 18 7,46+0,73 7,64+0,68"
TMEP YS 9 5,900,608 6,12:+0,498%
YO 18 5,12+1,13% 5,35+1,00%
Enterobacteriaceae S 9 3,040,555 3.2040,95%

AB. Aynu siitunda farkli iist simgelerle gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).
¥: Ayni satirda farkli Gist simgelerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).
TMAB: Toplam Mezofil Aerobik Bakteri

YO: Yikama dncesi

YS: Yikama sonrasi
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5.8. Personel El Salmonella spp. Prevalansi

A mezbahasinda is¢ilerin elleri yikanmadan ve yikandiktan sonra alinan el
orneklerinde Salmonella spp. negatif olarak bulundu. B mezbahasinda ise isgilerin
elleri yikanmadan alinan 6rneklerde 4 personel el 6rnegi Salmonella spp. pozitif
iken eller yikandiktan sonra alinan personel el Orneklerinde Salmonella spp.

negatif olarak tespit edildi. Elde edilen veriler Tablo 9°da gdsterildi.

Tablo 9. A ve B mezbahalarinda is¢i el Salmonella spp. sonuglari

Isletme  Uygulama Pozitif ornek sayisi/Toplam ornek sayisi
YO 0/18
A
YS 0/9
YO 4/18
B
YS 0/9

YO: Yikama oncesi
YS: Yikama sonrasi

5.9. Kesim Hattimin Farkh Yerlerinde Calisan Personel EI TMAB

Sayilari

Hem A hem de B mezbahasinda kesim hattinin farkli yerlerinde ¢alisan
personel ellerinden alinan Orneklerde sayisal olarak en yiiksek TMAB sayisi
kuyruk-but bélgesini yiizen personel ellerinde tespit edildi.

A mezbahasinda Kkarkas kuyruk-but bolgesini, karkas yan kisimlarimi
yiizen ve i¢ organlari ¢ikaran personel ellerindeki ortalama TMAB sayilar

sirasiyla 8,21, 7,08, 7,08 logio kob/el bulunurken personel ellerini yikadiktan
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sonra alinan el Orneklerinde bu sayilar sirayla 6,47, 5,34, 5,88 logio kob/el
miktarina diismiistiir. Yikama ile elde edilen azalmalar istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (P<0,05).

B mezbahasinda ise el yikama oncesi kuyruk-but, yan kisimlari1 yiizme ve
i¢ organ c¢ikarma asamalarinda ¢alisan personel elleri ortalama TMAB sayilar
sirastyla 8,09, 7,66, 7,20 logio kob/el iken personel elleri yikandiktan sonra ayni
sira ile bu degerler 6,60, 6,03, 5,70 olarak tespit edildi. Yikama ile elde edilen
azalmalar istatistiksel olarak énemli bulundu (P<0,05). Ornek alman yerlere gore

iscilerin el TMAB sayilar1 Tablo 10°da ve Sekil 8’de gosterildi.
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log,, kob/el

Kuyruk-But Yan kisim ig organ Kuyruk-But Yan kisim ig organ
yliizme ylizme ¢tkarma ylizme yliizme ¢ikarma

Mezbaha A Mezbaha B

Sekil 8. A ve B mezbahalarinda kesim hattinin farkli bélgelerinde ¢alisan iscilerin
el orneklerinin yikama oncesi ve sonrasi Toplam Mezofil Aerobik Bakteri sayilari
(log1o kob/el).
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Tablo 10. A ve B mezbahalarinda kesim hattinin farkli bolgelerinde ¢alisan isgilerin yikama 6ncesi ve sonrasi el Toplam

Mezofil Aerobik Bakteri sayilari (logio kob/el+SD).

Isletme Uygulama n Kuyruk-But Yan kisimlar I¢c organ ¢ikarma
yuzme yuzme
YO 6 8,21+0,44" 7,08+0,534 7,08+0,57Y
A YS 3 6,47+0,04% 5,34+0,128Y 5,88+0,70%
YO 6 8,09+0,63% 7,660,427 7,20+0,74"
° YS 3 6,60+0,275% 6,03+0,278% 5,70+0,598

Her isletme kendi icerisinde degerlendirilmistir.

AB. Ayni siitunda farkli iist simgelerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).
¥: Ayni satirda farkl Gist simgelerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).

YO: Yikama oncesi
YS: Yikama sonrasi
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5.10. Kesim Hattimin Farkh Yerlerinde Calisan Personel El

Enterobacteriaceae Sayilari

Kesim hattinin farkli bolgelerinde ¢alisan isgilerin ellerinden yikama
yapilmadan alinan Ornekler igerisinde sayisal olarak en fazla Enterobacteriaceae
yiikiine sahip personel elleri; A mezbahasinda kuyruk-but bolgesi yiizme, B
mezbahasinda ise i¢ organ ¢ikarma asamasinda g¢alisan is¢i ellerinde bulundu.
Iscilerin elleri yikandiktan sonra alman el drneklerinde ise yine ayni sekilde A
mezbahasinda kuyruk-but bolgesini yiizen personel elleri, B mezbahasinda i¢
organ c¢ikarma asamasinda calisan personel elleri sayisal olarak en fazla
Enterobacteriaceae yiikiine sahip olarak tespit edildi.

Iscilerin elleri yikanmadan 6nce A mezbahasinda kuyruk-but, yan
kisimlar1 ylizme, i¢ organ ¢ikarma asamalarinda c¢alisan iscilerin ellerindeki
ortalama Enterobacteriaceae sayilar1 sirasiyla 5,92, 4,47, 5,09 logio kob/el iken
ellerin yikanmasindan sonra bu degerler ayni sira ile 3,54, 2,60, 3,00 logio kob/el
seklinde tespit edildi. Iscilerin ellerinin yikanmas:i ile elde edilen azalmalar
istatistiksel olarak 6nemli bulundu (P<0,05).

B mezbahasinda ise el yikama 6ncesi kuyruk-but, yan kisimlari yiizme ve
ic organ ¢ikarma asamalarinda c¢alisan isgilerin  ellerinde  ortalama
Enterobacteriaceae sayilari sirasiyla 5,29, 5,01, 5,70 logio kob/el iken yikama
sonrasi ayni sira bu degerler 2,36, 3,55, 3,76 logio kob/el olarak tespit edildi.
Yikama ile elde edilen azalmalar istatistiksel olarak 6nemli bulundu (P<0,05).
Iscilerin el Enterobacteriaceae sayilarina ait veriler Tablo 11°de ve Sekil 9°da

gosterildi.
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Sekil 9. A ve B mezbahalarinda kesim hattinin farkl bolgelerinde ¢alisan is¢ilerin

el orneklerinin yikama dncesi ve sonras1 Enterobacteriaceae sayilart (logio
kob/el).
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Tablo 11. A ve B mezbahalarinda kesim hattinin farkli bélgelerinde ¢alisan is¢ilerin el 6rneklerinin yikama 6ncesi ve
sonras1 Enterobacteriaceae sayilart (10910 kob/el=SD).

Isletme Uygulama n Kuyruk-But Yan kisimlari I¢ organ ¢ikarma
yuzme yuzme
YO 6 5,92+1,25"% 4,47+0,55% 5,09+1,15%
A YS 3 3,5440,555% 2,60+0,348% 3,00+0,3 85
YO 6 5,2941,2"% 5,01+0,64"% 5,70+1,03
i YS 3 2,36+0,455% 3,55+0,218% 3,76+1,448%

Her isletme kendi igerisinde degerlendirilmistir.

AB. Aynu siitunda yer alan farkli {ist simgeler istatistiksel olarak anlamlidir (P<0,05).
¥: Ayni satirda yer alan farkli Gist simgeler istatistiksel olarak anlamlidir (P<0,05).
YO: Yikama &ncesi

YS: Yikama sonrasi
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5.11. Personel Bicak TMAB Sayilari

Kesim hatti boyunca ¢alisan is¢ilerin bicaklarindan alinan Grneklerin
ortalama TMAB sayilari A mezbahasinda 5,90 logio kob/bicak iken B
mezbahasinda 6,25 logio kob/bicak olarak bulundu. Isciler bigaklarmni en az 5 sn.
siire ile >82°C’lik suya daldirdiktan sonra alinan Orneklerde bu degerler A
mezbahasinda 2,88 logio kob/bigak, B mezbahasinda 3,20 logio kob/bigak
seklinde tespit edildi. Iscilerin bicaklarnda sicak suya daldirarak elde edilen
azalmalar istatistiksel olarak O6nemli bulundu (P<0,05). Bigaklara ait ortalama

TMAB sayilar1 Tablo 12 ve Sekil 10’da gosterildi.

5.12. Personel Bigak Enterobacteriaceae Sayilari

Kesim hatt1 boyunca c¢alisan isgilerin bigak Orneklerinde ortalama
Enterobacteriaceae sayilari A mezbahasinda 3,08 logio kob/bigak iken B
mezbahasinda 4,25 logio kob/bigak seklinde tespit edildi. Isgiler bigaklarini en az
5 sn. sire ile >82°C’lik suya daldirdiktan sonra alinan orneklerde ortalama
Enterobacteriaceae sayilart A mezbahasinda tespit limitinin altina diigerken, B
mezbahasinda 1,56 logio kob/bicak olarak tespit edildi. Iscilerin bigaklarinda sicak
suya daldirarak elde edilen azalmalar istatistiksel olarak 6nemli bulundu (P<0,05).
Bigaklara ait ortalama Enterobacteriaceae sayilari Tablo 12°de ve Sekil 10’°da

gosterildi.
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Sekil 10. Kesim hattinda calisan isgilerin bigaklarin1 sicak (>82 °C) suya
daldirmadan o6nceki ve sonraki Toplam Mezofil Aerobik Bakteri ve
Enterobacteriaceae sayilari (logio kob/bigak) (daldirma siiresi en az 5 sn.).
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Tablo 12. Kesim hattinda galisan iscilerin bigaklarini sicak (>82 °C) suya daldirmadan 6nceki ve sonraki ortalama Toplam

Mezofil Aerobik Bakteri ve Enterobacteriaceae sayilari (logio kob/bigak+SD) (daldirma siiresi en az 5 sn.)

Mikroorganizma Uygulama n Mezbaha
A B
SO 18 5,90+0,66"% 6,25+0,52"%
TMAB SS 9 2,88i1,32BX 3,2010,833’(
SO 18 3,08+1,21”% 4.25+0,79"Y
Enterobacteriaceae
! ss 9 <1,408% 1,561,018

AB. Aynu siitunda farkli iist simgelerle gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).
*: Aym satirda farkli {ist simgelerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (P<0,05).

TMAB: Toplam Mezofil Aerobik Bakteri
SO: Sicak suya (>82°C) daldirma dncesi
SS: Sicak suya (>82°C) daldirma sonrasi
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5.13. Personel Bigcak Salmonella spp. Prevalansi

Iscilerin bigaklarindan sicak (>82°C) suya daldirmadan ve daldirdiktan
sonra alinan orneklerde A mezbahasinda uygulama 6ncesi ve uygulama sonrasi
Salmonella spp. tespit edilmedi. B mezbahasinda ise uygulama Oncesi isgilerin
bigaklarinin 2 tanesinde uygulama sonrasi 1 tanesinde Salmonella spp. pozitif

olarak bulundu. Bu veriler Tablo 13’de gosterildi.

Tablo 13. A ve B mezbahalarinda is¢i bigaklarinin Salmonella spp. sonuglar

Isletme Uygulama Pozitif 6rnek sayisi/toplam 6rnek sayisi
SO 0/18
A
SS 0/9
SO 2/18
B
SS 1/9

SO: Sicak suya (>82°C) daldirma dncesi
SS: Sicak suya (>82°C) daldirma sonrast

5.14. Kesim Hattinin Farkh Yerlerinde Calisan Personel Bigak TMAB

Sayilari

Bigaklarin sicak (=82 °C) suya daldirilmadan once alinan ornekler
igerisinde sayisal olarak en fazla mikrobiyolojik yiik iki mezbahada da kuyruk-but
bolgesini yiizen is¢ilerin bigaklarinda bulunmustur. Sicak suya daldirma sonrasi
sayisal olarak en fazla mikrobiyolojik ylike A mezbahasinda kuyruk-but bolgesini
yiizen personel bigaklar1 sahipken B mezbahasinda ise karkas yan kisimlar1 yiizen
personelin bigaklar1 oldugu goriildii.

Sicak suya daldirmadan once A mezbahasinda kuyruk-but yiizme, yan

kisimlar1 yiizme ve i¢ organ ¢ikarma asamalarinda calisan personel bigaklarinda
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ortalama TMAB sayilar1 sirasiyla; 6,56, 5,71, 5,47 logio kob/bigak seklinde
bulundu. Sicak suya daldirma sonrasi bu bolgelerde calisan personel bigaklarinin
ortalama TMAB sayilar1 aym sira ile 3,96, 1,99, 2,70 logio kob/bigak olarak
bulunmus olup sicak suya daldirma ile elde edilen azalmalar istatistiksel olarak
onemli bulundu (P<0,05).

B mezbahasinda ise sicak suya daldirmadan 6nce kuyruk-but yiizme, yan
kisimlar1 yiizme ve i¢ organ ¢ikarma asamalarinda ¢alisan iscilerin bigaklarinda
ortalama TMAB sayilar1 sirasiyla 6,53, 6,22, 6,08 logio kob/bigak iken sicak suya
daldirma sonras1 alinan bigak 6rnekleri ayni sira ile 3,05, 3,62, 2,95 olarak tespit
edildi. Sicak suya daldirma sonrasi bigaklarin mikrobiyolojik yiikiinde elde edilen
azalmalar istatistiksel olarak onemli bulundu (P<0,05). Personel bigaklarina ait

veriler Tablo 14 ve Sekil 11°de gosterilmistir.
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Sekil 11. A ve B mezbahalarinda kesim hattinin farkli boélgelerinde calisan

iscilerin bigaklarnin sicak (>82°C) suya daldirilmadan 6nceki ve sonraki Toplam
Mezofil Aerobik Bakteri sayilari (logio kob/bigak).
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Tablo 14. A ve B mezbahalarinda kesim hattinin farkli bolgelerinde galisan is¢ilerin bigaklariin sicak (>82°C) suya
daldirilmadan 6nce ve sonra ortalama Toplam Mezofil Aerobik Bakteri sayilari (daldirma siiresi en az 5sn.) (logio
kob/bigak+SD)

Isletme Uygulama n Kuyruk-But Yan kisimlari I¢c organ ¢ikarma
yiizme yiizme
SO 6 6,56+0,65" 5,71+0,39" 5,47+0,43"
A SS 3 3,961,435 1,99+0,118* 2,70+1,30%
SO 6 6,53+0,49" 6,22+0,41% 6,08+0,60™
B SS 3 3,05+0,425% 3,62+0,835% 2,95+1,23B*

Her isletme kendi icerisinde degerlendirilmistir.

AB: Ayni siitunda yer alan farkl: {ist simgeler istatistiksel olarak anlamlidir (P<0,05).
¥: Ayni satirda yer alan farkli {ist simgeler istatistiksel olarak anlamlidir (P<0,05).
SO: Sicak suya (>82°C) daldirma dncesi

SS: Sicak suya (>82°C) daldirma sonrasi
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5.15. Kesim Hattinin Farkh Yerlerinde Calisan Personel Bicak

Enterobacteriaceae Sayilari

Bigaklarin sicak (>82 °C) suya daldirilmadan 6nce alinan orneklerinde
sayisal olarak en fazla Enterobacteriaceae yiikiine A mezbahasinda kuyruk-but
bolgesini yiizen personel bigaklari sahipken B mezbahasinda i¢ organ g¢ikarma
asamasinda calisan personel bigaklari oldugu goriildii.

Sicak suya daldirmadan once A mezbahasinda kuyruk-but yiizme, yan
kisimlar1 yiizme ve i¢ organ ¢ikarma asamalarinda ¢alisan iscilerin bigaklarinda
ortalama Enterobacteriaceae sayisi sirasiyla 4,19, 2,36 ve 2,81 logio kob/bigak
seklinde bulundu. Sicak suya daldirma sonrasi bu bélgelerde calisan iscilerin
bigaklarinin ortalama Enterobacteriaceae sayisi ise kuyruk-but yiizme ve yan
kisimlar1 yiizen isgilerin bigaklarinda tespit limitinin altina distigii tespit
edilirken, i¢ organ ¢ikarma asamasinda calisan iscilerin bigaklarinda ise 1,43 logio
kob/bigak olarak bulundu. Sicak suya daldirma ile elde edilen azalmalar
istatistiksel olarak 6nemli bulundu (P<0,05).

B mezbahasinda sicak suya daldirmadan once kuyruk-but yiizme, yan
kisimlar1 yiizme ve i¢ organ ¢ikarma asamalarinda calisan is¢ilerin bigaklarinda
ortalama Enterobacteriaceae sayilari sirasiyla 4,00, 3,82, 4,81 logio kob/bigak
olarak bulundu. Sicak suya daldirma sonrasi aliman bicak 6rneklerinde ise bu
degerler kuyruk-but ve yan kisimlar1 yiizen isgilerin bigaklarinda tespit limitinin
altina diiserken i¢ organ ¢ikarma asamasinda ¢alisan personel bicaklarinda 2,38
logio kob/bigak oldugu goriildii. Sicak suya daldirma ile elde edilen azalmalar
istatistiksel olarak 6nemli bulundu (P<0,05). Enterobacteriaceae sayilarina ait bu

veriler Tablo 15 ve Sekil 12°de gosterildi.
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Sekil 12. A ve B mezbahalarinda kesim hattinin farkli boélgelerinde calisan
is¢ilerin bicaklarinin sicak (>82°C) suya daldirilmadan oOnceki ve sonraki
Enterobacteriaceae sayilari (logio kob/bigak).
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Tablo 15. A ve B mezbahalarinda kesim hattinin farkli bélgelerinde ¢alisan personel bigaklarinin sicak (>82°C) suya daldirilmadan
once ve sonra ortalama Enterobacteriaceae sayilari (daldirma siiresi en az 5 sn.) (logio kob/bigak+SD)

Isletme Uygulama n Kuyruk-But Yan kisimlari I¢ organ cikarma
yiizme yiizme

SO 6 4,19+1,13% 2,361,147 2,81+0,39%

A
SS 3 <145 <145 1,43+0,57%
SO 6 4,00+0,80™ 3,82+0,78" 4,81+0,47%

B
SS 3 <145 <145 2,38+1,605

Her isletme kendi icerisinde degerlendirilmistir.

AB: Ayni siitunda yer alan farkli {ist simgeler istatistiksel olarak anlamlidir (P<0,05).
¥: Ayni satirda yer alan farkli Gist simgeler istatistiksel olarak anlamlidir (P<0,05).
SO: Sicak suya (>82°C) daldirma dncesi

SS: Sicak suya (>82°C) daldirma sonrasi
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5.16. Mezbaha Su Numuneleri Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

Ziyaretler esnasinda alinan mezbaha su numunelerinde 22 °C’de aerobik
koloni sayisi A mezbahasinda 2,24 logio kob/ml iken B mezbahasinda 1,63 logio
kob/ml bulundu. A ve B mezbahasinda 37°C* deki aerobik koloni sayilari ise
sirasiyla 1,74 ve 1,31 logio kob/ml olarak bulundu

Koliform sayilar1 hem A mezbahasinda hem de B mezbahasinda >23

EMS/100 ml olarak tespit edildi (Tablo 16).

Tablo 16. A ve B mezbahalarinin su numuneleri total aerobik koloni (logio
kob/ml) ve koliform sayilar1 (EMS/100 ml)

Total aerobik koloni  Koliform(EMS/100 ml)

Isletme
22°C 37°C n Sonug arahg:
1 1,1
A 6 2,24 1,74 5 >3
5 1-9,2
B 6 1,63 1,31 1 >3
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6. TARTISMA

Saglikli hayvanlarin kas dokusunun steril oldugu (5-7) g6z Oniine
alindiginda  kasaplik  hayvan  karkaslarinin  mikroorganizma ile ilk
kontaminasyonunun mezbaha kesim hattinda gergeklestigi  sdylenebilir.
Dolayisiyla mikrobiyolojik kalitesi iyi bir karkasin ve giivenilir bir etin iiretimi
icin kesim hattinda ¢alisan personelin hijyen kurallarina uymasi gerekmektedir.
Bu caligmada, kesim hattinda c¢alisan personelin bazi hijyen kurallarina (eldiven
takma, ellerini yikama, bigaklar1 >82°C’lik suda dezenfekte etme, karkasa
gereksiz temas etmeme) uymalarinin karkas mikrobiyolojik kalitesine olan etkileri
arastirildi. Ayn1 zamanda el yikama ve bigaklari dezenfekte etme isleminin
mezbaha sartlarinda el ve bigaklar lizerindeki mikrobiyal yiikii ne derece azalttig1
incelendi.

Calismanin birinci asamasi siiresince kesim hattinda c¢alisan personelin
ellerinden (eldivenli/eldivensiz) alinan oOrneklerde ortalama toplam mezofil
aerobik bakteri (TMAB) ve Enterobacteriaceae yiikiiniin A mezbahasinda 7 ve 5
logio’un, B mezbahasinda ise 7,5 ve 5 logio’un iizerinde oldugu gorildii.
Calismanin ikinci asamasinda kesim hattinda calisan tiim personelin lateks
eldiven takarak calismasi saglandi. Bu asamada, isciler eldivenli ellerini gorsel
kirlilik kalmayacak sekilde yaklagik 10 sn. siliresince normal su ile yikadiktan
sonra tekrar el ornekleri alinarak el yikamanin etkisi arastirildi. A mezbahasindaki
is¢gilerin ellerini yikama sonucunda ortalama TMAB ve Enterobacteriaceae
sayisinda 1,56 ve 2,08, B mezbahasindaki is¢ilerin ellerinde ise 1,52 ve 2,15 logio

kob/el azalma oldugu tespit edildi (Tablo 8, Sekil 7). Her iki mezbaha personel
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ellerinde yikama islemi ile tespit edilen azalmalar istatistiksel olarak Onemli
bulundu (P<0.05).

Mezbaha kesim hattinin degisik bolgelerinde calisan is¢ilerden alinan el
orneklerinde hem A hem de B mezbahasinda kuyruk-but bolgesini yiizen is¢ilerin
ellerindeki TMAB sayisiin 8 logio’un iizerinde ve yan kisimlari yiizen ve ig
organlarn ¢ikaran is¢ilerin ellerindekinden daha yiiksek sayida oldugu tespit edildi
(Tablo 10, Sekil 8). Bu durumun muhtemel sebepleri arasinda; bu kisimda g¢alisan
is¢ilerin hayvanin yiiziimiine ilk baglamasi ve kuyruk-but kisminin yiiziilmesinin
zor olmasi nedeniyle hayvanin derisiyle en ¢ok temas eden kisiler olmasindan
kaynaklanabilir. Ayrica bu kisimda ¢alisan isciler tarafindan perianal kismin
yiiziilmesi islemi yapilmaktadir. Dolayisiyla is¢ilerin disk: ile en yogun sekilde
Kirlenen yerlere temas etmesinin sonucu olarak ellere daha fazla mikrobiyal yiik
ge¢mesinden kaynaklanabilir.  Yan kisimlar1 yiizen ve i¢ organlar ¢ikaran
kesimdeki iscilerin ellerindeki TMAB sayisinin ise her iki mezbahada da 7,08 ile
7,66 logio arasinda ve birbirlerine yakin oldugu goriildii. Yikama sonrasinda ise
isgilerin ellerindeki TMAB sayisinin ¢alistiklart kisimlara gore degismekle
birlikte 1,2 ile 1,7 logio arasinda azaldig: tespit edildi (P<0.05). A mezbahasinda
kuyruk-but boélgesini agan is¢ilerin elleri en yiiksek Enterobacteriaceae’i (5,92
logio) tasirken, B mezbahasinda ise en yiiksek Enterobacteriaceae sayisi i¢ organ
¢ikartan iscilerde (5,70 logio) bulundu (Tablo 11, Sekil 9). Bunun sebebi, B
mezbahasinda i¢ organ c¢ikarma asamasinda calisan personelllerin bagirsak
igerigini bosaltmaktan sorumlu olmalar1 ve bu yiizden ellerinin dogrudan bagirsak
igeriyle temas etmesinden kaynaklanabilir. A mezbahasinda ise, bagirsak icerigi

bosaltilmaksizin i¢ organlar takim halinde ¢ikarilip uzaklastirildigindan iscilerin
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ellerinin fekal materyal ile kontaminasyon riski az olmaktadir. Ancak, isgilerin
calistiklar1 kisimlara gore ellerindeki Enterobacteriaceae yiikiinde sayisal
farkliliklar olsa da istatistiksel olarak bir farklilik tespit edilmedi (P>0.05).
Yikama sonrasinda ise isgilerin ellerindeki Enterobacteriaceae sayisinin
calistiklar1 kisimlara gore degismekle birlikte 1,46 ile 2,93 logio arasinda azaldigi
tespit edildi (P<0.05).

A mezbahast kesim hattinda calisan is¢ilerin birinci asamada (ellerini
yikamadan) ve ikinci asamada (ellerini yikadiktan sonra) alinan el 6rneklerinde
Salmonella’ya rastlanmadi (Tablo 9). B mezbahasi kesim hattinda ¢alisan isgilerin
(18 is¢i) ise birinci asamada (ellerini yikamadan dnce) alinan el 6rneklerinin 4’i
Salmonella pozitif iken, yikama sonrasi alinan el Orneklerinde (9 isci)
Salmonella’ya rastlanmadi. Ancak B mezbahasindaki iscilerin ellerindeki
Salmonella prevalansindaki diismeyi el yikamanin etkinligine baglamak dogru
olmayacaktir. Ciinkii ilk el 6rnekleri ¢galismanin birinci asamasinda mezbahaya ii¢
kez gidilerek toplandi ve bu siire icerisinde kesilen hayvanlar arasinda derisi veya
kendisi Salmonella pozitif bir veya birka¢ hayvanin bulunma ve bunlarin isgi
ellerini kontamine etme ihtimali bulunabilir. Calismanin ikinci asamasinda ise
ayni sekilde mezbahaya iic kez gidildi ve bu asamada kesilen hayvanlarin
derilerinin veya kendilerinin Salmonella negatif olma ihtimali de olabilir. Ancak
yine de isgilerin ellerini yikama sonrasinda elde edilen Enterobacteriaceae
sayisindaki azalmaya bakildiginda yikama isleminin eller iizerinde Salmonella
prevalansinda da azalmay1 saglayabilecegi sOylenebilir.

Amerika Birlesik Devletleri Gida ve Ila¢ Dairesi (FDA) ellerin 20 sn. siire

ile su ve sabun kullanilarak yikanmasini 6nermektedir (71). Sabunun siirfektan

82



etkisi ellerin ovusturulmasi ile birlestirildiginde eller iizerinde bulunan kir ve
mikroorganizmalar1 uzaklastirmada etkili oldugu bildirilmistir (94). Mezbaha
sartlarinda bu islemi gerceklestirmek pratik olmayacagindan, bu caligmada
is¢ilerin kisith bir zamanda (yaklasik 10 sn.) ellerini sadece normal ¢esme suyu ile
yikamalar1 saglanmistir. Robinson ve ark. (95) Enterobacter aerogenes inokiile
edilmis ellerde 20 sn. sabunlu su ile yikama sonras1 ve 10 sn. sadece su ile yitkama
sonrast elde edilen azalmalarin birbirine benzer oldugunu bildirmislerdir.
Courteney ve ark. (96)’da yaklasik 10%g E. coli ilave edilmis kiymalarmn
yogrulmasindan sonra kontamine olan elleri soguk su (26°C’de 15 sn.), ilik su
(40°C’de 15 sn.) ve 1lik su-sabun ile yikayarak bir ¢alisma yapmislardir. Calisma
sonucunda, el iizerindeki E. coli sayilarindaki azalma yiizdeleri arasinda fark
tespit edemediklerini ifade etmislerdir. Baska bir c¢alismada (97) yikama
etkinliginin bakteri tiirlinden etkilenmedigi bildirilmistir. Bell ve Hathaway
(20)’de mezbaha personelinin ellerini 44°C’lik su ile 2 sn. yikamislar ve personel
ellerinde bulunan TMAB sayisinda 0,9 logio kob/cm? azalma saglamislardir.
Ornek alma yontemleri, calismanin saha kosullarinda veya laboratuarda
yapilmasi, kullanilan suyun sicakliklari, calismanin eldivenli el veya ciplak elde
yapilmas1 ve yikama stirelerindeki farkliliklardan dolay1 bu ¢alismada elde edilen
bulgularla diger arastirmalarda elde edilen bulgular1 karsilastirmak dogru
olmayacaktir. Ancak literatiirden elde edilen bulgular yikama islemiyle
bakterilerin tamamini uzaklastirmanin miimkiin olmadigin1 gostermektedir (94).
Bu ¢alismada da, her ne kadar el yikama sonucunda istatistiksel olarak énemli bir
azalma saglanmissa da isgilerin ellerinde hala yaklasik 6 logio TMAB ve 3 logio

civarinda Enterobacteriaceae kaldigi goriildii. Bunun sebebi olarak el yikama
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siresinin kisitli olmasi, is¢inin ¢ok nadir el yikamasi ve bu ylizden el iizerinde
mikroorganizma ylikiiniin artmasi, yitkamada sadece ¢esme suyu kullanilmasi gibi
nedenler ileri striilebilir. Sabun ve su ile el yikama etkinliginin 6l¢iildigii bir
arastirmada (96), yikamanin ¢iplak ellerde eldivenli ellere gore daha etkili oldugu
bildirilmis, baska bir ¢alismada (94) gorsel anlamda kirlenen eldivenleri yikamak
yerine eldivenlerin degistirilmesinin kontaminasyon riskini daha etkin bir sekilde
azaltacagi ifade edilmistir. Ancak mezbaha sartlarinda is¢inin hayvanin derisi ile
ilk temasa geldigi anda ellerinde gorsel kirliligin ve bakteri yiikiiniin artiyor
olmasi bu islemi pek pratik ve ekonomik kilmamaktadir. Dolayisiyla mevcut
mezbaha sartlarinda eller ilizerinde optimal diizeyde bakteri uzaklagsmasin
saglayacak yontemlerin bulunmasi gerekmektedir.

Calismanin birinci asamasinda alinan personelin bicak Orneklerinde
TMAB ve Enterobacteriaceae yiikiiniin A mezbahasinda 5,90 ve 3,08 logio, B
mezbahasinda 6,25 ve 4,25 logio oldugu gortildii (Tablo 12, Sekil 10). Calismanin
ikinci asamasinda personelin bigaklarini en az 5 sn. siiresince >82 °C’lik sicak
suya daldirmalar1 sonrasinda alinan bigak 6rneklerinde A mezbahasinda bigaklarin
TMAB sayisinda 3,02 logio’luk bir azalma goriiliirken ve Enterobacteriaceae
sayisi tespit limitinin altina diistii. B mezbahasindaki personelin bigaklarinda ise
TMAB sayisinda 3,05 Enterobacteriaceae sayisinda ise 2,69 logio kob/bigak
azalma oldugu tespit edildi (P<0,05). Mezbahalarda personelin bigaklarinda
TMAB ve Enterobacteriaceae sayilarinda elde edilen azalmalar istatistiksel
olarak 6nemli bulundu (P<0,05).

Hem A hem de B mezbahasinda kesim hattinin farkli kisimlarinda calisan

personelin bigaklarindan birinci agsamada alinan 6rneklerde kuyruk-but kismini
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yiizen personel bigaklar1 yaklasik 6,5 logio’luk TMAB sayisi ile yan kisimlari
yilizen ve i¢ organlar1 ¢ikaran personelin bigaklarinda bulunan TMAB sayisindan
daha yiiksek bulundu (Tablo 14, Sekil 11). Bunun sebebi olarak bu iscilerin
kesime alinan hayvanlarin gorsel olarak digki ile en yogun sekilde kirlenen
kismin1 ylizmelerinden kaynaklaniyor olabilir. Ayrica bu kisimda calisan
personeller perianal bolgeyi de yiizmekten sorumlu olmalart ve Ozellikle
koyunlarda kuyruk kismin1 yiizmenin diger kisimlar1 ylizmeye gore zor olmasi da
bu kismi yiizen is¢ilerin bigaklarinin yliksek sayida TMAB tasimalarina neden
olabilir. Yan kisimlar1 yiizen ve i¢ organlar1 ¢ikaran personelin bigaklari ise her
iki mezbahada da TMAB bakimindan birbirine benzer olarak bulundu (P>0,05).
Ikinci asamada kesim hattinin farkli kisimlarinda ¢alisan personelin bigaklarini
>82 °C’lik sicak suya daldirmalarinin ardindan TMAB sayist iscilerin ¢alistig
kisma gore degismekle birlikte 2,6 ile 3,77 logio kob/bicak arasinda azaldi
(P<0,05). A mezbahasinda kuyruk-but kismin yilizen iscilerin bicaklar1 sayisal
olarak en yiiksek Enterobacteriaceae (4,19 logio) tasirken, B mezbahasinda ise i¢
organ c¢ikarma asamasinda g¢alisan personelin bigaklari sayisal olarak yiiksek
Enterobacteriaceae (4,81 logio) tasidigi tespit edildi (Tablo 15, Sekil 12). Bunun
sebepleri arasinda ¢alisan iscilerin dikkati ve becerisine bagli olarak i¢ organlarin
cikarilmasi agsamasinda i¢ organlarda meydana gelen yirtilmalar olabilir. Ayrica, B
mezbahasinda i¢ organ c¢ikarma asamasinda calisan personelllerin bagirsak
igerigini bosaltmaktan sorumlu olmalar1 ve bu ylizden bigaklarinin dogrudan
bagirsak igeriyle temas etmesinden kaynaklanabilir. A mezbahasinda ise, bagirsak
igerigi bosaltilmaksizin i¢ organlar takim halinde ¢ikarilip uzaklastirildigindan

iscilerin bicaklarinin fekal materyal ile kontaminasyon riski az olmaktadir.
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Kuyruk-but yiizme ve yan kisimlar1 ylizme asamasinda c¢alisan isgilerin
bicaklarim1 ~ >82°C’lik  suya  daldirmast  sonrasi  aliman  Grneklerde
Enterobacteriaceae tespit limitinin altina diiserken i¢ organlari ¢ikarma
asamasinda calisan is¢ilerin bigaklarinda Enterobacteriaceae sayisinda 1,38 ile
2,43 logio kob/bigak azalma gorildi (P<0,05). A mezbahasinda g¢alismanin ne
birinci ne de ikinci asamasinda personelin bigaklarinda Salmonella spp. tespit
edilmedi. B mezbahasinda ¢alismanin birinci asamasinda alinan bigak (18 adet)
orneklerinin 2’sinde Salmonella spp. pozitif bulundu. Calismanin ikinci
asamasinda bigaklar >82°C’lik suya daldirilmalarinin ardindan alinan 6rneklerin
(9 adet) 1’inde Salmonella spp. pozitif bulundu (Tablo 13). Bunun sebebi bigak
tizerinde bulunan yag, kan, kil kalintilarinin sicak suya kars1 bakteriye koruyucu
bir etki gostermesinden olabilir. Yag ve protein denaturasyonunun 50 ile 60
°C’lerde basladig1 ve bigak yiizeyinde bulunan proteinin denaturasyonu sirasinda
bakterinin protein igerisine hapsolabilecegi ve bodylece bakterinin canl
kalabilecegi ifade edilmistir (74). Alinan sonuglarda da 6zellikle B mezbahasinda
i¢ organ ¢ikarma kisminda calisan is¢ilerin bicaklarinm1 >82°C’lik suya daldirma
sonrasinda  bigak lizerinde hala 2,38 logio kob/bigak  miktarinda
Enterobacteriaceae kaldigi goriildii. Bunun yani sira, diger bolgelerde galisan
iscilerin  bigaklarmi  >82°C’lik  suya  daldirma  sonrasi  bigaklarinda
Enterobacteriaceae sayisinin tespit limitinin (1,4 logio kob/bigak) altina diismesi
bu bicaklarda Salmonella nin tamamen elimine edildigi anlamina gelmeyecektir.
Bu yiizden bigaklarin >82°C’lik suya en az 5 sn. siireyle daldirilmasinin yeterli

olmayacagi ileri siiriilebilir.
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Bell ve Hathaway (20) 44°C’de yikadiklar1 bigaklar1 82°C sicakliktaki
suya daldirma sonras1 bicak uglarmda TMAB sayisinda 2,62 logio kob/cm?'lik
azalma tespit etmislerdir. Leps ve ark. (74) tarafindan laboratuvar ortaminda
yapilan bagka bir ¢alismada 70°C’lik suya 10 sn. siireyle daldirilan bigaklarda
TMAB sayisinda 4 log’lik azalma tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen
azalmanin Leps ve ark. tarafindan yapilan ¢alismaya gore 1 log daha az olmasinin
nedeni bu calismanin ger¢ek mezbaha kosullarinda yapilmasindan ve bigaklardaki
kirlilik oranlarinin farkli olmasindan kaynaklanabilir. Uluslararasi diizenlemelerde
bigaklarin sicak su igerisinde dezenfekte edilmesi i¢cin >82°C’lik suda 1-5 sn.
stireyle tutulmasinin yeterli olacagi bildirilmektedir (75). Tapp ve ark. (75)
bigaklara 10%-10° kob/cm? diizeyinde E. coli 0157:H7 ve Salmonella inokiile
ettikten sonra bu bigaklar1 82°C’lik suya 30 sn. siireyle daldirmiglardir. Daldirma
sonunda E. coli O157:H7 ve Salmonella sayisinda sirasiyla 3,82 ve 4,12 logio
kob/cm? azalma tespit etmislerdir. Taormina ve Dorsa (98) tarafindan yapilan
calismada bigaklarin sicak suda (82.2 °C) bekletilme siiresinin uzamasiyla patojen
bakteri sayisinda daha fazla azalma elde edildigi bildirilmistir. Bigaklarin
dezenfeksiyonu igin yapilan ¢alismalar degerlendirildiginde bigaklarin iizerindeki
mikrobiyal yiikte elde edilen azalmalarin ¢aligmanin yapildig1 mikroorganizmanin
tiriine, bicaklarin kirlilik diizeyine, mikrobiyal yiikiin diizeyine, kullanilan
sicaklik-zaman kombinasyonuna goére degistigi goriilmektedir. Dolayisiyla
sonuclarin birbirleriyle kiyaslanmasi oldukca zordur.

Calismanin birinci asamasinda (hijyen uygulamalar1 6ncesi) elde edilen
karkas TMAB ve Enterobacteriaceae sayilarinin A mezbahasinda 3,68 ve 0,90

logi0, B mezbahasinda 3,88 ve 1,77 logio oldugu gériildii. Ikinci asamada yapilan
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hijyen uygulamalari ile A mezbahasinda ortalama TMAB ve Enterobacteriaceae
sayisinda 0,08 ve 0,49 logio, B mezbahasinda 0,68 ve 1,00 logio azalma goriildii
(Tablo 4, Sekil 4). Ikinci asamada yapilan hijyen uygulamalar1 ile hem TMAB
hem de Enterobacteriaceae sayisinda elde edilen azalmalar sadece B
mezbahasinda istatistiksel olarak 6nemli bulundu (P<0,05). Karkas iizerindeki
Enterobacteriaceae sayist karkasa fekal kontaminasyonun varhigmin bir
gostergesidir (76). Karkaslarin fekal kontaminasyonu ya karkasin dogrudan fekal
materyal ile temas1 ya da fekal materyal ile temas eden yiin, personel elleri ve
bigak gibi yiizeyler ile temasi esnasinda meydana gelmektedir (20). Bu ¢alismada
A mezbahasindaki karkaslarda Enterobacteriaceae sayisinin B mezbahasina gore
diisiik ¢ikmasinin sebebi; A mezbahasinda i¢ organlar ¢ikarildiktan sonra sindirim
sisteminin takim halinde alt kata gonderilmesi ve bagirsak ayirma isleminin alt
katta yapilmasindan kaynaklanabilir. B mezbahasinda ise i¢ organlar ¢ikarilirken
once bagirsaklar sindirim sisteminden ayrilmakta ve isciler tarafindan icerikleri
bosaltilmaktadir. I¢ organlarin geri kalan kisminin ¢ikarilmasi esnasinda bu
iscilerin karkasa tekrar temas ederek karkasi kontamine etmelerinden dolayr B
mezbahasinda tiretilen karkaslarin A mezbahasina gére Enterobacteriaceae sayisi
yiiksek ¢ikmis olabilir (Tablo 4, Sekil 4). Karkastaki TMAB varligi ve diizeyi ise
karkasin yiiziilmesi esnasindaki hijyenik uygulamalarin biitlinlinii kapsamaktadir
(76). Dolayisiyla bu g¢alismada yapilan hijyen uygulamalarinin sonucunda B
mezbahasinda iiretilen karkaslarin mikrobiyal yiikiinde énemli oranda (P<0,05)
azalma goriilirken A mezbahasinda iiretilen karkaslarin mikrobiyal yiikiinde
onemli oranda azalma goriilmemesinin sebepleri; personelin becerisi, dikkati,

davraniglar1 ve mezbaha kesim hattindaki dizayn farkliliklari, kesim hattinin hizi,
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iscilerin yiizme tekniklerindeki farkliliklar gibi faktorlere baglanabilir. A
mezbahasi kiigiikbas kesim isleminin bir kismini (kan akitma, kuyruk-but agma)
mezbahanin 1. katinda kalan kismini (deri ve i¢ organ ¢ikarma) 2. katinda
gerceklestirecek sekilde dizayna sahipti. B mezbahasi ise kesim islemlerinin
biitiiniinii tek bir hat ve salon igerisinde yapmaktaydi. Farkli yiiziim tekniklerinin
mikrobiyolojik agidan karsilastirmanin zor oldugu (20) goz oniine alindiginda A
ve B mezbahalarinin hijyen uygulamalarmin etkinliklerinin farkli ¢ikmasini tek
bir nedene baglamak dogru olmayacaktir. Ayrica degiskenlerin mikrobiyolojik
yiike ne 6l¢iide olumlu/olumsuz etkisi oldugunu belirtmekte zor olacaktir. Hudson
ve ark. (31) personel iyi hijyen uygulamalarmin (el yikama, 6nliik yikama, ve
bicaklar1 82°C’lik suda dezenfekte etme) karkas iizerindeki etkinligini Olgen
deneysel bir calisma gerceklestirmislerdir. Arastirmacilar koyunlar yiiziilmeden
once koyunlarin 250 cm?lik perianal bolgesine yaklastk 10° kob/cm? olacak
sekilde isaretli E. coli (nalidiksik asit direngli E. coli K12) inokiile etmisler ve
personelin iyt hijyen uygulamalarina uyarak ve uymadan yapilan yiizme
islemlerinden sonra karkasin 5 farkli (perianal, arka bacak, gogiis, on bacak,
boyun) bolgesinin E. coli K12 sayisini karsilastirmiglardir. Calisma sonucunda
hijyen uygulamalar1 ile yiiziilen karkaslarda ortalama 0,53 logio kob/cm?lik
azalma tespit edildigi belirtilmistir. Yapilan bu ¢alismada, B mezbahasinda karkas
iizerinde elde edilen TMAB sayisindaki (0,68 logio kob/cm?) azalma ile Hudson
ve ark. (31)’nin elde ettigi sonu¢ neredeyse aymidir. Whyte ve ark. (99)
mezbahada karkaslarin daha az kontaminasyona maruz kalmasi igin bazi
islemlerin etkinlikleri karsilastirilmistir. Calisma sonucu olarak, eller lizerindeki

gorsel kirleri uzaklagincaya kadar ellerin akarsu altinda yikanmasinin karkaslarin
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mikrobiyolojik ve makroskobik kontaminasyonlarinin azaltilmasinda etkili
olmadigr  belirtilmistir.  Karkaslarin ~ makroskobik  ve  mikrobiyolojik
kontaminasyonunun azaltilmasinda en etkili metodun personelin karkasa daha az
temas1 oldugu belirtilmistir. Ancak yaptiklar1 ¢alisma 20 kiiciikbas/hafta kesim
yapan mezbahada gergeklestirildi§inden bizim ¢alismamizla karsilagtirilmasi pek
dogru olmayacaktir. Muhtemelen bu mezbahada giinliik 3-4 kiiglikbas hayvan
kesildiginden ve karkaslarin mikrobiyolojik yiikleri az oldugundan el yikamanin
etkisini gérememis olabilirler.

Hem A hem de B mezbahasinda birinci ve ikinci asamada karkas bolgeleri
icerisinde sayisal olarak en yiiksek TMAB sayisinin but bolgesinde oldugu
goriildi (Tablo 6, Sekil 5). Bu durum, her iki mezbahada da kuyruk-but kisminin
yiizlilmesine kadar karkaslarin tek bacagindan zincirle mono-rayda asili olmasi ve
buna bagl olarak karkasin sabit sekilde durmamasi nedeniyle karkaslar arasi
(deriden karkasin yiiziilen kisimlarina) kontaminasyonlarin olugmasindan
kaynaklanabilir. Zira ¢alismanin ikinci asamasinda is¢iler her ne kadar kuyruk-but
kismimi ylizmeden once ellerini yikasa ve bigaklarini dezenfekte etseler de
yukarida bahsedilen nedenden dolay1 karkasin but kismi tekrar kontaminasyona
maruz kalmis olabilir. Dolayisiyla kesim hattinin dizaynindan kaynaklanan
kontaminasyonlar hijyen uygulamalarinin etkisini azaltabilir veya tamamen
ortadan kaldirabilir.

Hijyen uygulamalar: dncesi A mezbahasinda but bolgesi, B mezbahasinda
ise kavram ve dos bolgeleri sayisal olarak en yiiksek Enterobacteriaceae yiikiine
sahipti (Tablo 7, Sekil 6). Karkas bolgelerinin Enterobacteriaceae yiiklerinin

sayisal olarak farklilik gostermesi mezbaha ve mezbahada kesim esnasinda
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yapilan islemlerden kaynaklanabilir. Hijyen uygulamalari sonrasinda ise A
mezbahasinda but bolgesinin, B mezbahasinda dos bolgesinin sayisal olarak en
yiiksek Enterobacteriaceae yiikiine sahip oldugu tespit edildi.

Hijyen uygulamalar1 sonrasinda A mezbahasinda but, kavram ve boyun
bolgesinde TMAB sayisinda azalma goriiliirken beklenmedik sekilde sadece dos
bolgesinde 0,29 logio kob/cm?’lik énemsiz bir artis goriildii (P>0,05). Kiiciikbas
hayvanlarda i¢ organlar karin ve gogiis boslugundan ¢ikartilarak karkas {izerinde
bekletilmekte ve daha sonra bir is¢i tarafindan alinarak uzaklastirllmaktadir. Bu
islem esnasinda mide ve bagirsak igeriginden kiigiik bir sizint1 ile dos bolgesi
tekrar kontamine olmus olabilir. Ayrica isgiler elleriyle dos bolgesine tekrar temas
etmis olabilirler. Kiiciikbag hayvanlarin kesimi esShasinda 6zefagusun
kapatilmamasi da g6z Oniine alindiginda mide iceriginin bulagmasinin
engellenmesi biiylik Olciide iscilerin yetenegine ve dikkatine bagli olmaktadir.
Burfoot ve ark. (100) yaptiklari calismada floresan goriintiileyici el cihazi ile kuzu
karkaslarina fekal icerik bulasmasinin en sik oldugu bdlgeler igerisinde arka
bacaklar, gogiis bolgesi ve boynun yan taraflari oldugunu bildirmislerdir.

A mezbahasinda birinci ve ikinci asamada karkaslarda Salmonella spp.
negatif olarak tespit edilmistir. B mezbahasinda ise birinci asamada 4 karkas
Salmonella spp. pozitif iken ikinci asamada Salmonella spp. negatif olarak
bulunmustur (Tablo 5). Ancak B mezbahasinda ikinci asamada (hijyen
uygulamalar1 sonrasi) karkas tizerinde Salmonella spp.’ye rastlanmamasinin
nedenini sadece hijyen uygulamalarina baglamak dogru olmayacaktir. Ciinkii
birinci asamada aliman karkas ornekleri farkli bir zamana aitti ve bu asamada

kesilen hayvanlarin bir veya birkagi Salmonella spp. pozitif olabilir. Calismanin

91



ikinci asamasi ise farkli bir zamanda gerceklestirildi ve bu anda kesilen
hayvanlarin Salmonella spp. negatif olma ihtimaline bagli olarak ¢alismanin ikinci
asamasinda Salmonella spp.tespit edilememis olabilir. Ancak yine de hijyen
uygulamalar1 sonras1 karkas Enterobacteriaceae sayisinda elde edilen azalmanin
Salmonella spp. prevalansinda azalmaya katki sagladigi s6ylenebilir.

Calismanin yapildigi her iki mezbahanin da kullanma sularini kendi
artezyen kuyularindan karsilamakta olduklar1 goriildii. Mezbahalardan alman su
orneklerinde yapilan analiz sonucu A ve B mezbahasinda 22 °C’deki total aerobik
koloni sayilar1 2,24 ve 1,63 logio kob/ml, 37 °C’deki total aerobik koloni sayilar
ise 1,74 ve 1,31 logio kob/ml oldugu goriildii. Ancak her iki mezbahanin sularinin
koliform grubu mikroorganizma ile kontamine oldugu tespit edildi (Tablo 16).
Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallart Yonetmeligi (24) gida
isletmecisinin hayvansal gidanin yilizeyindeki bulagsmay1 ortadan kaldirmak i¢in
kullandig1 suyun i¢ilebilir su 6zelliginde olmas1 gerektigini belirtmektedir. Saglik
Bakanhigi'nin  ¢ikarmis  oldugu “Insani Tiiketim Amagli Sular Hakkinda
Yonetmelik”’e (101) gore de igcme ve kullanma sularinda 250 ml igerisinde
koliform grubu bakterinin bulunmamasi gerekmektedir. Dolayisiyla her iki
mezbahada da kullanilan suyun yonetmeliklere uymadigi goriildii. Ancak
mezbahalarda kullanilan bu suyun ellerin yikanmasi sonrasinda el iizerinde kalan
Enterobacteriaceae sayisina (A mezbahasinda 3,04 logio kob/el, B mezbahasinda
3,20 logio kob/el) bir katkisi olup olmadigini séylemek miimkiin degildir (Tablo
8, Sekil 7).

Genel olarak bakildiginda, her iki mezbahada ayni hijyen uygulamalari

yaptirilsa da elde edilen sonuglarin bazi asamalarda birbirine benzer olmadiklari,
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yapilan hijyen uygulamalarinin karkasin mikrobiyolojik kalitesi iizerine etkisinin
B mezbahasinda o6nemli (P<0,05) iken A mezbahasinda Onemsiz oldugu
gorilmistiir (Tablo 4, Sekil 4). Ancak calismanin birinci agsamasinda elde edilen
ve mezbahalarin hijyenik durumunu ortaya koyan tiim verilere bakildiginda but
bolgesi haric B mezbahasi i¢in elde edilen TMAB ve Enterobacteriaceae
sayillarinin A mezbahasinda elde edilen TMAB ve Enterobacteriaceae
sayilarindan daha yiiksek oldugu goriilmektedir (Tablo 6-7, Sekil 5-6). Calismada
elde edilen sonuglardan yola ¢ikildiginda, el yikama ve bicaklar1 dezenfekte etme
islemi karkas mikroorganizma yiikiiniin yiiksek oldugu durumlarda karkas
tizerindeki mikroorganizma yiikiini 6nemli oranda azaltirken, karkas
mikroorganizma yiikiinin az oldugu durumlarda karkas iizerindeki
mikroorganizma yiikiinii azaltmada c¢ok etkili olmadigi ileri siiriilebilir.
Dolayisiyla, B mezbahasinin A mezbahasina gore daha katii liretim yaptig1 ve bu
yiizden B mezbahasinda uygulanan personel hijyeninin karkas mikrobiyolojik
kalitesi lizerine olumlu etkiSinin daha net sekilde ortaya ¢iktig1 sylenebilir.
Calismada elde edilen sonuglar derlendiginde;

v" Mezbaha kesim hattinda calisan personelin ellerinde/eldivenlerinde ortalama
TMAB sayisinin 7,5-7,6, Enterobacteriaceae sayisinin ise yaklasik 5,1-5,4
logio kob/el arasinda oldugu,

v Karkasin yiiziimiine baslamadan 6nce eldivenli ellerin yaklasik 10 saniye
yikanmasinin TMAB sayisinda yaklasik 1,5, Enterobacteriaceae sayisinda

ise yaklasik 2,1 logio kob/el arasinda azalma sagladigi,
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v" Personelin bigaklarinda ortalama TMAB sayisinin 5,9-6,3,
Enterobacteriaceae sayisinin ise yaklasik 3,1-4,3 logio kob/bigak arasinda
oldugu,

v Karkasin yiiziimiine baglamadan once bigaklarin en az 5 saniye >82°C’lik
suya daldirmanin bicak ylizeyindeki TMAB sayisinda yaklasik 3,0,
Enterobacteriaceae sayisinda ise yaklasik 2,7 logio kob/bigak arasinda
azalma sagladigi,

v Kesim hattinin farkli kisimlarinda ¢alisan isgiler igerisinde en yiiksek TMAB
sayisinin  kuyruk-but bdlgesini yiizen personel ellerinde ve bigaklarinda
oldugu, en yiiksek Enterobacteriaceae sayisinin ise kuyruk-but bolgesini
yiizen ve i¢ organlar1 ¢ikaran personel ellerinde ve bigaklarinda oldugu,

v’ Karkas bolgeleri igerisinde en fazla TMAB sayisina but bdlgesinin en az
TMAB sayisina ise boyun bolgesinin sahip oldugu, Enterobacteriaceae sayisi
acisindan en fazla ve en az ylike sahip bolgelerin mezbahaya gore degistigi,

v" Personelin yiiziim islemine baslamadan once ellerini yikamalar1 ve bigaklarini
>82°C’lik suda dezenfekte etmelerinin karkas {izerinde TMAB sayisinda 0,08
ile 0,68, Enterobacteriaceae sayisinda ise 0,49 ile 1,0 logio kob/cm? arasinda
diisiis sagladig1 goriildii.

Oneriler;

v" Yikama ile ellerin mikrobiyal yiikiinde daha fazla azalma saglayacak
yontemler gelistirilebilir.

v" Mezbahalarda bigaklar1 >82 °C’lik sicak suya daldirma oncesinde 1lik su
ile bigak iizerindeki organik (kan, kil, yag pargast v.b.) Kirlerin

uzaklastirilmasi daha etkin sekilde mikrobiyal yiikii azaltabilir.
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v" Mezbaha kesim hattinin dizayninda yapilacak iyilestirmeler ile personel
hijyen uygulamalarinin etkisi artirilabilir. Ornegin, kesim hatt1 boyunca
iscilerin galistiklar1 yere yakin, ulasimi kolay bigak sterilizasyon ve el
yikama tinitelerinin yerlestirilmesiyle iscilerin kolayca el yikama ve
bigaklarini dezenfekte etmeleri saglanabilir.

v Mezbahalarda hijyen kurallarina uyulmadigi goriilmektedir. Bu nedenle,
mezbaha tarafindan is¢ilere hijyen egitiminin verilmesi ve hijyen
uygulamalarinin ~ yerine  getirilip  getirilmediginin  denetlenmesi
gerekmektedir.

v" Yetkili otorite tarafindan mezbahalarin “Uretim Hijyeni Kriterleri”
yoniinden siklikla denetlenmesi mezbahalarin hijyen kurallarina uymasini
tesvik edebilir.

v Avrupa Birligi tlkelerinde sigir karkaslarinda kullanimina izin verilen
laktik asidin kiigiikbags hayvan karkaslarinda da kullanilmasina izin
verilmesi, kiiglikbas hayvan karkaslarindaki mikrobiyolojik yiikii daha da
azaltabilir.

Sonug olarak, mezbahada el yikama ve bigaklar1 >82°C’lik suya daldirma
isleminin el ve bigak gibi kontaminasyon kaynaklarininin mikrobiyal yiikiini
Oonemli derecede azalttigi ve bu azalmalarin karkasin mikrobiyolojik kalitesini
artirdig1 tespit edildi. Mezbaha kesim hattinda yapilan personel hijyen
uygulamalar ile karkas mikrobiyal yiikiinde elde edilen azalmalarin mezbahalara
gore degistigi, bu degisimin ise kesim hattinin dizayni, iscilerin davraniglar ve

becerileri gibi faktorlerden kaynaklandig diistiniilmektedir.
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