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OZET

YUKSEK LISANS TEZI

ISTANBUL’DAKI BAZI KASAPLARIN, SARKUTERILERIN VE
MARKETLERIN ET SATIS REYONLARININ HIJYEN DURUMUNUN BELIRLENMESI

Sibel Asli Ozmen

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Danisman: Yrd. Dog. Dr. Ismail YILMAZ

Bu calisma, Istanbul’da faaliyet gosteren ve rastgele segilmis olan kasaplar,
sarkiiteriler ve marketlerin et reyonlarinda calisan personelin egitim diizeyinin, isyerlerinin
teknik sartlarinin ve uygulanan temizlik sisteminin yeterli olup olmadiginin belirlenmesine
yonelik olarak yapilmistir.

Calismada, 50 kasap, 50 sarkiiteri, 50 market olmak iizere toplam 150 isletmede 41
soruluk anket formunu cevaplamalari istenmis ve yine bu isletmelerin 15’1 sarkiiteri, 15°i
market et reyonu ve 20’si kasap olmak iizere toplam 50’sinde renkli hijyen test Kkiti
kullanilarak alet ekipmanin ve personel ellerinin hijyen durumu belirlenmistir.

Renkli hijyen test kiti kullanilarak 6l¢tim yapilan 20 kasabin 15’inde, 15 market et
reyonunun 11’inde, 15 sarkiiterinin 8’inde kullanilan ekipmanin ve personel elinin kirli
oldugu tespit edilmistir.

Anket formu sorularina gore ise, ¢alisan personelin %90’ min lise ve alti diizeyinde
egitim aldig; %52’sinin resmi bir kurumdan gida hijyeni egitimi almadigi; %16’sinda
personele hizmet ici egitim verildigi; %60’1nin gida mevzuati hakkinda bilgisi olmadig;
isletmelerin %5’inde HACCP uygulandigi belirlenmistir.

Isletmelerin %61’inde personelin saglik muayenelerinin zamaninda yaptirildigy; isyeri
personelinin % 28’inin eldiven, % 11’inin 6nliikk kullanmadig1; %70’inde tuvalet bulundugu,
%77’ sinde temizligin giinliik olarak yapildigi, %73’iinde temizlik icin akar sicak su oldugu ve

tamaminin Saglik Bakanligi’ndan onayli deterjan kullandigi; kullanilan kesme ve hazirlama



tezgahlarinin %74 iiniin malzemesinin mermer oldugu ve %13’iliniin ilaglama yaptirdigi
anlagilmstir.
Anahtar kelimeler: Hijyen, kasap, sarkiiteri, market et satis reyonu, renkli hijyen test
kiti
2009, 62 Sayfa
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ABSTRACT
MSc. Thesis

DETERMINATION OF HYGIENIC SITUATION OF SOME BUTCHERS,
CHARCUTERIES AND MARKET’S MEAT SALE DEPARTMENTS IN ISTANBUL

Sibel Asli OZMEN

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Main Science Division of Food Engineering

Supervisor : Assist. Prof. Dr. Ismail YILMAZ

The aim of this study is to determine of education situation of employees butchers,
charcuteries and market meat sale rayons that they had choosen randomly and to control
technical conditions of this managements and adequacy of cleaning system in theory and with
colour hygiene test strip.

In this study, it was controlled with survey sheet in 50 the butchers, 50 the charcuteries
and the 50 markets. Hygiene situtaion of equipmants of 20 the butchers, 15 the charcuteries
and 15 the markets were surveyed with colour hygiene test strip.

Hygienic situation was assessed %75 fall for the butchers, % 73 fall for the markets
and % 53 fall for the charcuteries.

At the ends this research were found, graduation situation of staffs were high scholl
and below education in %90, staff had inservice periodical hygiene training in % 16, staff
were not trained about hygiene from a state establishment in % 52.

In this study was determined that periodical medical examinations of staff have been
had in %71 of the managements; staff did not use gloves in % 28 and apron in % 11; % 77 of
the managements did cleaning everyday.

Key words: Hyigiene, butcher, charcutery, market meat sale rayon, colour hygiene
test strip

2009, 62 pages
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1.GIRIS

Et iiriinleri, yiiksek oranda protein, mineral maddeler ve vitaminler ile aroma maddeleri
icermesi nedeniyle tarih boyunca insan beslenmesinde en ¢ok tercih edilen yiyecek maddeleridir.
Hayatin saglikl siirdiiriilebilmesi i¢in kisinin saglikli ve dengeli beslenmesi sarttir. Bu nedenle bu
tiriinlerin hijyenik kalitesinin saglanmasi toplum sagligi acindan 6nemlidir.

Et ve et iiriinlerinin, hayvan kesim yerleri, iiretim, dagitim, satis ve tiilketim
asamalarinda hijyenik kosullarin uygun olmamasi nedeniyle, kontamine olmasi sonucu insan
saglhigini tehdit edici durumlar olusabilir. Bu nedenle et ve et iiriinleri isletmeleri i¢in hijyen
kavrami; Oncelikle hayvanin kendisinden baglayarak, hayvanin kesildigi, iiriinlerin iiretildigi
ve dagitildigi, satildign yerlerdeki alet ve ekipmanlar, iiretim asamalarinda kullanilan
hammadde ve katki maddeleri ile birlikte isletmelerde ¢alisan personele kadar genis bir zinciri
kapsamaktadir (Mercanoglu ve Aytag 2000).

Et ve et mamiilleri tiiketimine bagli olarak, insanlarda enfeksiyon ve intoksikasyonlar
goriilebilmektedir, bu nedenle tiiketici sagligi acisindan onemli bir potansiyel risk kaynagidir
(Mutluer 1993, Demirel 2006).

Gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarin yaklasik ii¢te ikisinin ham maddenin
yeterli hijyenik kosullarda temin edilmemesi, personel hijyenine dikkat edilmemesi, gida
tiretim yerlerinde bulunan alet ve ekipman temizliginin gerektigi gibi yapilmamasi, isletme ve
soguk depo sicakliklarinin uygun olmamasi1 nedeniyle et ve et iiriinlerinden kaynaklandigi
bildirilmistir (Notermans ve Verdegaal 1992, Mead 1994, Atasever 2000, Calicioglu ve ark.
2005, Michael ve ark. 2004, Cassin ve ark. 1998, Sonmez 2006).

Gida kaynakli mikrobiyal intoksikasyonlar, mikroorganizmalarin gidalar iizerinde
olusturduklar1 toksinlerin viicuda alinmasi sonucu goriilen toksik etkilerin sebep oldugu
mikrobiyel gida zehirlenmeleridir. Urettigi kimyasal zehir ve toksinleri hiicre disina
(ekzotoksin) veren belli mikroorganizmalarin, gida maddelerinde ¢ogalmasiyla meydana
gelir. Canl1 bakterilerin viicuda alinmasi zorunlu degildir, toksinleri igeren gida tiiketilmesi,
gida zehirlenmesi gergeklesmesi igin yeterlidir (Hobbs 1974, Oztiirk 2007).

Gida enfeksiyonlarn ise, gidayr vasita olarak kullanan hastalik yapici
mikroorganizmalarin insanlara gecmesiyle olusur. Boyle mikroorganizmalar gidalarda sayica
cogalmazlar ve az sayida mikroorganizma hastalik olusturmak icin yeterlidir. Zehirlenme
etkeni mikroorganizmalarin infeksiyon dozlari, mikroorganizma ve kisiye bagli olarak
degismekle birlikte genel olarak 105/g ve lizerindeki diizeylerdedir. Bebekler, yaslilar ve
hastalar gibi riskli gruplarda 10/g gibi ¢ok diisitk kontaminasyon seviyelerinde de saglik



sorunlart ortaya ¢ikabilmektedir (Hobson 1970, Unat 1983, Ildiz 1997, Sert 2006, Oztiirk
2007).

Tarih boyunca insanlar eti, et iiriinlerine isleyerek tiiketmislerdir. Ilk insanlarm
avladiklar1 hayvanlarin etlerini o giiniin ilkel teknikleri ile islemesine ragmen, giiniimiizde
teknolojinin gelismesiyle birlikte etin, et iiriinlerine islenmesinin kolaylagsmasi, ¢esit sayisinin
artmasina neden olmustur. Guniimiizde et isletmelerinde kesimi yapilan ve endiistriyel siiregten
gecen etlerin tiikketimdeki pay: giin gectikge artmaktadir (Demirci 2008).

Et ve et iiriinleri, saglikli hayvanlar uygun kosullarda kesildigi ve uygun kosullarda
islenildikleri siirece mikrobiyal acidan giivenilirdir. Kesim hayvanlarinin yetistirilmesi
sirasinda ve kesim iglemlerinde gerekli onlemler alinmazsa; mikroorganizmalar iiriinde kalite
kayiplarina, dolayisiyla ekonomik kayba neden olabilir, patojen mikroorganizma sayisindaki
arts ise insan saglig1 acisindan risk olusturabilmektedir (Aran 1996, Oztiirk 2007).

Gidalarda bakterilerin bulunmasi1 dogaldir. Bazi bakteriler gidalarda bozulmalara
neden olmaktadir. Ayrica baz1 gidalarda, ozellikle ¢ig olanlarda, gidalarin insan saglig
acisindan zararli hale gelmesine, dolayisiyla tiiketildiklerinde, insanlarda gida zehirlenmesine
bagl hastalanmalara neden olan bakteriler bulunabilmektedir (Nazli ve izgi 1997, Ugur ve
ark. 2003, Oztiirk 2007).

ABD’de gida kaynakli zehirlenme ve hastaliklarin %90-99'nun mikrobiyal kokenli
oldugu bildirilmektedir. (Civan 2004)

Et ve et mamiilleri tiiketimi yoluyla insana gecen hastaliklar g6z oniine alindiginda,
tiretimin her asamasinda hijyen kurallarina uyulmasi, iiretim ve satis asamalarinda calisan
personelin hijyenik kontroliiniiniin diizenli olarak yapilmasi zorunludur. Gida isletmelerinde
hijyene gereken Onem gosterilmezse gidaya, hammadde, isyeri kosullari, kullanilan alet-
ekipman ve igyeri personeli vasitasiyla istenmeyen zararli biyolojik, kimyasal ve fiziksel
kokenli olan pek ¢ok etken ve maddenin bulastigi bir¢cok calismayla ortaya konulmustur
(Hobson 1970, Gutrie 1988, Hayes 1992, Ildiz 1997). Saglik ve gida giivenligi i¢in sakinca
arzeden bu etken ve maddelerin gidalarin tiikketimi insanlarda, gida enfeksiyonlari,
intoksikasyonlari, toksiko-enfeksiyonlari, toksikasyonlari, kanser gibi hastaliklarina ve bazi
durumlarda 6liime sebebiyet verebilir (Tuncel 1998, Ugur ve ark. 2003). Isletmede yapilan
etkili dezenfeksiyon islemi ile hastaliklarn onlenebilecegi goz ardi1 edilmemelidir. Uretim ve
satis asamalarinda tiim personel, hijyen ve sanitasyon konusunda egitilmemisse, elde edilen
tiriinler hijyenik yonden gerekli kosullar1 ve hijyenik standartlar1 tasiyamayacaktir (Mutluer
1993, Demirel 2006). Bu da gosterir ki, kisisel hijyene dikkat edilmemesi besin hijyenini de
olumsuz etkilemektedir (Nazli ve izgi 1997, Oztiirk 2007).



Besin hijyeninin amaci, once saglikli bir besin maddesi ve besin maddesindeki kaliteyi
diisiiren tehlikelerin yok edilmesi ve tiiketiciler i¢in giivenilir, iyi kalitede ve saglikli besin
maddelerinin iiretilmesi ve sunulmasidir. Saglikli ve giivenilir besin maddelerinin tiiketiciye
sunulmasi i¢in, iiriiniin elde edilisinden tiiketime sunulmasina kadar her asamada etkili bir
sekilde hijyen Onlemleri almak gerekir. Bu, iiretim asamasinda giivenilir ve saglikh
hammaddeler kullanmak, gidalarin hijyenini ve kalitesini olumsuz etkileyen sartlarla insan
saglhigina zarar verecek tehlikeleri ortaya koymak, besin maddelerinin 6zelliklerini diizeltecek,
kaybin1 ve bozulmasimi Onleyecek yoOntemler gelistirmek, ayrica besin maddelerinin
tiretiminde, muhafazasinda, dagitilmasinda ve tiiketime sunulmasinda gerekli kontrolleri
yapmak ve Onlemler almakla saglanabilir (Civan 1993, Nazli ve Cetin 1999,Ugur ve ark.
2003).

Et ve et iiriinii isletmelerde iizerinde durulmasi gereken en 6nemli konu hijyendir. Et
ve et lirinleri isletmelerindeki zayif hijyenik kosullar, iiriinlere zararli etkenlerin kontamine
olmasina neden olur ve dolayisiyla kusurlu iiriinler iiretildigi gibi, bu iiriinlerin tiiketilmesi ile
insan sagligi tehdit edici durumlar ortaya ¢ikmaktadir. Uriinlere yonelik potansiyel tehlike
kaynaklarmin bagslicalarini, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kokenli bir¢ok etken ve
madde olusturur. Bunlar igerisinde, 6zellikle tiiketici sagligi ve gida giivenligi ile ilgili olanlar
birinci derecede, iirline Ozgii organoleptik 6zelliklerin olusmast ve {irliniin raf Omriiniin
belirlenmesi ile ilgili olanlar ikinci derecede 6nem tasirlar (Goktan 1985, Nazli ve izgi 1997).

Giiniimiizde et ve et iiriinlerinin satis1 kasaplar kadar marketlerde, siiper marketlerde
ya da benzer biiyiilk marketlerde de yapilmaktadir. Hizli kentlesme ile bakkallar, market
sistemine doniismeye baslamis ve perakende ve toptancilik sektoriinde siiper, hiper ve gros
marketler olarak gelisimini siirdiirmiistiir. Teknolojik gelismelerin ve tarim toplumundan
sanayi toplumuna gecisin, calisan insan sayisini artirmasiyla, insanlar1 evde hazirlanmasi
kolay mamulleri satin almaya itmesi, hazir gida satan marketlerin personel sayilarinda da
artisa neden olmustur. Et ve et mamiillerinin insanlara ulasmasinda son agsama olan kasaplarin
ve marketlerin, idareciler tarafindan rutin kontrollerle denetlenmesi ve calisan personelin
hijyen ve sanitasyon konusunda egitilmesi onemlidir. Marketler, tiiketicilerin temel ihtiyag
maddelerini temin etmede biiyiik kolaylik saglamasi nedeniyle, tiiketici saglig1 acisindan da
cok onemli bir yer tutmaktadir. Bu sebeple marketlerde isyeri kosullarin hijyenik ve satilan
her tiirlii gida maddesi saglikli ve giivenilir olmalidir (Civan 1993, Kutluay ve Birer 1997,
Erkan 1997, Atasever 2000, Oztiirk 2007).

Gida hijyeni yetersizligi, egitim eksikligi, beslenme ve hijyen bilgisinin yetersizligine

dayanmaktadir. Bu nedenle toplumlarda ekonomik, Kkiiltiirel ve sosyal kalkinmanin



gerektirdigi yiiksek diizeydeki insan giicliniin gelistirilmesi, ancak egitimle miimkiin
olmaktadir. Et ve mamiilleri tiretimi yapan kisilerin egitimleri toplum sagligi ag¢isindan biiyiik
onem tasimaktadir (Demirel 2006).

Satilan gida maddelerinin giivenilirligi, gida marketlerinde c¢alisan personelden,
kullanilan alet ekipmanin ayrica igyerinde mevcut hava ve kullamilan suyun hijyenik
diizeyinden etkilenmektedir. Et ve et iiriinleri isletmelerinde gbrev yapan egitim seviyesi ve
hijyen bilinci yetersiz personel, et ve et iiriinlerinin mikrorganizmalar ile kontamine olmasina
neden olan en 6nemli etkendir. Uriin giivenliginin saglanabilmesi icin, ilk olarak, egitimli
yoneticiler ve iscilerden olugmus bir takim calismasina ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu nedenle, et
ve et driinleri isletmelerinde calisan personele siirekli olarak hijyen ile ilgili egitim
verilmelidir (Hedrick 1975, Heizel 1984, Temiz 1988, Mercanoglu ve Aytagc 2000, Oztiirk
2007).

Gida isletmelerinde saglik ve ekonomi agisindan olugabilecek cesitli riskleri en aza
indirmek, hatta tamamen yok etmek icin hijyen kontrollerine gereken Onemin verilmesi
zorunludur. Gida isletmelerinde hijyen egitim ve denetimleri, gida giivenligi egitimi almisg
kisiler tarafindan yapilmalidir (Topal 1998, Oztiirk 2007, Anonim 2008).

Tiiketiciye hizmet, gida isletmelerinin iirettigi veya sattifi gida maddelerini, insan
saglhigina zarar verici etkenlerden korumayi ve kalitesini muhafaza etmeyi, gida hijyenini
saglamay1 zorunlu kilar (Nazli ve Cetin 1999, Ugur ve ark. 2003, Oztiirk 2007).

Sagliksiz ortamlarda yetistirilen hayvanlardan ve hijyenik acidan yetersiz
mezbahalarda kesilmesiyle elde edilen etin et iiriinlerinin hazirlanmasi i¢in kullanilmasi ve bu
tiriinlerin hijyenik olmayan kosullarda hazirlanmas1 hammadde kaynakli problemlere neden
olabilmektedir. Alet, ekipman ve tezgahlarin temizligini saglamak icin, gidanin
hazirlanmasina baglamadan 6nce ve hazirlanmasi bittikten sonra alet ve ekipmanin dogru
yontem ve temizlik materyalleri ile temizlenmesi gerekmektedir. Ayrica gidalara katilan katki
maddeleri ilgili standartlara uygun olmalidir. Gida isletmelerinde calisan personelin, gida
kaynakl1 hastaliklarin 6nlenmesindeki rolii ¢ok onemlidir. Gidalarin mikrobiyolojik kalitesi,
isyerinde calisan personel hijyeni ile de yakindan ilgilidir. Gida isyerlerinde calisanlar,
ozellikle soguk alginligi, anjin, pndmoni, tiiberkiiloz, kizil gibi solunum ve dizanteri, kolera,
tifo gibi sindirim sistemi hastalik etkenlerinin gidalara bulagsmasina sebep olabilmektedir.
Personel hijyeni, ellerin yikanmasi ve gida ile temasi miimkiin olabilen diger viicut
bolgelerinin temizligini, calisanlarin tasiyici olmamasini, eldiven, bone, maske kullanimini
icermektedir (Cassin ve ark. 1998, Notermans ve Verdegaal 1992, Atasever 2000, Michael ve
ark. 2004, Peden ve Vaughan 2006, Sonmez 2006, Tayar ve Dokuzlu 2007).



Gida isyerlerinde c¢alisan personelin elleri ile gidalarin kontaminasyonu da, gida
kaynakli hastaliklarin olusma riskini artirmaktadir. Baz1 bakteriler, 6zellikle Staphylococcus
ve Micrococcus tiirleri derideki gbzenek, c¢izik, ¢atlak, kir ve killara sikica yapismis sekilde
bulunurlar. Ayrica yag ve ter salgilari, 6zellikle toz ve kirle karisarak bu bakterilerin gelismesi
icin uygun bir ortam olusturur. Bu nedenle, personel gida isyerlerinde calisirken, calismaya
baslamadan Once ve sonra ellerini iyice temizlemelidir (Atasever 2000, Barbe ve Pittet 2001,
Temelli ve ark. 2005, Sonmez 2006).

Walker ve ark. (2003) arastirmalarinda, gida isletmelerinde calisan personelin %
60’nin ellerini dogru bir sekilde yikamadigin1 ve gida kokenli hastaliklarin % 25-40’nin gida
isleme ve gida servisinde calisan kisilerden kaynaklandig belirtilmistir. Ayrica tuvalet sonrasi
ellerin etkin bir sekilde yikanmamasi sonucu, calisanlarin asemptomatik olarak gida
zehirlenmelerine neden olan patojenler i¢in tasiyici olabildiklerini bildirmislerdir.

Bu arastirmayla, Istanbul’da bulunan kasaplarin, sarkiiterilerin ve marketlerin et
reyonlarinin hijyenik durumu saptanmaya ¢alisilmis; isletme sahipleri ve ¢alisan personelin
egitim diizeyi ile yiirlirlikkteki mevzuat ve hijyen bilgisinin, ayrica isletmelerin teknik

sartlarinin yeterliliginin kontrol edilmesi amaglanmistir.



2. KAYNAK OZETLERIi

Hijyen agisindan yeterli kosullara sahip olmayan isyerlerinde satilan gida maddeleri
saglikli ve giivenilir olmayacaktir. Istanbul’da faaliyet gosteren marketlerin ¢ogunda hijyen
kurallarina uyulmamasi nedeniyle tiiketici saghig olumsuz etkilenmektedir (Oztiirk 2007).

Civan (1993) tarafindan istanbul bolgesi hayvansal gida isletmelerinde personel, cevre
ve tiretim hijyeni iizerine yapilan bir calismada, incelenen personelin % 68’nin, ekipmanin %
47’sinin, havanin % 49’unun, suyun % 27’sinin ve ambalaj malzemelerinin % 23’{iniin temiz
olmadig1 saptanmustir.

Oztiirk (2007) tarafindan Istanbul’da bulunan marketlerde hijyen uygulamalar iizerine
yapilan calismada, personel hijyeni acisindan, isletmelerin %90’1inda personel kiyafetlerinin
yeterli oldugu, % 80’inde el ve tirnak temizliginin, % 50’sinde saglik karnesi ve fiziksel
muayenelerin, % 40’1inda portor ve akciger muayenelerinin yapildigi, % 20’sinde personelin
soyunma dolaplariin oldugu, %30’unda gida maddeleri ile direkt temasta olan personelin
temizlik aligkanligi oldugu ve higbir isletmede personele hijyen egitimi verilmedigi tespit
edilmistir.

Aym c¢alismada, temizlik ve dezenfeksiyon agisindan, isletmelerin %80’inde isyeri
genel temizliginin yeterli oldugu, %40’inda et par¢alama yeri, tezgah, vitrin, gida
maddelerinin sergilendigi satis reyonlarinin temiz oldugu, %?20’sinde isyeri alet ve
ekipmaninin temizliginin yeterli periyotlarla yapildigi, %10’unda isyeri ve ekipmaninin
temizliginde dezenfektan kullanildigi, %50’sinde hasere ile miicadelenin yeterli oldugu,
isletmelerin hicbirinde fare konusunda problem olmadigi, %60’1nda sicak su tesisati oldugu,
isletmelerin %30’unda tuvalet olmasina karsin temizliklerinin yeterli olmadigi ve isletmelerin
hicbirinde isyerinin hijyeni ile ilgili uyar levhalarinin olmadigi saptanmistir.

Saglik i¢in zararli mikroorganizmalar ve maddeler, insanlara solunum, temas, yeme ve
icme yolu ile gecer. Bunlarin icerisinde yeme ve icme yolu ile gecen hastaliklarin 6nemi
biiyiiktiir. insan beslenmesinde yer alan gida maddeleri dogal olmali ve saglik icin zararl olan
hi¢ bir etken ve maddeyi icermemelidir (Nazli ve Izgi 1997).

Pek cok calismada piyasada satilan cesitli gida maddeleri mikrobiyolojik yonden
arastirilmig, satisa sunulan bazi gida maddelerinin saglik agisindan uygun olmadigi ortaya
konulmustur.

Ornegin, Nazli ve ark. (1986) tarafindan Istanbul piyasasinda tiiketime sunulan sucuk,

salam ve sosislerin mikrobiyolojik kalitesi lizerine yapilan bir arastirmada, kontrol edilen



sucuklarin yaklasik yarisinin, salam ve sosislerin ise yaklasik %75’inin uluslararasi
standartlara uymadig1 saptanmistir.

Cebi (1972), Afyon bolgesinde 1965-72 yillar1 arasinda satisa sunulan et mamullerinin
%]1.8-24.7’sinin; Yetkin (1972), Istanbul ve Trakya bolgesindeki sucuklarin % 58’inin saghga
zararli oldugunu tespit etmistir.

Kasaplarda satilan sigir karkaslarinin mikrobiyolojik kalitesinin incelenmesi i¢in
yapilan bir calismada, koliform bakteri 6rneklerin %64’iinde 10°-10° kob/cm® arahiginda,
%88’inde 10* kob/cm” den daha fazla tespit edilmistir. Psikrotrof bakteri sayis1 bakimindan
orneklerin  %26,6’s1 10> kob/cm®1n iistiinde bulunmustur. Buna, karkaslarin kasaplara
getirilirken tasima asamasindaki kontaminasyonun, kasap diikkanlarinin mevcut hijyenik
durumunun yetersiz olmasinin, personelin gerekli olan kisisel hijyenine dikkat etmeyisinin, is
elbiseleri, elleri, kullandig1 alet ve ekipmanlar ile sogutucu sistemlerin yetersiz hijyeninin
sebep oldugu diistiniilmektedir (Y1lmaz ve Giimiis 2008).

Et kalitesi ve dayanma siiresinin, karkasin yiizeysel mikroorganizma sayisi ile iligkili
oldugu belirtilmistir. Islenmis etin istenilen hijyenik sartlar1 saglamasi igin, isleme tabi
tutulacak etin baglangi¢c mikrobiyal yiikii teknolojik ve hijyenik acidan uygun olmalidir. Parca
etlerde bulunan mikroflora, parca biiyiikliigii, el ile temas, parcalama ve satig sartlari son yiikii
onemli Olclide etkilendiginden karkastakiyle aymi degildir. Karkasin i¢ bolgeleri steril
olmasina ragmen, hayvanin kesiminden hemen sonra, postunun ve i¢ organlarinin dogru bir
sekilde c¢ikarilmamasi karkasin i¢ kisimlarinin da kontamine olmasina neden olabilir. Kesim
esnasinda ve kesimi takip eden asamalarda kullanilan alet ekipmanlardan iiriinlere herhangi
bir bulasmanin 6nlenmesi gerekmektedir (Mercanoglu ve Aytac 2000).

Hijyen kosullarina uyan mezbahalarda sigir etlerinde aerobik bakteri 10°-10° adet/cm?,
psikotrof bakteri sayisi 10° adet/cm® ve koliform sayisi 10-10* adet/cm” arasinda
degismektedir. Koliform yiikiiniin koyun etlerinde daha yiiksek oldugu belirtilmistir. Koyun
etlerinde aerobik bakteri sayist 10>-10° kob/cm?, psikotrof bakteri sayisi 10°-10° kob/cm?
arasinda degismektedir. Hijyenik olarak elde edilen etlerde patojen sayist diisiik olup;
mikroflora saprofit mikroorganizmalardan olugsmaktadir (Karapimar 1995, Ugur ve ark. 2001,
Oztiirk 2007).

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gore ¢ig kirmiz1 et ve kiyma
icin kabul edilebilir toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi 10°-10° kob/gr’dir. Buna gére,
saglik kurallarina gore kesilmis hayvanlardan elde edilen etin temiz oldugu anlasiimaktadir.
Bu da etin islenmesi sirasinda hijyen kurallarina dikkat edilmesi gerektiginin Onemini

gostermektedir (Anonim 2009).



A.B.D. de yapilan bir caligmada, taze karkas ve etlerin hijyen statiisii ve dayanma
siireleri nisbi rutubette géz Oniinde bulundurularak karkasin ii¢ farkli bolgesinden numune
alinmus, taze karkas etlerinin hijyen statiisii ve dayanma siireleri belirlenmistir. Bakteri sayisi
cm? de 5x10% kob olan karkaslarin 2°C de 18-20 giin, 5x10%-9,9x10? kob olan karkaslarin 15-
17 giin, 103—9,9)(102 kob olan karkaslarin 12-14 giin, 10*-10° kob olan karkaslarin 9-11 giin,
10° kob’dan fazla olanlarin 9 giinden az dayandigi belirlenmistir. Karkasin dis yiizeyinde
toplam bakteri sayisinin 10° kob/g’dan yukar1 olmasi, etlerdeki hijyen eksikliginin ve yiiksek
muhafaza sicakhginda bekletildiginin gostergesi olarak kabul edilmektedir. Bu say1 10’-10°
kob/g seviyelerinde oldugunda etin bozuldugu kabul edilmektedir (Con ve Gokalp 1998, Ugur
ve ark. 2001, Oztiirk 2007).

Con ve Gokalp (1998) hazirlandiktan sonra 10-15°C’de saklanan kusbasi ve
kiymalarda 4-5 giinde kotii koku, 7’inci giinde ise ylizeyde yapiskanimsi tabaka ve salyamsi
bozulma meydana geldigini belirlemislerdir. Mikrobiyel gelismenin gecikmesi icin, taze etler
buzdolab1 sicakhiginda (<5°C) depolanmalidir.

Sogutulmus etlerde mikrorganizmalarin 1x10’-3x10” kob/g arasinda bulunmasi
durumunda bozulma belirtileri meydana geldigi; mikroorganizma sayisi 1x10° kob/cm?
potansiyeline erisince, et yiizeyinin kalin bir mukoz tabaka ile ortiildiigii, etlerde ileri
derecede koku ve lezzet degisimi meydana geldigi ve bu durumdaki etlerin tiiketilemeyecek
kadar bozuldugu belirtilmektedir (Inal 1992, Oztiirk 2007).

Pek c¢ok calismada, kirmizi etin iilkemizde en fazla kiyma seklinde tiiketildigi ve
gliniimiizde kiymadan yapilan et karisimlarinin da tiiketiminin oldukga arttigi belirtilmistir.
Kiymanin mikrobiyolojik kalitesi, kiyma yapilacak etin mikrobiyolojik kalitesine, etin
hazirlanmasi sirasinda alinacak hijyenik tedbirlere, paketleme tipine ve depolama kosullarina
baghdir. Pargalanarak tiiketiciye sunulan bir et iiriinii olan kiymanin, hazirlama asamasinda
etin yiizeyinde bulunan mikroorganizmalarin tiim {iiriine bulasmasi ve ¢ogalmasi nedeniyle
¢ok kisa siirede bozuldugu cesitli arastiricilar tarafindan bildirilmistir (Gokmen ve Alisarl
2003, Goniilalan ve Kose 2003, Li ve Mustapha 2004, Bagkaya ve ark. 2004).

Bunun yani sira hammaddesi kiyma olan kirmizi et karisimlari olarak tanimlanan
koftelerin iiretimi agamasinda patojen mikroorganizmalarin katki maddelerinin ilave edilmesi,
el ile islenmesi sonucu bulagmasi ya da kiyma kaynakli bulunmasi gibi sebepler depolama
siiresinin kisalmasina ve saglik sorunlarinin olusmasina neden olmaktadir (Yilmaz ve Demirci
1996, Tekinsen ve Dogruer 2000, Goniilalan ve Kose 2003, Li ve Mustapha 2004, Sonmez
2006).



Yapilan calismalarda, kiymalarda insan sagligim1 ciddi boyutlarda tehlikeye
sokabilecek E. coli, Salmonella spp., Shigella spp. Citrobacter spp. gibi patojen
mikroorganizmalarin gerek et ve gerekse kiymalarda yiiksek diizeylerde bulundugu ortaya

konulmustur (Gokmen ve Alisarli 2003, Goniilalan ve Kése 2003, Baskaya ve ark. 2004).

Erol (1999), Ankara’da cesitli semtlerdeki kasaplarda ve siipermarketlerde satisa
sunulan 120 adet kiyma numunesinde Salmonella spp. varligin aragtirdigi calismasinda, 120
ornegin 4 iinde ( % 3.3’iinde) Salmonella spp. izole etmis, bu izolatlarin ikisinin Salmonella
anatum, birinin Salmonella typhimurium ve birinin Salmonella telaviv oldugunu bildirmistir.

Nussinovitch ve Micha (2000), 57 adet donmusg kiyma numunelerinin 22’sinde toplam
bakteri sayisin1 ortalama 1.1x10° log kob/g, 14’tinde koliform sayisini 2.5x10° log kob/g,

36’sinda toplam stafilokok sayisini 1.5x10° log kob/g seviyelerinde tespit etmislerdir.

Siriken (2004) tarafindan, Aydin ve Afyon illerinde satisa sunulan kiymalarin
mikrobiyolojik kaliteleri yoniinden yaptigi incelemede, numunelerin % 10’nunda Salmonella

spp. pozitif olarak tespit edilmistir.

Gokmen ve Alisarli (2003)’nin Van’da kasap ve marketlerde tiiketime sunulan 100
adet s1gir eti ve 100 adet koyun eti olmak iizere toplam 200 adet kiyma 6rneginde yaptiklar
incelemede, halk sagligi acisindan incelenen hazir kiymalarin biiylik bir risk tasidigi
belirlenmistir.

Goniilalan ve Kose (2003) Kayseri ilindeki calismalarinda, marketlerden toplanan 100
adet sigir kiymasi Orneginde yapilan incelemelerde koliform bakteri 1.8x10’ kob/g,
Escherichia coli 1.0x10° kob/g, aerob mezofilik-psikrofilik mikroorganizma 6.0x10® kob/g,
Staphylococcus spp 1.9x10° kob/g, koagiilaz pozitif Staphylococcus 1.7x10° kob/gr ve
Clostridium perfringens 1.8x10* kob/ g diizeylerinde tespit etmislerdir.

Mrema ve ark. (2006), 33 kasaptan topladiklar1 122 adet kiyma numunesinde
Salmonella spp. varligin dair yaptiklari arastirmanin sonucunda, numunelerinin % 20’sinde
Salmonella spp.’nin pozitif oldugunu belirlemiglerdir.

Tavuk eti ve {irlinlerinin, bag dokunun azligi, kolesterol diizeyinin diisilk olmasi,
protein miktarinin yiiksekligi ve ekonomik olmasi gibi 6zelliklerinden dolay: tiiketiciler
tarafindan yiliksek oranda tercih edilmesi, tavuk¢uluk sektoriinde alimmasi gereken gida
giivenlik onlemlerinin 6nemini arttirmaktadir. Kanath eti ve iiriinlerinde hijyenik kalitenin iyi
olmasi ve patojen, bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin bulunmamasi saglik agisindan
onemlidir. Tavuk eti ve drlinleri iiretimde yapilan hatalar nedeniyle gida zehirlenme

vakalarinda ilk siralarda yer almaktadir (Ugur ve ark. 2001).



Tavuk etlerinin mikrobiyal kontaminasyonunu dnlemek ve bakteriyel yiikii azaltmak
icin yetistiricilere, kesim ve paketleme personeli ile perakendecilere cok fazla gorev
diismektedir. Insanlarda gastrointestinal enfeksiyona neden olan Salmonella spp ve
Campylobacter ssp. gibi gida orjinli patojen mikroorganizmalarin en énemli kaynagimin tavuk
eti oldugu belirtilmektedir. Bunun sebebi olarak, bu mikroorganizmalarin diisiik su aktivitesi,
sicaklik ve pH gibi olumsuz ¢evre kosullarina dayanikli olmalarn ve tavuk gaitasinda yiiksek
oranda bulunmalan gosterilmektedir (Purnell ve ark. 2004).

Satisa sunulan tavuk etlerinin hijyenik kalitesi iizerine etkili faktorler kesim oncesi ve
kesim sonrasi olarak ikiye ayrilir. Kesim Oncesi faktorler, hayvanlarin tiikettikleri yem ve
suyun hijyenik durumu, barmaklarin temizlik sartlari, hayvanlarin saglhik durumu ve
kesimhaneye sevk esnasindaki kosullar; kesim sonrasi faktorler ise kesim sirasinda uygulanan
proseslerden tiiketiciye ulasincaya kadarki siire¢ olarak belirtilmektedir (Miiller 1988,
Genigeorgis ve ark. 1989, Bautista ve ark. 1995, Bremner ve Johnson 1996, Arslan ve ark.
1999, Ugur ve ark. 2001, Baydur 2006).

Gastrointestinal sistem ve deri c¢ikarimi sirasinda tavuk etine diski kokenli olan
patojen mikroorganizmalar bulagsmaktadir. Digski kokenli E. coli O157:H7 susunun digki ve
deride bulunmasi ile karkas kontaminasyonu arasinda ¢ok onemli bir korelasyon oldugu
bildirilmektedir. Hemorojik kolitise yol agan E. Coli O157:H7 susu ile bulasik etler insanlarda
bobrek yetmezligi ve oliime kadar giden agir klinik tabloya yol agmaktadir (Oztiirk 2007).

Buzby ve Crutchield (1997), iskocya’da 1996°da goriilen E. coli O157:H7 enfeksiyon
vakasinda 20 kisinin 6ldiigiinii; ayrica Amerikan Hastaliklar Onleme ve Kontrol Merkezi
(CDC, Centers for Disease Control and Prevention) ve Amerikan Tarim Bakanligi (USDA,
United States Department of Agricultural) tarafindan birlikte yapilan ¢alismalarda
Camphylobacter, E. coli O157:H7, Salmonella, Listeria monocytogenes, Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus ve Toxoplosma gondii ile kontamine olmus kirmizi ve
beyaz etlerin insanlar tarafindan tiiketilmesi sonucu Amerika Birlesik Devletleri’nde her yil 5
milyonun {iizerinde hastalik ve 4500’iin iizerinde Oliim meydana geldiginin ortaya
koyuldugunu bildirmislerdir.

Tavuklar kesimhaneye geldiklerinde tiiyler ve deri, cesitli mikroorganizmalarla yiiksek
oranda kontamine haldedir. Bu kontaminasyon, kesim asamalarinda ve temas yiizeyleri,
yikama suyu, hatali personel uygulamalari gibi isletmenin yetersiz hijyen kosullari nedeniyle
artabilmektedir. Kanatli etlerinin iiretim asamasindan tiiketiciye ulagana kadar soguk zincir iyi
saglanmalidir; satis tezgahlarinin kontaminasyona karsi korunakli olmasi gerekmektedir.

Mevcut mikroorganizma yiikii yetersiz sogutma ve depolama kosullar1 sonucunda daha da
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cogalarak hem {riiniin bozulmasma, hem de halk sagliginin riske girmesine sebep
olabilmektedir (Kundak¢1 ve Yiicel 1991, Bremner ve Johnson 1996, Ugur ve ark. 2001,
Baydur 2006 ).

Kanath eti ile ilgili gida zehirlenmelerinde en fazla endise uyandiran
mikroorganizmalar Salmonella’nin invaziv tiirleri (Salmonella enteritidis, Salmonella
typhimurium, Salmonella virchow), Campylobacter jejuni ve Campylobacter coli’dir
(Bremner ve Johnson 1996, Baydur 2006).

Uyttendaele ve ark. (2002), kanath etlerinin Salmonella spp. ile kontaminasyon
oranlarim1 1993 yili icin %19,4, 1994 yil1 icin %24,1, 1995 icin %21,9, 1996 yil1 i¢in %36,7
olarak tespit ettiklerini; aymi arastirmada, Salmonella enteriditis % 16,3, Salmonella hadar %
15,5, Salmonella virchow % 14,1 gibi ii¢ baskin serotip izole ettiklerini, Cardinale ve ark.
(2005), inceledigi orneklerin %10.1” inde Salmonella spp. izole ettiklerini ve izole edilen en
yaygin tiplerin Salmonella hadar, Salmonella enteritidis ve Salmonella brancaster oldugunu
belirtmislerdir.

Jorgensen ve ark. (2002) tarafindan, 1998-2000 yillar1 arasinda yapilan bir
aragtirmada, 1998- 1999 yillarinda 101 adet ve 1999-2000 yillarinda 140 adet olmak {iizere
toplam 241 adet ¢ig biitiin tavuk numunesini incelemeleri sonucu, toplam 241 adet numunede
Salmonella spp. varliginin %25, Campylobacter spp’nin. ise %83 olarak saptandigini, 140
adet paketlenmis tavuklardan alinan numunelerin %19’unda Salmonella spp. izole edilirken
numunelerin %56’ sinda Campylobacter spp. izole edildigini, bu calismada en fazla izole
edilen serotiplerin Salmonella hadar, Salmonella enteritidis ve Salmonella indiana oldugunu
bildirmislerdir.

Cogan ve ark. (1999), Ingiltere’ de perakende satilan tavuklarin % 90’1na yakin bir
boliimiinde Campylobacter spp. ve %30’ una yakin bir boliimiinde Salmonella spp. tespit
etmislerdir.

Nierop ve ark. (2005), Giiney Afrika’da yaptiklar1 bir calismada incelenen tavuk
karkaslarinin %19.2° sinde Salmonella, %19.2’ sinde Listeria monocytogenes ve %32.3’ iinde
Campylobacter spp. bulmuslardir.

Ono ve Yamamoto (1999), Japonya’da parekende satilan kanath etlerinde %45,8 ve
ithal kanath etlerinde %3,7 oraninda Campylobacter jejuni saptamislardir. Kanath
isletmelerindeki tavuk karkaslarinda, malzemelerde ve personelin ellerinde belirgin bir
bicimde Campylobacter jejuni ile kontaminasyona rastlanmistir. Ono ve Yamamato (1999)
tarafindan aym calismada, insanlarda enterit ve diarenin en 6nemli sebebi olarak bildirilen

Campylobacter jejuni’den Japonya’da 1997°de 2648 kisinin etkilendigi rapor edilmistir.

11



Etlere, personelin eli ile yaptigt miidahaleler bakteriyel kontaminasyona yol
acabilmektedir. Et ve et {riinleri, icerdikleri =zengin besin 06geleri nedeniyle,
mikroorganizmalarin gelisimi ve c¢ogalmasi i¢in uygun ortam olusturmaktadir. Bunun
Onlenmesi i¢in et ve et mamiillerinin iiretim ve satig asamasinda ¢alisan personelin ellerinin,
viicudunun ve giysilerinin, kullandiklar1 alet ve ekipmanlarinin temiz ve hijyenik olmasi
gerekmektedir. Bu nedenle et ve et mamullerinde mikroorganizmalardan kaynaklanan risk ve
ekonomik kayiplarin Oniine gecmek igin baglica bulasma kaynaklarinin belirlenmesi ve
gerekli Onlemlerin alinmasi gerekmektedir (Mercanoglu ve Aytag 2000, Mutluer 1993,
Demirel 2006).

Ellerin etkin bir sekilde temizligi i¢in, dirsek veya ayakla acgilan musluklar
kullanilmali, eller sicak su ve bol sabunlu tercihen dezenfektanli soliisyonlarla iyice
yikanmali, tirnaklar fircalanmali ve akan suda bolca durulanmalidir. Ellerin kurulanmasinda
en uygunu kagit havlu ya da temiz ve kisiye 6zel havlularin kullanilmasidir (Atasever 2000,
Emily ve ark. 2004, Sonmez 2006).

Barbe ve Pittet (2001) calismalarinda, bir klinikte ¢alisan kisilerin ellerini alkol, sabun
ve sadece su ile yikamalar1 sonucunda, su ve sabununun kullanildig1 el temizliginde bakteri
biiyiik oranda azalirken, ellerin alkol ile temizlenmesinden sonra ¢ok daha az bakteri kaldigim
belirlemislerdir. Ayrica su ve sabununun kullanildigi el temizliginde kirlerin tamamen
uzaklagmasinin 2 dakikadan fazla, alkol ile elleri yikamada ise 20 saniyeden daha kisa
olmasina ragmen su ve sabununun kullanildig1 el temizliginde gorsel olarak kirin tamamen
uzaklastirlldigi ancak alkol ile yikamada bunun gerceklesmedigi belirlenmistir (Sénmez

2006).
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3.MATERYAL VE YONTEM

3.1.Materyal

Aragtirma materyalini Istanbul’un cesitli semtlerinde rastgele secilmis olan toplam
150 adet kasap, sarkiiteri ve marketlerin et reyonlar1 olusturmustur. Isletmelere haber
vermeden gidilerek, 41 soruluk anket formu kullanilarak, yiiz yiize soru sorma yontemiyle,
igyerlerinin calisanlarinin egitim ve gida mevzuatiyla ilgili bilgi diizeyleri, saglik
muayenelerinin diizenli yapilip yapilmadigi, isyerlerinin temizlik ve sicaklik kontrol
sisteminin ve teknik kosullarinin yeterliligi ol¢iilmiistiir. Bu isletmelerin 50’sinde hizli test
kiti kullanilarak kesme ve hazirlama tezgahlan ile bicaklarin ve personel ellerinin hijyenik

durumu belirlenmistir.

3.2.Yontem

3.2.1.Isletmelerin genel hijyenik durumunun teorik kontrolii
Calismada igyerlerinin hijyenik durumunun belirlenmesine yonelik 41 sorudan olusan

anket formu kullanilmistir (Ek 1).

3.2.2. Ekipman hijyen kontrolii

Calismada  kullanilan  igyerlerinin  personeli calismanin amaci1  hakkinda
bilgilendirilmistir ve bundan sonra rastgele secilen alet ekipmanda ve personel ellerinde renkli
hijyen test kiti (MERCK) ile 6l¢iim yapilmistir.

Ol¢iim sirasinda kullanimi kolay ve 6rnek alinacak isyeri icin zaman kaybi1 olmamasi
diisiiniilerek 5 dakikada sonug veren renkli hijyen test kiti secilmistir.

Bu yontem, gida kalintisi seklindeki organik kirlilikleri belirleyerek, yiizeylerde
temizlik kontrolii yapilmasimi saglamaktadir. Nikotinamid Adenin Diniikleotid (NAD,
NADH) ve Nikotinamid Adenin Diniikleotid Fosfat (NADP, NADPH)’tan kaynaklanan
kalintilar, cubugun temiz kisminda pembe veya mavimsi mor bir renk olusturan 6zel bir
enzimatik reaksiyon ile saptanmaktadir. Renk yogunlugunun daha yiiksek olmasi kontrol
edilen yiizeyde daha fazla NAD(P)H varligin1 gostermektedir.

Renkli hijyen test kiti tiim canli organizmalarin solunum zincirindeki enerji transport
molekiillerini 6lgen bir 6l¢iim aracidir (Larson ve ark. 2003).

NAD hiicrelerde bulunan ©nemli bir koenzimdir ve dehidrogenaz enzimlerinin

aktivitesinde gorev almaktadirlar. Hiicreler NAD™yi vitamin B3'{in (niyasin'in) bir tiirevi olan
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nikotinamid 'den sentezlemektedir. NAD"'deki adenil niikleotidinin 2' konumuna ester bagiyla
bir fosfat grubu eklenmesi sonucunda NADP" elde edilmektedir. Bu koenzim reaksiyonda
kinetik olarak ikinci bir subsrat gibi davranmakta ve indirgenerek reaksiyondan NADH

olusmaktadir.
Substrat + NAD" + Enzim — Uriin + NADH + H* + Enerji

NADH'de depolanan indirgeme potansiyeli, aerobik elektron tasima zinciri araciligiyla
ATP iiretiminde veya anabolik metabolizmada kullanilabilir. ATP hiicrelerde yaygin olarak
kullanilan bir enerji kaynagidir ve aerobik sartlarda NADH'nin ATP sentezi icin gerekli
enerjiye olan katkis1 ¢ok dnemlidir. Ancak oksijen eksikliginde NADH'den NAD'nin yeniden
tiretimi hiicrenin ATP gereksinimini karsilamaya yeterli degildir. Buna karsin glikoliz oksijen
gerektirmez ama NAD"'nin yeniden iiretimini gerektirir (Saldamli 1998).

Renkli hijyen test kiti yiizeylerin genel temizliginin 6lciilmesini saglamaktadir. Paket
icerigi aliminyum folyo icinde bulunan 50 adet test stribinden ve 3 adet soliisyondan
olusmaktadir. Bir paket 50 tespit icin kullanilabilmektedir.

Beyaz kapakli A etiketli sise 1slatma soliisyonu, sar1 kapakli B etiketli sise substrat
sollisyon, mavi kapakli C etiketli sise enzim soliisyonudur.

Kesme ve hazirlama tezgahlarinin ve bigaklarin hijyenik durumunun tespiti i¢in folyo
icindeki strip c¢ikarilarak, stripin u¢ kisminda bulunan pede reaktif A’dan bir damla
damlatilmigtir. Bunu takiben strip 6l¢iim yapilacak 30 cm’lik diiz yiizeye siiriilmiistiir.

Bu islemi takiben sirasiyla reaktif A ve reaktif B den de birer damla damlatilmistir. Ve
beklemeden strip alimiinyum folyo i¢ine tekrar yerlestirilerek, karanlik ortamda 4-5 dakika
beklemesi saglanmistir.

4 veya 5 dakika beklendikten sonra strip ¢ikarilarak pedin iistiinde olusan renge gore
degerlendirme yapilmaistir.

Pedde sar1 renk goriilmesi Olctimil yapilan yiizeyin temiz oldugunu, (Sekil 3.1)’de
goriildiigli gibi pembe veya mor tonlarinin goriilmesi ylizeyin kirli oldugunu gostermektedir.

Test kitinin kullanim yontemi (Ek 2)’ deki kullanma talimatinda goriilmektedir.

Sekil 3.1. Kirli ve temiz sonuglar i¢in 6rnekler

7
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3.2.3 Istatiksel Analiz
Sonuglarin  degerlendirilmesinde minitab programi kullamilarak kikare testi

uygulanmistir (Soysal 1992).
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4.ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1.Genel Hijyenik Durumun Belirlenmesi

50 Kasap, 50 sarkiiteri ve 50 marketin et reyonu olmak {izere toplam 150 isyerinde
calisma yapilmistir.

Arastirma yapilan 91 isyerinde (%60) 1-5 arasi, 31 igyerinde (%21) 5-10 arasi, 28
isyerinde (%19) 10’dan fazla personel calistigi belirlenmistir (Sekil 4.1). Isletme tipine gore
calisan personel sayisi (Cizelge 4.1)’de verilmistir. Isletme tipine gére calisan personelin
sayisindaki farklilik istatistiksel incelemede Onemli bulunmustur (P<(0.01). Marketlerde

calisan personel sayisinin kasap ve sarkiiterilere gore daha fazla oldugu belirlenmistir.

19%

O1-5 personel

m5-10
personel

O10'dan fazla
personel

21h ‘0%

Sekil 4.1 Calisan personel sayisina gore isletmelerin (%) degeri

Cizelge 4.1 Isletme tipine gore calisan personel sayist

. o Calisan personel sayisina gore isletme sayist
Isletme tipi

1-5 personel 5-10 personel 10 personelden fazla
Kasap 34 12 4
Sarkiiteri 43 7 0
Market 14 12 24
Toplam 91 31 28

Anket uygulanan 150 personelin 41’inin (%27) 1-5 yildir, 43’tiniin (%29) 6-10 yildur,
36’sinin (%24) 11-15 yildir, 17°sinin (%11) 15-20 yildir, 13’{iniin (%9) ise 20 yildan fazla
zamandir meslegini yaptig1 belirlenmistir (Sekil 4.2). Isletme tipine gore ¢alisanlarin mesleki

deneyim durumu (Cizelge 4.2)’de verilmistir. Kasaplarla, sarkiiterilerde ve marketlerde gorev
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yapan personelin mesleki deneyim durumunda istatistiki anlamda bir fark olmadig:

anlagilmistir (P>0.05).

9% O1-5yl

E6-10 yil
O11-15yil
0O015-20 yil

‘ l 20 yildan
fazla

Sekil 4.2 Personelin mesleki deneyim durumu

Cizelge 4.2 Isletme tipine gore personelin mesleki deneyim durumu

Meslekte calisma yillarina gore personel sayisi
Isletme tipi 20 yildan
1-5 y1l 6-10 y1l 11-15 y1l 15-20 y1l
fazla
Kasap 8 17 11 8 6
Sarkiiteri 13 16 14 4 3
Market 20 10 11 5 4
Toplam 41 43 36 17 13

Demirel (2006) Kayseri’de faaliyet gosteren biiyiik marketlerde yaptig1 ¢calismasinda
79 personelin 24’iiniin (%30.4) mesleki deneyiminin 1-4 yil, 28’inin (%35.5) 5-10 y1l, 25’inin
(%34.1) 11-20 yil oldugunu tespit etmistir. Demirel (2006)’in c¢alismasinda belirlenen
degerler ile bu calismada elde edilen veriler benzerlik gostermektir.

150 personel i¢inde, 31’inin (%21) ilkokul, 47’sinin (%31) ortaokul, 58’inin (%38)
lise, 10’unun (%7) yiiksek okul, 4’tiniin (%3) lisans mezunu oldugu; yiiksek lisans yapmis
personel olmadig1 belirlenmistir.(Sekil 4.3) Isletme tipine gore calisan personelin egitim
durumu (Cizelge 4.3)’de belirtilmistir. Istatiksel agidan isletme tipine gore calisan personelin
egitim durumundaki degisikligin ©6nemli oldugu anlasilmistir (P<0.01). Marketlerde

calisanlarin egitim diizeyinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.
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Sekil 4.3 Personelin 6grenim durumu

Cizelge 4.3 Isletme tipine gore isyerlerinde calisan personelin mezuniyet durumu

) Personelin egitim diizeyi
Isletme
o . Yiiksek .
tipi Ilkokul Ortaokul Lise Universite | Lisansiistii
okul

Kasap 18 22 14 0 0 0
Sarkiiteri 8 19 19 0 0 0
Market 5 6 25 10 4 0
Toplam 31 47 58 10 4 0

Kogoglu ve ark. (2004) tarafindan Sivas il merkezinde gida maddesi iireten ve satan
igyerlerinde yapilan ¢alismada, calisanlardan lise mezunu olanlar arasinda el temizliginin nasil
yapilmasi gerektigini dogru bilenlerin lise ve tizeri egitim alanlarda daha yiiksek oranda
oldugu; ayrica, giysi, tirnak, sac, sakal ve el temizligi ve yiiz temizligi acisindan lise iizeri
egitim alanlarin daha iyi oldugu gozlenmistir.

Demirel (2006) calismasinda personelin %26.6’sinin ilkokul mezunu, %?26.6’sinin
ortaokul mezunu, %32.9’unun lise mezunu, %13.9’unun yiiksek okul veya iiniversite mezunu
oldugunu; egitim oran1 yiiksek olan personelin hijyen ve sanitasyon konusundaki bilgi
diizeyinin de yiiksek oldugunu tespit etmistir.

Kogoglu ve ark. (2004) ile Demirel (2006)’in calismalarina benzer sekilde, bu
calismada da lise ve daha ileri seviyede egitim alan personelin hijyen sartlarina daha ¢ok
dikkat ettikleri, bu personellerin ¢alistig1 isletmelerde genel teknik ve hijyenik sartlarin daha
iyi diizeyde oldugu tespit edilmistir.
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Anket yapilan 150 kisiden 78’1 (%52) resmi bir kurumdan gida hijyeni egitimi
almadigini belirtmistir (Sekil 4.4). Personelin gida hijyeni egitimi alma durumu isletme tipine
gore (Cizelge 4.4)’de verilmistir. Isletme tipine gére hijyen egitimi almis personelin sayisinda
istatistiki acidan farkliligin onemli oldugu belirlenmistir (P<0.01). Kasaplarda daha yiiksek
oranda hijyen egitimi almis personel calistifi, sarkiiterilerde egitim alan personel sayisinin

diisiik oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.4 Personelin hijyen egitimi durumu

Cizelge 4.4 Isletme tipine gore calisan personelin hijyen egitimi alma durumu

, Resmi bir kurumdan hijyen egitimi alma durumu
Isletme tipi
Evet Hayir
Kasap 33 17
Sarkiiteri 17 33
Market 22 28
Toplam 72 78

Eksen ve ark. (2004) yaptiklar arastirmada, Mugla merkez ilcedeki gida igyerlerinde
calisanlarin %75,6’sinin hijyen egitimi almadigini tespit etmislerdir.

Demirel (2006) ¢alismasinda, Kayseri’de, biiyiilk marketlerin et reyonu personelinin,
meslekleriyle ilgili seminer veya egitime katilanlarin oraninin % 54.4 oldugunu, %83.7’sinin
yaptig1 isi is yerinde 6grendigini belirtirken; meslegiyle ilgili egitim alan personelin hijyen ve

sanitasyon konusunda daha bilgili oldugunu vurgulamaistir.
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Bu calismalarla benzer sekilde personelin hijyen egitimi alma durumunun diisiik
oldugu (%48) ve gida hijyeni egitimi almayan personelin calistigi isletmelerinin hijyenik
durumunun koétii oldugu goriilmiistiir.

Anket uygulanan 150 igyerinden 24’iinde (%15) personelin hizmet i¢i egitim aldig
anlasilmistir. Isletme tipine gore personele hizmet ici egitim verilme durumu istatistiki acidan
onemli bulunmustur (P<0.01). Hizmet ici egitim sadece marketlerde verilmektedir (Sekil 4.5,

Cizelge 4.5).
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Sekil 4.5 Personele hizmet i¢i egitim verilme durumu

Cizelge 4.5 Isletme tipine gore personele hizmet ici egitim verilme durumu

) Hizmet i¢i egitim verilme durumu
Isletme tipi
Evet Hayir
Kasap 0 50
Sarkiiteri 0 50
Market 24 26
Toplam 24 126

Demirel (2006) marketlerin et reyonu calisanlarinin meslekle ilgili seminer veya
egitime katilma durumunun %54,4 oldugunu, marka c¢abasi icinde olan marketlerin
personellerine siirekli egitim verdiklerini ve personelin diizenli araliklarla uzman kisilerden
egitim aldiklarini, buna ragmen daha kii¢iik olan marketlerin personellerine hizmet i¢i egitim
vermediklerini; verilen egitimlerin 6grenmede etkili oldugunu bildirmistir.

Sert (2006) ise calismasinda personelin %80’ninin periyodik olarak hijyen egitimi

almadigini belirlemistir.
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Oztiirk (2007) ¢alismasinda, Istanbul’da faaliyet gosteren 10 adet marketin hicbirinde
personele hijyen egitimi verilmedigini tespit etmistir.

Bir calismada, personelin dakikada 1.0x10°~1.0x10* adet diizeyinde mikroorganizma
yayabilecegi belirtilmektedir. Bu oOrnekle calisan personelin ne kadar dikkatli olmasi
gerektigini anlasiimaktadir. Bu nedenle personel egitimi biiyiik bir 6nem tasir. Isletmede
calisanlar, personel hijyeninin onemi ve saglanmasit konusunda aydinlatilmalhdir. Bu tip
bilgileri her isletme kendisi de hazirlayabilecegi gibi yerel saglik kuruluslarindan da temin
edilebilmektedir (Demirci 2003, Sert 2006).

150 personelin 91’1 (%61) 5179 sayili gida kanunu ve Tiirk gida mevzuati hakkinda
bilgi sahibi olmadigimi belirtmistir (Sekil 4.6). Isletme tipine gore veriler (Cizelge 4.6)’da
verilmistir. Istatistiki acindan incelendiginde gida mevzuatini bilen personel sayisi isletme
tipine gore Onemli farklilik gostermektedir (P<0.01). Marketlerde calisan personelin gida

mevzuatini bilme durumu daha iyi diizeydedir.
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Sekil 4.6 Personelin gida mevzuati hakkinda bilgi sahibi olma durumu

Cizelge 4.6 Isletme tipine gore personelin gida mevzuati hakkinda bilgi sahibi olma durumu

. Mevzuat hakkinda bilgi sahibi olma durumu
Isletme tipi
Evet Hayir
Kasap 16 34
Sarkiiteri 12 38
Market 31 19
Toplam 59 91
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Gida mevzuati hakkinda bilgi sahibi oldugunu soyleyenlerin %352,5’inin market
personeli oldugu belirlenmistir. Bdylece market personelinin gida mevzuatim1 bilme
durumunun sarkiiteri ve kasap personelinden daha iyi oldugu anlagilmistir.

Caligsma yapilan igyerlerinin 8’inde (%5) HACCP uygulandig: tespit edilmistir (Sekil
4.7, Cizelge 4.7). HACCP uygulanmasi isletme tipine gore istatistiki olarak Onemli bir
farklihk gostermektedir (P<0.01). HACCP sisteminin sadece marketlerde uygulandig

belirlenmistir.
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Sekil 4.7 HACCP sisteminin uygulanma durumu

Cizelge 4.7. Isletme tipine gére HACCP sisteminin uygulanma durumu

, HACCP uygulaniyor mu?
Isletme Tipi
Evet Hayir
Kasap 0 50
Sarkiiteri 0 50
Market 8 42
Toplam 8 142

HACCEP Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 olarak tanimlanan, gida giivenligi
icin 6nemli olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve kontrol eden bir sistemdir. HACCP
sistemine gore faaliyet gosteren marketlerin hijyen diizeyinin diger isletmelerden daha iyi
oldugu, personele diizenli olarak hizmet i¢i egitim verildigi belirlenmistir. Bu da HACCP
sisteminin  isletmelerin  hijyenik durumunun iyilestirmesine yardimcit oldugunu

gostermektedir.
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Arastirma yapilan 150 isyerinin 92’sinde (%61) calisanlarin saglik muayenelerini
zamaninda ve diizenli olarak yaptirildigi belirlenmistir. Bu 92 igyerinin 51’1 muayene
sonucunun olumsuz ¢ikmasi durumunda tasiyici personelin gida ile temas etmesine engel
olundugunu; 41’1 ise heniiz hicbir calisanin muayene sonucunun olumsuz ¢ikmadigini
belirtmistir (Sekil 4.8, Sekil 4.9, Cizelge 4.8, Cizelge 4.9). Calisanlarin saglik muayenelerinin
yaptirilmast ve c¢ikan sonuca gore uygulanan islem, isletme tipine gore istatistiki agidan
onemli farklilhik gostermektedir (P<0.01, P<0.05). Sarkiiterilerde saglik muayenelerinin

yaptirilmasi diger isletmelerden daha diisiik diizeydedir.

100+

80+

60+

40

MNANANN

isletme sayisi

20+

evet hayir

Sekil 4.8 Personelin saglik muayenelerinin yapilma durumu
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Sekil 4.9 Saglik muayenelerinin olumsuz ¢ikmasi durumunda yapilan islem
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Cizelge 4.8 Isletme tipine gore personelin saglik muayenelerinin yapilma durumu

] Portor muayeneleri diizgiin olarak yapiliyor mu?
Isletme Tipi
Evet Hayir
Kasap 35 15
Sarkiiteri 18 32
Market 39 11
Toplam 92 58

Cizelge 4.9 Saghik Muayenelerinin Olumsuz Cikmasi Durumunda Yapilan Islem

. o Portor muayeneleri olumsuz ¢ikan personel
Isletme Tipi
Gida ile temas1 engelleniyor Olmadi
Kasap 19 16
Sarkiiteri 15 3
Market 17 22
Toplam 51 41

Rahatsizlik belirtisi olmayan personel tasiyici olarak gorev yapabilmektedir. Saglikli
insanlarin bile gida zehirlenmesine neden olabilecek bakteriler tasidiklar géz Oniine alininca,
hastalik belirtisi gdstermeyen ve patojen mikroorganizma tasiyan personelin periyodik olarak
yapilan muayenelerle tespit edilmesi Onemlidir. Hasta kigiler hastaligin1 diger personele
yayabilecegi gibi, gidalar1 da kontamine edebilmektedir. Bu gibi personelin tedavilerinin
hemen yapilarak, tedavi doneminde iiretimde calistirilmamalar1 gerekmektedir (Oztiirk 2007).

Bu konuyla ilgili, Civan (1993) ¢alismasinda ABD’nin New York kentinde port6r olan
bir agcinin 100°den fazla kisinin tifo hastaligina yakalanmasini 6rnek olarak vermistir.

Gidalardan kaynaklanan salginlarin yaklasik %20’sinin besinlerle temasi olan enfekte
personelden kaynaklandigi belirtilmistir (Atasever 2000).

Eksen ve ark.’nin (2004) Mugla merkez ilce gida isyerlerinde calisanlarin el ve viicut
hijyeni konusunda bilgi diizeylerini arastirmak i¢in yaptiklar1 calisma sonuglarina gore, isyeri
calisanlarinin ise girerken saglik kontroliinden ge¢gme oranminin %47,1 ve periyodik olarak
saglik muayenelerinin yapilmasi oraninin %24,2 oldugu goriilmiistiir.

Portér muayenelerinin diizenli olarak yapilmasinin dnemine ragmen, aragtirmaya konu

isletmelerde gereken 6nemin verilmedigi anlagilmistir.
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150 igyerinin 104’iinde (%69) tuvalet bulundugu, tuvaleti olan isletmelerin tiimiinde
tuvalet kapisinin iiretim alanina agilmadigr tespit edilmistir (Sekil 4.10, Sekil 4.11, Cizelge
4.10). Istatistiki acidan degerlendirildiginde isletme tipine gore farklilik énemli bulunmustur
(P<0.05). Marketlerde tuvalet bulunma oraninin sarkiiteri ve kasaplardan daha yiiksek oldugu

gorilmiistiir.
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Sekil 4.10. Isletmelerde tuvalet bulunma durumu
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Sekil 4.11 isletmelerde bulunan tuvaletlerin iiretim alanma acilma durumu

Cizelge 4.10. Isletme tipine gore tuvalet bulunma durumu

' Tuvalet var m1?
Isletme tipi Evel Hayir
Kasap 33 17
Sarkiiteri 29 21
Market 42 8
Toplam 104 46
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Isyerinde, personel igin tuvalet, dus odalari ve soyunma odalar1 ¢alisma ortamindan
ayri, temiz ve yeterli sayida olmalidir. Tuvalet ve banyo gibi boliimlerin diger kisimlarla
direkt iliskisi olmamali ve tuvaletler gida iiretim yerine dogrudan ac¢ilmamalidir (Anonim
2005, Anonim 2008).

De Wit ve Kampelmacher (1981), gida sektoriinde calisan personelin % 42’sinin
giinliik tuvalet ihtiyacini igyeri tuvaletlerinden karsiladigini ve bu nedenle temas eden kisilerin
diski kaynakli mikroorganizmalart direkt olarak gidalara bulastirabileceklerini bildirmislerdir.

Calismada tuvaleti olan isletmelerin tamaminda tuvaletlerin c¢alisma ortamina
acilmamasi et {iriinlerinin hijyeninin korunmasi ag¢isindan olumlu bulunmustur.

150 isyerinden 115’inde (%77) temizligin giinliikk olarak yapildigi, 15’inde (%10)
haftada ii¢ kere, 12’sinde (%8) haftada iki kere, 8’inde (%5) haftada bir kere temizlik
yapildigi ve isletmelerin tamaminin Saglik Bakanligi’'ndan onayl temizlik maddesi kullandig1
belirtilmigtir (Sekil 4.12, Sekil 4.13, Cizelge 4.11). Genel temizlik siklig1 agisindan isletme

tipine gore istatistiki fark 6nemsiz bulunmugstur (P>0.05).
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Sekil 4.12 Isletmelerde yapilan genel temizlik sikligt
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Sekil 4.13 Kullanilan temizlik maddelerinin Saglik Bakanligi’ndan onayli olma durumu
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Cizelge 4.11 Isletme tipine gore genel temizlik sikligt

Genel temizlik hangi siklikla yapiliyor

Isletme tipi Haftada 1
Giinliik olarak Haftada 3 kere Haftada 2 kere
kere
Kasap 39 4 3 4
Sarkiiteri 34 8 5 3
Market 42 3 4 1
Toplam 115 15 12 8

Gida isletmelerinde,

endiistrisine uygun deterjan,

hammaddeleri kullanilmalidir (Anonim 2008).

Calismada giinlik temizlik yapma oraninin %77 olarak belirlenmesi ve tiim

isletmelerde Saglik Bakanligi’ndan onayli temizlik maddelerinin kullanilmasi, isletmelerde

genel temizlige onem verildigini gostermistir.

150 igyerinin 109’unda (%73) temizlik icin akar sicak su oldugu belirlenmistir (Sekil

4.14, Cizelge 4.12). Sarkiiterilerde akar sicak su bulunma orani kasaplardan ve marketlerden

daha diisiiktiir. Bu durum istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (P<0.01).

yetkili merci tarafindan kullanimina izin verilmis gida

kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya bunlarin etken

isletme sayisi
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Sekil 4.14 isletmelerde akar sicak su bulunma durumu




Cizelge 4.12 Isletme tipine gore akar sicak su bulunma durumu

, Akar sicak su bulunan isletme sayisi
Isletmenin tipi
Var Yok
Kasap 37 13
Sarkiiteri 29 21
Market 43 7
Toplam 109 41

Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin satig yerlerinde, yapilan is ve
igyerinin niteligine uygun akar sicak su bulunmali, gida ile temas eden su Tiirk gida
mevzuatina uygun, siirekli ve yeterli olmalidir (Anomim 2008).

Isyerlerinin sadece 19’unun (%13) hasare ve kemirgen gibi zararlilara kars: ilaclama
yaptirdigi, bu isletmelerin tamaminin bir ilagclama firmasi ile anlasmasinin oldugu; bunlarin da
16’sinin ayda bir, 3’iiniin iki haftada bir ilaglama islemini yeniledigi belirlenmistir (Sekil
4.15, Cizelge 4.13). Kasaplarin, sarkiiterilerin ve marketlerin ilaglama yaptirmalar arasindaki
fark istatistiki acindan Onemsiz bulunmustur (P>0.05). Arastirma sonucunda, ilaglama

yaptirma oraninin yetersiz oldugu goriilmiistiir.

isletmesayisi
©
LN W N W W W

ayda bir iki haftada
bir

Sekil 4.15. Isletmelerde ilaclama yaptirma durumu
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Cizelge 4.13 Isletme tipine gore ilaglama yaptirma durumu

. o Ne siklikla ilaglama yaptiriliyor
Isletmenin tipi -
Ayda bir defa Iki haftada bir defa
Kasap 3 0
Sarkiiteri 1 0
Market 12 3
Toplam 16 3

Gida isletmelerinde en onemli zararli canlilar olan kedi, kdpek, kus gibi hayvanlar ile
pest ad1 verilen sinek, bocek gibi hasereler ve fare, sican gibi kemirgenler, iiriinlere yaptiklar
maddi zararin yam sira hastalik etmeni portorii (tasiyicisi) olduklarindan kontrol altina
alinmalidir. Bu sebeple diizenli olarak ilaclama yapilmasi gerekmektedir. Zararlilarla
miicadele icin etkili, siirekli ve yeterli bir program yapilmalidir. Zararl canlilarla miicadele
ilaglan, iizerinde toksik etkileri ve kullanimlar agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler
tasimali, sadece bu amag icin kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmali ve
ilaglamanin insanlara zarar vermesinin oniine gecilmesi icin, ilagclama konusunda egitim almis
sertifikali Kisiler tarafindan yapilmalidir (Cetin ve Aksu 2000, Ugur ve ark. 2003, Oztiirk
2007, Anonim 2008).

150 personelin 42’sinin (%28) {iriin hazirlama esnasinda eldiven kullanmadigi
belirlenmistir. 61 calisan (%41) giinde bir defa, 27 calisan (%18) her islemden sonra, 20
calisan (% 13) giinde 3-4 kere eldiven degistirdigini belirtmistir (Sekil 4.16, Cizelge 4.14).
Isletme tipine gore calisan personelin eldiven kullanmasinda ve kirlenen eldiveni degistirme
siklig1 istatiski anlamda Onemlidir (P<0.01). Sarkiiteri c¢alisanlarinda eldiven kullanmama

oran yiiksek iken, market personeli daha sik eldiven degistirme egilimindedir.

O eldiven
kullanmiyorum

B glinde bir
degistiriyorum

O her iglemden sonra
I l degistiriyorum
O glinde 3-4 kere

41% degistiriyorum

Sekil 4.16 Personelin eldiven kullanma durumu
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Cizelge 4.14 Isletme tipine gore personelin eldiven kullanma durumu

Personel sayisi
. C Diger
Isletmenin tipi Giinde bir Her islemden
Kullanmayan (giinde 3-4
degistiren sonra degistiren
kere)
Kasap 10 19 12 9
Sarkiiteri 24 23 2 1
Market 8 19 13 10
Toplam 42 61 27 20

Yildirim ve Unsal (1975) tarafindan yapilan calismada, Ankara Et ve Balik Kurumu
kombinasinda calisan iscilerin ellerinde 2.1x10° kob/cm? diizeyinde aerob genel canli, 2.1x10°
kob/cm? diizeyinde stafilokok ve koliform bakteri tespit edilmistir. Seligman ve Rosenbluth
(1975), yaptiklar1 ¢alismada et isletmelerinde calisan iscilerin ellerinde koliform pozitiflik
oranim1 %39, 1 olarak tespit etmislerdir.

Taylor ve Taylor (1978) calismalarinda gida sanayinde calisan personelin, tuvalet
kullanimimi takiben, kisisel hijyenin yetersizligi nedeniyle ellere yogun bir sekilde enterik
patojenlerin bulagmasi sonucunda ellerden gidalara mikroorganizmalarin transfer oldugunu
ortaya koymusladir.

De Wit ve Kampelmacher (1981), personel hijyeninin énemi konusunda yaptiklari
calismada, gida isletmelerinde calisanlarin %60’1min yeterli el temizligi yapmadiklarini;
mezbahada c¢alisan iscilerin el orneklerinde Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve
Salmonella’larin pozitiflik oranin1 %86-100, %65—-100 ve %5-36 olarak tespit etmisglerdir.

Gokalp ve Yetim (1988) et kombinasinda calisan iscilerin ellerinde toplam aerob
bakteri, koliform ve stafilokoklarin ortalama diizeyini sirasiyla 1.5x106, 4.5x10° ve 1.5x10%
kob/cm? olarak saptamislardr.

Civan (1993) tarafindan Istanbul bolgesi hayvansal gida isletmelerinin hijyenik
durumunun incelendigi arastirmada, bu isletmelerde ¢alisan personelin parmak uglarinda
koliform bakteri sayis1 86 kob/cm? olarak tespit edilmistir.

Van ili et satis yerlerinde personelin el orneklerinde koliform grubu mikroorganizma,
fekal koliform, E. coli bulunma orani %90, %70, %62,5 olarak belirlenmistir (Fidan ve
Agaoglu 2004).
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Temelli ve ark. (2005), kasap diikkanlarinin ve et parcalama iinitelerinde c¢alisan
personelin ellerinden alinan orneklerde ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform
bakteriler, E. coli sayisinin sirast ile, 1.9x105, 3.8x103, 1.4x10° kob/cm?® diizeylerinde
oldugunu; hipermarketlerin et parcalama iinitelerinde calisan personelin toplam aerobik
mezofilik bakteri, koliform bakteriler, E. coli sayisimi sirasi ile ortalama 8.4 x 10* kob/cmz,
2.3x10% kob/cm?, tespit edilebilir diizeyin altinda olarak bildirmislerdir.

Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satig ve servisi uygun malzeme,
alet, ekipman ve gerektiginde eldiven kullamlarak yapilmalidir (Oztiirk 2007, Anonim 2008).

Pek c¢ok calismada gida isleyicilerinin ellerinin, gida kaynakli hastaliklarin
yayillmasinda tasiyici olarak, kisisel hijyenin azlign veya capraz bulagmadan dolay1 6nemli
oldugu gosterilmistir. Normal sartlarda ellerde 1 cm”de 10°-10” kob bakteri bulunmaktadur.
Bakterilerin, kontaminasyon kaynaklarindan gidaya bulagmasi i¢in en 6nemli ara¢ personelin
elleridir. Bu nedenle, personelin besin isyerlerinde hem calisirken ve hem de calismaya
baslamadan Once ve sonra ellerini iyice temizledikten sonra eldiven kullanmasi personel
hijyeni ag¢isindan ¢ok onemlidir (Cigerim ve Beyhan 1994, Atasever 2000, Temelli ve ark.
2005, Sénmez 2007).

Bu sebeplerle eldiven kullanmanin 6nemi ortaya c¢ikmaktadir. Bu calismada her
islemden sonra eldiven degistiren personelin sadece % 28 olmas1 nedeniyle, ¢calismaya esas
teskil eden isletmelerde ¢alisan personelin bu konuda ¢ok yetersiz oldugu anlagilmistir.

150 igyeri personelinin 17’sinin (%11) onlitk kullanmadigi, 46’sinin (%31) her giin,
27’sinin (%18) iki giinde bir, 37’sinin (%25) haftada bir, 23’tniin (%15) kirlendikce
onliiklerini degistirdigi belirlenmistir (Sekil 4.17, Cizelge 4.15). Isletme tipine gore
calisanlarin Onlitk kullanma aligkanliklar arasindaki farkin istatistiki olarak 6nemli oldugu
saptanmistir (P<0.05). Kasaplarda 6nliik kullanmayan personelin sarkiiterilere ve marketlere
gore daha diisiik oranda oldugu gézlemlenirken, sarkiiterilerde calisan personelin onliigiinii

degistirme sikliginin kasaplardan ve marketlerden daha seyrek oldugu goriilmiistiir.
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B hergiin 6nlik

15% 11% O kullanmiyorum
degistiriyorum
O iki gtinde bir 6nliik

. degistiriyorum

0,
25% 31% O haftada bir 6nliik
degistiriyorum

B kirlendikce 6nliik
o,
18% degistiriyorum

Sekil 4.17. Personelin 6nliik kullanma durumu

Cizelge 4.15 Isletme tipine gore personelin dnliik kullanma durumu

Personelin onliik kullanma durumuna goére personel sayisi
isletme tipi Hergiin Iki giinde bir | Haftada bir | Kirlendikce
Kullanmayan onliik onliik onliik onliik
degistiren degistiren degistiren | degistiren
Kasap 3 16 14 12 5
Sarkiiteri 8 9 4 17 12
Market 6 21 9 8 6
Toplam 17 46 27 37 23

Yildinnm (1996), isci onliiklerinin cm?’sinde 9.9x10’ bakteri, cizmelerin cm”‘sinde ise
9.7x10’ bakteri bulundugunu belirtmektedir.

Et isletmelerinde calisan personelin giysileri ile ilgili yapilan bir diger calismada,
aerob mezofil genel canli sayist is¢i Onliiklerinde 9.0x10° kob/cm® ve cizmelerinde 9.9x10’
kob/cm” diizeylerinde belirlenmistir (Dinger 1997, Sonmez 2006).

Bu arastirmalar goz Oniine alindiginda, kullanilan oOnliiklerin sik degistirilmesi
gerektigi goriilmektedir. Buna ragmen yapilan bu calismada Onliikk kullanimina gereken

onemin verilmedigi anlagilmistir.
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Arastirma yapilan isyerlerinin 47’sinde (%31) ilk yardim malzemesi ve dolabi

bulundugu belirlenmistir (Sekil 4.18, Cizelge 4.16). Sarkiiterilerde, kasap ve marketlere gore

daha diisiik oranda ilk yardim dolabi bulunmaktadir. Bu durum istatistiki olarak ©nem

tastmaktadir (P<0.01).

120

100+
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isletme sayisi

|’
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20

evet

Sekil 4.18 Isletmelerde ilk yardim malzemesi bulunma durumu

Cizelge 4.16 Isletme tipine gore ilkyardim malzemesi bulunma durumu

. o [lkyardim dolab1 var m1?
Isletmenin tipi
Evet Hayir
Kasap 16 34
Sarkiiteri 8 42
Market 23 27
Toplam 47 103

Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri

malzemesi ve dolab1 bulunmalidir (Anonim 2008).

satan igyerlerinde ilkyardim

Arastirma yapilan isyerlerinde ilk yardim malzemesi ve dolabi bulunma oraninin

diisiik oldugu tespit edilmistir.

Et iiriinlerini islemek icin kullanilan kesme ve hazirlama tezgahlarinin 9’u (%6)

ahsaptan, 111’1 (%74) mermerden ve 30’u (%20) plastiktendir (Sekil 4.19, Cizelge 4.17).

Isletme tipine gore tezgahlarda kullanilan malzemenin niteligi istatistiki olarak 6nemli bir

farklilik gostermistir (P<0.01). Ahsap tezgaha sarkiiteri ve marketlerde rastlanmazken, bazi

33



kasaplarin ahsap tezgah kullandig1 belirlenmistir. Plastik tezgahlarin da agirlikli olarak

sarkiiteri ve marketlerde kullanildig1 goriiliirken, kasaplarda kullanim oram diisiiktiir.

O mermer
B plastik
0O ahsap

Sekil 4.19 Isletmelerin hazirlama ve kesme tezgahlarinin yapildigi malzeme

Cizelge 4.17 Isletme tipine gore hazirlama ve kesme tezgahlarmin yapildigi malzeme

Isletme Tipi Mermer Plastik Ahsap
Kasap 38 3 9
Sarkiiteri 39 11 0
Market 34 16 0
Toplam 111 30 9

Et ve et driinleri isletmelerinde kullanilan alet ekipmanin tiimii temizlik
materyallerinden, olumsuz kosullardan etkilenmeyen ve mikroorganizmalarin yerlesmeleri
icin uygun olan girintileri icermeyen paslanmaz celik, mermer gibi malzemelerden yapilmal
ve kesici disinda diger kesimleri piiriizsiiz olmalidir (Mercanoglu ve Aytac 2000).

Kirmiz1 etlere parcalama ve/veya dograma gibi hazirlama islemleri uygulanirken
kullanilan kesme tahtasi, bigak, tezgah, metal kiivet, tepsi, mutfak bezi gibi ara¢ ve gerecler
ile calisan personelden de mikrobiyel bulasma s6z konusu olabilmektedir (Yildirim 1996,
Goktan 1990).

Et iirinlerinin kesme, parcalama ve dilimleme islemlerinin yapildig1 tahtalar veya
tezgahlar, mikroorganizmalar agisindan Onemlidir. Kesme ve hazirlama tezgahlan kolay
temizlenip dezenfekte edilebilen, cizilmeyen, sivi absorbe etmeyen, kaymaz Ozellikte

olmalidir. Tahtadan yapilan kesme tezgahlar kolay ¢izilme, kaba kirleri yiizeyinde biriktirme
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ve dolayisiyla temizliginin yeterli yapilamamasi nedeniyle mikrobiyel kontaminasyon riskini
artirmaktadir. Bu sebeple kesme tahtalari, aga¢ disinda, yukarida belirtilen 6zellikleri tasiyan
malzemelerden yapilmalidir (Inal 1992, Yildirim 1996).

Gida isletmelerinde kullanimi  gittikge azalan et parcalama kiitiiklerinin,
dezenfektanlarin yeteri kadar niifus etmemesi nedeniyle, bazi anaerob mikroorganizmalar ve
sporlarinin, bunlar {izerinde yerlesmelerine neden olarak, kontaminasyonu hizlandirdigi
bildirilmektedir (Civan 1993).

Kullanilan tiim alet ve ekipman, gida ile temasta bulunan yiizeyler, sagliga uygun,
bulasma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak sekilde tasarlanmali, kolay ve iyi
temizlenebilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden yapilmis olmali, daima
temiz bulundurulmali ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir (Anonim 2008).

Arastirma yapilan igyerinde ahsap hazirlik tezgahi kullanma oraninin %6 gibi diisiik
bir deger olmasi, isletme yoneticilerinin bu konuda bilincli oldugunu gostermistir.

150 isyerinden 96’sinda (%64) kiyma makinesi kullanildigi belirlenmistir ve

igyerlerinin tamami kiyma makinesinin her giin temizlendigini belirtmistir (Sekil 4.20,

Cizelge 4.18).
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Sekil 4.20 isletmelerde kiyma makinesi kullanma durumu

35



Cizelge 4.18 Isletme tipine gore isletmelerin kiyma makinesini temizleme sikligi

Kiyma makinesini temizleme sikligina gore isletme sayist
Isletme tipi Hergiin 2 giinde bir Haftada bir
Temizlemiyoruz

temizliyoruz temizliyoruz | temizliyoruz
Kasap 50 0 0 0
Sarkiiteri 0 0 0 0
Market 46 0 0 0
Toplam 96 0 0 0

Sonmez (2006) calismay1 gerceklestirdigi isletmede, kiyma makinesinin temizlik ve
dezenfeksiyonunun yeterince yapilamadigini ve ikinci cekim sonrasi karistm hamuru
orneklerinde mikroorganizma yiikiinde artis gozlendigi buna bagl olarak iiretilen iriiniin
mikrobiyal kalitesinin olumsuz etkilendigini belirlemistir.

Oztiirk (2007), Istanbulda bulunan marketlerde yaptig1 bir ¢alismada kiyma makinasi
i¢ ylizeyinden siirtme yontemi ile alinan numunelere gore, toplam 10 adet markette kullanilan
10 adet kiyma makinasi i¢ yiizeyini, saptanan toplam aerob mezofil mikroorganizma sayis1 ve
koliform grubu mikroorganizma sayisi agisindan 3’iinde iyi, 4’iinde vasat ve 3’iinde kotii
olarak degerlendirmistir.

Bu calismalara bakildigi zaman, kiyma makinesinin siklikla temizlenmesi gerektigi
anlasilmaktadir. Calisma yapilan isyelerinin tamaminin kiyma makinesini her giin
temizlediklerini belirtmeleri olumlu bulunmustur.

Arastirma yapilan 150 igyerinden 30’unda (%?20) satis yapilan iiriinde tiiketici sikayeti
oldugu bildirilmistir. Tiiketici sikayetlerinin {iiretici tarafindan paketlenmis olarak satilan
tavuk satisinda yogunlastigi anlagilmistir. Tiiketicilerden paket i¢inde sulanma oldugu ve {iriin
lezzetinden memnun kalmadiklari iizerine sikayetler geldigini belirtmislerdir.

Calismada 150 isletmenin 96’sinda kirmizi et satis1 yapildigi belirlenmistir ve
bunlarin da 66’sinda et kabulunu yaparken beraberinde veteriner saglik raporlarinin da

alindig belirtilmistir (Cizelge 4.19).
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Cizelge 4.19 Isletmelerin et kabulu yaparken veteriner saglik raporu alma durumu

. Veteriner saglik raporu alintyor mu?
Isletme tipi
Evet Hayir
Kasap 36 14
Sarkiiteri - _
Market 30 16
Toplam 66 30

Arastirma yapilan sarkiiterilerin ve kasaplarin higbirinde iiriin paketleme ve etiketleme

yapilmamaktadir. 7 markette (%5) ayn1 zamanda iiriin paketleme yapildigi, bunlardan 5’inde

etiketleme de yapildigi belirlenmistir.

Isletmelerin 14’iinde (%9) hergiin, 5’inde (%3) haftada bir et parcalama ve islem

yapilan ortamin sicaklik kontroliiniin yapildigi, 131’inin (%88) ortam sicakligim kontrol

etmedigi belirlenmistir (Sekil 4.21, Cizelge 4.20). Islem yapilan ortamin sicakliginin kontrol

edilme siklig1 islenme tipine gore istatistiki olarak farklilik gostermemektedir (p>0.05).

9%

3%

O ortam sicaklik
kontrolii
yapilmiyor

@ herglin yapiliyor

O haftada bir

yapilyor
88%
Sekil 4.21 Isletmelerin ortam sicakligini kontrol etme siklig1
Cizelge 4.20 Isletme tipine gore ortam sicakligini kontrol etme siklig
Ortam sicaklik kontrolii
Isletme tipi Haftada bir kere
Yapilmiyor Hergiin yapiliyor
yapiliyor
Kasap 45 4 1
Sarkiiteri 46 3 1
Market 40 7 3
Toplam 131 14 5

37



Isletmelerin 31’inde (%21) et iiriinleri soguk satis dolaplarinin sicaklik kontroliiniin
yapilmadigi, 45’inde (%30) hergiin, 36’sinda (%24) haftada bir, 35’inde (%23) haftada birkag
kere sicaklik kontrolii yapildigi anlasilmistir. 3 (%?2) isletmede satis dolabinin olmadigi
belirlenmistir (Sekil 4.22, Cizelge 4.21).

2%

21% O yapilmiyor

@ hergiin

O haftada bir

O haftada birkag|
kere

B satis tezgahi
yok

Sekil 4.22 Satig dolaplarinin sicakligini kontrol etme siklig

Cizelge 4.21 Isletme tipine gore satis dolaplarinin sicakligini kontrol etme siklig

Satis dolabi sicaklik kontrolii
. o Haftada Satis
Isletme tipi Hergiin Haftada bir
Yapilmiyor birka¢ kere | tezgahi
yapiliyor yapiliyor
yapiliyor yok
Kasap 8 17 12 10 3
Sarkiiteri 18 9 13 12 0
Market 5 19 10 14 0
Toplam 31 45 35 36 3

Calisma yapilan isyerlerinden sadece 6’sinin (%4) sattig1 iirlinlerden numune alarak
analize gonderdigi belirlenmistir. Sadece marketlerde satilan iiriinlerin analize gonderildigi

anlasilmistir (Cizelge 4.22). Analiz i¢in 6zel laboratuarlar tercih edilmektedir.
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Cizelge 4.22 Satilan iiriinlerden numune alinarak analize génderme durumu

. Satilan iiriinler analize gdnderiliyor mu?
Isletme tipi
Evet Hayir
Kasap 0 50
Sarkiiteri 0 50
Market 6 44
Toplam 6 144

Sancak ve ark.nin (1993) Van’da yaptiklar bir ¢alismada, satig1 yapilan kiymalarda
mikrobiyel yiik yiiksek oranda belirlenmistir.

Gill ve ark. (1998), Kanada’da farkl et isletmelerinde yaptiklar ¢aligmalarda, tiim et
isletmelerinde koliforma sik rastlandigin1 ve E. coli’ninde yiiksek diizeyde oldugunu tespit
etmislerdir.

Goniilalan ve Kose (2003), Kayseri ilinde marketlerden alinan kiyma numuneleri
iizerinde yaptiklari mikrobiyolojik arastirmalarda, 6.0x10® kob/g Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri, 1.8x10” kob/g toplam koliform, 1.0x10° kob/g E. coli ve 1.7x10° kob/g koagulaz
pozitif Staphylococcus tespit etmislerdir.

Baskaya ve ark. (2004) istanbul’da satilan kiymalarda mikrobiyolojik kalitesi iizerine
yaptiklar1 bir c¢aligmada, satisa sunulan kiymalarmm mikrobiyolojik kalitesinin standart
degerlerin cok altinda oldugunu ifade etmislerdir.

Aydin ve Afyon’dan toplanan 70 kiyma Orneginde yapilan mikrobiyolojik
aragtirmalarda numunelerin %79’nda > 10° kob/g aerobik mezofilik bakteri, % 21.4’iinde
koagulaz pozitif Staphylococcus, %64’ tinde >1100 kob/g koliform ve % 5,7 ‘sinde 103 kob/g
‘dan yukarn E. coli tespit edilmistir (Siriken 2004).

Baydur (2006) ¢alismasinda, incelenen 30 adet kanat eti numunesininin 27 adedinin
(% 90), 30 adet but eti numunesinin 24 adedinin (% 80), 30 adet g6giis eti numunesinin 19
adedinin (% 63,3), dolayisiyla toplam 90 adet tavuk eti numunesinin 70 adedinin (% 77,7)
Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen degerleri astigini saptamistir.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde ¢ig kirmiz1 kanatli eti ve
hazirlanmis et karisimlan i¢in belirtilen mikrobiyolojik kriterler (Ek 3)’te verilmistir (Anonim

2009).
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Bu arastirmalarla, diizenli olarak numune alarak sonuglari Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Teblig’inde belirtilen limitlere gére degerlendirmenin gerekli oldugu
anlasilmaktadir. Buna ragmen, yapilan bu ¢alismada satilan iiriinlerin analiz edilmesi oraninin
sadece %4 olarak belirlenmis olmasi, isletmelerin bu konuya gereken 6nemi vermedigini
gostermektedir.

Isletmelerin 62’sinde (%41) 1 adet, 36’sinda (%24) 2 adet, 4’iinde (%3) 3 adet, 3’iinde
(%?2) 4 adet soguk hava deposu bulunmaktadir. Soguk hava deposu olmayan 45 (%30) isletme
belirlenmistir (Cizelge 4.23). Isletme tipiyle soguk hava deposu sayisindaki fark istatistiki
yonden oOnemlidir (P<0.01). Marketlerde bulunan soguk hava deposu sayist diger

isletmelerden daha fazladir.

Cizelge 4.23 Isletmelerin soguk hava deposu bulunma durumu

Bulunan soguk hava deposu sayisina gore isletme sayisi

Isletme tipi Soguk hava

1 adet 2 adet 3 adet 4 adet

deposu yok
Kasap 44 5 1 0 0
Sarkiiteri 10 0 0 0 40
Market 8 31 3 3 5
Toplam 62 36 4 3 45

Arastirma yapilan igyerlerinin 58’inde dondurulmus iiriin satis1 yapilmaktadir ve
bunlarin tamaminda (-18)°C’de ¢alisan soguk hava deposu ve/veya dolabi bulunmaktadir
(Cizelge 4.24). Dondurulmus iiriin satis1 isletmeye gore istatistiki agidan Onemli Olgiide
farklilik gostermektedir (P<0.01). Dondurulmus iiriin satist marketlerde sarkiiteri ve

kasaplardan daha fazladir.
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Cizelge 4.24 Isletmelerde dondurulmus iiriin satilma durumu

, Dondurulmus satiltyor mu?
Isletme tipi
Evet Hayir
Kasap 4 46
Sarkiiteri 13 37
Market 41 9
Toplam 58 92

Arastirmaya gore anlagilmistir ki, soguk hava deposu olan 105 isletmenin 20’si (%19)
sicaklik kontrolii yapmamakta, 33’1t (%32) hergiin kontrol etmekte, 18’1 (%17) haftada bir,
34’1 (%32) rastgele zamanlarda sicaklik kontrolii yapmaktadir.

Bostan ve ark. (2001), kiyma ve kusbasi etlerin sogutarak ve dondurarak muhafazasi
sirasinda 10 kob/g diizeyinde inokule edilen C. jejuni’nin canliligini inceledikleri
calismalarinda, baslangic diizeyi 4.1-4.3x10° kob/g olan C. jejuni sayisiin soguk
depolamanin 9. giiniinde kiymada 1.1x10* kob/g’a, kusbasi ette ise 3.8x10° kob/g’a
distigiint, (-18 °C)’deki depolamanin 60. giiniinde ise kiyma ve kusbasi etlerde tespit
edilebilir diizeyin altina indigini (<10 kob/g) tespit etmislerdir

Temelli ve ark. (2005), karkaslarin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi iizerinde
konulduklar1 soguk depo havasinin toplam aerobik mezofilik bakteri yoniinden etkisinin
onemli oldugunu ifade etmislerdir.

Proseslerde mevcut olan psikotrofik mikroorganizmalar, soguk depolama sirasinda
cogalabilirler ve karkaslarin bozulmasina sebep olabilirler. Mikroorganizma sayisinin yiiksek
olmasi depolama kosullarinin uygunsuz ve yetersiz oldugunun gostergesidir. Soguk depo
kosullarinin yetersizligi, iiriinde mevcut potansiyel mikroorganizmalarin veya sekonder
kontaminasyon ile bulasan patojenlerin iireyip ¢ogalmasina olanak vermektedir. Bu durum
tiriinlerin halk sagligi acisindan ciddi sorun olusturmasina neden olmaktadir (Baydur 2006).

Baydur’un (2006) Istanbul’da satisa sunulan tavuk etlerinin hijyenik kalitesi iizerine
yapmis oldugu calismasinda, soguk depoda dinlendirilmis karisimda, aerob mezofil genel
canli sayisimin 3.0x10° — 5.9x10° kob/g, koliform bakterilerin 6.0x10°> — 1.3x10° kob/g,
stafilokok - mikrokoklarin 2.1x10% - 1.4x10° kob/g ve siilfit indirgeyen anaeroblarin sayisinin

e

<1.0x10" - 4.0x10" kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmistir.
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Depolama esnasinda mikrobiyel yiikiin degisimine dair yapilan caligsmalar, et
tiriinlerinin bozulmasini énlemek i¢in depolama sicakliginin ve kosullarinin da ¢ok onemli
oldugunu gostermektedir. Buna ragmen bu calismayla, arastirma yapilan isyerlerinde depo
sicaklik kontrollerine gereken onemin verilmedigi anlasilmistir.

Isletmelerin sadece 24’ii (%16)’s1 iiriin kabulu yaparken tarihlerine bakarak kabul
ettiklerini belirtmistir. Diger isletmelerin bu asamada harhangi bir kontrolii bulunmamaktadir.

Isletmelerin 59 unda (%39) son kullanma tarihi gecen gida maddeleri icin ayr1 bir iade
boliimii  bulunmaktadir (Cizelge 4.25). Isletme tipiyle iade boliimii bulunma durumu
arasindaki farkin istatistiki yonden incelendiginde onemli oldugu anlasilmistir (P<0.01).
Sarkiiterilerde iade boliimii bulunma oraninin ¢ok diisiik oldugu goriiliirken, marketlerin diger

isletmelere oranla bu konuya daha ¢cok énem verdikleri belirlenmistir.

Cizelge 4.25 Isletme tipine gore iade boliimii olma durumu

. Tade bolimii var m1?
Isletme tipi
Evet Hayir
Kasap 18 32
Sarkiiteri 3 47
Market 38 12
Toplam 59 91

Gida maddeleri, hayvan yemleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade
tiriinler, uygun etiketleme yapilarak ayr yerlerde muhafaza edilmelidir (Anonim 2008).

Son kullanma tarihi gec¢mis, kiiflenmis, kokusmus ve diger gida maddelerine
kontaminasyon riski olan gida iiriinlerinin, iade edilmek ve imha edilmek {izere ayr bir alanda
muhafaza edilmesi gerekmektedir. Bu konuda isletmelerin % 61’inin hassasiyet gostermedigi
saptanmuigtir.

Isletmelerin ~ %10’u  yapilan resmi denetimlerden memnun olmadiklarin
belirtmislerdir. Anket uygulanan personelin 15’1 (%10) resmi denetimlerin yapilmasini
istemediklerini, 20’si (%13) ayda bir denetim, 40’1 (%27) 3 ayda bir, 34’1 (%23) 6 ayda bir
denetim, 41’1 (%27) yilda bir denetim yapilmasini istediklerini soylemislerdir (Sekil 4.23).
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O denetimistemeyen
@ ayda bir

0 ¢ ayda bir

0O alt ayda bir

B yilda bir

189

32%

Sekil 4.23 Isletmelerin resmi denetimleri ne siklikla talep ettiklerini gosteren grafik

5179 sayili kanunda, gida sektoriinde resmi tek yetkili bakanlik olarak Tarim ve Koy
Isleri Bakanlig1 olarak goriilmesine karsin, 5216 sayili Belediyeler Kanunu'na gore de, gida
tireten isyerleri de dahil gayn sihhi birinci sinif isletmelerin ¢alisma izni, ruhsatlandirma ve
denetlenmesi yetkisi belediyelere de verilmistir. Bu durum sektdrde sikinti yaratmakta ve
yetki karmasasina neden olmaktadir (Anonim 2004, Mocan 2006).

Isyerlerinin %90’lik kisminda resmi denetim yapilmasimin istendiginin belirtilmesi,
isletmecilerin denetime acik oldugunu gostermistir. Buna ragmen, %27°lik kesimin 6 ayda bir
%27’1ik kesimin ise yilda bir denetim yapilmasini istedigini belirtmesi, isletmecilerin siklikla
denetimlere tabi tutulmak istemedikleri sonucunu dogurmustur.

Bu durum ve kurumlar tarafindan uygulanan idari cezalar bu durumun nedeni olarak
diisiilmektedir. Farkli kurumlarin igletmelere yapmis oldugu denetimler isletmeler agisindan

sikint1 yaratmaktadir.

4.2. Ekipman Hijyen Kontrolii

50 isyerinde renkli hijyen test kiti kullanilarak temizlik kontrolii yapilmistir. 50 isyeri
20’si kasap, 15’1 sarkiiteri, 15’1 market et reyonu olarak belirlenmistir.

20 kasabin 10’unda kesme ve hazirlama tezgahi, 5’inde kullanilan bigak, 5’inde de
eldiven kullanmayan 5 personelin elinde kontrol yapilmistir.

15 market et reyonunun 8’inde kesme ve hazirlama tezgahi, 7’sinde kullanilan bicak
kontrol edilmistir.

15 sarkiiterinin 5’inde kesme ve hazirlama tezgahi, 5’inde kullanilan bigcak, 5’inde de
eldiven kullanmayan 5 personelin elinde kontrol yapilmistir.

Saptanan veriler (Cizelge 4.26)’da verilmistir.
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Cizelge 4.26 Isletmelerin alet ve ekipmanlarmin hijyenik durumu

GRUPLAR HIJYEN KESME VE BICAK PERSONEL
DURUMU HAZIRLAMA IN ELI
TEZGAHI

Temiz - -

Kirli 5 5
KASAPLAR

Toplam 10 5 5

Temiz 2 -
MARKET ET Kirli 3 )
REYONLARI

Toplam 7 -

Temiz 2 2
SARKUTERI Kitli

Toplam 5 5

Sonug olarak, kontrol edilen 20 kesme ve hazirlama tezgahinin 14’iiniin (%70), 20
bigagin 13’iiniin (%65) ve 10 personelin 7’sinin (%70) ellerinin kirli oldugu saptanmustir.

Istatistiki acidan degerlendirildiginde isletmenin tipine goére alet ekipmanm kirli
olmasi arasinda fark olmadig: anlagilmistir.

Tiim canli organizmalarin solunum zincirindeki enerji transport molekiillerini 6l¢gme
esasina dayanan, NAD/NADH" ve NADP/NADPH" 6l¢iimiiyle tespit yapan renkli hijyen test
kiti ve Biyoliiminesans ATP izleme sistemi ile yiizeylerin kirliliginin ve yiizeylerde bulunan
mikrobiyel yiikle bu iki ol¢iim sisteminin ilgisinin arastirildigi bir ¢alismada; hijyen Kkiti
sonuclar ile Biyoliiminesans ATP izleme sonuglarinin arasinda bir korelasyon olmasina
ragmen, mikrobiyel yiik ile iliski belirlenemedigi ifade edilmistir. Bunun nedeni olarak
yiizeylerde mikroorganizmalarin disinda insan teri, kili, gida artiklar1 gibi biyolojik
kalintilardaki mevcudiyeti gosterilmistir (Larson ve ark. 2003).

Larson ve ark. (2003)’na gore ATP biyoliiminans izleme yontemi Ozellikle gida
endiistrisinde organik maddelerin varligiin ve genel temizlik diizeyininin biiyiik Olgiide
belirlenebilmesi i¢in hizli bir metod olarak kullanilmaktadir. Fakat bulasic1 hastaliklara neden
olan mikroorganizmalarin belirlenmesi i¢in alternatif bir yontem degildir.

Bunun birinci sebebi, ATP biyoliiminans sisteminin genel ATP diizeyini belirlemesi,
ATP kaynagimin ayirt edilememesidir. Belirlenen ATP mikrobiyel olmayip, 6lii

mikroorganizmalardan veya yliksek organizmalardan kaynaklanmis olabilmektedir. ATP
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Olciimii bakteriler, diger mikroorganizmalar, gida, toz, diski gibi kirlilik kaynaklariin
bulunmadigin1 gosteren bir hijyen indikatorii olarak kullanilmaktadir (DeZurret ve ark. 1998,
Larson ve ark. 2003).

ikinci sebebi olarak bazi ATP izleme sistemlerinde 10" kob/100 cm® nin iizerindeki
seviyelerde mikrobiyal gelisimin tespit edilebilmesi gosterilmistir (Corbitt ve ark. 2000,
Davidson ve ark. 1999, Larson ve ark. 2003).

Bu sistem sivilar ve yiizeylerdeki mevcut biyolojik materyallerin miktarimi belirlemek
icin hizli bir indikatordiir. Giiniimiizde gidalarda ve yiizeylerde biyolojik yiikiin belirleyicisi
olarak gida sektoriinde yaygin olarak kullanmilmaktadir. Larson ve ark. (2001) yaptiklari
calismada S. aureus ve Salmonella cholerauesuis seviyesi ile ATP okumalarinda 6nemli bir
korelasyon belirlemislerdir.

Et isletmelerinde kullanilan alet ekipmanin yiizeyinin temizligi mikrobiyolojik yonden
pek cok calismayla arastirilmistir.

Yildirrm ve Unsal (1975), et satis yerlerinde kullanilan bicaklarda total bakteri ve
stafilokok sayilarini 4. 1x10° ve 1.0x10* kob/cm? olarak tespit etmislerdir.

Nortje ve ark. (1989), siipermarketlerde kullanilan alet ve ekipmanin hijyenik durumu
tizerine yaptiklar calismada, total bakteri sayisini dograma tahtalarinda log 3.10-4.00 kob/cm?
arasinda, kullanilan bicaklarda ise log 2.25-3.40 kob/cm? arasinda saptamiglardir.

Kalkan (1993), et satis yerlerinin hijyenik durumunu inceledigi ¢calismada, aerob genel
canli, koliform, S. aureus sayisini et kiitiiklerinde 1.0x104—3.4x108, 1.0x102—2.6x102, 1.0x10-
2.4x10° kob/cm?; et satis tezgahlarinda 1.0x10>-2.8x107, 1.0x10%-2.6x10*, 1.5x10*-2.1x10°
kob/cm?; bigaklarda ise 1.0x10%-2.8x10% 1.0x10%-2.2x10°, 1.0x10*-5.0x10* kob/cm® olarak
tespit etmistir.

Litttle ve De Louvois (1998), et isletmelerinde et kesme tahtalar1 {izerinde yaptiklar
calismalarda E. coli, koliform ve S. aureus’u yiiksek diizeyde tespit ettiklerini belirtmiglerdir.

Toprak (2000), inceledigi dograma tahtalarinda genel canli sayisimi log 4.87 kob/cm?,
psikrofil sayisini log 4.95 kob/cm? olarak tespit etmistir.

Kusumaningrum ve ark. (2003)’da bigaklarin kirli mutfak bezleri ile silinmesi veya
temizlenmesinin mikrobiyal kontaminasyonu artirdigini tespit etmislerdir.

Diilger (2004), stafilokok-mikrokok sayilarini, karkaslarin pargalandigi tezgahlarda
9.0x10- 5.2x10° kob/cm® diizeyleri arasinda bulmustur.

Fidan ve Agaoglu (2004), Agrt merkezinde bulunan lokantalarda yaptiklar1 bir
calismada, dograma tahtasi, islem bigaklar1 ve islem tezgahlar1 6rneklerinde yliksek oranda

aerob mezofil genel canli, koliform grubu mikroorganizma, fekal koliform ve E. coli

45



saptamislardir. Personel el orneklerinde mikroorganizma diizeyinin yiiksek olmasi ve her
kullanimdan sonra temizlenip, dezenfekte edilmemesi nedeniyle bicaklarda yiiksek oranda
koliform grubu bakteri tespit edildigini; temizlik ve dezenfeksiyonun etkin sekilde
yapilmamasi sebebiyle, islem tezgahlarinda ve dograma tahtalarinda mikroorganizma
diizeyinin yiiksek oldugunu ifade etmislerdir.

Oztiirk (2007) tarafindan Istanbul’da bulunan gida marketlerinde hijyen uygulamalari
izerine yaptig1 calismasinda, toplam 10 adet markette kullanilan toplam 30 adet ekipmanin
yiizeylerinde saptanan toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisinin, ortalama 164.3
kob/cm® ve koliform grubu mikroorganizma sayismim ortalama 71.9 kob/cm® olarak
hesaplanmistir. S6z konusu mikroorganizmalar acisindan 30 adet ekipmanin yiizeylerindeki
hijyenik kalite, toplam 10 adet tezgah yiizeyinin 1’inde vasat ve 9’unda kotii, toplam 10 adet
bigak yiizeyinin 6’sinda iyi, 2’sinde vasat ve 2’sinde kotii, toplam 10 adet kiyma makinesi i¢
yiizeyinin 3’{inde iyi, 4’iinde vasat ve 3’iinde kétii olarak degerlendirilmistir. Ayni ¢alismada,
markette calisan toplam 30 adet personelin ellerinde saptanan koliform grubu
mikroorganizma sayisi, ortalama 33kob/parmak ucu ve stafilokok sayisi ortalama 16 kob/
parmak ucu olarak hesaplanmis; s6z konusu mikroorganizmalar agisindan 30 adet personelin
ellerindeki hijyenik kalite, 16 personelde iyi, 6 personelde vasat ve 8 personelde kotii olarak
bildirilmistir.

Gidalarda mikrobiyal bozulma, hammaddenin tasidigi bakteri yiikii ile birlikte aym
zamanda iiretim sirasinda kontamine olmus alet ve ekipmanin kullanilmasi ile de iligkilidir. Et
islem yerlerindeki ekipmanlarin gerek sekil ve icerik olarak amaca uygun olmamasi, gerekse
hijyenik kurallara uygun bir sekilde temizlik ve dezenfeksiyonunun yapilmamasi sonucu et,
tiretimin herhangi bir asamasinda kontamine olabilmektedir (Diilger 2004).

Etleri parcalama islemine gegmeden Once, kesme ve hazirlama tezgahi uygun temizlik
maddeleri ile temizlenmelidir. Bicaklarin kirli olmalan1 veya temizlik sonrasi 1slak
birakilmalar mikrobiyal kontaminasyonu artirabilmektedir (Cebirbay 2007).

Alet ekipman temizligini mikrobiyolojik olarak 6lgen benzeri calismalarla paralellik
gosterecek sekilde, bu ¢alismada da kullanilan alet ekipmanin ve personel ellerinin biyolojik

atiklar ve kalintilar agisindan kirlilik oraninin yiiksek oldugu goriilmiistiir.
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5.SONUC VE ONERILER

Sonug olarak, Istanbul’da rastgele secilerek incelenmis olan kasaplarin, sarkiiterilerin
ve marketlerin hijyenik yonden yeterli olmadigl tespit edilmistir. Kesme ve hazirlama
tehgahlari ile bicaklarda ve ellerde hazir hijyen kiti ile yapilan kontrolde, yiizde %68’inin kirli
saptanmasi, bu isletmelerde hijyene ve temizlige gereken Onemin verilmedigini
gostermektedir.

Bu arastirmanin sonucunda, isletmelerin hijyen diizeyi ile yiiriirliikteki mevzuatin
getirdigi zorunluluklara uyma konusunda, egitim diizeyi ile dogru oranti oldugu anlasilmstir.
Egitim diizeyi arttik¢a hijyen bilincinin arttig1 goriilmiistiir. Calisan personel, isyerlerinin %
60’1inda 5179 sayili kanunu ve gida mevzuatim1 bilmedigini, %52sinde gida hijyeni egitimi
almadigim belirtmistir. Ilkokul ve ortaokul mezunu personelin %52 gibi yiiksek bir oranda
olmas1 ve egitim diizeyi diisiik isletmelerde hijyen diizeyinin de diisiik oldugunun tespit
edilmesi dikkat cekici bulunmusgtur.

Yetersiz egitim almis personelin calistigl isletmelerde, genel temizligin daha seyrek
yapildig; eldivenlerin ve Onliiklerin kullanimina 6zen gosterilmedigi; soguk dolaplarin ve
tezgahlarin sicaklik kontrollerinin yeterli siklikta yapilmadigr anlagilmistir.

Isletmelerin bityiik cogunlugunda, eldivenlerin ve onliiklerin diizenli olarak
degistirilmedigi; isyerinde yapilmasi gereken sicaklik kontrollerine dikkat edilmedigi; satilan
triinlerden numune alinmadigl; haserelere ve zararhlara karst miicadele yapilmadig;
caliganlarin saglik muayenelerinin yaptirilmasinin yetersiz oldugu belirlenmistir.

Isyerlerinin %9011k kisminda resmi denetim yapilmasinin istendigininin belirtilmesi,
isletmecilerin denetime acik oldugunu gostermistir. Buna ragmen, %27’°lik kesimin 6 ayda bir
%27’1ik kesimin ise yilda bir denetim yapilmasini istedigini belirtmesi, isletmecilerin siklikla
denetimlere tabi tutulmak istemedikleri sonucunu dogurmustur.

Yapilan calismalarla, gida isletmelerinde ¢alisan personelin egitiminin ne kadar 6nemli
oldugu ortaya koyulmustur. Calisanlara gidaya dokunmadan 6nce ellerini ve viicudunun diger
bolgelerini ne zaman ve nasil temizleyecegi hakkinda egitim verilmelidir.

Tiirk gida mevzuati da bu konuda isletmelere bazi zorunluluklar getirmistir. 26 Eyliil
2008 tarihli ‘Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroline Dair YoOnetmelik’
gidalarla taginabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma, ates, atesli
bogaz agrisi, burunda veya gozde veya kulakta akint1 vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip
olmasindan siiphelenilen veya tasiyicisi olan personelin gida depolama ve iiretim alanlarina
girmesine izin verilmemeli; yara, c¢iban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde

kapatilmali; gida ile direk veya dolayli temasimi engelleyecek sekilde onlem alinmali; kigisel
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temizlik kurallarina uyulmali; tiretim alaninda ve depolarda sigara i¢ilmemeli, yiyecek ve
icecek tiikketilmemeli; tiretim ve depolama alaninda calisan personel saat ve taki takmamali ve
yaninda bulundurmamali; iiriinle direk temas halindeki tiim ¢alisanlarin sag, biyik, sakal ve
kollar1, bulagsmaya sebep olmayacak sekilde ortiilii olmali; tiretim alanina girmeden once eller
temizlenerek, dezenfekte edilmeli; gida maddeleri ile direk temasta bulunan personel kolay
temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli koruyucu kiyafetler giymeli, gerektiginde baslik,
cizme veya Ozel ayakkabi, calisma kiyafetleri, eldiven kullanmilmali; isletmede personel
hijyeninden sorumlu, goérevli bir eleman bulunmali; personele ait kisisel esya ve giysi,
gidalarin {retildigi alanlara konulmamali; igyerinde gida maddeleri ve insanlarla temas
edebilecek hayvan bulundurulmamali ve personelin hayvanlarla direkt temasi kesin olarak
yasaklanmali; calisan personel, yaptiklarn isin niteligi konusunda bilgilendirilmeli ve gida
hijyeni konularinda egitilmesi saglanmali; HACCP ve iyi uygulama rehberlerini uygulayan
igyerlerinde, sorumlu kisilerin HACCP ilkelerinin uygulanmasi ile ilgili yeterli egitimi
almalar1 saglanmali; calisan personelin, ¢alisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda
bilgilendirilmesi saglanmali hiikiimlerini getirmistir (Anonim 2008).

Idareciler, personel hijyeninin uygulanmasma iliskin bu sorumluluklarini yerine
getirerek, mevzuatin getirdigi zorunluluklar1 yerine getirmis olmanin yanisira personel
sagliginin korunmasina, gidanin giivenilirliginin saglanmasina ve iiretimin aksamamasina
yardimci1 olurlar.

Arastirma ile et driinleri ve sarkiiteri iriinleri satan isletmelerin personeline gida
hijyeni, mikrobiyoloji bilgisi ve gida mevzuati iizerine belirli araliklarla egitim verilmesi
gerektigi anlagilmistir.

Personel eldivenleri ve oOnliikleri kirlendikce degistirmesi gerektigi konusunda
bilin¢lendirilmelidir.

Alet ekipman hijyeninin gereken diizeye ulasabilmesi i¢in isletmelerin belli bir
temizlik sistemi olusturmasi gerekmektedir. Idareciler belirli periyotlarla sattiklar1 iiriinlerden
numune alarak mikrobiyolojik yonden analiz yaptirmasimi ve kullanilan alet ekipmanin

hijyenik yonden kontroliiniin yapilmasi 6nerilmektedir.
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7.EKLER

Ek 1 Kasaplar, Sarkiiteriler ve Market Et Reyonlar1 i¢cin Anket
1) Isletmenin tipi:
[ Kasap [ Sarkiiteri [1 Market Et Reyonu
2) Ne satiyorsunuz:
[ Kirmizi1 Et [ Sakatat [J Kanath eti [J Sarkiiteri iiriinii
3) Kag yildir bu meslegi yapiyorsunuz:
O1-5yil  [J6-10 y1il O 11-15yil 1520 yal  [120 yildan fazla
4) lisyerinde cahsan Kisi saysi:
[J1-5 kisi aras1  [] 5-10 kisi aras1 [] 10 kisiden fazla
5) Mezuniyet durumunuz?
[ilkokul [ Ortaokul  [Lise [1Yiiksek okul ~ [JUniversite  [] Lisansiistii
6) Isinizle ilgili resmi bir kurumdan gida hijyeni egitimi aldimz nm?
CEvet(Hangi kurumdan aldimiz...............ooooiii ) [ Hayr
7) Personele hizmet ici egitim veriliyor mu?
CEvet ( Egitimi kim veriyor belirtin.....................coooen.e. ) [0 Hayir
8) 5179 sayih gida kanunu ve gida mevzuatim biliyor musunuz?
[ Evet [JHay1r
9) isyerinizde HACCP uygulamyor mu?
[ Evet [JHay1r
10) Saghk (Portor) muayenelerini diizgiin olarak yaptiriyor musunuz?
[ Evet [JHay1r
11) Portor sonucunun olumsuz ¢cikmasi durumda ne yapiyorsunuz?
[J hi¢cbir sey yapmiyoruz [J olumsuz ¢ikan kisi gidaya temas etmiyor
12) isyerinizde tuvalet var m?
[ Evet UJ Hayir
13) Tuvalet iiretim alanina direk aciliyor mu?
[/Evet [] Hayr
14) isyerinizde temizlik icin akar sicak su var m?
[ Evet [ Hayir
15) Isyerinizin genel temizligini ne siklikla yaptigimz belirtin:
[JGiinliik olarak [THaftada 3 kere [1Haftada 2 kere [1Haftada 1 kere [IDiger...
16) Temizlikte kullandigimz deterjanlar Saghk Bakanhgi’ndan onaylhh mi?
[ Evet [ Hayir
17) isyerinizde ne sikhkla ilaclama yapiyorsunuz?
[J 2 haftada bir [J Ayda bir [ 2 ayda bir [ Diger
18) Nasil ilaclama yapiyorsunuz?
IKendimiz yapiyoruz |Bir ilaglama firmasina yaptiriyoruz( | flaclama yaptirmiyoruz
19) Eldivenlerinizi ne siklikla degistiriyorsunuz?
[0 Eldiven kullanmiyorum [J Giinde bir ] Her igslemden sonra [1 Diger...
20) Onliiklerinizi ne sikhkla degistiriyorsunuz?
1Onliik kullanmiyorum [ Hergiin [] Iki giinde bir [ Haftada bir [ Diger...............
21) ik yardim dolabimiz var m?
[ Evet [l Hayrr
22) Kesme ve hazirlama tezgahimz hangi malzemeden yapilmistir?
[J Ahsap [J Mermer [ Plastik
23) Kiyma makinesinin temizligini ne siklikla yapiyorsunuz?
[J Her giin  [J 2 giinde bir [J Haftada bir [] Temizlemiyorum
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24) Satisim yaptigimiz iiriinle ilgili herhangi bir tiiketici sikayeti oldu mu?
[0 Evet (Sikayeti belirtin..................ocooiiii. ) [0 Hayr

25) Satisim yaptigimiz etlerin veteriner saghk raporunu aliyor musunuz?
[ Evet [ Hayir
26) Satisim yaptiginiz iiriinlerde dikkat ettiginiz bir 6zellik varsa belirtin

27) isyerinde iiriin paketleme yapihyor mu?

[/Evet [] Hayr
28) Etiketleme yapiyor musunuz?
[/Evet [] Hayr

29) Ne siklikla ortam sicaklik kontrolii yapiliyor?
[Hergiin [] Haftada bir kere [] Kontrol etmiyorum

30) Satis tezgahlariin sicaklik kontrollerini ne siklikla yapiyorsunuz?
[Hergiin ] Haftada bir kere [ Kontrol etmiyorum

31) 0-4°Cde cahisan soguk hava deponuz var mi?
(03 adet [12 adet [] 1 adet [ yok

32) Dondurulmus iiriin satiyor musunuz?
[JEvet [ ] Hayir

33) Dondurulmus iiriinler i¢in-18°C de ¢calisan soguk hava deposu var nm?
[JEvet (] Hayir

34) Soguk hava depolarimzin sicaklik kontroliinii ne siklikla yapiyorsunuz?
[JHergiin ] Haftada bir kere [ Kontrol etmiyorum

35) Son tiiketim tarihi gecen iiriinler icin ayr1 bir iade béliimiiniiz var nm?
[ Evet [Hayir

36) Uriin kabuliinii yaparken dikkat ettiginiz noktalar varsa belirtin

37)Satis yaptigimz iiriinlerden mikrobiyolojik analizler icin numune aliyor
musunuz?
[JEvet [] Hayir

38) isyerinize yapilan resmi denetimlerden memnun musunuz?
[JEvet [| Hayir

40) Denetimlerin ne sikhikla olmasimi istersiniz
[J Ayda bir [] 3 ayda bir [1 6 ayda bir []Yilda bir [JDenetim yapilmasin1 istemiyorum

Anketle ilgili belirtmek istediklerinizi yaziniz: ...
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EKk 2 Renkli Hijyen Test kiti Kullanma Talimati

1. Kitin Amaci

Renkli hijyen test kiti yiizeylerin ve temizlikte kullanilan temizlik suyunun genel temizliginin
belirlenmesini saglayan bir yontemdir. Renkli hijyen test kiti, gida kalintis1 seklindeki organik
kirlilikleri belirleyerek, yiizeylerde temizlik kontrolii yapilmasim saglar. Test organik
yiizeylerin temizligini veya temizlikten artan suyun kirliligini 6lger. Yiizey kontaminasyonu
mikroplarin hizla gelismesine neden olabilir. Renkli hijyen test kiti ile yapilan Ol¢iimler
yiizeylerde olas1 kontaminasyonlarin erken belirlenmesiyle acil diizeltici Onlemlerin
alimmasint saglayabilir. Test gozle goriiliir sekilde temiz yiizeyler gbzle goriinmeyen artik
maddelerin varligmmi belirleyebilir, boylece gizli mikrobiyel gelisim potansiyelini ortaya
cikarir. Kitin diizenli kullanimi, diizgiin bir hijyen program icin etkili ve basit bir kontrol
aracidir.

2. Yontem

Nikotinamid Adenin Diniikleotid (NAD, NADH) ve Nikotinamid Adenin Diniikleotid Fosfat
(NADP, NADPH) ’tan kaynaklanan kalintilar, cubugun temiz kisminda pembe veya mavimsi
mor bir renk olusturan 6zel bir enzimatik reaksiyon ile saptanir. Renk yogunlugunun daha
yiiksek olmas1 kontrol edilen yilizeyde daha fazla NAD(P)H varligim1 gostermektedir. Yiizey
temizliginin kontrolii dezenfektan maddelerle veya suyla temizlendikten sonra yapilir.

3. Ozel Uygulamalar

Bu test, gidaya veya ele temas eden tezgah, dilimleme makinesi, kesme tahtalari, buzdolab1
kulpu, mikrodalgalar veya ellerde uygulanabilir

4. Paket icerigi

50 kullanim igin,

Ayri ayr aliiminyum folyoyla kaplanmis 50 adet test cubugu,

1 sise reaktif A (1slatma soliisyonu, beyaz kapakl1) 2,5 ml

1 sise reaktif B (sustrat solusyonu, sar1 kapakli) 2,5 ml

1 sise reaktfif C ( enzim solusyonu, mavi kapakli) 2,0 ml

5. Depolama Kosullari

+2-+8°C saklama kosullarinda test gubuklar1 ve reaktifler agilmadan paket iizerinde yazan son
kullanma tarihine kadar saklanabilir. Son kullanma tarihinden sonra kullanilmamalidir. Her
bir sise ilk acilis ve kullanimi takiben +20-+25°C’de saklandigi zaman sayet bakteri ile
kontaminasyon olmazsa ve her kullanim1 takiben hemen ayni kapakla kapatilirsa bozulmadan
kalir. +20-+25°C” de ve daha yiiksek sicakliklarda 12 haftadan fazla beklerse kit artik
kullanilmamalidir.

Alternatif olarak, her bir sise ilk kullanimi takiben +2-+8 °C’de saklanirsa 6 ay bozulmadan
durur.

6. Kullammm Kosullari

Ik kullanim sise iizerine etiketlenmelidir. Test 15-30 °C arasindaki ortam sicakliginda
uygulanmalidir. Reaktiflerin sicakligi kullanilmadan dnce 15-25°C ye ulagmalidir.

1. Aliiminyum folyo renkli ¢izgi hizasindan yirtilir ve test cubugu folyonun icinden ¢ikarilir
(Sekil 1). Cubuga numara verilir. Prosediiriin hicbir asamasinda kagit pede
dokunulmamalidir.

Sekil 1
2.Cubugun ucundaki pede reaftif A dan bir damla damlatilir (Sekil 2). Sisenin kapagi hemen
kapatilir.
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Not: Kontrol edilecek yiizey 1slaksa reaktif A’y1 damlatmaya gerek yoktur.
z

4P
Ne
Sekil 2

3. Yiizey Kontrolii icin Ornekleme:
Yiizey diizse ¢cubugun ucundaki ped 30 cm’lik yiizeye siiriilir. Bu 30 cmlik bir siiriis veya

3x10 cmlik c¢oklu siiriis olabilir. Yiizey diiz degilse yiizey iizerinde 10 farkli noktaya
dokundurulur. Elde kontrol yapilacaksa her bir parmaga ve avu¢ icinde 5 noktaya

dokundurulur.

3
3
oAl
a8
1 AL RN &

: &
30 cmp 2 &

10x 10x

Diiz yiizey piirtizli Yiizey eller
Temizlik suyunda kontrol yapilacaksa, reaktif A kullanilmaz. Test ¢ubugu temizlik suyuna
daldirilarak petin yarisi 1slatilir. Ya da pipet kullanilarak ped iizerine 3mikrolitre damlatilir.

2
Sekil 3
Not: sonraki asamadan énce oda sicakliginda (+25°C’ye kadar) 2 saate kadar bekleyebilir .

4.Bir damla reaktif B damlatilir ve sise kapagi hemen kapatilir (Sekil 4).
5.Bir damla reaktif C damlatilir ve sise kapagi hemen kapatilir (Sekil 5).

Sekil 5
6. Test cubugu aliiminyum folyosu i¢ine konulur ve karanlikta 4-5 dakika bekletilir (Sekil 6).

6
=
4 -5 min
15-130 °C

Sekil 6
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7. Test cubugu 4-8 dakika bekletilerek okunabilir. Bununla birliikte tercih edilen bekleme
stiresi 4-5 dakikadir.

Pette san renk goriillmesi yiizeyin temiz oldugunu gosterir. Yiizey iizerinde tespit
edilebilir seviyede kalint1 yoktur.

Pembeye veya mavimsi mor renk yiizeyin kirli oldugunu, yiizeyede tespit edilebilir

seviyede kalinti oldugunu gosterir. Yiizey temizlenmemistir (Sekil 7).
o : :

clean
dirty

Sekil 7. Temiz ve kirli sonuglar i¢in 6rnekler

8. Bulunan sonuclar kaydedilmelidir.
7. Uyarilar

Tutarlt sonuclar elde etmek icin her uygulamada ayn yiizey ve aym biiyiikliikte alan
kontrol yapilmalidir.

Kontaminasyonu 6nlemek i¢in test gubugunun pedine el degdirilmemelidir.

Reaktifleri ¢apraz bulasmadan korumak i¢in siselerin agizlarina dokunulmamalidir.

Reaktiflerin u¢masin1 ve azalmasini 6nlemek icin her kullanimdan sonra kapaklar
hemen kapatilmalidir.

Sise kapaklari birbiri ile karigtirnlmamalidir.

Kit kullanma talimataina uygun olarak kullanilmissa, temizlikten artan temizlik
maddelerinden etkilenmemektedir.

Kontrol edilecek yiizeyde yeterince durulanmayan giiclii alkali (pH >13.5) ve giicli
asit (pH<2) bazlh temizlik maddeleri test ile karisabilir.
9. Genel Giivenlik
Kit reaktifleri ile birlikte kullanildigi, gozden ve deriden uzak tutuldugu siirece giivenlidir.
Gozlerle veya deriyle temas ederse hemen su ile yikanmalidir.
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Ek 3

Karkas, Parca Etler, Kiyma Ve Sakatat icin Mikrobiyolojik Kriterler

Kasaplik hayvanlarin karkasi, ¢ig kirmizi n c m M

et ve kiyma, kanath karkas1 ve ¢ig kanath

eti  (sogutulmus, dondurulmus) ve

dondurulmus hindi kiyma

Toplam aerobik mezofilik koloni sayis1 5 2 10°kob/g | 10°kob/g

S. aureus (Koagiilaz pozitif stafilokoklar) 5 2 10° kob/g | 10* kob/g

Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

l.. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
Hazirlannms Et Karisimlan Icin Mikrobiyolojik Kriterler

Hazirlanmig kirmizi et karisimlari ve| n c m M

hazirlanmis kanath eti karigimlart

(sogutulmus, dondurulmus)

Toplam aerobik mezofilik koloni| 5 2 10” kob/g 10° kob/g

sayi1sl

S. aureus (Koagiilaz pozitif 5 2 10° kob/g 10" kob/g

stafilokoklar)

C. perfringens 5 2 10° kob/g 10" kob/g

Salmonella spp. 5 0/25 g-mL

L. monocytogenes 5 0/25 g-mL

E. coli O157:H7 5 0/25 g¢-mL

n: Analize alinacak numune sayis1

c: m ile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla
analize alinacak numune sayisi

m: (n — c) sayidaki analize alinacak numunenin 1 graminda bulunabilecek kabul
edilebilir en fazla mikroorganizma sayis1

M: c sayidaki analize alinacak numunenin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir

en fazla mikroorganizma sayisi
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8. TESEKKUR

Yiiksek lisans egitimim boyunca yardimlarini esirgemeyen basta danisman hocam Yrd.
Do¢. Dr. Saym Ismail Yilmaz olmak iizere, tim Namik Kemal Universitesi Gida
Miihendisligi 6gretim iiyelerine, tiim zor zamanlarinda yardimima yetisen meslektasim Ozgiin
KAVAKLIOGLU’na, beni anlayisla karsilayan Kartal flge Tarim Miidiirliigiindeki ¢alisma
arkadaslarima, bu ¢alismanin yapilabilmesi i¢in kapilarini agip yardimei olan tiim isletmelere

ve aileme tesekkiirii borg bilir, saygilarimi sunarim.
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