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Özet: Et parçalama üniteleri ve beyaz peynir üretiminde çalışan personel ellerinin hijyenik durumunun değerlendi-
rilmesi amacıyla yapılan çalışmada, 2’şer adet kasap dükkanı ve hipermarket ile 2’şer adet mandıra ve süt fabrikası 
çalışanlarından üretim esnasında alınan toplam 80 adet örnek, toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteriler, 
Escherichia coli (E. coli), Enterobacteriaceae, stafilokoklar, koagülaz pozitif stafilokoklar ile maya ve küf sayıları 
yönünden incelendi. 
Koliform bakteriler, kasap dükkanları ve mandıralarda çalışan personelin ellerinde ortalama 103 kob/ml düzeyinde 
bulundu. E. coli’nin kasap çalışanlarında % 37.5, mandıra çalışanlarında ise % 28.5 oranında, hipermarket ve süt 
fabrikası çalışanlarında tespit edilebilir düzeyin altında olduğu ortaya konuldu. Kasap dükkanları ve hipermarketler 
ile mandıra ve süt fabrikalarında çalışan personel ellerinde stafilokokların sayısının sırasıyla ortalama 104, 103, 105 
ve 104 kob/ml seviyelerinde bulunduğu; koagülaz pozitif stafilokokların ise kasap dükkanları ve mandıralarda çalı-
şan personel ellerinde % 40 düzeyinde, süt fabrikalarında çalışan personel ellerinde ise % 5 düzeyinde olduğu tespit 
edildi.  
Çalışmanın sonucunda, özellikle kasap dükkanları ve mandıralarda çalışan personelin temel kişisel hijyen bilgilerin-
den yoksun olduğu; hipermarket ve süt fabrikalarında çalışan personelin ise almış oldukları hijyen eğitimleri sonucu 
öğrendiklerini uygulamada bir takım eksikliklerinin olduğu ortaya konuldu.  
Anahtar Sözcükler: Personel elleri, mikrobiyal kontaminasyon, gıda işletmeleri. 

 
Evaluation of Hygienic Status of Personnel Hands Working in Meat Cutting 

and White Cheese Production Plants 
 

Summary: In this study, which was conducted to evaluate the hygienic status of personnel hands working in meat 
cutting units and white cheese production plants, a total of 80 samples taken from the following premises (number 
of the premises sampled): butcher shops, hypermarkets, small-scale dairy plants, medium sized dairy plants. Sam-
ples were analysed for the enumeration of the following bacteria/bacterial groups: Total aerobic mesophilic bacteria, 
coliform bacteria, Escherichia coli (E. coli), Enterobacteriaceae, staphylococci, coagulase positive staphylococci 
and yeast and mold. 
Average coliform bacteria counts were found as 103 cfu/ml on the personnel hands working in butcher shops and in 
small-scale dairy plants. E. coli was found in the hands of personnel working in butcher shops and in small-scale 
dairy plants as 37.5% and 28.5%, respectively, whereas E. coli counts were under the detectable levels in samples 
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from hypermarkets and medium sized dairy plants. While mean staphylococci counts (cfu/ml) of personnel hands 
were found as 104 in butcher shops, 103 in hypermarkets, 105 in small-scale dairy plants and 104 in medium sized 
dairy plants, coagulase positive staphylococci were detected as 40% in butcher shops and small-scale dairy plants, 
and 5% in medium sized dairy plants.  
Results of this study indicated an absence of knowledge on personal hygiene particularly in the workers of butcher 
shops and small-scale dairy plants. Hypermarkets and medium sized dairy plants’ personnel, who were trained on 
basic hygiene practices, still lacked in applying these as a habit during the production.  
Key Words: Personnel hands, microbiological contamination, food plant. 

 

Giriş 

Gıda maddelerinin sekonder/çapraz konta-
minasyonunda işletmede çalışan personel, kulla-
nılan alet ve ekipmanlar ile işletmenin havası, 
suyu, zemini gibi faktörler önemli bir kaynak 
oluşturmaktadır8,11,16,24. Epidemiyolojik çalışma-
lar sonucunda gıda kaynaklı salgınların % 70’inin 
gıdaların yetersiz ısı-zaman kontrolünde işlenme-
sinden, % 30’unun ise gıda işleyicilerinin yanlış 
uygulamalarına bağlı olarak çapraz kontaminas-
yonlardan kaynaklandığı belirtilmektedir22,29.  

Sağlıklı gıdanın elde edilmesinde, gıda iş-
letmelerinde çalışan personelin kişisel temizlik ve 
hijyen konusunda eğitilmiş olması, tüketiciye 
kadar uzanan hijyen zincirinin en önemli halkala-
rını oluşturmaktadır25. Gıdaların üretimi, işlenme-
si ve depolanması aşamalarında işletmede görevli 
personel başta elleri olmak üzere çeşitli yollarla 
birçok patojen mikroorganizmaları gıda maddele-
rine bulaştırabilmekte ve gıda kaynaklı enfeksi-
yon ve intoksikasyonların oluşmasında önemli rol 
oynamaktadır3,18,19,27,28. Amerika Birleşik Devlet-
leri’nde gözlenen gıda kaynaklı hastalıkların % 
97’sinin, gıda zehirlenmesi vakalarının ise % 
42’sinin gıda işletmelerinde ve evlerde gıda ile 
temas eden kişilerin ellerinden kaynaklandığı 
bildirilmiştir2,9. 

Gıda işletmelerinde çalışan personelin % 
60’ının ellerini doğru bir şekilde yıkamadığı ve 
gıda kökenli hastalıkların % 25-40’ının gıda iş-
leme ve gıda servisinde çalışan kişilerden kay-
naklandığı belirtilmiştir26. Tuvalet sonrası ellerin 
yeterli yıkanmaması sonucu, çalışanların 
asemptomatik olarak gıda zehirlenmelerine neden 
olan patojenler için taşıyıcı (107 düzeylerine ka-
dar) oldukları bildirilmiştir15,18,27.  

Ülkemizde, et ve süt işletmelerinde çalışan 
personel ellerinin hijyenik durumu ile ilgili veri-
ler genellikle mikrobiyal kontaminasyon kaynak-
larının belirlenmesine yönelik çalışmalar içerisin-
de yer almaktadır1,6,13,14,30. Bu çalışma, Bursa’da 

faaliyet gösteren kasap dükkanları ve hiper-
marketlerin et parçalama üniteleri ile mandıra ve 
süt fabrikalarında beyaz peynir üretiminde çalışan 
personel ellerinin hijyenik durumunun değerlen-
dirilmesi amacıyla yapılmıştır.  

Materyal ve Metot 

Materyal 

Çalışmada, ikişer adet kasap dükkanı ve 
hipermarket ile ikişer adet mandıra ve süt fabrika-
sına değişik zamanlarda haber verilmeksizin 10 
kez gidilerek, et parçalama ünitelerinde ve beyaz 
peynir üretiminde çalışan personelin ellerinden 
üretim esnasında 20’şer adet olmak üzere toplam 
80 adet örnek alındı.  

Metot 
Et parçalama ve beyaz peynir üretiminde 

görevli personelin çalışırken en sık kullandığı 
(sağ veya sol) ellerine steril latex eldiven giydiri-
lip, içerisine 20 ml steril % 0.1’lik peptonlu su 
ilave edildi. Sulandırma sıvısı ile avuç ve par-
maklar iyice ovuşturulduktan sonra eldivenler 
dikkatlice çıkarılıp üstten bağlanarak soğuk zincir 
altında analiz edilmek üzere laboratuvara getiril-
di5. Alınan örnekler, 10-7 ye kadar desimal 
dilusyonları hazırlanarak toplam aerobik 
mezofilik bakteri, koliform bakteriler, E. coli, 
Enterobacteriaceae, stafilokoklar, koagülaz pozi-
tif stafilokoklar ile maya ve küf yönünden mikro-
biyolojik analizlere tabi tutuldu. Mikrobiyolojik 
analizlerde kullanılan besi yerleri ve inkübasyon 
koşulları10,20 Tablo I’de verildi.  

Bulgular 

Et parçalama ve peynir üretiminde çalışan 
personel ellerine ait mikrobiyolojik analiz sonuç-
ları Tablo II ve Tablo III’de sunulmuştur. 
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Tablo I. Mikrobiyolojik analizlerde kullanılan besi yerleri ve inkübasyon koşulları (10, 20). 
Table I.  Culture media and incubation conditions in microbiological analyses during the study10,20. 

Aranan Mikroorganizma Besi Yeri 
İnkübasyon Koşulları 

Sıcaklık Süre 

Toplam aerobik mezofilik bakteri Plate Count Agar  OXOID CM 325 30°C 48 saat 

Koliform bakteriler Violet Red Bile Agar  OXOID CM 107 37°C 24 saat 

E. coli Eosin Methylene Blue Agar 

Lactose Broth  

IMViC Test 

OXOID CM 69 
OXOID CM 137 

37°C 

37°C 

24 saat 

48 saat 

Enterobacteriaceae Violet Red Bile Glucose Agar   OXOID CM 485 37°C 24 saat 

Stafilokoklar Baird Parker Agar 

Egg Yolk Tellurite Emulsion 

 OXOID CM 275 

 OXOID SR 54 
37°C 48 saat 

Koagülaz pozitif stafilokoklar Staphylase Test Kit,   OXOID DR 595   

Maya ve küf  Rose Bengal Chloramphenicol Agar  
Chloramphenicol Selective Suplement 

 OXOID CM 549 

 OXOID SR 78 
20°C 3 gün 

 
 

Tablo II. Hipermarketler ve kasap dükkanlarının et parçalama ünitelerinde çalışan personel eller-
ine ait mikrobiyolojik analiz sonuçları. 

Table II. Microbiological analysis results of personnel hands working in meat cutting units of 
hypermarkets and butcher shops. 

İşletme Hipermarket Kasap Dükkanı 

Mikroorganizma n Ortalama Minimum Maximum n Ortalama Minimum Maximum 

Toplam aerobik mezofilik bakteri 20 8.4x104 1.8x103 6.4x105 20 1.9x105 1.2x103 1.6x106 

11 <1.0x101 4 <1.0x101 
Koliform bakteriler  

9 2.3x102 
1.0x101 1.6x103 

16 3.8x103 
1.0x103 2.0x104 

E .coli 9 <1.0x101 - - 6 1.4x103 1.0x102 4.8x103 

12 <1.0x101 7 <1.0x101 
Enterobacteriaceae 

8 8.6x103 
2.0x102 6.0x104 

13 9.6x103 
2.0x102 3.8x104 

Stafilokoklar 20 2.1x103 4.0x102 1.4x104 20 1.2x104 1.0x102 1.6x105 

Koagülaz pozitif stafilokoklar 20 <1.0x102 - - 8 1.7x103 2.3x102 1.6x103 

16 <1.0x102 8 <1.0x102 
Maya ve küf 

4 1.2x103 
2.0x102 4.8x103 

12 1.5x103 
1.0x102 7.3x103 

 

 



 

 

78 

Tablo III. Süt fabrikaları ve mandıraların beyaz peynir üretiminde çalışan personel ellerine ait 
mikrobiyolojik analiz sonuçları. 

Table III. Microbiological analysis results of personnel hands working in white cheese production 
of medium sized dairy plants and small-scale dairy plants. 

İşletme Süt Fabrikası  Mandıra 
Mikroorganizma n Ortalama Minimum Maximum n Ortalama Minimum Maximum 
Toplam aerobik 
mezofilik bakteri  20 1.1x105 2.0x103 5.6x105 20 1.2x106 7.0x103 6.4x106 

13 <1.0x101 6 <1.0x101 
Koliform bakteriler  

7 6.3x102 
2.0x101 2.3x103 

14 9.0x103 
2.0x101 4.8x104 

E. coli 7 <1.0x101 - - 4 8.3x103 1.3x102 3.0x104 
14 <1.0x101 5 <1.0x101 

Enterobacteriaceae 
6 1.0x103 

4.0x102 2.1x103 
15 1.3x104 

1.0x102 5.9x104 

Stafilokoklar 20 3.6x104 1.0x102 2.4x105 20 4.9x105 3.0x103 3.7x106 
Koagülaz pozitif 
stafilokoklar 1 1.0x102 - - 8 1.8x104 1.3x103 5.2x104 

Maya ve küf 20 1.2x105 1.0x102 1.4x106 20 3.8x105 3.3x103 2.5x106 
 

Tartışma ve Sonuç  

Çalışmada, kasap dükkanı ve hipermar-
ketlerin et parçalama ünitelerinde çalışan perso-
nelin ellerinde toplam aerobik mezofilik bakteri 
sayısı sırasıyla ortalama 1.9 x 105  ve 8.4 x 104 

kob/ml, mandıra ve süt fabrikalarında beyaz pey-
nir üretiminde çalışan personelin ellerinde ise 
sırasıyla ortalama 1.2x106 ve 1.1x105 kob/ml dü-
zeylerinde tespit edilmiştir. Süt işletmelerine ait 
bulgularımız, Evrensel ve ark.6’nın bulguları ile 
uyum gösterirken Kasımoğlu14’nun değerlerinden 
yüksektir. Et işletmelerindeki personel ellerine ait 
bulgularımız ise Kalkan12 ile Yıldırım ve Ün-
sal30’ın sonuçlarından düşüktür. Gerek et parça-
lama ünitelerinde gerekse beyaz peynir üretimin-
de çalışan personel ellerinde toplam aerobik 
mezofilik bakteri sayısının 104-106 kob/ml düzey-
leri arasında bulunması, personelin ellerini düzen-
li olarak yıkamadıklarının, el dezenfektanı kul-
lanmadıklarının, çalışırken dikkatsizce çeşitli 
yerlere dokunduklarının ve ellerindeki yüzük, 
saat gibi takıları çıkarmadıklarının bir göstergesi-
dir. 

Koliform bakteriler, kasap dükkanlarında 
çalışanların ellerinde ortalama 3.8x103 kob/ml, 
hipermarket çalışanlarının ellerinde 2.3x102 
kob/ml düzeylerinde iken Enterobacteriaceae 
sayısı ise et parçalama ünitelerinde çalışan perso-
nelin ellerinde ortalama 103 kob/ml seviyelerinde 
bulunmuştur. Kasap dükkanlarında çalışan perso-

nelden alınan 16 örneğin 6’sında (% 37.5) E. coli 
saptanmış olup, hipermarket çalışanlarından alı-
nan örneklerde ise tespit edilebilir düzeyin altında 
olduğu belirlenmiştir (Tablo II). Mandıralarda 
çalışan personel ellerinde koliform bakteriler 
ortalama 9.0x103 kob/ml, Enterobacteriaceae ise 
1.3x104 kob/ml düzeylerinde bulunurken koliform 
bakteri tespit edilen 14 örneğin 4’ünde (% 28.5) 
de E. coli saptanmıştır. Süt fabrikası çalışanların-
dan alınan örneklerde koliform bakteri sayısı 
ortalama 6.3x102 kob/ml seviyesinde iken, E. coli 
tespit edilebilir düzeyin altında bulunmuştur 
(Tablo III). Çalışmada, koliform bakteri sayıları 
ile ilgili elde edilen bulgular bazı araştırıcıların6,14 
bulgularından düşük iken, bazılarından4,13,30 da 
yüksektir. Sonuçlar arasındaki bu farklılıklar iş-
letmelerin fiziki uygunluğu, işçilerin temizlik 
anlayışı, hammaddelerin mikroorganizma yükü, 
kullanılan temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri-
nin etkilerine bağlıdır. Mandıralarda çalışan pey-
nir ustalarının ellerinde fekal kontaminasyonun 
belirleyicisi olan E. coli’nin tespit edilme oranı ve 
sayısının diğer araştırıcılardan2,6,13,17,23 yüksek 
olmasının personelin tuvalet kullanma alışkanlık-
larından, hijyen konusunda eğitimsiz olmaların-
dan ve dezenfektan kullanma alışkanlığı edinme-
miş olmalarından kaynaklandığı düşünülmekte-
dir. Nitekim örnek alınan iki mandırada da el 
dezenfektanı bulunmadığı gözlenmiştir. Ayrıca 
kasap dükkanlarında çalışanların ellerinde E. 
coli’nin yüksek düzeyde bulunması, daha önce 
belirtildiği gibi16,19 personel ellerine karkastan 
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ileri gelen sekonder bulaşmanın ve işçilerin hij-
yen konusunda yeterince eğitilmediğinin bir gös-
tergesidir. Çeşitli araştırıcılar7,21, mezbahalarda 
asgari teknik ve hijyenik koşullara uyulmaması-
nın bir sonucu olarak karkasta koliform bakteri ve 
E. coli sayısının sırasıyla 101-104 ve 102-104 
kob/g arasında değiştiğini belirtmişlerdir. 

Kasap dükkanlarında çalışan personel elle-
rinde stafilokokların sayısı ortalama 1.2x104 
kob/ml düzeyinde ve koagülaz pozitif stafilokok-
lar ise 20 örneğin 8’inde (% 40) 1.7x103 kob/ml 
düzeyinde tespit edilirken, hipermarketlerin et 
parçalama ünitelerinde çalışan personel ellerinde 
stafilokokların sayısının ortalama 2.1x103 kob/ml 
düzeyinde olduğu ve incelenen tüm örneklerde 
koagülaz pozitif stafilokokların tespit edilebilir 
düzeyin altında bulunduğu ortaya konulmuştur. 
Mandıra çalışanlarından alınan örneklerde stafi-
lokokların sayısı ortalama 4.9x105 kob/ml düze-
yinde ve bunların 8’inde (% 40) koagülaz pozitif 
stafilokoklar 1.8x104 kob/ml düzeyinde tespit 
edilmiştir. Süt fabrikalarında beyaz peynir üreti-
mindeki personel ellerinden alınan örneklerde ise 
stafilokokların sayısı ortalama 3.6x104 kob/ml 
seviyesinde iken koagülaz pozitif stafilokoklar 
sadece 1 örnekte (% 5) 1.0x102 kob/ml düzeyinde 
saptanmıştır. Çalışmada, kasap dükkanları ve 
mandıralardan alınan örneklerin % 40’ında tespit 
edilen koagülaz pozitif stafilokokların sayısının 
diğer araştırıcıların6,13,14 değerlerinden yüksek 
bulunması bu işletmelerde görevli personelin 
ağız, burunlarına dokunduklarının ya da ellerinde 
yara, apse, kesik vb. bulunmasına rağmen üretim-
de çalıştırıldıklarının bir göstergesi olarak açıkla-
nabilmektedir. S.aureus’un insanların ağız burun 
florasında ya da apseli yaralarında bulunduğu ve 
sağlıklı insanların % 20-50’sinin bu bakteriyi 
asemptomatik olarak taşıdıkları bildirilmekte-
dir2,17,26. Lues ve Van Tonder17, gıda işleyicileri-
nin ellerinde S.aures’u % 88, Ayçiçek2 % 95 gibi 
yüksek oranlarda tespit ederken Shojaei ve ark.23 
% 12.6, Gorman ve ark.8 ise % 4.5 oranlarında 
saptamışlardır.  

Maya ve küf sayısı, kasap dükkanlarında 
çalışan personel ellerinden alınan örneklerin % 
60’ında, hipermarket çalışanlarından alınan ör-
neklerin % 20’sinde 102-103 kob/ml değerleri 
arasında ortalama 103 kob/ml seviyesinde, mandı-
ra ve fabrikalarda çalışan personel ellerinden 
alınan örneklerin ise tamamında 102-106 kob/ml 
değerleri arasında ortalama 105 kob/ml düzeyinde 
saptanmıştır (Tablo II, Tablo III). Bulgularımız, 
diğer araştırıcıların6,14 belirlediği değerlerden 

yüksek bulunmuştur. Çalışmada, mandıra ve süt 
fabrikalarında çalışan personel ellerinde maya ve 
küf sayısının yüksek olması süt işletmelerinde bu 
mikroorganizmaların doğal işletme florasında 
yaygın halde ve yerleşik olarak bulunması, ortam 
sıcaklığı ve rutubetin yüksek olması, seçilen de-
zenfektanların etkinliği ile ilişkilidir.  

Çalışmada, bölgemizde kasap dükkanları 
ve mandıra düzeyindeki süt işletmelerinde çalışan 
ve hijyen eğitimi yapılmayan personelin elleri 
aracılığı ile hem et/ peynir sanitasyonu ve kalitesi 
ve hem de halk sağlığı yönünden risk oluşturduğu 
belirlenmiştir. Elde edilen sonuçlar, özellikle 
kasap dükkanları ve mandıralarda çalışan perso-
nelin temel kişisel hijyen bilgilerinden yoksun 
olduğunu; hipermarket ve süt fabrikalarında çalı-
şan personelin ise almış oldukları hijyen eğitimle-
ri sonucu öğrendiklerini uygulamada bir takım 
eksikliklerinin olduğunu ortaya koymuştur.  

Gıdalara mikroorganizmaların bulaşmasın-
da önemli rol oynayan personelin, hijyen konu-
sunda eğitilmesinin gerekliliği, ellerin direkt 
kontaminasyonunun tuvalet kullanma alışkanlık-
larından ileri geldiği, indirekt kontaminas-
yonunun ise iyi temizlenmemiş yüzey, alet ve 
ekipman ile hijyenik kalitesi düşük olan ham-
maddelerden kaynaklandığı çeşitli araştırıcılar5,14 
tarafından da bildirilmiştir. Bu nedenle, el hijyeni 
konusunda personel eğitiminin sadece seminerler 
yolu ile değil uygulamalı olarak da yapılması, 
gıda işletmelerinde görevli tüm personel için hij-
yen kontrollerinin yönetim ve üretimden sorumlu 
teknik kadro tarafından devamlılığının sağlaması 
ve denetlemesi, el yıkama ve dezenfeksiyon iş-
lemlerinin alışkanlık haline getirilmesi gerekmek-
tedir.  
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