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Et Parcalama Unitelerinde ve Beyaz Peynir Uretiminde Cahsan Personel Ellerinin
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Ozet: Et parcalama {initeleri ve beyaz peynir iiretiminde calisan personel ellerinin hijyenik durumunun degerlendi-
rilmesi amaciyla yapilan ¢alismada, 2’ser adet kasap diikkani ve hipermarket ile 2’ser adet mandira ve siit fabrikasi
calisanlarindan {iretim esnasinda alinan toplam 80 adet 6rnek, toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteriler,
Escherichia coli (E. coli), Enterobacteriaceae, stafilokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar ile maya ve kiif sayilar
yoniinden incelendi.

Koliform bakteriler, kasap diikkanlar1 ve mandiralarda calisan personelin ellerinde ortalama 10° kob/ml diizeyinde
bulundu. E. coli’nin kasap ¢alisanlarinda % 37.5, mandira ¢alisanlarinda ise % 28.5 oraninda, hipermarket ve siit
fabrikasi galisanlarinda tespit edilebilir diizeyin altinda oldugu ortaya konuldu. Kasap diikkanlar1 ve hipermarketler
ile mandira ve siit fabrikalarinda calisan personel ellerinde stafilokoklarm sayisinin sirastyla ortalama 107, 10°, 10°
ve 10* kob/ml seviyelerinde bulundugu; koagiilaz pozitif stafilokoklarm ise kasap diikkanlar1 ve mandiralarda ali-
san personel ellerinde % 40 diizeyinde, siit fabrikalarinda ¢alisan personel ellerinde ise % 5 diizeyinde oldugu tespit
edildi.

Calismanin sonucunda, 6zellikle kasap diikkanlar1 ve mandiralarda galisan personelin temel kisisel hijyen bilgilerin-
den yoksun oldugu; hipermarket ve siit fabrikalarinda ¢alisan personelin ise almis olduklar1 hijyen egitimleri sonucu
ogrendiklerini uygulamada bir takim eksikliklerinin oldugu ortaya konuldu.

Anahtar Soézciikler: Personel elleri, mikrobiyal kontaminasyon, gida isletmeleri.

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 10° 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 10" in butcher shops, 10° in hypermarkets, 10° in small-scale dairy plants and 10* 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.

Giris

Gida maddelerinin sekonder/capraz konta-
minasyonunda isletmede calisan personel, kulla-
nilan alet ve ekipmanlar ile isletmenin havasi,
suyu, zemini gibi faktdrler énemli bir kaynak
olusturmaktadir®'"'***. Epidemiyolojik ¢alisma-
lar sonucunda gida kaynakli salginlarin % 70’inin
gidalarin yetersiz 1s1-zaman kontroliinde islenme-
sinden, % 30’unun ise gida isleyicilerinin yanlis
uygulamalarina baglh olarak ¢apraz kontaminas-
yonlardan kaynaklandig: belirtilmektedir™*’.

Saglikli gidanin elde edilmesinde, gida is-
letmelerinde calisan personelin kigisel temizlik ve
hijyen konusunda egitilmis olmasi, tiiketiciye
kadar uzanan hijyen zincirinin en 6nemli halkala-
rin1 olusturmaktadir®. Gidalarimn tretimi, islenme-
si ve depolanmasi agsamalarinda igletmede gorevli
personel basta elleri olmak iizere cesitli yollarla
birgok patojen mikroorganizmalar1 gida maddele-
rine bulastirabilmekte ve gida kaynakli enfeksi-
yon ve intoksikasyonlarin olugsmasinda 6énemli rol
oynamaktadir®'®"”*"** - Amerika Birlesik Devlet-
leri’'nde gozlenen gida kaynakli hastaliklarin %
97’sinin, gida zehirlenmesi vakalarinin ise %
42’sinin gida isletmelerinde ve evlerde gida ile
temas eden kisilerin ellerinden kaynaklandigi
bildirilmistir™’.

Gida isletmelerinde g¢alisan personelin %
60’1min ellerini dogru bir sekilde yikamadigi ve
gida kokenli hastaliklarin % 25-40’min gida is-
leme ve gida servisinde calisan kisilerden kay-
naklandig1 belirtilmistir’®. Tuvalet sonrasi ellerin
yeterli  yikanmamasi  sonucu, ¢aliganlarin
asemptomatik olarak gida zehirlenmelerine neden
olan patojenler icin tastyict (107 diizeylerine ka-
dar) olduklar1 bildirilmistir'>'**".

Ulkemizde, et ve siit isletmelerinde ¢alisan
personel ellerinin hijyenik durumu ile ilgili veri-
ler genellikle mikrobiyal kontaminasyon kaynak-
larinin belirlenmesine yonelik ¢aligmalar igerisin-

de yer almaktadir"®'">'***. Bu ¢alisma, Bursa’da

faaliyet gosteren kasap diikkanlar1t ve hiper-
marketlerin et parcalama initeleri ile mandira ve
stit fabrikalarinda beyaz peynir liretiminde ¢aligan
personel ellerinin hijyenik durumunun degerlen-
dirilmesi amaciyla yapilmustir.

Materyal ve Metot

Materyal

Calismada, ikiser adet kasap diikkani ve
hipermarket ile ikiser adet mandira ve siit fabrika-
sina degisik zamanlarda haber verilmeksizin 10
kez gidilerek, et pargalama iinitelerinde ve beyaz
peynir iretiminde g¢aligan personelin ellerinden
iiretim esnasinda 20’ser adet olmak iizere toplam
80 adet 6rnek alindi.

Metot

Et pargalama ve beyaz peynir iiretiminde
gorevli personelin ¢aligirken en sik kullandigi
(sag veya sol) ellerine steril latex eldiven giydiri-
lip, igerisine 20 ml steril % 0.1’lik peptonlu su
ilave edildi. Sulandirma sivisi ile avug ve par-
maklar iyice ovusturulduktan sonra eldivenler
dikkatlice ¢ikarilip iistten baglanarak soguk zincir
altinda analiz edilmek {izere laboratuvara getiril-
di’. Alman &rnekler, 107 ye kadar desimal
dilusyonlar1  hazirlanarak  toplam  aerobik
mezofilik bakteri, koliform bakteriler, E. coli,
Enterobacteriaceae, stafilokoklar, koagiilaz pozi-
tif stafilokoklar ile maya ve kiif yoniinden mikro-
biyolojik analizlere tabi tutuldu. Mikrobiyolojik
analizlerde kullanilan besi yerleri ve inkiibasyon
kosullar1'®* Tablo I’de verildi.

Bulgular
Et parcalama ve peynir liretiminde caligan

personel ellerine ait mikrobiyolojik analiz sonug-
lar1 Tablo II ve Tablo III’de sunulmustur.
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Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besi yerleri ve inkiibasyon kosullar: (10, 20).

Table I. Culture media and incubation conditions in microbiological analyses during the study

10,20

. ) o inkiibasyon Kosullari
A Mik Besi Y
ranan Mikroorganizma esi Yeri Sicaklik Siire

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 OXOID CM 69 37°C 24 saat
Lactose Broth OXOID CM 137 37°C 48 saat
IMVIC Test

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

Stafilokoklar Baird Parker Agar OXOID CM 275 37°C 48 saat
Egg Yolk Tellurite Emulsion OXOID SR 54

Koagtilaz pozitif stafilokoklar Staphylase Test Kit, OXOID DR 595

Maya ve kif Rose Bengal Chloramphenicol Agar OXOID CM 549 20°C 3 glin
Chloramphenicol Selective Suplement OXOID SR 78

Tablo II. Hipermarketler ve kasap diikkanlarinin et parcalama
ine ait mikrobiyolojik analiz sonuclari.

Table II. Microbiological analysis results of personnel hands
hypermarkets and butcher shops.

iinitelerinde calisan personel eller-

working in meat cutting units of

isletme Hipermarket Kasap Diikkani
Mikroorganizma n Ortalama Minimum Maximum n Ortalama Minimum Maximum

Toplam aerobik mezofilik bakteri| 20 8.4x10¢ 1.8x103 6.4x105 20 1.9x10° 1.2x103 1.6x108
1 <1.0x10° 4 <1.0x10!

Koliform bakteriler 1.0x10! 1.6x10° 1.0x108 2.0x104
9 2.3x102 16 3.8x103

E .coli 9 <1.0x10! - - 6 1.4x10° 1.0x102 4.8x103
12 <1.0x10! 7 <1.0x10!

Enterobacteriaceae 2.0x102 6.0x104 2.0x102 3.8x10
8 8.6x103 13 9.6x10°

Stafilokoklar 20 2.1x103 4.0x102 1.4x104 20 1.2x104 1.0x102 1.6x10°

Koagiilaz poxzitif stafilokoklar 20 | <1.0x102 - - 8 1.7x108 2.3x102 1.6x10°
16 <1.0x102 8 <1.0x102

Maya ve kiif 2.0x102 4.8x103 1.0x102 7.3x108
4 1.2x103 12 1.5x103
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Tablo III. Siit fabrikalar1 ve mandiralarin beyaz peynir iiretiminde ¢alisan personel ellerine ait

mikrobiyolojik analiz sonuclari.

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

isletme Siit Fabrikas Mandira
Mikroorganizma n Ortalama Minimum Maximum n Ortalama Minimum Maximum
Toplam aerobik 20 1.4x108 2.0x108 5.6x105 20 1.2x108 7.0x108 6.4x108
mezofilik bakteri
13 <1.0x10! 6 <1.0x10!
Koliform bakteriler 2.0x101 2.3x103 2.0x10! 4.8x104
7 6.3x102 14 9.0x10°
E. coli 7 <1.0x10! - 4 8.3x10° 1.3x102 3.0x104
) 14 <1.0x10! 5 <1.0x10!
Enterobacteriaceae 4.0x102 2.1x103 1.0x102 5.9x104
6 1.0x103 15 1.3x104
Stafilokoklar 20 3.6x104 1.0x102 2.4x10° 20 4.9x10° 3.0x103 3.7x109
Koaglaz pozitf 1 1.0K102 . 8 1.8x10¢ 1.3x108 5.2x10¢
stafilokoklar
Maya ve kiif 20 1.2x105 1.0x102 1.4x108 20 3.8x105 3.3x103 2.5x108

Tartisma ve Sonug¢

Caligmada, kasap diikkkan1 ve hipermar-
ketlerin et pargalama iinitelerinde g¢alisan perso-
nelin ellerinde toplam aerobik mezofilik bakteri
say1st sirastyla ortalama 1.9 x 10° ve 8.4 x 10*
kob/ml, mandira ve siit fabrikalarinda beyaz pey-
nir iretiminde calisan personelin ellerinde ise
sirasiyla ortalama 1.2x10° ve 1.1x10° kob/ml dii-
zeylerinde tespit edilmistir. Siit isletmelerine ait
bulgularimiz, Evrensel ve ark.®’nin bulgulari ile
uyum gosterirken Kasimoglu'*'nun degerlerinden
yiiksektir. Et igletmelerindeki personel ellerine ait
bulgularimiz ise Kalkan' ile Yildirrm ve Un-
sal’”mn sonuglarindan diisiiktiir. Gerek et parga-
lama iinitelerinde gerekse beyaz peynir iiretimin-
de calisan personel ellerinde toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisinm 10*-10° kob/ml diizey-
leri arasinda bulunmasi, personelin ellerini diizen-
li olarak yikamadiklarinin, el dezenfektani kul-
lanmadiklarinin, ¢alisirken dikkatsizce ¢esitli
yerlere dokunduklarmin ve ellerindeki yiiziik,
saat gibi takilar1 ¢gikarmadiklarinin bir gostergesi-
dir.

Koliform bakteriler, kasap diikkanlarinda
calisanlarin ellerinde ortalama 3.8x10° kob/ml,
hipermarket calisanlarinin ~ ellerinde  2.3x10?
kob/ml diizeylerinde iken Enterobacteriaceae
sayisl ise et pargalama iinitelerinde ¢alisan perso-
nelin ellerinde ortalama 10° kob/ml seviyelerinde
bulunmustur. Kasap diikkanlarinda ¢alisan perso-

nelden alinan 16 6rnegin 6’sinda (% 37.5) E. coli
saptanmig olup, hipermarket ¢alisanlarindan ali-
nan Orneklerde ise tespit edilebilir diizeyin altinda
oldugu belirlenmistir (Tablo II). Mandiralarda
calisgan personel ellerinde koliform bakteriler
ortalama 9.0x10° kob/ml, Enterobacteriaceae ise
1.3x10* kob/ml diizeylerinde bulunurken koliform
bakteri tespit edilen 14 6rnegin 4’iinde (% 28.5)
de E. coli saptanmustir. Siit fabrikasi ¢alisanlarin-
dan alinan Orneklerde koliform bakteri sayisi
ortalama 6.3x10? kob/ml seviyesinde iken, E. coli
tespit edilebilir diizeyin altinda bulunmustur
(Tablo III). Caligmada, koliform bakteri sayilari
ile ilgili elde edilen bulgular bazi arastiricilarm®'
bulgularindan diisiik iken, bazilarindan*"?" da
yuksektir. Sonuglar arasindaki bu farkliliklar is-
letmelerin fiziki uygunlugu, iscilerin temizlik
anlayisi, hammaddelerin mikroorganizma yiikd,
kullanilan temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri-
nin etkilerine baglidir. Mandiralarda galisan pey-
nir ustalarinin ellerinde fekal kontaminasyonun
belirleyicisi olan E. coli’nin tespit edilme orani ve
sayisinin  diger arastiricilardan™®'>'7?  yiiksek
olmasinin personelin tuvalet kullanma aligkanlik-
larindan, hijyen konusunda egitimsiz olmalarin-
dan ve dezenfektan kullanma aligkanlig1 edinme-
mis olmalarindan kaynaklandigi diisiiniilmekte-
dir. Nitekim Ornek alman iki mandirada da el
dezenfektan1 bulunmadigi gozlenmistir. Ayrica
kasap diikkanlarinda ¢aliganlarin ellerinde F.
coli’nin yiiksek diizeyde bulunmasi, daha 6nce
belirtildigi gibi'®" personel ellerine karkastan



ileri gelen sekonder bulagmanin ve iscilerin hij-
yen konusunda yeterince egitilmediginin bir gos-
tergesidir. Cesitli arastiricilar’?', mezbahalarda
asgari teknik ve hijyenik kosullara uyulmamasi-
nin bir sonucu olarak karkasta koliform bakteri ve
E. coli sayismmn sirastyla 10'-10* ve 10%-10°
kob/g arasinda degistigini belirtmiglerdir.

Kasap diikkanlarinda g¢aligan personel elle-
rinde stafilokoklarm sayisi ortalama 1.2x10*
kob/ml diizeyinde ve koagiilaz pozitif stafilokok-
lar ise 20 6rnegin 8’inde (% 40) 1.7x10° kob/ml
diizeyinde tespit edilirken, hipermarketlerin et
pargalama {initelerinde ¢alisan personel ellerinde
stafilokoklarin sayisinin ortalama 2.1x10° kob/ml
diizeyinde oldugu ve incelenen tiim Orneklerde
koagiilaz pozitif stafilokoklarin tespit edilebilir
diizeyin altinda bulundugu ortaya konulmustur.
Mandira ¢alisanlarindan alinan 6rneklerde stafi-
lokoklarin sayisi ortalama 4.9x10° kob/ml diize-
yinde ve bunlarm 8’inde (% 40) koagiilaz pozitif
stafilokoklar 1.8x10* kob/ml diizeyinde tespit
edilmistir. Siit fabrikalarinda beyaz peynir ireti-
mindeki personel ellerinden alinan 6rneklerde ise
stafilokoklarin sayisi ortalama 3.6x10* kob/ml
seviyesinde iken koagiilaz pozitif stafilokoklar
sadece 1 drnekte (% 5) 1.0x10° kob/ml diizeyinde
saptanmistir. Calismada, kasap diikkanlar1 ve
mandiralardan alinan 6rneklerin % 40’inda tespit
edilen koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisinin
diger arastiricilarin®'*  degerlerinden yiiksek
bulunmasi bu isletmelerde gorevli personelin
agiz, burunlarina dokunduklarinin ya da ellerinde
yara, apse, kesik vb. bulunmasina ragmen iiretim-
de calistirildiklarinin bir gostergesi olarak acikla-
nabilmektedir. S.aureus’un insanlarin agiz burun
florasinda ya da apseli yaralarinda bulundugu ve
saglikli insanlarin % 20-50’sinin bu bakteriyi
asemptomatik olarak tasidiklari bildirilmekte-
dir*'"*. Lues ve Van Tonder', gida isleyicileri-
nin ellerinde S.aures’u % 88, Aycicek® % 95 gibi
yiiksek oranlarda tespit ederken Shojaei ve ark.”
% 12.6, Gorman ve ark.® ise % 4.5 oranlarinda
saptamuglardir.

Maya ve kiif sayisi, kasap diikkanlarinda
caligan personel ellerinden alinan o6rneklerin %
60’inda, hipermarket calisanlarindan alman or-
neklerin % 20’sinde 10°-10° kob/ml degerleri
arasinda ortalama 10° kob/ml seviyesinde, mandi-
ra ve fabrikalarda c¢alisan personel ellerinden
alman orneklerin ise tamaminda 10°-10° kob/ml
degerleri arasinda ortalama 10° kob/ml diizeyinde
saptanmistir (Tablo II, Tablo III). Bulgularimiz,
diger arastiricilarin®'®  belirledigi  degerlerden
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yiiksek bulunmustur. Caligmada, mandira ve siit
fabrikalarinda c¢alisan personel ellerinde maya ve
kiif sayisinin yiiksek olmasi siit isletmelerinde bu
mikroorganizmalarin dogal isletme florasinda
yaygin halde ve yerlesik olarak bulunmasi, ortam
sicaklig1 ve rutubetin yiiksek olmasi, secilen de-
zenfektanlarin etkinligi ile iliskilidir.

Calismada, bolgemizde kasap diikkanlar
ve mandira diizeyindeki siit isletmelerinde ¢alisan
ve hijyen egitimi yapilmayan personelin elleri
araciligi ile hem et/ peynir sanitasyonu ve kalitesi
ve hem de halk saglig1 yoniinden risk olugturdugu
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar, o6zellikle
kasap diikkanlar1 ve mandiralarda calisan perso-
nelin temel kisisel hijyen bilgilerinden yoksun
oldugunu; hipermarket ve siit fabrikalarinda ¢ali-
san personelin ise almis olduklari hijyen egitimle-
ri sonucu Ogrendiklerini uygulamada bir takim
eksikliklerinin oldugunu ortaya koymustur.

Gidalara mikroorganizmalarin bulagsmasin-
da 6nemli rol oynayan personelin, hijyen konu-
sunda egitilmesinin gerekliligi, ellerin direkt
kontaminasyonunun tuvalet kullanma aliskanlik-
larindan ileri geldigi, indirekt kontaminas-
yonunun ise iyi temizlenmemis yiizey, alet ve
ekipman ile hijyenik kalitesi diisitk olan ham-
maddelerden kaynaklandig1 cesitli arastiricilar™'
tarafindan da bildirilmistir. Bu nedenle, el hijyeni
konusunda personel egitiminin sadece seminerler
yolu ile degil uygulamali olarak da yapilmasi,
gida isletmelerinde gorevli tiim personel i¢in hij-
yen kontrollerinin yonetim ve {iretimden sorumlu
teknik kadro tarafindan devamliliginin saglamasi
ve denetlemesi, el yikama ve dezenfeksiyon is-
lemlerinin aligkanlik haline getirilmesi gerekmek-
tedir.
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