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OZET

The objectives of this study was investigate contamination of dairy workers with Listeria, Salmonella spp., and Campylobacter and
Escherichia coli. For this study, the swabs samples were taken from 30 employees hand, cloths, boots and gloves in five
different dairy factories located in Afyonkarahisar province. It was determined of the samples taken from the hands of
workers 2% Listeria spp., 3,33% Salmonella spp., 2,67% Campylobacter spp. and 0,67 % Escherichia coli. Likewise it was
determined of the samples taken from the clothing of workers, 0,67% Listeria spp., 3,33% Salmonella spp. and 2% Escherichia
coli. Campylobacter spp. wasn’t detected. The percentage of bacteria Employees of the dairies in samples taken from the
boots and gloves detected respectively for boats; 9,33, 10, 4,67 ve 5,33and for gloves 0,67, 0,67, 1,33 ve 1,33.
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Investigation of Dairy Factories in the Province Of Afyonkarahisar, Hygiene and Sanitation
Conditions Sufficiency

SUMMARY

The objectives of this study was investigate contamination of dairy workers with Listeria, Salmonella spp., and Campylobacter and
Escherichia coli.  For this study, the swabs samples were taken from 30 employees hand, cloths, boots and gloves in five
different dairy factories located in Afyonkarahisar province. It was determined of the samples taken from the hands of
workers 2% Listeria spp., 3,33% Salmonella spp., 2,67% Campylobacter spp. and 0,67 % Escherichia coli. Likewise it was
determined of the samples taken from the clothing of workers, 0,67% Listeria spp., 3,33% Salmonella spp. and 2% Escherichia
coli. Campylobacter spp. wasn’t detected. The percentage of bacteria Employees of the dairies in samples taken from the
boots and gloves detected respectively for boats; 9,33, 10, 4,67 ve 5,33and for gloves 0,67, 0,67, 1,33 ve 1,33.
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GIRIS

Sit ve sut uriinlerinin  mikrobiyolojik kaliteleri, bu
driinlere baglt sayisiz hastaligin ortaya ¢tkmasindan bu
yana halk sagligi acisindan 6nemli bir soru olmustur
(De Buyser et al, 2001). Yapian pek ¢ok calisma, ¢ig
stutin pek c¢ok gida kaynaklt patojeni igerdigini
gostermektedir (Davidson et al., 1989,Doyle and
Roman, 1982, Hassan ety al, 2000). Salmonella,
Staphylococens, Bacillus, Escherichia coli, Campylobacter ~ve
Listeria cinslerine ait bakteriler stit ve sit uriinlerine
kontamine olan baslica patojen mikroorganizmalar
arasindadir (Djuretic,et al., 1997).

Avrupa’da 1980 den sonra meydana gelen bakteriyel
kaynakli gida zehirlenmelerinin % 1.5’unun siit ve siit
driinlerinden  kaynaklandigi  belirtilmistir. Meydana
gelen zehirlenmelerde % 397u siit, % 53,1’inde peynir
ve % 7.8’inden de diger st triinlerinin sorumlu oldugu
ifade edilmistir (Bean and Griffin, 1990).

Gida kaynakli hastaliklarin - ortaya ¢ikmasinda  risk
faktorleriyle ilgili  veriler, hastaliklarin  meydana
gelmesinin cogunlukla yanlis gida isleme
uygulamalarindan  kaynaklandigint  g6stermektedir
(Clayton et al., 2002). Gida calisanlari arasindaki kisisel
hijyen  cksikligi, gida  kaynakh  hastahiklarin
olugmasindaki en fazla belirtilen durumdur. Ayrica el ve
calisilan yiizeyin hijyeni de énemli katkisi olan faktorler
arasinda yer almaktadir (Cogan et al.2002). Bircok
tlkede, gida kaynakli hastaliklar, hijyen ve sanitasyon
alanlarindaki standartlarindaki gelismelere, gelismis gida
isleme uygulamalarina, gida isleyicilerinin egitimine ve
tiketici bilinglenmesine ragmen halen halk saghg: icin
tehdit olusturmaya devam etmektedir (Dominguez et
al.., 2002).

Turkiye'de gida glivenligi alaninda da ciddi sorunlarin
varhgt halen devam etmektedir. 1999 yilinda, Saglk
Bakanligi'nca yapilan denetimlerde; incelenen gida
maddelerinin % 7,4'4, gida imal yetletinin %7,9'u, gida
satty  yetlerinin  ise  %0,8'1 mevzuata  uygun
bulunmamistir (Anon, 2001).

2009 yili verilerine gére Tirkiye’de gida giivenligine
uyulmamasi nedeniyle ortaya c¢ikan saghk sorunlart
arasinda 25 bin Tifo, 28 bin Dizanteri, 510 bin Mide-
Barsak Enfeksiyonu, 18 bin Hepatit A, 12 bin Malta
Hummast vakast rapor edilmigtir. Gida zehirlenmesi
yuzinden Olimli vakast sayisi ise 2001 yili itibariyle
324 olarak bildirilmistir. Kronik toksisite teshisiyle tibbi
tedavi géren hasta sayist ise bilinmemektedir (Int.Kyn
1).

Gidalardan  kaynaklanan riskler gidanin Uretimden
tiketim asamasina kadar gecirdigi isleme, tasima,
depolama, satin alma, saklama, hazirlama, pisirme
asamalarinda ayr1 ayrt degerlendirilmekte ve fiziksel,
kimyasal ve biyolojik riskler olarak
gruplandirlmaktadir(Giray ve Sosyal, 2007). Sagliklh
gidanin  maddelerinin  Uretilebilmesi  i¢in , gida
isletmelerinde calisan personelin kisisel temizlik, hijyen
ve sanitasyon kurallart konusunda yeterli egitimi almig
olmasi, uretimden tiketiciye kadar uzanan siireg

icerisinde en 6nemli halkalardan birini olusturmaktadir
(Ravenhill, 1980, Temiz, 1988, Richmond, 1991,
Kalkan, 1993, Ugur et al.,1999). Gidalar; basta tiretim
olmak Uzere, ambalajlama, depolama ve satis
agamalarinda gorevli personel tarafindan olmak izere,
gesitli yollarla bircok patojen mikroorganizma ile
kolaylikla kontamine olabilmektedir (Ewen and Todd,
1985,Marriott, 1995). Bu durum gida kaynakl
enfeksiyon ve intoksikasyonlarin olugsmasinda 6nemli
rol oynamaktadir (Bryan, 1988, Montviller et al, 2002,
Walker et al, 2003). Personel hijyeni gida tiretiminde
hijyen ve sanitasyon asamalarinin en énemli basamagini
olusturmaktadir  (Cruickshnk, 1990, Scott ve
Blomfileld, 1990, Atasever, 2000). Turkiye’de gida
isletmelerinde ¢alisan personelin % 60’tun ellerini
gerektigi  sekilde yikamadigi  ve gida  kaynakli
hastaliklarin % 25-40inin gida isleme ve dagitim
servislerinde calisan kisilerden kaynaklandig
belirtilmistir (Unliitiirk ve Turantas, 2014).

Gida Maddesinin &zelligine gbre farkli gida patojenleri
etkili olabilmektedit. Stut ve Urlinlerinde daha cok risk
olusturan mikroorganizmalar arasinda; Staphylococens,
Streptococcus,  Salmonella, Escherichia coli, Listeria, M.
Tuberculosis, Brucella, Poliovirus, Hepatitis A, ve Toxoplazma
cinsleri yer almaktadir Bu mikroorganizmalarin
gidalardaki sayist ve/veya varligi uygun gida givenligi
uygulamalari  ile  azaltulabilmekte ve/veya yok
edilebilmektedir (Aksakoglu ve Ellidokuz, 1996 Kilig,
2010).

Listeria monocytogenes, insanlarda Sliimle sonuclanabilen
enfeksiyonlara neden olan halk saglgt acisindan 6neme
sahip bir mikroorganizmadir. Bu patojen pek c¢ok
gidada bulunmasina ragmen en yaygin olarak ¢ig stit ve
peynitlerde bulunmaktadir (Aygun and Pehlivanlar,
20006, Colk et al., 2007, Kalorey et al., 2008, Isebela et
al,, 2009). Listeria titleri, insanlara ve hayvanlara degisik
yollardan bulagabilmelerine ragmen daha c¢ok gidalar
aracthi@ ile bulastigina dair gorisler daha hakimdir
(Azak ve ark.,2012). Listeria tirleri insanlarda
listeriozis, erken dogum, meningitis ve septisemi gibi
hastaliklara neden olabilmekteditler (Gray and Klinger,
1966, Mc Lauchlin, 1987, Farber et al., 1991).

Salmonella cinsine ait bakteriler Enterobacteriacea tamilyast
icerisinde yer alan, gram negatif fakultatif anaerobik
insan ve hayvan bagirsak kokenli bakterilerdir (Holt et
al., 1994). Salmonella cinsine ait bakteriler gida sanayisi
acisindan 6nemli patojenlerdir ve sik sik gida kaynakl
hastaliklarda  etiyolojik olarak  tanimlanmaktadirlar
(Siqueira et al., 2003). Salmonella cinsi bakterilerin
temel kaynaklari insan ve hayvanlar olup bu bakteri
kaynakli enfeksiyonlarda temel kaynagi olusturur (Eley,
1992).  Salmonella’larin  en fazla bulundugu gida
maddelerinin basinda; et, sit ve yumurta ile bu
gidalardan hazirlanan ve yeterli 1s1 islem gérmemis,
kiyma, sosis, kanatll etleri, yumurta urtnleri, st
uranleri, su Urunleri, c¢esitli soslar ve salatalar
gelmektedir (Banward, 1983, Eley, 1992). Salnonella
cinsi bakteriler siit ve st trtnleri, 6zellikle de peynirler
vasttasiyla cok fazla sayida enfeksiyona neden
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olmuslardir (Headrick, 1998, Cody et al., 1999, Villlar
et ¢l,1999, Akkaya ve Alisarl, 2000). Salmonella’larin
gida kaynakli enfeksiyonlar iginde tim diinyada yaygin
olarak bulunmasinin baslica nedenleti arasinda etkenin
zoonotik 6zellikte olmast, cevresel kosullara direnci ve
degisik tip gidalarda uzun stire canlihigini koruyabilmesi
yer almaktadit Salmonella enfeksiyonlarinda ¢apraz
kontaminasyon ~en  yaygin = bulasma  yoludur.
Salmonellalarin ~ neden  oldugu  gida  kaynakh
enfeksiyonlar gastroenteritisle karakterizedir (Erol,
2010). Salmonella enfeksiyonlart Turkiye'de halen 6nemli
bir saglik problemi olmaya devam etmektedir (Yilmaz,
2013).

Tk kez 1885 yilinda Alman Dr. Theodor Escherich
tarafindan  yeni dogan diskisindan izole edilen
Escherichia coli insan ve sicakkanlt hayvanlarin bagirsak
florasinda dogal olarak bulunan bir bakteridir. Kalin
bagirsakta  normalde 106 kob/g  diizeyinde
bulundugundan dolay1 herhangi bir ortamda bulunmast
fekal(digks) bulasma gostergesidir. Bu nedenle
Escherichia coli gidalarda fekal bulasma indikatorii olarak
kullanilmaktadir. Bu nedenle gidalara dogrudan fekal
bulagsma ile ya da gida islenmesinde rol alan kisiler
aractigt ile dolay1r olarak bulagmaktadir (Zorba,2012).
Escherichia  coli  enfeksiyonlarinin ~ kontroliinde  ve
onlenmesinde dikkat edilecek noktalar hijyen ve
sanitasyon  kurallarina  uyulmasi, yeterli pisirme
uygulanmast hizli sogutma ve uygun c¢6zindirme
kosullarinin saglanmasidir. Gida ile temas eden kisilerin
kisisel hijyen kurallarina 6zen gostermesi ve gida
hazirlanmasinda  kullandan alet ve ekipmanlarin
temizligine dikkat edilmesi de 6nemlidir (Zorba, 2012).
Campylobacterler gram-negatif, 6zellikte bakteriler olup,
optimum gelisme icin mikroaerofilik  kosullara
gereksinim gOstermektedir. Sicaklik ihtiyact acisindan
mezofilik olan bu bakteriler, optimum 6.5-7.8 pH
degerleri  arahginda  gelisme — gostermekteditler
(Hoffman and Blankenship, 1986, Diker, 1997,
Solomon ve Hoover, 1999, Nachamkin, 2001).
Campylobacterler gunimizde bircok tlkede gorilen
bakteriyel gastroenteritlerin temel nedenlerinden biridir.
Gelismis tlkelerde Salmonella ve Shigella ile benzer
rastlanma sikligina sahiptir. Enfeksiyonlarin artmasinda
Camplyobacter  titlerinin  antibiyotiklere kars1t direng
kazanmasinin 6nemi buytktir. Gida enfeksiyonlart
acisindan 6nemli olan tiir ise Campylobacter jejuni 'dir. Cig
yada yetersiz pisirilmis kanatl etleri, kiyma, hamburger,
yumurta, mantar, sit ve sit urinleri Campylobacter
enfeksiyonlarina neden olan baslica gidalar arasindadir.
Buytk Campylobacter salginlarinin  ¢ogu su ve siit
kaynaklidir (Zotrba, 2012).

Bu calisma ile Afyonkarahisar ilinde faaliyet gosteren
sut isletmelerinde c¢alisan iscilerin genel hijyen ve
sanitasyon  kurallarina  uygunlugunun arastirilmasi
amaclanmistir.

MATERYAL VE METOT

Orneklerin toplanmast

Bu calismada Afyonkarahisar ilinde faaliyet gbsteren
bes farkli sut isletmesinde calisan otuzar iscinin
ellerinden, kiyafetlerinden, ¢izmelerinden ve
eldivenlerinden olmak tzere her bir siit isletmesinden
noktadan toplam 150 numune steril svaplar kullanilarak
alindt.  Ornekler svaplar yardimi ile alindiktan sonra
svaplar iclerinde10’ar ml Listeria Enrichment Broht
(LEB, Oxoid CM863+SR142)%  0,1lik  steril
tamponlanmis peptonlu su (BPW, Oxoid CM 0509) ve
Nutrient Broth No.2’e (Oxoid CMO0067) 2 flakon
Preston Selektif Suplement (Oxoid SR117E) ilave
edilmesiyle hazirlanmis olan 6z zenginlestirme besiyeri
bulunan tiiplere konuldu (Diliellol, 1982, Medeiros and
Hofmann, 2002, Akkaya ve Alisarli, 2006, Anonim,
2008). Butiin svaplar i¢inde buz bulunan soguk kutular
icerisine konularak hizli bir sekilde laboratuara
getirilmistir. ~ Mikrobiyolojik  analizler — 6rneklerin
toplandigt giin yapilmustir.

Listeria Cinsine ait bakterilerin izolasyonu
Iclerinde 10 ml Listeria Enrichment Broht (LEB)
bulunan tipler 30 °Cde 24 saat aerob kosullarda
inkube edilmistir. Inkubasyonun ardindan steril pipet
yardimiyla LEB’ten 0,1 ml alinarak icerisinde 10’ar ml
steril Fraiser Broth (Oxoid, CM895+SR156) bulunan
tiplere aktarilarak yine 30 °Cde 24 saat stre ile
inkubasyona brrakilmugtir. Inkubasyonun
tamamlanmasinin  ardindan 6rneklerden 0,1’er ml
alinarak PALCAM Agar (Oxoid, CM 8774+SR150) ve
Oxford Agar’a (Oxoid, CM 856+SR140) cizilmistir.
Ardindan her iki besiyeri de 30 °C’de 48 saat siire ile
inkubasyona birakilmugtir, Inkubasyonun
tamamlananmasinin ardindan her petride tireyen listeria
stpheli kolonilerden 5’er adedi saflastirma amactyla icin
Tryptic Soy Agar-Yeast Extract'a (TSA-YE, Difco,
0370) ekimi yapilmis ve petriler 30 °C’de 24 saat siire
ile tekrar inkubasyona birakidmistir. Ihkubasyonun
ardindan koloniler gram boyam metodu ile boyanmig
ve mikroskobik morfolojilerinin incelenmesi amaciyla
mikroskop altinda incelenmistir. Ayrica kolonilere
katalaz ve oksidaz testleri de uygulanmustir. Analizler
sonucunda gram pozitif ve katalaz pozitif, oksidaz
negatif, SIM mediumda semsiye seklinde treme
olusturan koloniler Listeria olarak degerlendirilmistir
(Baird et al.,, 1989, Curtis et al, 1989, Hidchins, 2002,
Anon, 2004, Akkaya ve Alisarli, 2000).

Salmonella spp. izolasyonu

Iglerinde 10 ml Steril tamponlanmis peptonlu su
(BPW, Oxoid CM 0509) ve svaplar bulunan tiipler 37
°C’de 24 saat inkubasyona birakilmistir. Inkubasyonu
takiben On zenginlestirme islemi tamamlanmug
ortamdan 0,1 ml alinarak icerisinde 10 ml Rappaport-
Vassiliadis Soya Peptone Broth (RVS, Oxoid CM 0866)
iceren tiiplere aktarildt. Ayrica ayni ortamdan 1 ml
alinarak icerisine steril 10 ml Muller-Kauffmann
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Tetrathionate/novabiocin Broth (MKTTn, Oxoid CM
1048) bulunan tiipler icerisine de aktarilmistir. RVS
iceren tiipler 42°C de, MKTTn iceren tiipler ise 37°C’de
24 saat siire ile inkubasyona birakilmistir. Inkubasyon
sonunda her iki tipten de 6ze yardimi ile bir Gze
dolusu alinarak Xylose Lysine Deoxycholate Agar’a
(XLD, Oxoid CM 469) ve Brilliant Green Agar’a
(BGA, Oxoid CM 0329) inokulasyon yapilmistir.
Inokulasyonu takiben her iki agarda etiivde 37°C’de 24
saat sire ile tekrar inkubasyona birakidmistir.
Inkubasyonu takiben XILD agarda gelisen siyah
merkezli pembe renkli koloniler ile BGA agarda gelisen
pembe ve seffaf koloniler stpheli koloni olarak
sayllmis ve bu kolonilerden en az 3’er adet alinarak
Nutrient agara (Oxoid CM 0003) ekim yapilarak
37°C’de 24 saat stre ile tekrar inkubasyona birakilmistir
(Anon, 2002). Nutrient agada gelisen koloniler
biyokimyasal testlerinin yapilmasi amaciyla Triple Sugar
Iron Agar (TSIA) (Oxoid, CM 277) ve Lysine Iron
Agar (LIA) (Oxoid, CM 381) yatik agarlara ekimleri
yapiarak 37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilds.
Inkubasyon sonunda renk degisimlerine gére tiipler
porzitif olarak degerlendirilerek salmonella antiserumu
ile aglitunasyon testi uygulanmistir (Salmonella O Poly
A-1 and Vi-Difco 22064-47-2). Test sonucu
aglitunasyon gOsterenler pozitif olarak
degerlendirilmistir (Flowers et al.,1992, Greenwood et
al., 1984).

Escherichia coli izolasyonu

Iglerinde 10 ml Steril tamponlanmis peptonlu su
(BPW, Oxoid CM 0509) ve svaplar bulunan tiipler 37
°C’de 24 saat inkubasyona birakilmistir. Inkubasyon
siresi sonunda zenginlestirme stvisindan 0,1 ml
alinarak TBX (Tryptone Bile X-Glucuronide, Oxoid
CM 0945) agara ckim yapilarak 37°C’de 24 saat etiivde
inkubasyona  birakilmistir.  Inkubasyon  siiresi
sonucunca olusan metalik yesil renkli koloniler sayilarak
Escherichia coli degetlendirilmistir. ISO 16649-2).

Campylobacter cinsine ait bakterilerin izolasyonu

Iclerinde 10 ml sterilize Nutrient Broth No.2’e (Oxoid
CMO0067) ve 2 flakon Preston Selektif Suplement
(Oxoid SR117E) ilave edilmesiyle hazirlanmis olan 6z
zenginlestirme besiyeri ve svaplar bulunan cam tipler 4

saat  37°Cde  Campylobacter — mikroaerofilik kit
(Campygen, Oxoid SR0025) kullanilan jarlarda
mikroaerofilik ~ sartlarda inkibasyona birakilmistir.

Inkiibasyonun tamamlanmasindan sonra ayni tiipler
420C’de 2448 saat yine mikroaerofilik sartlarda tekrar
inkiibasyona birakidmistir. Inkubasyonun
tamamlanmasina miiteakip besiyeri ortamindan O6ze
yardimu ile bir 6ze dolusu alinarak Campylobacter Blood
Agar Base (Oxoid CM689) besi yerine ¢izim yontemiyle
gecim yapilmustir. Ardindan petri kutular 420C’de 24—
48 saat yine mikroaerofilik sartlarda inkiibe edilmistir.
Siire sonunda gelisen kolonilere oksidaz testi ve gram
boyama uygulanarak mikroskop altinda incelemeye
alinarak dogrulama yapilmustir. Dogrulama sonrast

gelisen  koloniler Campylobacter ~— pozitif  olarak
degerlendirilmistir  (Medeiros ve Hofmann, 2002;
Anonim, 2008).

BULGULAR

Yapilan bu calismada Afyonkarahisar ilinde faaliyet
gOsteren bes siit fabrikasinda c¢alisan 30 iscinin
ellerinden, elbiselerinden, botlarindan ve
cldivenlerinden svap 1ile O6rnekler alnarak Listeria
Salmonella spp., Escherichia coli ve Campylobacter cinsi
bakterilerin  vathigr  arastirilmustir.  Buna  gore
numunelerin alindig1 yere gbre tespit edilen bakteri
sayilari tablo1 ‘de gOsterilmistir.

Tablo 1. Numunelerin alindif1 yere gore tespit edilen
bakteri sayilart.

Table 1. Bacterial counts were determined according
to the place from which the sample.

Ornek(n) Listeria. Salmonella Escherichia Campylobacter
spp. coli

Fabrika 1

Eller 30 0 1 0 1
Kiyafet 30 0 0 0 0
Botlar 30 1 2 1 1
Eldiven 30 0 0 0 0
Fabrika 2

Eller 30 1 1 1 0
Kiyafet 30 1 0 1 0
Botlar 30 1 3 1 2
Eldiven 30 1 1 0 0
Fabrika 3

Eller 30 0 1 0 1
Kiyafet 30 0 0 0 0
Botlar 30 4 3 2 2
Eldiven 30 0 0 0 0
Fabrika 4

Eller 30 1 1 0 1
Kiyafet 30 0 1 1 0
Botlar 30 4 3 2 1
Eldiven 30 0 0 1 1
Fabrika 5

Eller 30 1 2 0 1
Kiyafet 30 0 0 0 0
Botlar 30 4 4 1 2
Eldiven 30 1 1 0 0

CGalismada toplam alinan toplam 600 numunenin 23
adedinde (% 3,83) Listeria, 19 adedinde ( %3,16)
Salmonella spp., 14 adedinde ( %2,33) Escherichia coli ve
13 adedinde de Campylobacter varhigr tespit edilmistir
(Tablo 2).

Tablo 2. Toplam alinan numunelerde tespit edilen
bakteri sayilar1.
Table 2. Detected bacteria number in total samples.

Numune Sayis1 Toplam

Sayr  Yiizde (%)

Listeria 600 23 3,83
Salmonella spp. 600 19 3,16
Escherichia coli 600 14 2,33
Campylobacter 600 13 2,16
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Arastirma sonucunda calisanlarin ellerinden alinan
orneklerin % 9,334 (150/14), kiyafetlerinden alinan
orneklerin % 2,67°si ( 150/4), botlarindan alinan
orneklerin % 29,33’unde (150/44) v e eldivenlerinden
alinan orneklerinde % 4’unde (150/6) gida kaynakl
patojen kontaminasyonu tespit edilmistir (tablo 3).

Tablo 3. Numunenin alindi1 yere gbre kontamine
olmus 6rnek sayist ve ylizdesi.

Table 3. Contamined of Sample Number and
percentage

on the Based on the location from which the sample.

Numune Kontamine Olmu  Yiizde (%)
Sayist Ornek Say1st
Eller 150 14 9,333
Kiyafet 150 4 2,667
Botlar 150 44 29,333
Eldivet 150 6 4

Buna gore stt fabrikasinda calisan iscilerin ellerinden
alinan Orneklerin % 2’sinde IListeria, % 3,3’unde
Salmonella spp., %0 0,67 ‘sinde Escherichia coli ve % 2,67
sinde de Campylobacter cinsine ait bakterilerin varlig
tespit edilmistir. Benzer sekilde iscilerin kiyafetlerinden
alinan Orneklerin % 0,67’sinde Listeria, % 1,33’inde
Salmonella spp., %o 2 ‘sinde Escherichia coli tespit edilirken
Campylobacter varhig tespit edilmemistir. Yine botlardan
alinan orneklerde, Listeria % 9,33, Salmonella spp., %o 10,
Escherichia coli % 5,33 ve — Campylobacter ise % 4,67
oraninda tespit edilmistir. Iscilerin takmis oldugu tek
kullanimlik eldivenlerde ise tespit edilen patojenlerin
oranlart, Listeria, % 0,67, Salmonella spp., % 0,67,
Escherichia coli % 1,33 ve  Campylobacter ise % 1,33
seklindedir (Tablo 4).

Tablo 4. Alinan Orneklerden Tespit Edilen
Patojenlerin orant.

Table 4. The Detected of rate of pathogens taken
from samples.

Tablo 5. Fabrikalara gére Patojenlerin Dagilimi.
Table 5. Pathogens distribution of according to the
factories.

G Ornek Listeria — Salmonella Escherichia Campylobacter

say1st spp. spp. coli spp.

Sayt %  Say %  Sap %  Say %

1 150 1 0,66 3 2 1 0,66 2 1,33
2 150 4 2,66 5 333 3 2 2 1,33
3 150 4 2,66 4 2,66 2 1,33 3 2
4 150 5 333 5 333 4 2,66 3 2
5 150 o6 4 7 4,06 1 0,66 3 2

Eller Kiyafet Botlar Eldiven

Sayt  Ytzde Sayt  Ytzde Sayt  Yizde Sayr Yiizde

Listeria 3 200 3 067 14 933 1 0,067

Salmonella spp. 5 3,33 2 1,33 15 10,00 1 0,67

Escherichia coli 1 0,67 3 2,00 8 5,33 2 1,33

Campylobacter 4 2,67 0 0 7 4,67 2 1,33

Ornek alinan bes ayr1 siit fabrikasina gore tespit edilen
patojenlerin dagilimi ise tablo 5°’de gosterilmis olup en
fazla kontaminasyonlarin; Listeria ve Salmonella spp
acisindan 5 nolu fabrikada, Campylobacter agisindan 4 ve
5 nolu fabrika, Escherichia coli agisindan ise 4 nolu
fabrika oldugu belitlenmistir.

TARTISMA

Bu ¢alisma sonucunda Afyonkarahisar ilinde faaliyet
gOsteren bes ayri st isletmesinde ¢alisan iscilerden
alinan 600 numuneden 69 adedinde kontaminasyon
oldugu tespit edilmistir.
Akkaya ve ark, 2011 Turkiyede’ki balik satig
yetlerindeki  Listeria  tirlerinin - varhgt arastirdiklart
calismalarinda; calisanlarin  ellerinden  aldiklart 20
numunenin 1’inde (%5) Listeria ivanovii saptadiklarint
belirtmislerdir.
Shojaei et al, 2006 yilinda Iran’da faaliyet gosteren gida
isletmelerinde calisan iscilerin ellerinden aldiklart 150
numunenin % 72,7’sinde kontaminasyon oldugunu
tespit etmislerdir.
Sert 2006 yapmis oldugu calismasinda hastanelerin
mutfaklarinda ¢alisan  personelin 15 elbiselerinin
temizligi incelendiginde 5 hastaneden 3’tinde (%060)
personelin is kiyafetleri uygun durumda olmadig:
saptanmistir.
Biiytikbas hayvan kesimhanelerinde kesim yapilan,
kullanilan ekipmanlar ve buralarda calisan iscilerde
Escherichia coli O157:H7/O157, Listeria monocytogenes ve
Salmonella spp. varhgini arastirmak tizere Akkaya ve ark.
(2008) tarafindan yapilan bir calisma sonucunda
ozellikle  Listeria  monocytogenes  ve  Salmonella  spp.
varliginin E. coli O157:H7 den daha buyiik risk tegkil
ettigi belirtilmistir.
Turkiye’de satllan taze baliklar ve satis yerlerinde
Akkaya et al, 2011 tarafindan yapilan bir arastirmada,
bu isyerlerinde ¢alisan personelin botlarindan alinan 20
numunenin 1 tanesinde (%05) Listeria monocytogenes varligs
tespit edildigi belirtilmistir.
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Kessel et al. (2004) tarafindan yapilan bir arastirmanin
sonucunda st depolama  tanklarindan  alinan
numunelerde bulunan gida kaynakli patojenlerin orani;
Listeria monocytogenes %o 6,5, Salmonella spp. % 2,6 olarak
belirtilmistir. Benzer sekilde siit depolama tanklarinda
Jayarao ve Henning (2001) tarafindan yapilan ¢alismada
bu oran Listeria monocytogenes %o 4,6, Salmonella spp. %o
6,1 ve Campylobacter jejuni % 9,2 olarak tespit edilmistir.
Temelli ve ark tarafindan (2006) 2’ser adet kasap
dikkant ve hipermarket ile 2’ser adet mandira ve st
fabrikasinda yapilan bir calismada, beyaz peynir
tretiminde calisan personelin ellerinde E. co/’nin kasap
calisanlarinda % 37.5, mandira ¢alisanlarinda ise % 28.5
oraninda, hipermarket ve siit fabrikasi ¢aliganlarinda ise
tespit edilebilir dlizeyin altinda oldugu belirtilmistir.
Afyonkarahisar i  merkezinde  bulunan  semt
pazarlarindan satin alman 100 adet beyaz peynir
orneginde Listeria monocytogenes ile Salmonella spp.’nin
varligt ve yayginligt Akkaya ve Alisarlt (2000) tarafindan
arastirlmis ve Orneklerin %6’sinda  (6/100) Listeria
monocytogenes ve % 2’sinde (2/100) Salmonella spp. tespit
edildigi ifade edilmistir.

SONUC

Konu ile ilgili olarak yapilan benzer ¢alismalarda tespit
edilen sonuglar, yapmis oldugumuz arastirmadan elde
edilen sonuglar ile karsilasturildiginda, gida tretimi
yapan tesislerin biyik c¢ogunlugunda hijyen ve
sanitasyon eksikliginin  bulundugu, 6zellikle gida
tretiminde c¢alisan iscilerin kisisel hijyen kurallarina
gerektigi kadar uymadigt tespit edilmistir.

Buna gore, Afyonkarahisar ilinde faaliyet gosteren siit
isletmelerinde yapilan hijyen ve sanitasyon kosullarina
uygunlugunun arastirtlmast  ¢alismasinin  sonuclarina
gore, ilk sirada galisanlarin 6zellikle giymis olduklar
botlarin gida patojenlerinin varligt acisindan en 6nemli
kaynak oldugu tespit edilmistir. Bu durumun 6zellikle
tretim alani disina ¢ikildiginda ( tuvaletler, depolar,
fabrika dis1 vb.) gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina
riayet edilmeden fabrika icerisine geri doniilmesinden
kaynaklandigi dastintlmektedir. Calisma sonuclarina
gore ikinci sirada calisanlarin ellerinin  temizlik ve
dezenfeksiyonuna  yeterli Onemi  gOstermedikleri
belirlenmistir. Bu sonuca, gida ile temas 6ncesinde ve
tuvalet sonrasinda ellerin gerekli ve yeterli sekilde
yikanmamasinin, ellerin  strekli ytkanmasi gereken
durumlarda (gida harici maddeler ile temasta)
yikanmamasinin ~ neden  oldugu  belitlenmistir.
Calisanlarin  taktugl tek kullanimlik eldivenlerin sik
araliklar ile degistirilmedigi, cogu zaman gida harici
ortamlara temas agamalarinda bile c¢ikarilmadigr bunun
sonucunda da patojenler ile kontamine oldugu
sonucuna  vartlmistir.  Son  olarak  calisanlarin
kiyafetlerini  yeterli siklikla degistirmedigi, kiyafet
temizligine Onemin zayif kaldigt belitlenmistir. Stt
isletmelerinde c¢alisan personelin gerekli hijyen ve
sanitasyon kurallarina uymamast durumunda basta
botlar olmak tzere, eller, kiyafetler ve eldivenlerin

Listeria, Salmonella spp., Escherichia coli ve Campylobacter
gibi  patojenlerin  gidalara  bulagsmasina  kaynak
olabilecegi ve bu durumun da halk saghg: acisindan
potansiyel risk olusturabilecegi tespit edilmistir.

Sonug olarak siit isletmelerinde calisan iscilere temel
hijyen ve sanitasyon kurallari konusunda egitimler
verilmesi ve konunun OGneminin calisanlar tarafindan
algtlanmasinin saglanmasi, isletmelerde ham maddeden
mamiile kadar olan proses asamalarinda HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Point) sistemi ile
iyi dretim uygulama tekniklerinin (Good Manufacture
Practis, GMP) kurulmasinin gerektigi ortadadir. Insan
beslenmesinde temel gida maddelerinden birisi olan siit
Urtunlerinin uretiminde olusabilecek
kontaminasyonlarin ~ gida  zehirlenmelerine  yol
acabilecegi unutulmamalidir.
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