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Ozet: Gida temas yiizeyleri ve gida isletmelerinde c¢alisan personel, gidalarin en énemli kontaminasyon kaynaklarin-
dan birisidir. Yuzeylerin ve personel ellerinin kirlilik dizeyi arttikga kontaminasyon riski de artar. Bu ¢alisma perakende
sektoriinde yer alan hipermarketlerde gida temas yuzeylerinin ve gida reyonlarinda galigan personelin el hijyeni diizey-
lerinin belirlenmesi amaciyla yapiimistir. Calismada Turkiye'nin degisik sehirlerindeki hipermarketlerin tretim, hazirla-
ma, satis alanlarinin (unlu mamuller, et, stt, su Urlnleri, meyve-sebze, tiketime hazir gida bélimleri) gida temas yu-
zeylerinden toplam 279 6rnek ve bu reyonlarda ¢alisan personelin ellerinden toplam 251 6rnek alindi. El érneklerinde
Escherichia coli ve Staphylococcus aureus, gida temas yuzeylerinden alinan orneklerde ise toplam aerobik mezofilik
bakteri (TAMB) ve koliform bakterilerin sayilari arastirildi. Orneklerin alinmasinda svap gubuklarindan, alan belirlenme-
sinde ise 10cm?lik 6rnek kaliplardan yararlanildi. 251 adet el érneginin 14’linde (%5.5) E. coli, 2'sinde (%0.8) S. au-
reus izole edildi. E. coli sayisi 1-130 kob/10cm? araliginda bulunurken S. aureus pozitif iki rnekte etken sayisi 2 ve
5kob/10cm? olarak belirlendi. Gida temas yiizeylerinden alinan érneklerin 132’sinde (%47) 1-6400 kob/10cm? araligin-
da TAMB tespit edilirken, 40 6rnekte (%14.3) 1-6500 kob/10cm? arasinda koliform grubu bakteri tespit edildi. Sonuglar
hipermarketlerin gida hazirlama ve satis bélimlerinde gida hijyeni, iyi Gretim uygulamalari ve HACCP sisteminin takip
edilmesi gerekliligini ortaya koymaktadir.

Anahtar kelimeler: Gida, gida hijyeni, gida temas ylizeyi, personel el hijyeni

The Level of Hand Hygiene of Sales Staff and Microbiological Properties of Food Contact Surfaces
in the Hypermarkets

Summary: Food contact surfaces and personnel are the most important source of food contamination. Contamination
risk of food contact surfaces and personnel increase in parallel with the level of pollution. The objective of this study
was to determine the hygiene level of food contact surfaces and personnel hand hygiene level in food production area
of hypermarkets. In this study, a total of 279 surface samples and 251 hand samples were taken from the food prepa-
ring, salary, production area (bakery, dairy, meat, aquatic food, fruit-vegetable products, ready-to-eat meal) of hyper-
markets in different cities of Turkey. Hand samples were evaluated for Escherichia coli and Staphylococcus aureus.
The surface samples were analyzed for total aerobic mesophilic bacteria (TAMB) and coliform bacteria. Surface swab
technique was used for sampling and sterile templates were used to sample each 10cm? surface area. E. coli was de-
tected in 14 (5.5%) hand samples. Positive results for E. coli were between 1 to 130cfu/10cm? Two samples (0.8%)
were positive for S. aureus. Positive samples were determined as 2 and 5 cfu/10cm? ranges. In food contact surfaces,
TAMB were detected in 132 (47%) samples between 1-6400 cfu/10cm?. Total coliform bacteria were positive for 40
samples (14.3%) between 1-6500 cfu/10cm?. Microbial evaluation of food contact surfaces and staff is one of the most
important subjects for food hygiene, GMP and HACCP systems in food preparing and sales department of hypermar-
kets.
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Girig zehirlenmeleri insanlarin 8limine neden olabi-
insanlar saglikli ve giivenilir gidalari tiketebilme lirken, gidalarin bozulmasi ekonomik kayiplara,
hakkina sahiptirler. Gida kaynakh hastaliklar ve turizmin ve ticaretin zarar gdrmesine, tiketici
glveninin zedelenmesine sebebiyet verebilmek-
tedir (4). Gida kaynakli patojen bakteriler nede-
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amaciyla, Uretim, isleme, muhafaza, nakil, dagi-
tim, servis asamalarinda her tirlt 6nlemin alin-
masi gerekmektedir (5).

Gidalar, Uretim, hazirlik, ambalajlama ve satis
asamalarinda gidaya temas eden personel ve
kullanilan alet-ekipman ve ylzeylerden kontami-
ne olabilmektedir (17). Gida Uretim ve satiginin
degisik asamalarinda g¢alisan personel, kullani-
lan ekipmanlar, ortam havasi ve su gibi kaynak-
lar gida kokenli patojenlerin yayllmasina neden
olabilmektedir (7,16,21). Personel kaynakh pa-
tojenlerin bulagmasinin kontamine olmus ku-
mas, para, yuzik, deri ylzeyi, toz ve kisiden
kisiye bulasma seklinde gergeklesebilecegdi bil-
dirilmektedir. Tim patojenler, kontamine olmus
gida galisanlar ve gida temas ylizeylerinde bu-
lasma oluncaya kadar canhhgini strdlrebilmek-
tedirler (19). Yuzeylerin kuru olmasi bakteriyel
gelisimi ve canliligi azaltabilmekle birlikte, bak-
terilerin spor formlari bu kosullara dayanabil-
mektedir (10). Gida temas ylzeylerinin mikrobi-
yal kalitesi 6zellikle tiketime hazir gidalarin su-
nulmasi, dilimlenmesi, kesilmesi surecinde daha
biyuk 6nem arz etmektedir. Bu ekipmanlardan
dilimleme makinalari ve kesme ekipmanlarinin,
gerek fabrikalarda gerekse de satis noktalarin-
da gidalarin kontaminasyonunda énemli rol oy-
nadid bildiriimektedir (15).

Gida isletmelerinde HACCP sisteminin strduaru-
lebilirligi icin personel hijyeni ve gida ile temas
yuzeylerinin rutin mikrobiyolojik kontrollerinin
yapiimasi dnemlidir. Toplam aerobik mezofilik
bakteri, koliform bakteriler, E. coli ve S. aureus
gibi indikatér mikroorganizmalarin analiz edil-
mesi sanitasyon programlarinin etkinliginin be-
lirlenmesinde ve gida kokenli patojenlerin bulun-
ma ihtimali agisindan énem arz eder (14,21). Bu
calisma, Turkiye'nin degisik hipermarketlerinde
gida ile temas eden personel ve ylizeylerin hij-
yenik kalitesini belirlemek amaciyla yapilmigtir.

Gereg ve Yontem

Orneklerin toplanmasi

Calisma kapsaminda istanbul, izmit, Konya,
Ankara, Bursa, Adana ve Antalya’da faaliyet
gOsteren blyuk olgekli 10 farkli hipermarketin
cesitli reyonlarinda gida ile temas eden yuzey-
lerden toplam 279 adet érnek alindi. Ornekler;
unlu mamuller reyonu (n=61), et reyonu (n=83),
sut drlnleri reyonu (n=59), sicak sarkiteri
(n=28), su durlnleri reyonu (n=45) ve meyve
sebze reyonlarindan (n=3) elde edildi. Persone-
lin el hijyeninin belilenmesi amaciyla ayni hi-
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permarketlerin farkli reyonlarinda c¢alisan ve
gida ile temas eden personelden toplam 251
adet el yuzeyi 6rnegdi alindi. Bu 6rnekler ise unlu
mamuller reyonu personeli (n=69), st Grtnleri
reyonu personeli (n=55), et reyonu personeli
(n=72), sicak sarkdteri bolimu personeli (n=20)
ve su Urdnleri bolimi personelinden (n=35)
temin edildi.

Gida ile Temas Eden Yiizey Orneklerinin Mik-
robiyolojik Analizi

Gida ile temas eden yizeylerden Orneklerin
alinmasinda steril besiyerli pamuk svaplar
(Firatmed, Turkiye) ve numune yuzeylerinde 10
cm? lik alani belilemek amaciyla da steril kalip-
lar kullanildi. Steril svaplar 6érnek alma 6ncesin-
de steril 1/4 Ringer solisyonu ile nemlendirile-
rek belirlenen ylzeye sirildi ve surintd, igeri-
sinde steril 10 mL 1/4 Ringer ¢ozeltisi bulunan
deney tlpune aktarildi. Alinan érnekler izolas-
yonlu kutular igerisinde soguk muhafaza (4°C)
altinda laboratuvara getirildi. Ornekler analiz
edilmeden o6nce vortekslenerek (Stuart SA8)
pamuk yuzeyindeki mikroorganizmalarin Ringer
¢Ozeltisi icerisine ge¢cmesi saglandi (14). Elde
edilen Ringer ¢Ozeltisi ve bakteri slispansiyo-
nundan 1 mL alinarak steril petrilere aktarildi.
Bu orneklerde toplam aerobik mezofilik bakteri
ve koliform bakterilerin analizleri yapildi. Toplam
aerobik mezofilik bakteri analizleri icin, Plate
Count Agar (PCA, Oxoid, ingiltere, 35-37°C, 24-
48 saat) ve koliform bakterilerin analizi i¢in, Vio-
let Red Bile Agar (VRBA, Oxoid, ingiltere, 37°C,
24-48 saat) besiyerleri kullanilarak dékme plak
ekim teknigine uygun olarak ekim yapildi
(2,8,13).

El Orneklerinin Mikrobiyolojik Analizi

Gida reyonlarinda calisan ve gida ile temas
eden personelin ellerinde S. aureus ve E. coli
analizi icin svap sirtme metodu kullanildi. Or-
nekler, 1/4 Ringer ¢ozeltisi ile nemlendirilen ste-
ril svap cubuklari personelin elinin 10 cm? lik
alanina 20 sn vertikal yonde surterek alindi
(11). Alinan 6rnekler izolasyonlu kutular igerisin-
de soguk muhafaza altinda (4°C) laboratuvara
getirildi. E. coli analizi i¢cin Tryptone Bile X-
Glucuronide Agar (TBX, Oxoid, Ingiltere, 44°C,
24-48 saat), S. aureus analizi igin Baird Parker
Agar (BPA, Oxoid, ingiltere, 37°C, 24-48 saat)
kullanildi. BPA'deki supheli kolonilere koagulaz
testi uygulandi (2).



Erciyes Univ Vet Fak Derg 14(1), 17-24, 2017

Bulgular

Calismada, hipermarketlerin degisik reyonlarin-
da calisan personelden alinan 251 adet el 6rne-
ginin 14’Unde (%5.5) E. coli, ikisinde (%0.8) ise
S. aureus izole edildi. E. coli sayisi 1-130
kob/10 cm? arali§inda tespit edilirken, S. aureus
icin pozitif érnekler 2 ve 5 kob/10 cm? olarak
belirlendi. Personelin elinden alinan ve pozitif
sonug veren Orneklerin mikrobiyolojik bulgulari
ve alinan reyonlara goére dagilimi Tablo 1'de
gOsterilmektedir.

F. YILMAZ AKSU

de E. coli seviyeleri; iyi (£10), tolere edilebilir
(=20), yetersiz (<100), kabul edilemez (>100)
olarak ifade edilmektedir. Patojenik S. aureus
seviyeleri ise; iyi (<10), tolere edilebilir (<20),
yetersiz (<100), kabul edilemez (>100) olarak
ifade edilmektedir (1). Bu degerler géz 6niinde
bulunduruldugunda pozitif sonug elde edilen el
orneklerinin E. coli agisindan, %78.6'sinin iyi
olarak degerlendirilebilecedi, %14.8'nin kabul
edilebilir degerlerde oldugu, %7.1’inde kabul
edilmez degerlerde oldugu tespit edilmistir. S.

Tablo 1. Pozitif sonug elde edilen personelin el yiizeyindeki mikrobiyolojik bulgular (kob/10 cm?)

El Orneginin Alindigi Reyon ve Personel No E. coli S. aureus
Unlu mamuller reyon personeli-1 8 -2
Unlu mamuller reyon personeli-2 8 -
Unlu mamuller reyon personeli-3 130 -
Unlu mamuller reyon personeli-4 - 5
Unlu mamuller reyon personeli-5 10 -
Sat drunleri reyon personeli-1 10 -
Sat drunleri reyon personeli-2 2 -
Sat drunleri reyon personeli-3 - 2
Et reyonu personeli-1 20 -
Et reyonu personeli-2 9 -
Et reyonu personeli-3 6 -
Et reyonu personeli-4 4 -
Sicak sarkuteri reyonu-1 2 -
Su Urunleri reyonu personeli-1 1 -
Su Urunleri reyonu personeli-2 1 -
Su Urunleri reyonu personeli-3 23 -

- Belirlenmedi

Hipermarketlerin degigik reyonlarindan alinan
279 adet ylzey 6rneginin 132’sinde (%47) 1-
6400 kob/10cm? araliginda toplam aerobik me-
zofilik bakteri tespit edilirken, 40 o6rnekte (%
14.3) 1-6500 kob/10cm? arasinda degisen dii-
zeylerde koliform grup bakteri tespit edildi. YU-
zeylerden alinan ve pozitif sonug veren érnekle-
rin reyonlara ve mikrobiyel ylklerine gore dagili-
mi Tablo 2'de goOsterilmektedir.

Tartisma ve Sonug¢

Bu arastirmadan elde edilen sonuglara gore;
gida ile temas eden personelin el ylzeyinde %
5.5 oraninda E. coli ve %0.8 oraninda S. aureus
tespit edilmistir. El hijyeni agisindan el yizeyin-

aureus agisindan da sonuglarimiz kabul edilebi-
lir sinirlar dahilinde bulunmustur. Ellerden ali-
nan drneklerin bayik ¢ogunlugunun kabul edile-
bilir sinirlar dahilinde tespit edilmesi; hipermar-
ket zincirlerinden alinmis olmasi, bu isletmeler-
de hijyen ve sanitasyon uygulamalarina dikkat
edilmesi, gida givenliginden sorumlu veteriner
hekim ve gida muihendislerinin bulunmasina
baglanabilir.

Gida sektoriinde personel hijyeni ve kontami-
nasyon duzeylerini belirlemeye yodnelik pek ¢ok
arastirma yapilmistir. Aydin ve ark. (3) persone-
lin ellerinden 1-80 kob/cm? araliginda TAMB, 1-
45 kob/cm? araliginda Enterobacteriaceae ve %
32.7 dizeyinde koagulaz pozitif S. aureus tespit
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ettiklerini belirtmislerdir. Sonuglarimiz Koagulaz
pozitif stafilokok mevcudiyeti agisindan bu aras-
tirmaya kiyasla daha disuk bulunmaktadir.
Temelli ve ark. (18) et pargalama Unitelerinde
ve beyaz peynir Uretiminde c¢alisan personel
ellerinin  hijyenik durumunu degerlendirdikleri
arastirmalarinda 2’ser adet kasap duikkani, hi-
permarket, sit fabrikasi ve mandira calisanla-
rindan toplam 80 adet érnek almislardir. Kasap
dikkanlari ve mandiralarda calisanlarin ellerin-
de koliform bakterilerin seviyesini 10° kob/mL,
kasap calisanlarinda E. coli oranini; %37.5,
mandira ¢alisanlarinda %28.5 oraninda bulun-
dugunu belirtmiglerdir. Koagulaz pozitif stafilo-
koklarin ise kasap dukkanlari ve mandiralarda
¢alisan personelin ellerinde %40 dizeyinde, st
fabrikalarinda calisan personel ellerinde ise %5
dizeyinde oldugunu belirtmiglerdir. Hipermarket
ve st fabrikasi galisanlarinda E. coli seviyesi-
nin, tespit dizeyinin altinda oldugu vurgulan-
migtir. Sonuglarimiz bu arastirma bulgulari ile
kiyaslandiginda E. coli ve S. aureus dlzeyleri
acisindan daha disuUk oranlar tespit edilmistir.
Sonuglarimiz hipermarketlerde ¢alisan persone-
lin ellerinde E. coli seviyesinin disik olmasi
acisindan benzerlik gdstermektedir.

Lues ve Tonder (12) tarafindan sarkuterilerde
galisan personelin ellerinde %98 diizeyinde
TAMB, %40 dlizeyinde de koliform grup bakteri
tespit ettikleri bildirilmis olup, koliform grup bak-
teri tespit edilen kisilerin %32’sinde, ¢alismada
baz aldiklari referans degerin (<2.5 cm?) lizerin-
de bir sonu¢ bulundugunu ifade etmiglerdir. E.
coli agisindan sadece bir personelin limit degeri
astigini ve personelin %88’inde S. aureus tespit
ettiklerini bildirmislerdir. Arastirmamizda da sa-
dece bir personelin E. coli'nin limit degerini asti-
g1 goérulmis olup bu agidan sonuglarimiz para-
lellik gbstermektedir.

Fidan ve Agaoglu (6) lokanta personelinin el
hijyenini degerlendirdikleri ¢alismalarinda asc!
ve garsonlarda sirasiyla ortalama 1.9x10? kob/
mL ve 5.2x10" kob/mL diizeyinde koagulaz po-
zitif stafilokok tespit ederken, E. coli diuzeyini
3.6x10° EMS/100 mL ve 1.1x10°> EMS/100 mL
olarak saptadiklarini bildirmislerdir.

El yizeyi; normal florasi ve bazi indikator mikro-
organizmalarin yani sira gida kdkenli patojenleri
de bulundurup gidalarin gapraz bulasmasinda
rol oynayabilir. Nitekim Kahraman ve ark. (9) et
isletmelerinde calisan personelin ellerinde %6
oraninda Salmonella spp. tespit etmislerdir.
Arastirmamizda personel ellerinden elde edilen

F. YILMAZ AKSU

sonuglarla, diger arastirmacilarin sonuglari ara-
sindaki farkhliklar, numune alma ydntemleri,
isletmelerin farkhhdi, personelin egitim seviyeleri
ve el yikama aligskanliklar gibi pek ¢ok faktore
bagh olabilir.

Gida isletmelerinde gida temas yiizeyleri ¢capraz
bulagmalarda 6nemli noktalardan birisidir. Gida
temas yuzeylerinin mikrobiyolojik kalitesinin, ¢ig
ve tiketime hazir gidalar igin farkl degerlerde
olmasi gerekmekle birlikte, ulusal veya uluslar
arasl referans degerler konusunda bir standart
yoktur. Arastirmamizda, ¢i§g gidalar ile temas
eden calisma ylzeylerinde maksimum kabul
edilebilir bakteri sayisi 100 kob/cm?, pismis gi-
dalar ile temas eden galisma ylzeyleri ve gida
ile direkt temas eden ekipman yuzeyleri igin 10
kob/cm?, diger yiizeyler icin (6rnegin buzdolabi)
50 kob/cm* olarak sinirlandiriimis olup Urinle
temas eden yiizeylerin 100 cm? sinde koliform
grup bakteri bulunmamasi gerektigini bildiren
referans degerler kabul edildi (20). Bu referans
degerler baz alinarak arastirmamizda gida te-
mas ylzeylerinin mikrobiyolojik sonuglari deger-
lendirildiginde; unlu mamuller Uretim ve satis
boliminden alinan  6rneklerin  %47.5'inde
TAMB agisindan treme oldugu ve bu drneklerin
de %37.9'unda da pigmis gidalar igin 6nerilen
referans degerin asildigi tespit edilmistir. Hiper-
marketlerin unlu mamuller reyonunda pismis ve
tuketime hazir gidalar bulundugu igin %37.9
oranindaki kirlilik 6énem arz etmektedir. Unlu
mamuller reyonunda mikroorganizma sayisl
acisindan en kontamine ylizeyin yas pasta ure-
tim tezgahi oldugu tespit edilmistir. Bunun sebe-
bi olarak yas pasta Uretimindeki hammaddelerin
gesitliligi, cogunlukla su aktivitelerinin yiksekligi,
kullanilan alet-ekipman fazlali§i ve personel
kontaminasyonlarina baglanabilir. Tuketime ha-
zir gidalarin hazirlandigr alanlar ve dograma
tezgahlar c¢apraz bulasma riski acgisindan
o6nemlidir. Bu konuda Fidan ve Adaoglu (6) dog-
rama tahtalarindan aldiklari érneklerde TAMB
degerlerini 6.1x10* kob/cm? ve koliform grup
bakteri diizeylerini 4.1x10° EMS/25 cm? olarak
saptadiklarini bildirmislerdir. Arastirmamizda da
tiketime hazir gidalarla ilgili reyonlarda (unlu
mamuller, sut Grlnleri ve sicak sarkuteri bolim-
lerinde) oOzellikle kesme, dilimleme, pargcalama
amaciyla kullanilan tezgahlarin 4’inde TAMB
acisindan limit degerlerin asildigi gérilmektedir.
Ayrica referans de@er olarak kabul ettigimiz
“pismis gida ile temas eden yiizeylerin 100 cm?
sinde koliform grup bakteri olmamahdir” kriterini

21



Hipermarketlerde el ve ylizey hijyeni...

Orneklerimizin 18 tanesinin asmis olmasi ¢apraz
bulagsma riski agisindan énemlidir.

Taze et Uretim ve satis béliminden alinan 6r-
neklerin %55.4’ (inde TAMB agisindan Utreme
oldugu ve bu &rneklerin de %13.0° Unde ilgili
referans degerlerin lizerinde sonuglar elde edil-
digi tespit edilmistir. Bu bdlimde Kirliligin en
yaygin oldugu yilzeyin et/sakatat parcalama
tezgahinin oldugu goriimektedir. Sat Grdnleri
hazirlama ve satis boliminden alinan numune-
lerin %40.7’ sinde TAMB agisindan reme tespit
edilirken, bu o6rneklerin %16.6’ sinin referans
degerleri astigi gortlmustir. Bu bélimde en kirli
alanlarin bigak ve tepsi yuzeyleri oldugu tespit
edilmistir. Sicak sarkiiteri Gretim ve satis alanla-
rinda %50’sinde TAMB agisindan reme tespit
edilmis olup kontaminasyon riski en yuksek
ekipmanlarin tepsi, bigcak ve hazirlik tezgahi
oldugu gorilmustir. Sicak sarkiteri boliminde,
yuzeylerden elde edilen mikrobiyolojik sonugla-
rin referans degerleri asmadigi goérulmektedir.
Su Urlnleri hazirlik ve satis boliminden alinan
orneklerin %42.2’ sinde TAMB agisindan treme
tespit edilirken, bu 6rneklerin %5.2’sinin refe-
rans degerlerin Uzerindeki degerlerde oldugu
tespit edilmistir. Bu bélimde en yodun kontami-
nasyonun su urlnleri hazirhk tezgahi oldugu
gOrulmastar.

Sonug olarak; Turkiye’nin degisik bdlgelerindeki
hipermarketlerin gida reyonlarinda calisan per-
sonelin el hijyeni acisindan E. coli (%5.5) ve S.
aureus (%0.8) oranlarinin duguk sayilabilecek
dizeylerde oldugu tespit edilmistir. Gida ile te-
mas eden yizeylerde referans degerin en fazla
asildigi alan unlu mamuller reyonu olarak tespit
edilmistir. Tiketime hazir gidalarin satildigi re-
yonlarda indikatdér mikroorganizmalarin tespit
edilmesi ¢apraz bulasma riski agisindan énem
arz etmektedir. Bu nedenle nihai tiketime hiz-
met eden perakende sektoriinde, buyuk 6lgekli
firmalarla birlikte orta ve kiglk Olgekli satis nok-
talarinin da HACCP sistemi i¢in gereken sartlari
saglamasi, personel, alet-ekipman hijyenine
dikkat ederek, temizlik ve dezenfeksiyonun
programlarini olusturmasi ve sirdirmesi gerek-
mektedir.
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