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Özet 

Ocak-Aralık 2008 tarihleri arasında Konya ve civarı gıda sektöründe çeşitli iş kollarında çalışan toplam 1772 işçinin burun 
ve boğaz kültürleri alınarak Staphylococcus aureus taşıyıcılıkları tespit edilmiştir. Steril eküvyonlu çubuklarla erkek ve kadın 
işçilerden alınan burun ve boğaz kültürleri uygun besiyerlerine ekilerek geleneksel biyokimyasal teknikler ile S. aureus 
suşları identifiye edilmiştir. Burun ve boğaz kültürlerinden alınan örneklerden 277 (% 15.6) S. aureus bakterisi izole edilmiş-
tir. Bu izolatların 238’i (%13.4) burun kültüründen 29’u (%1.6) boğaz kültüründen elde edilirken, hem burun hem de boğaz 
kültüründen aynı anda elde edilen 5 (% 0.28) izolat belirlenmiştir. 277 S. aureus suşunun 271’i (% 15.3) erkek işçilerden, 
6’sı (% 0.3) kadın işçilerden izole edilmiştir. 
İncelemeler sonucu gıda sektöründe çalışan işçilerin S. aureus taşıyıcılık oranının yüksek olması, kişisel hijyenin önemine 
dikkat çekmektedir. İşçilerin hijyen konusunda eğitilmeleri ve işçilerin portör muayenelerini düzenli yapılması Stafilokok 
kaynaklı besin zehirlenmelerini önleme açısından önemlidir. 
Anahtar Kelimeler: Boğaz taşıyıcılığı, burun taşıyıcılığı, gıda işçileri, Staphylococcus aureus,. 

Prevalence of Staphylococcus aureus in Throat and Nasal Cultures of Food Handlers in Konya Surround 

Abstract 

In this study, It was determined that Staphylococcus aureus carriage collecting nasal and throat bacterial cultures at 1772 
food handlers working in various working groups in food sector between January and December 2008. After nasal and 
throat cultures which were obtained food handlers were inoculated to appropriate medium, Staphylococcus aureus strains 
were identified with traditional biochemical methods. Staphylococcus aureus strains were isolated from nasal and throat 
cultures of 277 (15.6%) food handlers among 1772 food handlers. This isolates were analyzed from 238 (13.4%) nasal cul-
tures, 29 (1.6%) throat cultures and 5 (0.28%) both nasal cultures and throat cultures. 277 Staphylococcus aureus strains 
were isolated from 271 (15.3%) male food handlers and 6 (0.3%) female food handlers. 
Results showed that the carriage rate of S. aureus is high of workers in the food handlers, which draws attention to the im-
portance of personal hygiene. In terms of prevention of food poisoning Staphylococci source, it is important to workers to be 
educated about hygiene and to make regular inspection of carrier. 
Key Words: Food handlers, nasal carriage, throat carriage, Staphylococcus aureus. 

 

Giriş 

Gıda kaynaklı hastalıklar genel anlamda patojenik 
mikroorganizmalar, mikrobiyal toksinler ile 
kontamine olmuş gıdaların yenmesi ile oluşan ve daha 
çok gastrointestinal semptomlarla seyreder. Birleşmiş 
Milletler Dünya Sağlık Örgütü (WHO) 'nün tahminle-
rine göre rapor edilen gıda kaynaklı hastalık ve zehir-
lenmeler gerçek verilerin gelişmekte olan ülkelerde 
%1 'i, gelişmiş ülkelerde ise %10 'u kadardır ve bu 
raporların büyük çoğunluğu toplu zehirlenmeler ile 
elde edilmektedir. Gıda kaynaklı enfeksiyonlar izole 
bir sporadik vaka olarak görülebilir veya daha az sık-
lıkla ortak kontamine gıdadan kaynak alan birden 
fazla kişiyi etkileyen bir salgın şeklinde karşımıza 

çıkabilir (Halkman ve Doğan, 2000). Her yıl dünyada 
yaklaşık 1.9 milyon insan gıda zehirlenmesinden ha-
yatını kaybetmektedir (Andargie ve ark., 2008). 
Gıda kaynaklı hastalıklar oluşumunda önemli risk 
faktörlerinden birisi de gıda sektörü çalışanlarıdır 
(Angelillo ve ark., 2000; Ayçiçek ve ark., 2004; Lues 
ve Tonder, 2007). Gıdanın yapımı, taşınması, paket-
lenmesi, korunması ve buna benzer birçok aşamada 
kişisel ve sektörel olarak gerekli önemlerin alınmama-
sı sonucunda insan sağlığı açısından çok ciddi tehlike-
ler oluşmaktadır. Gıda sektörü çalışanları arasında 
kişisel hijyen eksikliği gıda kaynaklı hastalıkların 
oluşumunda önemli bir yardımcı faktördür (Wang ve 
ark., 2007). 



31 
Y. Durak ve ark. / Selçuk Tarım ve Gıda Bilimleri Dergisi 24 (4): (2010) 30-32 

Yapılan araştırmalarda gıda kaynaklı hastalıkların 
yaklaşık üçte biri bakteriyel kaynaklıdır (Braid ve Lee, 
1995). Bakteriyel enfeksiyonların oluşumunda 
Salmonella spp. ilk sırada iken Staphylococcus 
aureus’un onu takip ettiği belirlenmiştir. Bunların 
dışında Clostridium perfringens, Bacillus cereus, 
Campylobacter spp., Clostridium botulinum, Listeria 
spp., Shigella spp., Vibrio spp. ve Escherichia coli’de 
gıda kaynaklı bakteriyel enfeksiyonlara neden olmak-
tadır (Angelillo ve ark., 2000; Baş ve ark., 2006; Loir 
ve ark., 2003).  
S. aureus doğal olarak en fazla burun ve boğaz boşlu-
ğunda insan ve hayvan dışkılarında ciltte apseli yara-
larda ve sivilcelerde yoğun olarak izole edilirler. Gıda 
sektörü ve gıda işletmelerinde yaygın olarak izole 
edilirler. Nazal stafilokoklar taşıyıcılarla çevreye yayı-
larak tehlike oluştururlar. Taşıyıcı olan ve özellikle 
gıda sektöründe bizzat elleriyle gıda hazırlayanlar 
stafilokok besin zehirlenmelerinin önemli kaynağıdır-
lar (Bilgehan, 2000; Gülbandılar, 2009; Vural ve 
Öztan, 1993). 
Bu çalışmada amacımız bölgemizde gıda sektörü 
çalışanlarında S. aureus dağılımını tespit ederek bu 
konuda gerekli önlemlerin alınmasına yardımcı ol-
maktır. 

Materyal ve Metot 

Konya ve civarında farklı gıda sektöründe çalışan 
1772 işçinin Ocak-Aralık 2008 tarihleri arasında yapı-
lan portör muayeneleri esnasında alınan burun ve 
boğaz kültürleri incelenerek S. aureus taşıyıcılığı 
tespit edilmiştir. 1772 işçinin 1730’u (%97.6) erkek 
işçi olup 42’si (%2.4) kadın işçiden oluşmaktadır. 
İşçilerin boğaz ve burun mukozalarından steril 
eküvyonlu çubuklarla boğaz ve burun kültürleri steril 
şartlarda alınmıştır. Alınan kültürler %5’lik koyun 
kanlı agar besiyerine tek koloni düşecek şekilde ekim 
yapılmıştır. Örnekler 37°C’de 24 saat inkübasyona 
bırakılmıştır. Çalışmada referans suş olarak S. aureus 
ATCC 33862 kullanılmıştır. İnkübasyon sonrası şüp-
heli koloniler alınarak Braid-Parker agara ekimleri 
yapılarak 37°C’de 24 saat inkübe edilmiştir. Gri renkli 
ve etrafında 2-5 mm berrak zon oluşmuş (lesitinaz 
pozitif) parlak renkteki koloniler alınmıştır. Koyun 
kanlı agarda ve Braid-Parker agarda S. aureus olması 
muhtemel kolonilerin gram boyamaları yapılmıştır. 
Boyama sonrası mor renkli salkım görünümünde gram 
pozitif kok morfolojisi koloniler alınarak önce katalaz 
testi sonra sırayla koagülaz testi, oksidasyon testi, 
mannitol fermentasyonu testi uygulanmıştır.  

Sonuçlar ve Tartışma 

Gıda sektöründe çalışan 1772 işçiden steril eküvyonlu 
çubuklarla alınan burun ve boğaz kültürleri 
laboratuvarımızda koyun kanlı agar besiyerlerine 
ekimleri yapılıp inkübe edildikten sonra hemoliz ya-
pan örneklerin S. aureus suşları olup olmadıklarını 
tespit etmek için biyokimyasal testleri yapılmıştır. 

Aynı şekilde şüpheli olan ve Braid-Parker agarda 
parlak renkte kolonilerden alınan örneklerde biyokim-
yasal testleri uygulanmıştır. 
Çalışmaya alınan 1772 suşun gram boyamaları yapıla-
rak 43 suşun gram negatif ve 271 suşun gram pozitif 
suşlar olduğu tespit edilmiştir. Kullanılan standart suş 
olan S. aureus ATCC 33862 dahil olmak üzere 281 
gram pozitif suştan 277’inin katalaz, koagülaz, 
oksidaz ve mannitol fermentasyonu testi pozitif olarak 
bulunmuştur. Yani 1772 kişiden alınan boğaz ve bu-
run kültürünün 277’sinde (%15.6) S. aureus suşu izole 
edilmiştir. 
Çalışmamızda 238 (%13.4) kişinin burun kültüründe 
S. aureus tespit edilirken 29 (%1.6) kişinin boğaz 
kültüründe S. aureus gözlenmiştir. 5 kişinin hem bu-
run hem de boğaz kültüründe S. aureus tespit edilmiş-
tir. 
Erkek işçilerin 239’unun burun kültüründe, 32’sinin 
boğaz kültüründe ve 4’ünün hem burun hem de boğaz 
kültüründe olmak üzere 271’inde (%15.3), kadın işçi-
lerin 3’ünün burun kültüründe, 1’inin boğaz kültürün-
de ve 1’inin hem burun hem de boğaz kültüründe 
olmak üzere 6’sında (%17.2) S. aureus’a rastlanmıştır 
(Tablo 1). 
 
Tablo 1. S. aureus suşlarının cinsiyet ve alınan kültür 

tiplerine göre dağılımı ve yüzdeleri 

 Burun    
kültürü 

Boğaz 
kültürü 

Burun ve 
Boğaz 
kültürü 

Erkek 239 (%13.5) 32 (%1.8) 4 
Kadın 4 2 1 
Toplam 243 (%13.7) 34 (%1.9) 5 
 

 
Şekil 1. S. aureus suşlarının cinsiyet ve alınan kültür tipleri-

ne göre dağılım grafiği 
 
Umumi Hıfsısıhha Kanununun 126. Maddesinde yeni-
lecek ve içilecek şeyler satan veya veren veyahut 
taharet ve nezafete müteallik şartlar ifa edenler yılda 
en az bir kez burun ve boğaz S. aureus taşıyıcılığı 
yönünden sıhhi rapor almak zorunluluğu vardır. Portör 
analizlerinde burun ve boğaz florasında S. aureus 
taşıyıcılığı analizi 27.01.2005 tarih ve 1059 sayılı 
genelge uyarınca yapılmaktadır.  
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Gülbandılar (2009), 2006-2007 yılları arasında Kütah-
ya yöresi gıda sektörü çalışanlarında yapılan rutin 
portör muayenesinde burun ve boğaz kültürlerindeki 
S. aureus oranını % 7.1 olarak bulmuştur. Erzurum il 
merkezinde gıda işi ile uğraşan kişilerde yapılan bir 
çalışmada burun kültüründe S. aureus taşıyıcılık oranı 
% 33.1 olarak tespit edilmiştir (Vançelik, 2004).  
Şimşek ve ark. (2009), yaptıkları çalışmada Şanlıur-
fa’da gıda sektörü işçilerinin % 23.1 oranında S. 
aureus taşıyıcısı olduklarını belirlemişlerdir.  
Andargie ve ark. (2008), Etiyopya’da kafeterya çalı-
şanlarında yapmış oldukları araştırmada S. aureus 
taşıyıcılık oranını % 16.5 olarak tespit etmişlerdir. 
Loir ve ark. 1999 ile 2000 yılları arasındaki yaptıkları 
çalışmada hastaneye müracaat eden gıda zehirlenmele-
rinin %16’sının S. aureus kaynaklı olduğunu gözlem-
lemişlerdir. Brezilya’da yapılan bir çalışmada burun 
ve elde izole edile S. aureus oranını % 46.4 olarak 
bulmuşlardır (Soares ve ark., 1997).  
Türkiye ve dünyada yapılan benzer çalışmalarda belir-
lenen S. aureus taşıyıcılığı oranları bizim çalışmamız-
da tespit ettiğimiz oranla (%15.3) benzerlik göster-
mektedir.  
Nazal stafilokok taşıyıcılığı üreticiden tüketiciye uza-
nan bir kontaminasyon zinciri oluşturmakta ve 
stafilokoksik besin zehirlenmelerine neden olmakta-
dır. Toplum sağlığı açısından gıda üretilen yerlerin 
hijyeninin yanı sıra çalışanlarında kişisel hijyene çok 
dikkat etmeleri gerekmektedir. İşçiler koruyucu giysi-
ler giymeli, maske ve eldiven kullanmalıdırlar.  
Sonuç olarak, gıda sektöründe çalışan işçilerin portör 
muayeneleri düzenli aralıklarla yapılarak S. aureus 
taşıyıcısı olarak belirlenen işçilerin tedavileri tamam-
lanıp ikinci bir kez temiz raporu alıncaya kadar işten 
uzaklaştırmaları doğru olacaktır. İşçilerin kişisel hij-
yen ve sanitizasyon konularında eğitilmelerinin ve 
denetim mekanizmalarının işletilmesinin önemli oldu-
ğu görüşündeyiz. 
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