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ISTANBUL BOLGESI HAYVANSAL GIDA ISLETMELERINDE HIJYEN
UYGULAMALARI VE MEVSIMLER ARASI FARKLILIKLAR

HYGIENE PRATICES AND DIFFERENCES ACCORDING TO SEASON IN
THE FACTORIES PROCESSED ANIMAL FOOD OF ISTANBUL

] Engin CIVAN, Ozer ERGUN
Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, ISTANBUL

OZET: Istanbul blgesinde hayvansal kdkenli gidalarin iglendii § igletmede 10 ay siireyle 350 numune incelenerek hijyen
kontrolleri yapildi. Personelin % 68'nin elierinin kirli olduju, alet ve makinalarin % 46'sinin, iiretim sahasinin %49 unun
hijyenik olmadif1 gézlenirken, durulama suyu ve ambalaj malzemelerinin hijyen kontrollarinda temiz olmayan numune oran
sirast ile %2 27 ve 7o 23'diir. .

Mevsimler aras: degerlendirmede son tirlin drneklerinin kig aylarinda %% 28'inin kGtii kalitede oldufu gozlenirken
bu oran yaz mevsiminde % 70’ gikmaktadir.

SUMMARY: 8 factory produced animal food in the fstanbul region were controlled from the point of view hygienic
apearence by examinating 350 samples for a preriod of 10 months. It was determined that 68 % of personel have
hygienically durty hands and that 48 % of tools and machines and 49 % air of the production areas were not hygienic. In
addition to, the range of non-clean respectivelly 27 % and 23 %.

In the comprasion among saeson, it was observed that the and products were poor in quality of 28 in the winter
time and of 70 % in the summer time.

GIRIS

Bir igletmenin genel kalite bitiniiniin dnemli bir parcast olan isletme hijyeninde gaye; saghga
zarasiz, dayanikli, sensorik olarak mikroorganizmalar tarafindan etkilenmemis gida maddeleri iiretmektir.

Bu nedenle igletmelerde hammaddeden son tiriine kadar hijyen kontrollerinin yapilmas: ¢ok dnem
tagir.

Uretimde galisan personel, en énemli enfeksiyon kaynakianndan bir tanesidir. Ciinkii personel gida
kaynakh hastaliklar i¢in iyi bir rezervuardir ve portérdiir (GUTRIE, 1972; HOBSON, 1970).

Personel hijyeninde vizuel kontrol én plandadir, Temiz ig elbisesi, temiz el ve dizzen!i ¢ahyma sahas
tnem tagir. fsletmelerde hijyenik bir iiretim yapilmasinda en dnemli etken, ¢alisan personclin, sanitasyon
ve hijyen konusunda egitilmig, konusunun énemini kavramug olmasinda yatar.

Mamill madde tretiminde kullandan ekipmanin, kolay temizlik ve dezenfeksiyonu yapilan,
korozyona dayanikli, koku emici olmayan materyalden yapilmig olmas: gereklidir (ARAN, 1986; GUTRIE,
1973), Gida sektoriindeki ekipmanlanin hijvenik kurallara uygun bir sekilde temizlik ve dezenfeksiyonu
yapimadigindan, ayrica igerdigi maddelerin amaca uygun olmamasindan dolay:, mamiil maddeler, iiretim
agamasimn herhangi bir devresinde kontamine olacaklardir (GOKTAN, 1985; YILDIRIM, 1984).

Alet ve ekipmanlara, temizlik ve dezenfeksiyondan sonra yapilan bakteriyolojik kontrol, hijyen
seviyesi konusunda bilgi verecektir (TURGUT, 1987).

Hava hijyeni denildiginde, havanm kimyasal bilegimi, kapal ortamlarda meydana gelen gazlar, hava
kirlenmesi, bunlarin bertaraf edilmesi ve iklim faktorii anlagihr (HOBSON, 1970; PETERSON ve ark,,
1977; YUCEL, 1988). Kiif sporlart hava yoluyla yayildiklarindan et ve siit iiriinlerini kolayca kontamine
ederler (FREY, 1989; GREENE ve ark., 1962, TEMIZ,1988). Isletmelerde kullamlan havanin genel olarak
filtreden gegmesi gerckir. Bu havadaki kilf, toz ve diger maddelerin gidalarla olan temasi dnlemest
bakimindan énemlidir (TROLLER, 1983). .

Hayvansal iirlin igleyen igletmelerde kullanidacak su renk, koku ve lezzet yoniinden igme suyu
niteliginde ve biyolojik yonden de temiz olmahdr (ERCOSKUN, 1987; MENEMENCIOGLU, 1981,
TEMIZ, 1988).

Isletme suyu, igme suyu kalitesinde olsa bile primer enfeksiyon rizikosu tagiyabilmektedir. Suda
miisaade edilen savidaki bakteriler (maks. 100 adet/ml.) rutubetli slaklikta kirlerin iginde ¢ok hizlt bir
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sekilde iireyebilir, Her iiretimin son agamas: gidalarin ambalajlanmasidir. Ambalajlamadan gaye, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyal tehlikelere karsi gidalar: korumaktir,

Gida maddelerinin ambalajlanmasinda, dogru se¢im icin onlann kimyasal, biyokimyasal ve
mikrobiyolojik durumlari hakkinda ambalajlama Oncesi ve sonrasi olugabilecck degisiklikleri bilmek
gereklidir (TURGUT, 1987).

Personel Hijyeni Kontrolu

Caligan personclin genel temizlik kontrolu yapildiktan sonra daha énceden hazirlanan ve igerisinde
VRB-Agar bulunan petri kaplarmma personelin parmak uglarmm bastirmak suretiyle ornekler alindi
(YILDIRIM, UNSAL, 1975).

Ayni giin petri kaplar laboratuvara getirilerek inkitbe edildi.

Alet ve Makinalarm Kontrolu

Alet ve makinalarin hijyeni pamuk siirtme yonteminden yararlamlarak yapildi (BOUMGART, 1971;
YILDIRIM, 1984; YUCEL, 1977). Bu yontemde dénce 15-20 cm. uzunlugunda, ucunda 80-100 mg.
apirliginda pamuk sarilan kilrdan geklindeki odun ¢ubuk (pamuk swab) sterilize edildi.

Hazirlanan kotton swab, alet ve makinalarin temizlik ve dezenfeksiyonu sonrast 5x5 cm?® lik bir
yiizeye belli bir tazyikle siiriilerck numune alind. Sonra steril deney tiipiine konularak laboratuvara getirildi.

Laboratuvarda swab, tiipten ¢ikanlarak steril fizyolojik tuzlu su bulunan deney titpiine, elle tutulan
kismi kinlarak kondu ve agz1 kapandi. Kotton swab’'in ucundaki pamugun ¢abuk ¢oziinmesi i¢in elle sallandi
ve 10-15 dakika beklendi. :

Daha sonra koliform grubu bakteriler yoniinden incelendi.

Uretim Sahast Hava Hijyeni Kontrolu

Isletmelerin iiretim sahasindaki hava hijyeni, iretim sonrasinda igerisinde ¢esitli besiyerleri bulunan
petriler 15 dakika siireyle agik tutularak kontrol edildi (CERNA, 1961; COLLINS, LYNE, 1989). Petri
kaplar: agik bulundugu siirece ¢abgan personelin elinden herhangi bir kontaminasyon olmamas, alet ve
ekipmandan yag, kirli maddelerin direkt bulusamamast igin ayrica 6zen gosterildi. Bekletilen siire sonunda
petri kaplar: tekrar kapatilarak 37°C’de inkitbe edildi.

Uretim sahas: havasinin hijyen kontrolunda total jerm, koliform grubu mikroorganizmalar ile kiif,
maya arand.

Isletme Suyunun Temiziik Kontrolu

Durulama suyu hijyen kontrolunda; igletmelerde kullarulan sulardan usuliine uygun olarak ahnan
drnekler total jerm, koliform grubu mikroorganizmalar, fekal koliformlar yoniinden incelendi
(ERCOSKUN, 1988).

Ambalaj Malzemesi Kontrolu

Igletmelerin kullandsklars siit gigeleri, yogurt kaplar, sucuk, salam, sosis kiliflar: vb. ambalaj malze-
meleri koliform grubu mikroorganizmalar yoniinden roll-tube mctodu 1le incelendi (COLLINS, LYNE,
1985).
Mamiil Madde Kontrolu

Mamiil maddelerden orjinal ambalajlarinda clmak iizere alinan érnckler total jerm, koliform grubu

mikroorganizmalar, siilfit reditkte eden anaeroblar, fekal koliform, kiif ve r ayalar yoniinden incclendi
(ERCOSKUN, 1984; TSE, 1982). Uriinlerin son kullanma tarihlerine bilhassa dikkat edildi.
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Ahnan Srneklerden hazirlanan dilissyonlardan dokme (Plate Count agar), yiizlek (Eosine Methylene
Blue Agar, Malt Extract Agar), ¢ift tabaka (Violet Red Bile Agar) ve Roll-tube (Sitfite-Polymyxine
Sillphadiazine Agar) metodlan ile ekimler yapild:. Diliisyonlarin her biri igin ¢ift petri kullamldi. Uygun
inkiibasyon siireleri sonunda 20-200 arasi koloni tagiyan petrilerin sayimi yapilds,

BULGULAR

' Elde edilen toplu sonuglar Cizelge T'de mevsimler aras: farkhliklar da Sekil 1'de gOsterilmistir.
Cizelge 1. Hayvansal Gida isletmelerinde Hijyen Kontrol Sonuglar

TARTISMA VE SONUC

Kontrol ¢egidi Nurmune Pezitit Minimum | Maximi Ontal
adedi _ Dumune defier defier defer

: adedi : Isletme hijyeninde dnemle
PERSONEL HUIYEN 170 bir yer tutan personel hijyeninin
Kbliform . 170 140 t/p.u. 404/p.u. 86 p.u. b LE L
EXIPMAN HUVENL " kapsaminda el temizliginin % 68
Knlitorm 45 2 yeul | 4g0fem? | e0jem? oraninda yapilmadi@ anlagilmigtur,
ORETIM SAHASE HAVA HUYENE | _ 55 s
Total jerm 55 55 3fpk | 2opk | sejpk :YTLDIRIM ve Ark, (1975) et iiriinii
Koliform s5 33 2pk. | 20/px 18/pk. igleyen isletmelerde calisan
Kat 5 3 Hpk { 100/pk | 14/pk personclin  eilerinden  aldiklant
Maya 55 27 2/pk. dlfpk | 4/pk. T s
DURULAMA SUYU HIYEN] 55 N orneklerde 2,1x10° toplam
Total jerm 55 49 60/cm Sxb0¥fem® | 3910 fom H 2 2 2
bl i 16 | 27106 ear? | 500/1000® | 367100 e bakteri/em’, 2,1x10° stafilakok/cm

E eoli e 4 2en® | 120/em® | 3fem’ bulmuglardir. JURGENS(1968) gida

AMBALAT MALZEMES! HUYENI 30 . - N . .
£ col bt . 2 ® 066 igletmelerindeki personelin ellerinde

SON URUN 148 pseudomonas, mikrokok, klebsiella
Et Uréinlerl 106 it i . 4 :
Koliform 06 [ Laxioz/er |.oavtensge | oxr02/pr e ku_f tur"lcr int .tesbxt "etm1§:
E. coli 106 15 10/gr 560/gr S0/gr giysilerin ve onlitklerin ¢ok énemli
$iit Grinfeel 42 : . o

Koo P o 3/ 20/ml _ bir konlammasyon- kz‘ayn‘:igi
E. coli &2 2t ] 100/mi 24/ml oldugunu belirtilmigtir.

RAVENHILL(1980) personel ve
igletme hijyeninde siv1 sabun, kagt
mendil ve bir defahk kullamlan plastik eldivenlerin dnemini vurgulamaktadir, ~

Alet ve makinalarin hijyen kontrolunda drneklerin % 46's1 yetersiz temizlige isaret etmektedir.
Ciinkii igletmelerin ancak % 55’inde ekipman hijyen kontrolu uygulanirken 45%ide eski ekipmanla
¢aligmakta ve sadece % 64°i1 her imalat sonrasi temizlik ve dezenfeksiyon iglemini uygulamaktadir. Halbuki
temizlik ve dezenfeksiyon iglemleri hijyen tedbirleri icinde en agirlikli yeri tegkil eder. Aragtirmalarla sabittir
ki iyi temizlenmemis ve dezenfekte edilmemis yiizeyler arzu edilmeyen mikroorganizmalarin etrafa ve iiriine
bulagmalarinda cok Gnemli rol oynartar (BUNKER, 1976). KRAUSSE (1993) arzu edilen etkili sonucu
almak igin dezenfekte edilen yiizeylerin mitmkiin oldugunca gabuk kurutulmasi gercktigini de belirtmektedir.
Yine aym aragtirmacy, temizlik ve dezenfeksiyonda yiitksek basingh temizleyicilerin kullaniimasinm gevreye
goriiniir kirleri sigrattigini ve bakterilerin de karigtig gozle gdrillemeyen acresollere neden oldugunu vurgil-
lamaktadir. Cok sayida aragtirmac, temizlik ve dezenfeksiyonda iglemlerin ne sikhkta, ne zaman, hangi kon-
santrasyonlarda, ne kadar siire ile, kim tarafindan uygulanacagimn nemine dikkat gekmektedirler
(ANONIM, (1985); DOGANAY, (198%)); FRAY, (1974)). KUTSCHKA’ya gore (1983) temizlik
gozeltilerinin konsantrasyonu hergiin temizlik islemi éncesi ve esnasinda mutlaka kontrol edilmelidir.

Alet ve mekinalarm temiziik kontrolunda uygulanan pamukla siirtme (Tupfer) metodu pratikte
cegitli aragtwmacilar tarafindan da uygulanmig ve tavsiye edilmigtir (BAUGART, (1977); CORETTI,
(1966)). Her ne kadar bazi aragtirmacilara gore (GREENE ve ark, (1962); REUTER, (1963)’de amlan
teknikle makina yiizeylerinden tiim mikroorganizmalar alnamamakta ise de bilhassa makinalarm zor
ulagilabilen kistmlari, borulanin baglant: yerleri, ventiller vb. makina aksamunm hijyen kontrolunda en uygun
se¢imdir (BAUMGART, 1977). _

Isletmelerin hava hijyenlerinin kontrolunda alnan sonuglarin hemen hemen % 5(nin kétii gkmas:
da dncelikle binalarm planstzhigindan, teknolojik yetersizlikten ve bilgisizlikten kaynaklanmaktadir. Cesitli

* pAu. :Parmak uglan ** pk. : Petri kabmda
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aragtirmaciar iiretim ve ambalajlama odalarinda Miyenik olmayan : O——0  Fersonel hiyers
hareket eden kigilerin  varhgimn dahi rmne oreat Keoere-H Ekipton hiyeni
mikroorganizmalarin havaya karigmasim onemli ool B--- @ Heshiven
dlciide arttirdigan bildirmektedir (HELDMAN ve L A----d Dumdena suyu hiyeni
ark.,, 1964; RUSSENBERGER, 1974). 15 dakika ¢ & ® O biyeni

sire ile agtk tarakilan petrilerin inkitbasyonu
neticesinda petrilerde 3-250 toplam bakteri, 2-220
koliform, 3-141 kiif-maya iiredigi tespit edilmigtir, nl
Aym metodla siit fabrikalarinda hava hijyen L
kontrolu yapan CERNA(1961) 10 dakikada 1-550 o1
arasmda, LABOTS’ ta (1961) 1 dakikada 2-10
arasinda mikroorganizma bulmuglardir,
CANNON (1970) yaptips incelemelerde havadaki 4 |
bakteri sayis1 ile taze peynirlerin dayanikhihk !
siireleri arasinda negatif bir korrelasyon oldugunu wr
gozlemigtir.

RADMORE ve LUCK (1984) siit
fabrikalarinda hava hijyenini degigik metodlarla wl
(petri agma-sedimantasyon, fizyolojik su tagiyan !
steril giseye hava ¢ekmek ve jelatin membran ¢ 1 + : Mavsimlar
filtre teknigi) incelemigler, daha givenilir LKBAHAR iz SONBAHAR KIs
sonuglarin alindig filtre teknigi ile peynirhanede . N N .
120-30.000/m toplam bakteri tespit etmigleridr. Felit 1 if.:i:::i;l;gie:;::ehn;;:;::;{:::]'k amaliz sonuglarinn
Adi gecen aragtirmacilar sit igletmelerinde,
havada bulunan toplam bakteri sayisinm 200-2000/m’ kiif-maya sayisiunda 100-1000/m? arasinda olmasini
onerirlerken, HEDRICK (1975) ise aym kriter yoniinden sayilarin 180-360/m® ve 70-430/m® arasinda
olmasim tavsiye etmektedir.

Durulama suyunda yapilan analiz sonuglarinda, alinan Orneklerin % 27'sinin gida igletmeleri igin
hijyenik olmadig, 100 cm® suda 2-900 aras: koliform tespit edilmistir. Ayrica 6rneklerin % 2’sinin E.coli
yoniinden pozitif oldugu gdrillmiistiir.

Hijyen tedbirleri g¢ergevesinde KUTSCHKA (1983) igletmede kullanilan suyun en azmdan ayda
1 defa koliform grubu bakteriler ve toplam bakteri sayist ybniinden incelenmesi gercktigini
bildirmektedir.

Bir sira teknolojik iglemden gegirilerek elde edilen son iiritniin saglikli bir sekilde ambalajlanmasi
da hijyen tedbirleri i¢erisindedir. Ahnan drneklerden elde edilen analiz sonuglar: ambalaj malzemelerinin
9% 23’iiniin mikrobiyoloj ik yondeén uygun olmadigami gostermektedir. Ambalaj malzemelerinin hijyen kalitesi
depolandiklan yerin havasinin mikroorganizma yiikii ve rutubeti ile yakindan ilgilidir (HELDMAN ve ark,,
1964; KRAUSSE, 1993).

Ayrica sit fabrikalarinda ambalaj malzemesi olarak kullanilan sigelerin cm”e  diigen
mikroorganizma sayisinin 1 adedi ge¢gmemesi istenirken, 3 adetten fazla mikroorganizma vetersiz temizlige
igaret olarak kabul edilir (DEMETER, 1966).

Personel, igletme havasi, ekipman, durulama suyu ve son iriinde yapilan analizlerin sonuglar:
mevsimlere gore kiyaslandiginda birbirine paralel, ancak mevsimlere gore farklihklar gosteren bir durum
arzettigi goriliir. $ekil 2°den de anlagilacag iizere personel, isletme havasi, ekipman ve durulama suyunun
kontrolunda yaz aylarinda en kot sonuglar alinirken, ilk ve sonbaharda numunelerin yaklagik % 50°si hijyen
ybniinden yetersiz bulunmugtur. Kig mevsimi ise en iyi hijyen degerlerinin elde edildigi mevsim olmustur.
Anilan hijyen agamalarina paralel olarak da elde edilen son iiriiniin mikrobiyolojik kalitesinin yaz aylarinda
en sagliksiz (% 70 oraminda), kig aylarimda da en uygun (% 28) durumda oldugu gériilmektedir, Bu da hava
1stsinin yaz aylarinda mikroorganizmalarm faaliyetini hizlandirmadaki roliiniin yaninda, soguk zincire geregi
gibi uyulmamasi da 6nemli rol oynamaktadir. Hayvansal kokenli hammadde e islenmis iiriinlerin hijyen
zincirinde "sogukta transport” devamb gdz dniinde tutulmas: gereken hassas bir noktadir. Transportta 7°C’lik
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iist siir miimkiin oldugunca agilmamalidir. 0°C’ye dogru her 1°C'lik dilsiis iiriiniin, dayamskhilipim arttirirken
diger yandan da gida zehirlenmesine neden olabilen etkenlerin iiremeleri de engellenmis olunur,
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