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Ozet: Bu calisma, Van il merkezinde bulunan et satis verlerinin alet, ekipman ve personel hijyeni yoniinden
durumunu belirlemek amaciyla yapildi. Bu amagla toplam 20 et satis yerinde kullanilan kiyma makinast, et kiitligii, et
satig tezgahi, pirzola demiri ve bigak ile aymi is yerlerinde galisan 40 personelin ellerinden alinan 6rnekler
mikrobiyolojik yonden incelendi.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda aerob mezofil genel canli, mikrokok-stafilokok, koagulaz pozitif
stafilokok, enterokok, maya-kiif, koliform grubu mikroorganizma, fekal koliform ve E. coli oranlart kiyma
makinalarinda sirastyla % 100, % 100, % 45, % 65, % 85, % 65, % 65 ve % 335; et kiitiklerinde % 100, % 100, % 35,
% 90, % 95, % 90, % 65 ve % 60; et satis tezgahlarinda % 100, % 100, % 25, % 75, % 95, % 85, % 75 ve % 65;
pirzola demirlerinde % 100, % 100, % 30, % 75, % 60, % 90, % 60 ve % 45; bigaklarda % 100, % 100, % 45, % 70,
% 70, % 75, % 60 ve % 50 olarak tespit edildi. Ayrica personelin ellerinde acrob mezofil genel canli, mikrokok-
stafilokok, koagulaz pozitif stafilokok, enterokok, koliform grubu mikroorganizma, fekal koliform ve E. coli oranlari
strastyla % 100, % 100, % 77.5, % 87.5, % 90, % 70 ve % 62.5 olarak saptandi.

Sonug olarak, bu c¢alismada elde edilen bulgular ¢ergevesinde ¢evre ve personel hijyeni yontinden kontrol
edilen et satis yerlerinin hijyenik durumunun iyi olmadigt ve halk saghg: agisindan potansiyel bir risk kaynagi
olusturabilecegi kanisina varildi.

Anahtar Kelimeler: Et satis yeri, Alet, Ekipman, Personel, Hijyen.

Studies on hygien of environment and personnel of the meat-markets in the city of Van

Abstract: In the present study, hygienic situation of apparatus, equipment and personnel of the meat-markets in the
city of Van were investigated. Different kinds of samples such as chopping machine, chopping board, workbench,
cutlet-bar and knife taken from totally 20 different meat-markets and samples taken from the hands of 40 personnels
working in the meat-markets were investigated in this study.

Microbiological analysis showed that aerob mesophilic organism, micrococcus-staphylococcus, coagulase
positive staphylococcus, enterococcus, yeast-mould, coliform bacteria, fecal coliform and E. coli rations were in
chopping machines 100 %, 100 %, 45 %, 65 %, 85 %, 65 %, 65 % and 35 %; in chopping boards 100 %, 100 %, 35
%, 90 %, 95 %, 90 %, 65 % and 60 %; in workbenches 100 %, 100 %, 25 %, 75 %, 95 %, 85 %, 75 % and 65 %; in
cutlet-bars 100 %, 100 %, 30 %, 75 %, 60 %, 90 %, 60 % and 45 %; in knives 100 %, 100 %, 45 %, 70 %, 70 %, 75
%, 60 % and 50 % respectively. Furthermore, in the hands of personnel aerob mesophilic organism, micrococcus-
staphylococcus, coagulase positive staphylococcus, enterococcus, coliform bacteria, fecal coliform and E. coli were
100 %, 100 %, 77.5 %, 87.5 %, 90 %, 70 % and 62.5 % respectively.

As a result, the findings obtained in the present study shows that hygienic conditions of the meat-markets are
not satisfactory and this situation may be potential risk to the public health.

Key Words: Meat-market, Apparatus, Equipment, Personnel, hygiene.

GIRIS

Et, {istiin  niteliklerinin =~ yani  swra  gesitli
mikroorganizmalarin Ureyip gelisebilmesi i¢in uygun
bir ortamdir. Bu nedenle {iretimden tiiketime kadar
gecen islemler =zincirinde olusan kontaminasyon
derecesine gore kisa siirede bozulup dogal niteliklerini

yitirebilecegi gibi patojen mikroorganizmalar yéniinden
de potansiyel bir risk kaynagi olusturabilmektedir (1-
4).

Glintimtizde bir¢ok iilkede halen &nemli bir
problem olarak gozlenen mikrobiyal kaynaklh gida
zehirlenmelerinin yaridan fazlasiin et ve et iriinlerinin
titketimi sonucu ortaya ¢iktig1 bildirilmektedir (5).
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Kasaplik hayvanlarin  kesiminden titketimine
degin gecen siiregte gesitli kaynaklardan ete bulasan
mikroorganizmalar uygun kosullarda hizla gogalarak
tiriin kalitesi ve halk saghig: acisindan dnemli bir risk
faktoril olusturabilmektedir (6, 7).

Et ve et driinlerinde mikroorganizmalardan
kaynaklanan risk ve ekonomik kayiplart onleyebilmek
icin bulagma kaynaklar1 ve yollarmn dncelikli olarak
belirlenmesi gereckmektedir (8-10). Konu ile ilgili
calisma (11-15) bulgulart kasaplik hayvan etlerinin
tiiketiciye ulastig1 son basamak olan et satis yerlerinde
kullanilan alet ve ekipman ile etle direkt iligkili
personelden kaynaklanan kontaminasyonun géz ard
edilemeyecek kadar dnemli oldugunu gostermektedir.

Gokalp ve Yetim (16) et igletmelerinde temizlik
ve dezenfeksiyonun ©Onemi iizerine  yaptiklar
calismada, toplam bakteri, stafilokok ve koliform
sayilarin1 personel ellerinde sirasiyla 1.5x10°, 1.5x10°
ve 4.5x10” kob/3cm?; et kiitiiklerinde 4.0x10°%, 4.5x10’
ve 2.0x10%> kob/3cm’, kiyma makinalarinda 3.0x107,
7.5%x10% ve 3.5x10% kob/3cm* ve bigaklarda koliform
hari¢ diger mikroorganizmalari 2.5x10° ve 0.5x10°
kob/3cm? olarak belirlemislerdir.

Turan (17), degisik gida isletmelerinde ¢alisan
iscilerin ellerinde total bakteri sayisini 3.4x107,
stafilokok sayismi 2.2x10° ve koliform sayisin 2.9x10°
kob/cm? olarak saptams, 25 iggiden 21’inin ellerinde E.
coli 1 tespit ettigini bildirmistir.

Yildirm ve Unsal (18), et iriinleri imalatinda
calisan iscilerin el Orneklerinde toplam bakteri,
stafilokok ve Kkoliform bakteri sayilarini sirasiyla
2.1x10%, 2.1x10® ve 2.7x10* kob/em® olarak tespit
etmislerdir. Ayn1 ¢ahismada bu mikroorganizma sayilari
et kiitiiklerinde sirasiyla 1.7x10°, 5.4x10° ve 2.2x10°
kob/cm?; kiyma makinalarinda 2.4x107, 7.8x10° ve
2.5x10* kob/cm® ve bigaklarda koliform hari¢ diger
mikroorganizma sayilari sirasiyla 4.1x10° ve 1.0x107
kob/cm? olarak belirlenmistir.

Ozer (15), Ankara’daki et sati yerlerinin hijyenik
durumunu belirlemek amaciyla yaptigi calismada £
coli, enterokok ve stafilokok sayilarint kiyma
makinalarinda  sirasiyla 1.4x104—1.5x106, 1.0x10°-
5.5x10° ve 1.4x10°-6.0x10° kob/cm” ve et kiitiiklerinde
1.0x10%4.4x10%, 1.4x10-8.0x10* ve 1.0x10%2.5x10’
kob/cm? arasinda tespit etmistir.

Kalkan (19) et satis yerlerinin hijyenik durumunu
inceledigi ¢alismada, personelin ellerinde E. coli, S.
aureus ve enterokok oranlarini sirastyla % 86, % 56 ve
% 38 olarak saptamustir. Aym arastirict mezofil genel
canl, koliform, S. aureus, enterokok ve maya-kif
sayllarini et kitiiklerinde 1.0x10%-3.4x10%, 1.0x10>-
2.6x10%, 1.0x10%-2.4x10°, 1.0x10%-5.0x10” ve 1.8x10-
3.0x10* kob/em’ et satis tezgahlarinda 1.0x10°-
2.8x107, 1.0x10%-2.6x10%, 0.5x10%-2.1x10°, 1.0x10>-
1.3x10°  ve 1.0x10%-2.8x10°  kob/em?,  pirzola
demirlerinde  1.0x10%-1.0x10°,  1.0x10>-2.0x10°,
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L.0x10%-2.1x10°, 1.0x10>1.6x10°, 0.2x10%-2.4x10"
kob/cm® ve bigaklarda 3.0x10%2.8x10°, 1.0x10%-
2.2x10°%, 1.0x10%5.0x10% 1.0x10%-2.1x10* ve 1.0x10™
2.6x10* kob/cm” arasinda tespit etmistir.

Bu cahigma, Van’da et satist yapan kasap ve et
satis reyonlarimin alet, ekipman ve personel hijyeni
yoniinden durumunun belirlenmesi amactyla
yapilmistir.

MATERYAL VE METOT

Bu caligmada, Van il merkezindeki kasap ve et
satis reyonlarinda kullanilan kiyma makinasi, et
kiitiigii, et satis tezgahi, pirzola demiri ve bicaklardan
20’ser adet ve ayni isyerlerinde calisan et ile direkt
iliskili personelin ellerinden 40 adet olmak tizere alinan
toplam 140 6rnek materyal olarak kullanildi. Aseptik
kosullarda alinan 6rnekler soguk zincir altinda Y.Y.U
Veteriner Fakiiltesi Besin IHijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali laboratuvarma getirildi ve ayni giin
analizlere baslandi. Ornekler analizler sonuglamncaya
kadar buzdolabinda +4° C’de muhafaza edildi.

Personelin ellerinden ornek alinmasi

Personelin ellerinden ¢rnek alminda yikama
yontemi kullanildi. Personelin her bir eli 100 ml steril
peptonlu su (% 0.1°lik) igeren steril polietilen torba
icerisinde vaklasik 1 dakika stireyle tutuldu ve
parmaklarin birbirine siirtiiliip ovusturulmasi saglandi.
Her iki elden alinan ornekler birlestirilerek tek &mek
olarak degerlendirildi (20).

Alet ve ekipmandan ornek alimmasi

Kiyma makinasi, et kiitiigl, et satis tezgahi,
pirzola demiri ve bigak yiizeyinden 6rnek aliminda
islak-kuru swab yontemi kullamldi. Omek yiizeyi, i¢
alanm 5x5=25 cm® olan steril sablon (parsomen kagidr)
ile tespit edildi. Bigak yiizeyi igin 2.5x5=12.5 cm”lik
sablon kullamildi ve her iki yiizeyinden ornek alindi.
Her 6rnek yiizeyi igin 1slak ve kuru olmak iizere iki
swab kullanildi. Birinci swab steril % 0.85'ik
fizyolojik tuzlu suya batiildiktan sonra, ikinci swab
kuru olarak aym tespit yiizeyine yaklastk 20 saniye
siireyle siiriildi. Daha sonra pamuklu kisim gubuk
kismindan kirilarak onceden numaralandiriimis steril
deney tiipleri i¢erisine birakildi (21).

Mikrobiyolojik analizler

Orneklerin analize hazirlanmasti

fcerisinde swab bulunan deney tiiplerine 10 ml
steril peptonlu su (% 0.11ik) ilave edildi ve tipler
vortekste  iyice kangtiritarak = pamuk  zerindeki
mikroorganizmalarin sivt ortama gegmesi saglandi
Daha sonra ayni seyrelticiyle orneklerin 10°ya kadar
desimal diliisyonlart hazirlandi. Uygun diliisyonlardan
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ilgili besi yerlerine ¢ift paralelli ekimler yapilarak
inkiibasyon siiresi sonunda olusan kolonilerin ortalama
degerleri alindi (22, 23).

Aerob mezofil genel canli sayum

Aerob mezofil genel canli sayiminda Plate Count
Agar (OXOID CM325) kullamldi. Dokme plak
yontemiyle ekimi yapilan plaklar 3741°C’de 48 saat
inkiibe edildikten sonra degerlendirildi (24, 25).

Mikrokok-stafilokok sayimi

Mikrokok-stafilokok sayiminda Baird Parker
Agar (OXOID CM275) kullamildi. Yayma yontemi ile
ekimi yapilan plaklar aerob kosullarda 37+1°C’de 24-
48 saat inkiibe edildikten sonra 1-3 mm ¢apinda parlak,
siyah (telliirit reaksiyonu) koloniler ile etrafi bir hale ile
cevrili (lesitinaz reaksiyonu) koloniler mikrokok-
stafilokok olarak degerlendirildi (26).

Koagulaz pozitif stafilokok say1sinin
belirlenmesinde tipik ve atipik kolonilerden S'er adet
segilereck Brain Hearth Infusion Broth (OXOID
CM225)a inokule edildi. Tiipler 37+1°C’de 24 saat
inkiibe edildikten sonra koagulaz testi uygulandi
Koagulaz pozitif stafilokok sayisi, pozitif tiip sayisi ile
lesitinaz pozitif* koloni sayisimin ¢arpimindan elde
edilen saymnn tiip sayisina boliinmesiyle elde edildi
(26).

Enterokok sayimi

Enterokok sayiminda Slanetz and Bartley Agar
(OXOID CM377) kullanildi. Dékme plak yontemiyle
ekimi yapilan plaklar 37+1°C’de 48 saat inkiibe
edildikten sonra 1-2 mm c¢apindan biiylik, pembe-
kirnizidan kahverengine kadar degisen renkteki
koloniler enterokok olarak degerlendirildi (27).

Maya-kiif sayimi

Maya-kiif sayminda %10’luk tartarik asit ile
pH’s1 3.5%e ayarlanan Potato Dextrose Agar (OXOID
CM139) kullanildi. Dokme plak yontemiyle ekimi
yapilan plaklar 25+1°C’de 5 giin inkiibe edildikten
sonra degerlendirildi (28).

Koliform grubu mikroorganizma, fekal koliform
ve E. coli sayimi

Koliform grubu mikroorganizma, fekal koliform
ve E. coli saymminda Tiurk Standartlann (29)'nda
Onerilen En Muhtemel Sayr (Most Probable Number-
MPN) yontemi uygulandi. Tahmin deneyi igin Lauryl
Sulfate Tryptose Broth (OXOID CM451), dogrulama
amaciyla Brilliant Green Bile Broth (OXOID CM31),
fekal koliformlarin tespitinde Ec Broth (ACUMEDIA
7206) ve E. coli sayisinin belirlenmesinde Trypton
Water (OXOID CM87) besiyerleri kullanildi. Koliform
grubu mikroorganizma, fekal koliform ve E. coli

saytlarinin  degerlendirilmesi MPN
yapild1 (29, 30).

tablosuna gore

Istatistiksel degerlendirme

Calismada incelenen toplam 140  &rnegin
mikroorganizma sayilarmin geometrik ortalamalari
arasindaki  istatistiksel  degerlendirme  bilgisayar

yardimiyla One-Way ANOVA Duncan testi ile
belirlendi (31, 32).

BULGULAR

Yapilan mikrobiyolojik analizler ve istatistiksel
degerlendirmelere iliskin bulgular Tablo 1, 2 ve $ekil
1’de gosterilmistir. Fekal kontaminasyon indikatoril
mikroorganizmalardan E. coli personel ellerinde %
62.5, kiyma makinalarinda % 35, et kiitiiklerinde % 60,
et satig tezgahlarinda % 65, pirzola demirlerinde % 45
ve bigaklarda % 50 oraninda saptandi.

Gida intoksikasyonlari yoniinden ©nem tasiyan
koagulaz pozitif stafilokoklar personel ellerinin %
77.5’inde, kiyma makinalarmin % 45’inde, et
kiitiklerinin % 35’inde, et satis tezgahlarinin %
25’inde, pirzola demirlerinin % 30’unda ve bigaklarin
% 45’inde izole edildi.

Enterokok, koliform grubu mikroorganizma ve
fekal koliform personel ellerinin sirastyla % 87.5, % 90
ve % 70'sinde; kiyma makinalarmin % 65, % 65 ve %
65'inde; et kiitiiklerinin % 90, % 90 ve % 65'inde; et
satis tezgahlarimin % 75, % 85 ve % 75'inde; pirzola
demirlerinin % 75, % 90 ve % 60'inda ve bigaklarin %
70, % 75 ve % 60nda tespit edildi. Sekil 1'de
goriildiigin gibi en ¢ok bakteri yiikii personelin el
oreklerinde belirlenirken bunu et kiitligii, et satis
tezgahi, kiyma  makinasi, bicak ve pirzola
demirlerinden alinan drnekler izlemistir.

TARTISMA VE SONUC

Bu ¢alisma, Van ilindeki et satis yerlerinin alet,
ekipman ve personel hijyeni y&niinden durumunu
belirlemek amactyla yapildi.

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda,
personelin el orneklerinde aerob mezofil genel canh
sayisi ortalama 2.0x10° kob/ml olarak saptandi (Tablo
1). Kalkan (19) personel ellerinde bu sayiyt 1.0x10°-
3.4x10® kob/ml arasinda belirlemistir. Calismada elde
edilen deger, Kalkan (19)'in bulgulariyla benzerlik
gostermesine  karsin, birgok arastiricmm  (16-18)
bulgularindan daha diisiik diizeyde belirlenmistir.
Personelin ellerindeki flora yogunlugu muhtemelen el
yikama ahigkanliginin olmamast ve iyi temizlenmemis
yiizey, alet ve ekipmanla temas  sonucu
sekillenmektedir.
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Tablo 1. Analizi yapilan 6rneklerde saptanan mikroorganizma sayilarr™

Omek 1 AMGC MS KPS EK MK KGM FK EC
' Min. 4.0x10° 2.0x10° <1.0x10"  <0.1x10' ay <0.30 <0.30 <0.30
Personel 40  Max. 9.0x10° 2.6x10° 2.0x10* 6.8x10* ay 2.4x10° 2.4x10* 7.5x10°
Elleri X 2.0x10°a 14x10%*a  14x10°a  9.4x10°a ay 49x10°a  1.2x10°a  2.3x10'a
Sx 0.1x10' 0.1x10' 0.2x10" 0.2x10" ay 0.2x10’ 0.2x10' 0.2x10'
Min. 2.0x10° 0.4x10" <1.0x10" <0.1x10' <0.1x10" <0.30 <0.30 <0.30
Kiyma 20 Max. 6.0x10° 4.0x10* 5.6x10° 3.4x10* 8.0x10 2.4x10° 2.4x10° 1.5x10°
Makinasi X 46x10°bc  1.2x10°bc  1.0x10'b  6.7x10'b 47x10'ab  5.5x10'b  19x10'b  0.3x10'b
Sx 0.1x10" 0.2x10* 0.2x10" 0.2x10" 0.1x10* 0.2x10" 0.2x10" 0.1x10"
Min. 1.6x10° 8.0x10" <1.0x10' <0.1x10' <0.1x10" <0.30 <0.30 <0.30
Et 20  Max. 8.8x10° 1.8x10° 8.0x107 8.0x10* 2.4x10° 2.4x10° 9.3x10 4.3x10
Kutiigi X 77x10%ac  5.0x10%ac  0.5x10'b  6.5x10%ac 1.9x10°b  1.2x10°b  1.4x10'b  0.5x10'b
Sx 0.1x10" 0.2x10" 0.2x10" 0.2x10" 0.1x10" 0.2x10" 0.2x10’ 0.1x10"
Min. 1.6x10° 3.0x10" <1.0x10" <0.1x10" <0.1x10" <0.30 <0.30 <0.30
Satis 20 Max. 1.0x10° 8.4x10* 4.8x10° 1.8x10* 8.0x10° 6.0x10° 2.0x10° 1.5x107
Tezgah X 38x10'bc 1.7x10°be  0.3x10'b  LIxJ0’bc  8.3x10'ab  86x10'b  1.8x10'b  0.5x10'b
Sx 0.2x10" 0.2x10" 0.2x10" 0.2x10' 0.1x10" 0.2x10' 0.2x10" 0.1x10"
Min. 1.6x10° 2.0x10" <1.0x10' <0.1x10" <0.1x10" <0.30 <0.30 <0.30
Pirzola 20 Max. 4.2x10° 1.7x10* 1.3x10° 6.8x10° 3.6x10° 2.4x10° 9.3x10° 2.4x10°
Demiri X 1.5x10* b 2.1x10°bc  0.4x10'b  5.4x10'b 28x10'ac  9.0x10'b  [.0x10'bD 0.4x10'b
Sx 0.1x10" 0.1x10' 0.2x10" 0.2x10" 0.2x10" 0.2x10" - 0.2x10" 0.1x10"
Min. 1.2x10° 2.0x10" <1.0x10" <0.1x10" <0.1x10" <0.30 <0.30 <0.30
Bigak 20 Max. 3.4x10° 6.0x10* 1.6x10° 1.7x10* 2.4x10* 2.4x10° 2.4x10° 2.4x10°
X 3.0x10°bc 24x10°be  0.9x10'b  L1x10%be  6.7x10'ab  4.1x10'b  1.2x10'b  0.5x10'b
Sx 0.1x10! 0.2x10" 0.1x10" 0.2x10* 0.2x10’ 0.2x10" 0.2x10" 0.1x10"

Siitunlarin incelenmesinde farkli harfleri tasiyanlar istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).
AMGC: Aerob mezofil genel canli MS: Mikrokok-stafilokok KPS: Koagulaz pozitif stafilokok EK: Enterokok MK:
‘\/Iaya kiif KGM: Koliform grubu mikroorganizma FK: Fekal koliform EC: E. coli

¢ Alet ve ekipmanda AMGC, MS, KPS, EK ve MK sayilar kob/cm®, KGM, FK ve EC sayilari MPN/25¢m’;
sersonelin ellerinde AMGC, MS, KPS ve EK sayilart kob/ml, KGM, FK ve EC sayilart ise MPN/100ml olarak
1esaplanmistir.
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Tablo 2. Incelenen érneklerde mikroorganizmalarin sayisal ve % dagilhmlar.

EK
10° <10 1¢° 100 100 10t <t 100 100 10° 10*

N AMGC MS
Ornek n . R . R
100 10° 100 10° 10° 10° 10® 100 10°
Personel 40 - 2 14 18 ) - 4 13 18
Ellei % - 5 35 45 15 - 10 325 45
Kiyma 20 - 5 6 9 4 4 6 6
Makinasi % - 25 30 45 - 20 20 30 30
Et 20 3 9 8 1 4 5 9
Kitigih % - 15 45 40 - 5 20 25 45

9%}
L
o
w

Satis 20 2 2 9 6 1
Tezga: % 10 10 45 30 5 15 15 45 25

Pirzola 20 - 8 10 2 1 3 13 3

Demii % - 40 50 10 5 15 65 15

20 - 5 11 4 2 4 8 6

Bieak 5 25 ss 20 - 10 20 40 30
Tablo 2. (Devami).

MK KGM

Ornek n

<1 100 10* 10° <03 100 100 10°

~
3
o0
N
w
~
>~

5 9 18 9

12,5 225 10 125 10 10 45 225

- 11 3 5 1 -

~
N
[=
I
—

55 15 25 5 35 10 30 20 5
1 13 3 4 - - 2 2 5 8 3
5 65 15 20 - - 10 10 25 40 15
15 5 - - 5 3 7 4 1
75 - 25 - - 25 15 35 20 5
14 3 2 I - 5 7 5 3 -
70 15 10 5 - 25 35 25 15 -
11 3 5 1 6 2 5 6 1
- 55 15 25 5 - 30 10 25 30 5
FK EC
100 10° <03 10" 10° 10° 10* <03 100 100 10°

Personel 40 ay ay ay ay 4 3 4 4
Elleri % ay ay ay ay 10 75 10 10

Kiyma 20 3 9 8 - 7 3 4 5
Makinast % 15 45 40 - 35 15 20 25
Et 20 1 6 11 2 2 6 8 4

Kotagn % 5 30 55 10 10 30 40 20

Satig 20 1 7 12 - 3 6 7 4

Tezgah % 5 35 60 15 306 35 20

Pirzola 20 8 3 7 2 2 9 5 4
Demiri % 40 15 35 10 10 45 25 20

20 0 4 8 2 5 7 5 3
Bicak

Kiyma makinalarinda aerob mezofil genel canh
sayis1 ortalama 4.6_)(104 kob/cm® olarak saptandi (Tablo
1). Nortje ve ark. (33) kiyma makinalarmda bu sayiyi
2.05-3.80 log kob/cm” arasinda belirlerken, Gokalp ve
Yetim (16) aym sayiyi 3.0x10” kob/3cm?, Yildirm ve
Unsal (18) ise 2.4x10° kob/cm® olarak tespit
etmislerdir.

18 7 12 5 6 11 6 15 8 7 10

45 175 30 125 15 275 15 375 20 175 25
1 - 7 6 5 2 - 13 6 - 1
5 35 30 25 10 65 30 - 5
- - 7 7 6 - - 8 11 1 -
- - 35 35 30 - - 40 55 5 -
- - 5 10 3 2 7 11 2 -
- - 25 50 15 10 35 55 10 -
- 8 8 4 - - 11 6 3 -
- - 40 40 20 - - 55 30 15 -
- - 8 6 5 1 10 7 3 -
- - 40 30 25 5 50 35 15 -

Incelenen et kiitiiklerinde aerob mezofil genel
canhi sayist ortalama 7.7x10* kob/cm® diizeyinde tespit
edildi (Tablo 1). Bu deger bir¢ok arastiricimn (15, 16,
18) bulgularindan daha diisiik diizeydedir.

Bu c¢alismada, et satis
demirlerinde aerob mezofil

tezgah1 ve pirzola
genel canli ortalama
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sayilar1 sirasiyla 3.8x10" kob/em?® ve 1.5x10%kob/cm’
olarak saptandi (Tablo 1). Bu degerler Kalkan (19)'1n
pirzola demiri i¢in bildirdigi degerle ayn: dogrultuda
olmasina karsm, et satis tezgahinda saptadig1 degerden
daha diisiik diizeyde bulunmustur.

Bicak oOmeklerinde aerob mezofil genel canli
sayist ortalama 3.0x10* kob/cm” diizeyinde tespit edildi
(Tablo 1). Bu deger bazi arastiricilarin (16, 18)
bulgularindan daha diisiik diizeyde belirlenmistir. Bigak
omeklerinde genel canli sayisiun  yiksek olmasi,
personelin ellerinin temiz olmayisi ve bigagin en fazla
kullanilan materyal olmasiyla agiklanabilir.

Personelin el o6rneklerinde ortalama mikrokok-
stafilokok sayisi 1.4x10* kob/ml, koagulaz pozitif
stafilokok sayisi ise 1.4x10% kob/ml olarak belirlendi.
Kasimoglu (34) yaptifi ¢alismada, personelin ellerinde
mikrokok-stafilokok sayisini ortalama 10°  kob/ml
diizeyinde tespit etmis inceledigi orneklerin higbirinde

koagulaz  pozitif stafilokok izole edemedigini
bildirmistir. Bu ¢alismada  belirlenen  degerler
Kasimoglu (34)’nun bulgulariyla uyum
gostermemektedir.

Kaya ve Metintag (35) gida sanayiinde galigan
kisilerde S. aureus tastyicihgr lizerine yaptiklan
calismada, burun ve el tastyicihgmin birbiriyle iligkili
oldugunu ve inceledikleri kisilerin % 7.8’inin S.
aureus’u tasidigini bildirmiglerdir. Ayyidiz ve ark.
(36) et sanayiinde ¢aligan kisilerde S. aureus bulunma
oranint % 22.9 olarak belirlerken, Kalkan (19) bu oram
% 56 olarak tespit etmistir. De Wit ve Kampelmacher
(37), gida isletmelerinde ¢alisan personelin ellerinde S.
aureus oramni % 65-100 arasmda saptamiglardir.

Seligman ve Rosenbulth (38), et sanayiinde
calisan isgilerin ellerinde koagulaz pozitif stafilokok
orani c¢alisma dncesi % 13.6, ¢alisma sirasinda ise %
14 olarak tespit etmiglerdir.

Bu calismada personel ellerinde koagulaz pozitif
stafilokoklarla kontaminasyon oranmi % 77.5 olarak
belirlendi (Tablo 1). Bu deger personel ellerinin 6nemli
bir kontaminasyon kaynag1 olusturdugunu
gostermektedir.

Kiryma makinalarinda mikrokok-stafilokok sayisi
ortalama 1.2x10° kob/cm’ olarak saptandi. Elde edilen
bu deger bazi arastiricilarin (16, 18) bulgulariyla ayni
dogrultudadir. Koagulaz pozitif stafilokok sayisi ise
1.0x10" kob/em” olarak belirlendi (Tablo 1).

Et kiitiiklerinde ortalama mikrokok-stafilokok
sayist 5.0x10° kob/em’, koagulaz pozitif stafilokok
sayst ise 0.5x10" kob/cm® olarak tespit edildi (Tablo
1). Calismada belirlenen mikrokok-stafilokok sayisi,
Yildirim ve Unsal (18)’'m bulgulariyla benzer, Ozer
(15)in  bildigi degerden daha disik diizeyde
bulunmustur.

Bu ¢ahsmada, et satis tezgahlarinda ortalama
mikrokok-stafilokok sayist 1.7x10° kob/em?, koagulaz
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pozitif stafilokok sayisi ise 0.3x10" kob/cm” olarak
saptand1 (Tablo 1). Pirzola demirlerinde bu sayilar
sirastyla 2.1x10° kob/em® ve 0.4x10' kob/cm” olarak
tespit edildi. Calismada belirlenen koagulaz pozitif
stafilokok sayilarmin Kalkan (19)'m bulgularindan
daha diisiik diizeyde oldugu gozlenmektedir.

Incelenen bigaklarda mikrokok-stafilokok sayisi
ortalama 2.4x10° kob/em’, koagulaz pozitif stafilokok
sayis1 ise 0.9x10" kob/cm® diizeyinde tespit edildi
(Tablo 1). Bigak omeklerinde saptanan mikrokok-
stafilokok sayist bazi  arastirictlarm (16, 18)
bulgularindan daha diisiik diizeyde belirlenmistir.

Yapilan ¢aligmada, personel ellerinde enterokok
sayist ortalama 9.4x10” kob/ml olarak saptandi. Kalkan
(19) bu sayryt 1.0x10%-7.0x10° kob/ml degerleri
arasinda belirlemistir.

Ozer (15) Ankara’daki et satig yerlerinin hijyenik
kontrolii  lizerine  yaptigi  ¢alismada,  kiyma
makinalarinda enterokok sayisini 1.0x10%-5.5x10°
kob/cm? arasinda tespit etmistir. Bu ¢alismada kiyma
makinalarinda enterokok sayisi ortalama 6.7x10"
kob/cm? diizeyinde saptanmigtir.

Et kiitiiklerinde enterokok sayisi ortalama 6.5x10*
kob/cm? olarak belirlendi (Tablo 1). Bu deger Kalkan
(19)’1n bulgulariyla benzer, Ozer (15)’in bulgularindan
ise daha diisiik diizeyde bulunmustur.

Et satis tezgaht ve pirzola demirlerinde ortalama
enterokok sayilar 1.1x10% kob/cm? ve 5.4x10" kob/cm®
diizeylerinde saptandi (Tablo 1). Bu degerler Kalkan
(19)’m bulgulariyla kismen uyum igindedir.

incelenen bigak 6rnekierinde enterokok sayisi
ortalama 1.1x10* kob/cm” olarak tespit edildi (Tablo 1).
Ozer (15) et satirlarinda enterokok sayisini 1.2x10%
1.4x10* kob/cm? arasinda belirlemistir. Calismada elde
edilen deger Kalkan (19)in bulgulariyla ayni
dogrultuda, Ozer (15)’in bildirdigi degerden ise daha
diisiik diizeydedir. ‘

Kiyma makinasi, et kitiigii, et satis tezgah,
pirzola demiri ve bigak orneklerinde maya-kiif ortalama
sayilart sirastyla 4.7x10', 1.9x10% 8.3x10', 2.8x10" ve
6.7x10" kob/cm® diizeylerinde tespit edildi (Tablo 1).
Belirlenen bu degerler, Kalkan (19)’mn bulgularindan
daha diisiik diizeyde saptanmigtir.

Fekal kirliligi gdsteren indikator
mikroorganizmalardan koliform, fekal koliform ve E.
coli ortalama sayilar1 personelin el 6rneklerinde
sirastyla 4.9x10°, 1.2x10% 2.3x10' MPN/100ml olarak
tespit edildi. Kasimoglu (34) personel ellerinde
koliform sayisini 10%-10* kob/ml olarak belirlerken,
Tuncel (39) inceledigi el drneklerinde fekal koliform
sayisim1  2.5-6.0 log MPN/el degerleri arasinda
saptamugtir.

Calismada incelenen personel ellerinin % 70’inin
fekal koliform, % 62.5’inin ise E. coli ile kontamine
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oldugu belirlendi (Tablo 1). Civan (40) hayvansal gida
isletmelerinin  hijyenik  durumu tiizerine  yaptig:
calismada, 170 personelin ellerinden alinan drneklerin
% 82.3’linde (140 ornek) koliform bakteri tespit
etmistir. Seligman ve Rosenbulth (38) bu orami ¢alisma
oncesinde % 9.3, ¢alisma sirasinda ise % 39.4 olarak
saptamiglardir. De Wit ve Kampelmacher (37) ise
personel ellerinde E. coli ve fekal streptokok oranlarim
% 80-100 arasinda belirlemislerdir. El orneklerinde
fekal kaynakli mikroorganizmalarm yogun bir sekilde
bulunmas1 personelin sanitasyon kurallarina yeterince
uymamasi ile agiklanabilir.

Kiyma makinalarinda koliform grubu
mikroorganizma, fekal koliform ve E. coli ortalama
sayilar1  sirastyla 5.5X101, 1.9x10" ve 0.3x10"

MPN/25¢m? olarak saptandi (Tablo 1).

Ozer (15) Ankara’daki et satis yerlerinin hijyenik
kontrolii iizerine yaptigt calismada, E. coli sayismi
kiyma makinalarinda 1.4x10%1.5x10° kob/cm® arasinda
belirlemistir.

Turan (17), inceledigi 10 kiyma makinasindan
6’sinin E. coli ile kontamine oldugunu bildirmistir.

Incelenen et kiitiklerinde koliform  grubu
mikroorganizma, fekal koliform ve E. coli ortalama
sayilart  swasiyla  1.2x10%  1.4x10' ve 0.5x10'
MPN/25cm* olarak saptandi (Tablo 1). Ozer (15), et
kiitiiklerinde E. coli sayismi 1.0x10* - 4.4x10° kob/cm?
arasinda tespit etmistir.

Turan (17) degisik gida isletmelerinin hijyenik
durumu tizerine yaptigi ¢alismada, 10 et kitiigiinden
9’unun E. coli ile kontamine oldugunu bildirmistir.

Bu calismada, koliform grubu mikroorganizma,
fekal koliform ve E. coli ortalama sayilar1 et satis
tezgahlarinda swrasiyla 8.6x10', 1.8x10' ve 0.5x10'
MPN/25¢cm?; pirzola demirlerinde ise 9.0x10', 1.0x10'
ve 0.4x10' MPN/25cm’ olarak saptandi (Tablo 1).
Calismada belirlenen koliform sayis1 Kalkan (19)'mn
bildirdigi degerlerden daha diisitk diizeydedir. Ozer
(15) inceledigi pirzola demirlerinde E. coli izole
edemedigini bildirmistir.

Incelenen bigak oOrneklerinde koliform grubu
mikroorganizma, fekal koliform ve E. coli ortalama

sayilari  swasiyla 4.1x10',  1.2x10" ve 0.5x10'
MPN/25¢m’ olarak tespit edildi (Tablo 1). Bu degerler
koliform  grubu  mikroorganizmalar  y&niinden

irdelendiginde Kalkan (19)'in bulgularmdan daha
diistik oldugu gozlenmektedir.

Yapilan mikrobiyolojik analiz bulgularma gore,
kontrol edilen et satis yerlerinde birinci derecede
potansiyel bulasma kaynagini personel ellerinden
alinan ornekler olustururken, bunu ikinci derecede et
kiitiikleri, Gigiincti derecede ise sirasiyla et satis tezgahi,
kiyma makinasi, bigak ve pirzola demirlerinden alinan
drnekler izlemistir (Sekil 1).

Sonug olarak, ¢evre ve personel hijyeni yoniinden
kontrol edilen et satis yerlerinin hijyenik durumunun
yeterli olmadig: ve tiiketici saglig1 acisindan potansiyel
bir risk kaynagi olusturabilecegi kanisina varimistir.
Bu nedenle, et satis yerlerinde tahta veya tahta aksam
iceren masa ve tezgahlarm yerine kolay temizlenebilen
plastik-ve benzeri malzemeden yapilmis olanlarin tercih
edilmesi, alet ve ekipmanin periyodik olarak temizlik
ve dezenfeksiyonu, ¢aligan personelin ciddi bir egitim
programma tabi tutulmast ve ilgili makamlarca
yapilacak girisimlerle yeni bazi yasal diizenlemelerin
getirilmesi yararli olacaktr.
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