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oz

Bu calismada, Afyon Kocatepe Universitesi Ahmet Necdet Sezer Kampiisi'nde gida satist yapan 6 adet kantinden yaz ve kis aylarinda
olmak tzere 2’ser kez 6rnekler alindi. Calisma kapsaminda calisanlarin parmaklarindan, dilimleme tahtalarindan, bigak saplarindan ve
degisik gidalardan Srnekler alinarak Aerob Mezofil Bakteri, S. aurens, Enterobactericeae, total koliform, Escherichia coli, stlfit indirgeyen
anerob bakteriler, Listeria monocytogenes ve Salmonella spp., agisindan analiz edildi. Incelenen 100 adet gida 6rneginin %91’inde toplam
Aerob Mezofil Bakteri (AMB) 2103 kob/g, %21’inde Enterobactericeae, %64 inde koliform bakteri, %14’inde E. coli, %025’inde S.anrens
2102 kob/g duzeylerinde bulundu. Gida 6rnekletinin (tavuk sis) Vinden Salmonella spp., %3’unden L. ivanovii, %5’inden L. seeligeri,
Yodinden L. welshimeri identifiye edilirken, stlfit indirgeyen anaerob bakteri ve L. monocytogenes saptanmadi. Bigak 6rneklerinin %77.5’inde
AMB 2103 kob/g, %35%inde Enterobactericeae, %52.5’sinde koliform, %12.5’inde E. e/, %17.5’inde S.aurens, 2102 kob/g duzeylerinde
identifiye edildi. Yizey 6rneklerinin ise; %55’inde AMB 2103 kob/g, %29.6’sinda Enterobactericeae, %37’ sinde koliform bakteri, %11’inde
E. coli, %614.8’inde S.anrens 2102 kob/g diizeylerinde tespit edildi. Gida calisanlarinin el érneklerinin mikroorganizma kontaminasyon
duzeyleti sirastyla; orneklerin %06.6’sinda Enterobactericeae 2.5 kob/cm?, %8.8’inde 1.0 kob/cm? % 4.4%unde koliform bakteri >2.5
kob/cm? ve % 15.5’inde >1.0 kob/cm?; %14.7’sinde E. co/i >21.0 kob/cm?; %15.5’inde S. aurens >22.5 kob/cm? ve %15.5’inde >1.0
kob/cm? olarak belitlendi. El 6rneklerinden saptanan bu degetlerin literatirde belitlenen hedef degetlerin (<2.5 kob/cm?) tzerinde
oldugu belirlendi.

Anahtar Kelimeler: Universite kampiisii, Gida calisani, Gida giivenligi bilgisi, indikat6r mikroorganizma, Kantinler

Evaluation of Hand Hygiene Situation of Food Handlers and Microbiological Quality of Retailed Some Foods in
University Campus Canteen

ABSTRACT

In this study, samples sailed six canteens were taken 2 times including the summer and winter in the Afyon Kocatepe University Ahmet
Necdet Sezer Campus. Scope of work the fingers of workers, slicing boards, from the knife handle and various food samples were
analyzed for mesophilic aerobic bacteria, S. aureus, Enterobactericeae, total coliform, E. coli, sulphite-reducing anaerobe bacteria L.
monocytogenes and Salmonella. Contamination levels of 100 food samples were detected respectively; 91% of samples =103 cfu/g TMAB,
%21 Enterobactericeae 2102 cfu/g, 64% coliforms 2102 cfu/g, 14% E. co/i 2102 cfu/g and 25% S. aurens 2102 cfu/g. Salmonella spp. was
detected only one samples (chicken skewer). While 3% L. ivanovii, 5% L. seeligeri, 4% L. welshimeri were isolated from all of the food
samples, sulphite-reducing anacrobe bacteria and L. monocytogenes was not detected. The levels of microorganisms were found from the
knife samples respectively; TMAB =103 cfu/g (77.5%); Enterobactericeae 210% cfu/g (35%); coliforms =102 cfu/g (52.5%); E. coli 2102
cfu/g (12.5%); S. aurens 2102 cfu/g (17.5% ). Surface samples were found contaminated with TMAB =103 cfu/g (55%); Enterobactericeae
2102 cfu/g (9.6%); coliforms 2102 cfu/g (37%); E. cwli 2102 cfu/g (11%); S. aurens 2102 cfu/g (14.8%). None of the samples wete not
detected sulphite-reducing anaerobe bacteria, L. monocytogenes and Salmonella. Contamination levels of hand samples were detected
respectively; Enterobactericeae 22.5 kob/cm? (6.6%) and =1.0 kob/cm? (8.8%)of samples; coliforms =2.5 kob/cm? (4.4%) and >1.0
kob/cm? (15.5%); E. coli 21.0 kob/cm?2 (14.7%); S. anrens 22.5 kob/cm? and 21.0 kob/cm? (15.5%). It was concluded that these values
determined from the hand samples were concluded above the target values (<2.5 cfu / cm?) in the literature.
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Diinya Saglik Orgiiti'ne (DSO) gore, her yil 600
milyon insan kontamine gida tiketimi sonucu
hastalanmaktadir. Bunlarin  420.000’inin  6ldugd,
Olenlerin  125.000%inin  ise 5 vyasin altindaki
cocuklardan olustugu rapor edilmistir (WHO,
2015) Gida guvenligi, sturdirilebilir gelismisligin
O6nemli bir bilesenidir. Cinki, globallesen gida
tretim siireci, gida giivenligi lzerinde 6nemli bir
etki olusturmustur. Bu isleyis, genis
populasyonlarin ~ gereksinimlerini  arastrma  ve
karsilama amaciyla tretim, dagiim ve pazarlamaya
odaklanmistir. Ancak, global gida bilgisine ragmen,
biyolojik, kimyasal, fiziksel tehlikelerin varligt satisa
sunum hatalarina yol agmaktadir (WHO, 2013).

Okul yasina giren ¢ocuklar ve ergenler i¢in giivenli
gida saglanmasi, hiikiimetler ve diger ilgili taraflar
icin buyik bir endise kaynagt olup, séz konusu
grubun saglik, biiyiime ve gelismesini iyilestirmekte
aynt zamanda gelismekte olan tlkelerde egitimin
devam etmesini tesvik etmektedir (Afoakwa, 2005;
Oranusi ve ark., 2007; Santana ve ark., 2009). Bu
nedenle, kontaminasyonlarin neden oldugu gida
kaynakli hastaliklar, catering sektériinde 6nem
teskil etmektedir. Bu tip gida kaynakli hastalik ve
salginlar, diinya genelinde gézlenen mortalite ve
morbiditeye buyik katki saglamaktadir (Mclntyre
ve ark., 2013). Kore’de gida kaynaklt hastalik vaka
bildirimlerinin %47’sinin, Brezilya’da %11.6’sinin
okul  catering  servislerine ait  oldugu
bildirilmektedir. (Santana ve ark, 2009; Ryu ve ark.,
2011). Giney Wales’te 2005 yiinda okul
yemeginden E. /i O157:H7 vakast (Meldrum ve
ark., 2009), Fransa’da 2010 yilinda 544 yetiskinin
etkilendigi ~ Salmonella  spp.,  kaynakli  gida
zehirlenmesi, 2012 yiinda Almanya’da  yiizden
fazla okulda 11.200 Ogrencinin  etkilendigi
norovirus salgini (Marzono ve Balzaretti, 2013),
Gana’nin Accra Rejiyonal bélgesi'ndeki bir okulda
2007 yiinda 1348 okul cocugunu etkileyen gida
zehirlenme vakast (WHO, 2009; WHO, 2012)
bildirilmistir. Malm ve ark., (2015) s6z konusu
durumlarin, gidalarin - muhafaza  kosullarindaki
yetersizlikten ~ve aynt  zamanda  okullarda
zehitlenme  vakalarinin tekrar  olugmasindan
kacinmak icin olusturulmus bir protokolun
olmamasindan kaynaklandigint bildirmistir.

Gida calisanlarinin tim gida kaynakli salginlarin
%97’sinden sorumlu oldugu tahmin edilmektedir
(Egan ve ark., 2007). Bu nedenle, gida ¢alisanlarinin
givenli ve hijyenik gida saglamaya iliskin
sorumluluklar: kritik 6neme sahiptir (Greig ve ark.,
2007). Gastro-intestinal hastaliga yakalanan gida
calisanlarinin elleri vasttastyla zaratl
mikroorganizmalar ~ yayilmakta  ve  ¢apraz
kontaminasyonlara yol agmaktadir (Abdul-Mutalib

ve ark., 2012). Avrupa Birligi'nde, Avrupa Gida
Givenligi Otoritesi (EFSA, 2010) tarafindan 2008
yilinda, toplam 5332 gida zehirlenmesi vakasindan
45.622 kisinin etkiledigi, 6230 kisinin hastanede
tedavi altina alindigr, 32 kisinin ise oldigi
bildirilmistir. Bu rapora gore; gida hazirlanmast
esnasinda personel kaynaklt bulasmalar, uygun
olmayan gida muhafaza yontemleri, kontamine
islenmemis  katki maddesi kullanimi, uygun
olmayan 1si-zaman parametreleri ve yetersiz 1st
isleminin baglica sebepler oldugu rapor edilmistit.
Avrupa Birligi 852/ 2004 no’lu regiilasyonuna gore,
gida  hijyeni konusunda gida calisanlarinin
egitilmeleri yasal bir gereklilik olup, gida ile temast
olan personelin kendi is alanlarina gére gida hijyeni
konusunda egitilmeleri ve denetlenmeleri teminat
altna alinmustir. Yapilan diizenlemelere ragmen,
son zamanlarda 1ngﬂtere, Itlanda, Portekiz,
Slovenya ve Tiurkiye’de yapilan calismalar gida
calisanlarinin - hijyen bilgi ve  uygulamalarinin
iyilestirilmesi  gerektigini ortaya koymaktadir (Bas
ve ark., 2006; Bolton ve ark., 2008; Gomes-Neves
ve ark., 2007; Jevsnik ve ark., 2008; Toku¢ ve atk,
2009; Walker ve ark., 2003). Gida galisanlart yoluyla
meydana gelen gida zehirlenmelerinde t¢ temel
faktor rol almaktadir: 1) calisanlarin konuya iliskin
bilgisi 2) tutumu ve 3) davranislari dir (Sharif ve Al-
Malki, 2010). Hizmet ic¢i egitim programlari,
calisanlarin bilgisini artirmak icin 6nemli olmakla
birlikte, ¢ok fazla bilgi vermek her zaman
calisanlarin tutum ve davranslarinda pozitif yonde
bir degisiklige neden olmayabilmektedir (Ansari-
Lari ve ark, 2010). Bu nedenle bir¢cok tlkede gida
calisanlarin bilgi, genel durum ve gida hazirlama
uygulamalariyla ilgili bircok c¢alisma yapilmistir
(Ansari-Lari ve ark, 2010; Bas ve ark, 20006;
Capunzo ve ark, 2005; Jevsnik ve ark, 2008;
Martins ve ark., 2012; Seaman ve Eves, 2010). Tum
bu c¢aligmalarda, Oncelikle hizmet i¢i egitim
gereklilikleri belirlenmis, egitim sonrast verilen
egitimin etkinligi degerlendirilmis ve iyl kalitede
gida Uretiminin surekliligini saglamak icin s6z
konusu egitimlerin siireklilik arz etmesi gerektigi
vurgulanmigtir.

Kantin  ortamlarinda  &grencilerin  titketimine
sunulacak gidalarin hazirlanmasinda goérevli gida
calisanlarinin iyi kaliteli gida hazirlayabilmeleri igin
ilgili mevzuata uygun calisma  prensiplerini
benimsemis  olmalar1  gerekmektedir. ilgili
mevzuatlara ragmen, gida hazirlama esnasinda
alinan giivenlik 6nlemlerinin yeterli olmadigi, ¢cogu
yerde gida hazirlamanin belli asamalarinda spesifik
sanitasyon gerekliliklerinin = g6z ardt edildigi,
uygulanmadigi gézlemlenmektedir. Gida glivenligi
kapsaminda iyi personel hijyeni ve sanitasyon
uygulamalari, gida kaynakl hastaliklarin
Onlenmesinde temel basamak olarak gérilmektedir.
Cogu gida personelinin konuya iliskin yeterli bilgi
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ve beceriye sahip olmasina karsin, halen bircok gida
zehirlenme  vakalarindan  gida  personelinden
kaynaklanan kontaminasyonlar sorumlu
tutulmaktadir (Ehiri ve Morris, 1996; Greig ve ark,
2007; Howes ve ark, 1990).

Patojenlerin = muhtemel varhgina isaret eden
mikroorganizmalari veya mikroorganizma grubunu
tanimlayan mikrobiyel indikatérlerin varligi ve sayist
genel olarak sanitasyon programlarinin etkinliginin
degerlendirilmesi i¢in kullanilmaktadir (Moore ve
Griffith, 2002). Hijyen uygulamalart ile iligkili
olarak, indikatdr mikroorganizmalar, total canlt
bakteri sayisi, koliformlar, E.coli, Enterobactericeae ve
S. awrens olarak tanimlanmistir (Department of
Health, South Africa, 2001). En vyaygin gida
kaynakli hastalik, stafilokokal gida zehirlenmesi
olmakla birlikte, diger enfeksiyon etkenleri arasinda
E. coli, Salmonella, Listeria, Campylobacter, Bacillus ve
Clostridium  tirleri yer almakta ve s6z konusu
etkenlerin sebep oldugu enfeksiyonlar Sliimlere ve
6nemli Slciide is guicii kayiplarina yol a¢maktadir
(Talaro ve Talaro, 1996; Borch ve Arinder, 2002).
Insan kafa derisinde yaklasik 106 kob/cm?, koltuk
alunda 5x105> kob/cm?, karin bolgesinde 4x10*
kob/cm?, 6n kol bolgesinde 1x10* kob/cm?,
ellerinde 3.9x104 ile 4.6x106 kob/cm? arasinda
parmak ucunda ise 0 ile 300 kob/cm? civarinda
bakteri bulundugu rapor edilmistir (WHO, 2009).
Bu bakteriler arasmnda stafilokoklar ellerde
bulunmalarina karsin, ana rezervuart insan burun
delikleridir. Bu mikroorganizma, subkutan ve deri
enfeksiyonlari, osteomyelit, pneumoni, apse,
endokardit ve bakteriyemi gibi ¢ok genis bir
enfeksiyon grubundan sorumludur (Gelatti ve ark.,
2009). S. aurens giysi ve kuru yuzeyler gibi ortamlari
ve stresli cevre sartlarint tolere edebilen bir
bakteridir (Chaibenjawong ve Foster, 2011). Bu
sebeple ellerde ve yiizeylerde ilk kontaktan sonra
uzun sireler canlt kalabilir (Kusumaningrum ve
ark., 2002; Scott and BloomWield, 1990). E. co/i
bagirsak kokenli patojen bir mikroorganizma olup,
genel olarak tuvalet hijyeni yetersizliginden
kaynaklanmakta ve yine gida ile temas halinde olan
personelin eli ile gidaya bulasmaktadir (Lues ve
Tonder, 2007). Tuketime hazir gidalarin, 1st
uygulamast ya da pisirme sonrast dilimleme ve
paketleme asamalarinda S. awrens ile kontamine
olduklari, cevresel ylzeylerdeki S. awreus sayisinda
da artts Dbelitlendigi, bu durumun capraz
kontaminasyonlar sonucu sekillendigi bildirilmistir.
Etken siklikla gida calisanlarinin  eldivenlerinde
bulunmaktadir  (Syne ve ark., 2013). Eldivenler,
hazir gida satist  yapilan yerlerde calisanlar
tarafindan  siklikla  degistirilmezse,  ¢apraz
kontaminasyonun en onemli kaynagini
olusturmaktadirr. Clinkd patojen bakteriler, eldiven
yuzeyine vyapsilar. Eller dogru bir sekilde
yitkanmadan eldivenlerin giyilmesi ile eldivenin

icinin ve distin kontamine edildigi, eldiven
giyildiginde, genellikle el yikama isleminden
kaciniddigr belirtilmektedir. Bu durumda eldiven;
ik, nemli bir ortam saglamakta ve ellerdeki
mikrobiyel gelisimi hizlandiran ve tesvik eden bir
ortam olusturmaktadir (Lues ve Van Tonder, 2007;
Aycicek ve ark., 2004). Bu nedenledir ki, el hijyeni,
patojen mikroorganizmalarin gegisinin
onlenmesinde, infeksiyon gOrilme  sikliginin
azalmasinda olduk¢a 6nemli bir uygulamadir
(Soares ve ark., 2012; Schweon ve ark., 2013). Su ve
sabun ile ytkamayla, kontamine elden uzaklastirilan
bakteri oraninin (ortalama logio azalma) 15 s’de 0.6-
1.1; 30 s’de 1.8-2.8; 1 dk’da 2.7-3.0; 2 dk’da 3.3; 4
dk’da 3.7 dizeyinde azaldigi tespit edilmigtir
(Rotter, 1999). Bu calismada Afyon Kocatepe
Universitesi Ahmet Necdet Sezer Kampiisi'ndeki
kantin ve kafeteryalarda farkli tirde titketime
sunulan hazir gidalardan, dilimleme tahtalarindan,
bigak saplarindan alinan &rnekler, AMB, total
koliform, Ewnterobactericeae, E. coli, Staphylococcus
aurens, sulfit indirgeyen anerob bakteriler, Listeria
monocytogenes ve Salmonella spp. acisindan analiz
edildi. Calisan personelin elleri ise, koliform,
Enterobactericeae, E.  coli,  Staphylococcus — anreus
bakimindan incelendi. Ayrica ¢alisma kapsaminda,
gida satist yapilan isletmelerde gidalarin mikrobiyel
kalitesine etki edebilecek faktorleri (isletme,
personel ve hijyen bilgileri) degerlendirmek
amaciyla anket uygulamast yapidi.  Calisma
sonunda, anket  sonuclart ile  incelenen
mikrobiyolojik parametreler arasinda iliski olup
olmadigt degerlendirildi.

MATERYAL ve METOT

CGalismada kampis icerisindeki 6 farkli kantine ait
ornekler, yaz ve kis dénemlerini kapsayacak sekilde
incelendi. Yazin Haziran-Temmuz-Agustos, kisin
Aralik-Ocak-Subat aylarinda, toplam 100 adet gida
Ornegi, 45 personelin el 6rnegi, 27 adet kesim
tahtast ve 40 adet bigak sap1 yiizey Srnegi toplandi.
El 6rnekleri Enterobactericeae, koliform, E. coli ve S.
anrens yonunden; gida, bicak ve ylzey 6rnekleri ise;
AMB, Eunterobactericeae, total koliform, E. coli, §.
anrens, sulfit-indirgeyen  anaerob  bakteri, L.
monocytogenes  ve  Salmonella  spp.  bakimindan
incelendi.

Ellerin Orneklenmesi

Satis yerlerinde calisan personelin her iki eline ait,
basparmak ve isaret parmagmi OSrneklemek icin
selektif agar iceren RODAC petrileri kullanildi. Bu
amagla isaret parmagt icin S. aureus izolasyonunda
Baird-Parker Agar’a (Oxoid CM 0275) alinan
ornekler 24-48 saat 37°C’de inkube edildi. Etrafi
beyaz haleli siyah koloniler tipik S. aureus kolonileri
olarak degerlendirilerek, koagulaz test (Oxoid,
Staphytect test kit) ile dogrulandi. Calisanlarin
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basparmaklarinda Enterobactericeae, total koliform, E.
coli tutlerini tespit etmek amactyla Chromocult
coliform Agar (Merck, 1.10426) kullanildi. Petriler
370C’de 24 saat inkube edildi. Inkubasyon
sonucunda tipik somon-kirmizt renk koloniler
koliform grubu bakteri, koyu mavi-mor menekse
renginde olanlar E. o/ ve renksiz koloniler ise
Enterobactericeae familyasina ait olarak degerlendirildi
(Blood ve Curtis 1995; De Boer 1998).

Yiizeylerin Orneklenmesi

Kesim tahtalar1 ve bicak saplarini 6rneklemek igin
i¢ alant 15 cm? olan steril bir ¢ercevenin sinirladigt
bolgeden 2 farkli swap O6rnegi alindi. Swap
orneklerinden biri AMGC, total koliform E. col,
Enterobactericeae, S. aureus ve  silfit-indirgeyen
anaerob bakterilerin sayimu i¢in kullanildi. Digeri L.
monocytogenes, Salmonella spp. izolasyonunun ik
adimi olan 6n zenginlestirme asamast i¢in kullanidu.
Bu amacla AMGC, total koliform E. o/,
Enterobactericeae, S. anrens ve silfit-indirgeyen
anaerob bakterilerin sayimu icin kullanilacak steril
pamuklu swaplar (T'56-A, Technical Service
Consultants Ltd.) %0.05 Sodyum tiyosilfat iceren
maksimum geri kazanim sulandirma  (MRD,
maximum recovery diluent OXOID CM733) ajant
ile 1slatddiktan sonra bicak ve kesim tahtalar
yuzeylerine 3’er defa 3 yonde siirilerek 6rnekleme
islemi tamamlandt. Swaplar tekrar MRD tiiplerine
yerlestirildi (Redmond ve ark., 2004; Cordoba ve
ark., 1999). S6z konusu tiipler soguk zincir altinda
laboratuvara taginarak steril peptonlu su ile seri
dilusyonlart hazirlanarak her bakteriye 6zel besi
yetleri kullanilmak suretiyle ekimler yapildi. Yuzey
ve bicak saplarindan alinan swap Orneklerini iceren
tipler, sayimi yapilacak olan diger bakteriler icin
ilgili besi yerlerine ekim yapildiktan sonra stlfit
indirgeyen anaerob bakterilerin spor formlarinin
sayimi icin 75°C’de 20 dakika 1st islemine tabi
tutuldu. Ist isleminden sonra 1 ml alinip steril
petrilere 1’er ml inokule edilerek tizerine 15 ml Iron
Sulfite Agar (Oxoid, CM 0079) dokilip,
sogutularak yaklasik 5-10 ml ayn1 agardan ikinci kat
dokiim vyapilarak anaerob kosullarda 24-48 saat
3741 9C’de inkube edildi. Inkubasyon sonunda
siyah koloniler degerlendirmeye alindi (ISO, 2003).
Kesim tahtalart ve bicak saplarindan alinan ikinci
swaplar ise icerisinde 10 ml half fraser broth
bulunan steril tliplere alinarak direkt olarak 6n
zenginlestirme asamast i¢in  kullanildi.  Swap
orneklerinden L. monocytogenes izolasyonu  igin
(I5011290-1) prosediri kullanddi (ISO, 2004).
Salmonella 1zolasyonu icin ise, 1SO 6579 (ISO,
2002) yontemi uyguland.

Gidalarin Orneklenmesi

Isletmelerden ayrica steril posetlere 100%er g gida
Ornekleri alinarak diger Srnekler ile birlikte soguk
zincir altinda laboratuvara getirilerek 1-2 saat

igerisinde analize alindi. Almnan gida 6rneklerinden
10’ar g tartilarak, AMGC icin Plate Count Agar
(PCA)’a ekim yapilarak 30°C’de 48-72 saat inkube
edildi. S. awrens icin Baird Parker Agar’a ekim
yapilarak  35°C’de 24-48 saat inkibasyonun
ardindan tipik S. awreus kolonileri (etrafi beyaz hale
ile ¢evrili siyah koloniler) sayilarak degerlendirmeye
alindi (Baird ve Lee, 1995). Elde edilen koloniler
koagulaz  test kit  kullanidlarak  dogruland:
(Staphytect test kit OXOID). Total koliform E. co/i
ve Enterobactericeae familyasina ait bakteri tirlerini
tespit etmek amactyla Chromocult Coliform Agar
(Merck, 1.10426) kullanilarak, 35-37°C’de 24 saat
inkubasyon sonucunda tipik somon-kirmizi renk
koloniler koliform grubu bakteri, koyu mavi-mor
menckse renginde olan koloniler E. /i ve renksiz
koloniler ise Enferobactericeae familyasina ait olarak
degerlendirildi (Blood and Curtis, 1995; De Boer,
1998). Silfit-indirgeyen anaerob bakterilerin sayimi
icin Iron Sulfite Agar’a (Oxoid, CM 0079) ckim
yapilarak, 37°C’de 48 saat inkubasyonun ardindan
siyah koloniler degerlendirmeye alindt (ISO, 2003).

L. monocytogenes  izolasyonu  ISO  11290-1
prosediriine gbre yapildt  (ISO, 2004). Bu
prosediire gore; her bir 6rnekten 25 g alinarak steril
stomacher posetine konulduktan sonra tzerine 225
ml Half Fraser Broth (Oxoid, CM0895) cklenip
homojenize edilerek 30°C’de 24 saat inkube edildi.
Daha sonra zenginlestirilme brothlarindan 0.1 ml
alinarak icerisinde 10 ml Fraser Broth bulunan
tiiplere aktarildiktan sonra 48 saat 37°C’de selektif
zenginlestirme asamast  gerceklestirildi.  Fraser
brothlarda selektif zenginlestirme stvisindan bir 6ze
dolusu alintp Chromogenic Listeria Agar’a (Oxoid,
CM1084) ve Listeria selektif agar’a (Oxford)
(Oxoid, CM856) ekim yapidi. S6z konusu selektif
agarlar 379C’de 48 saat inkube edildi. Inkiibasyon
stresi sonunda Oxford agar’da etraft siyah hale ile
cevrili yesilimsi r6fle veren koloniler, chromogenic
Listeria agar’da ise etrafi opak haleli yesil-mavi
koloniler stpheli kabul edildi. Her bir besi yerinde
5 stpheli koloni %0.6’ik Yeast Extract Powder
(TSYEA) (Oxoid LP0021) ilaveli Tryptic Soy
Agar’a (Oxoid CMO0131) gecilerek 24 saat 37°C’de
inkube edildi. Elde edilen izolatlar gram boyama
hareketlilik testi, katalaz, oksidaz, hemoliz CAMP
tesleri ve karbonhidrat kullanimi acisindan test
edilip aynt zamanda Listeria 121. Microbact sistemi
(Oxoid MB1128A) ile biyokimyasal acidan
identifiye edildi. Salmonella izolasyonu icin ise, ISO
6579 (ISO, 2002) yontemi uyguland.

Anket Uygulamasi

Calismaya Afyon Kocatepe Universitesi Ahmet
Necdet Sezer Kampist icinde yer alan 6 kantinde
calisan 45 kisi dahil edildi. Kantinlerde gida
givenligi konusunda mikrobiyel kalite ile ilgili risk
faktorlerine yonelik 27 sorudan olusan bir anket
uygulandr. Anket uygulamalari mikrobiyolojik
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analizler icin 6rnek toplama ile es zamanli olarak
yapildt. Arastirmada katihimecilarin bilgi dizeyleri
frekans ve ylizde dagilimlar ile sunulmus olup,

degerlendirmelerde Ki-kare (x?) testi kullanild.
BULGULAR

Incelenen 100 adet gida 6rneginin %91’inde toplam
Aerob  Mezofil Bakteri (AMB) 210 kob/g,
%2Vinde Enterobactericeac 2102 kob/g, %64 unde
koliform bakteri =102 kob/g, %14’unde E. cli
2102 kob/g, %25inde S.aureus 2102 kob/g
diizeylerinde bulundu. Gida 6rneklerinin (tavuk sis)
Vinden Salmonella spp., %03%inden L. zvanovii,
%5inden L. seeligeri, %4 anden L. welshimeri izole
edilitken, L. monocytogenes ve sulfit indirgeyen
anaerob bakteri saptanmadi.

Bigak Orneklerinin %77.5inde AMB 2103 kob/g,
%35’inde Enterobactericeae 2102 kob/g, %52.5’sinde
koliform bakteri 2102 kob/g, %12.5’inde E. coli

2102 kob/g, %17.5inde S.aureus =102 kob/g
diizeylerinde identifiye edildi.

Yizey Orneklerinin ise; %55inde AMB 2103
kob/g, %29.6’sitnda Enterobactericeac 210% kob/g,
37’sinde koliform bakteri 2102 kob/g, %11’inde E.
coli 2102 kob/g, %14.8’inde S.aurens 2102 kob/g
dizeylerinde  tespit edildi. Bicak ve yiizey
Orneklerinden silfit-indirgeyen anaerob bakteri, L.
monocytogenes ve Salmonella  spp., izole edilmedi

(Tablo 1).

El  ornekletinin = %40 indan  Enterobactericeae,
%51.17’inden  koliform, 9%57.7’sinden E. o/,
%57.7’sinden 5. aurens izole edildi. Ornekletin
%06.6’sinda Enterobactericeae diizeyi >2.5 kob/cm? ve
%8.8’inde  >1.0 kob/cm? koliform dizeyi
%4.4tinde >2.5 kob/cm? ve %15.5’inde >1.0
kob/cm?; E. coli duzeyi %14.7’sinde >1.0 kob/cm?;
S. aurens dizeyi %15.5’inde >2.5 kob/cm? ve
%15.5’inde >1.0 kob/cm? olarak belitlendi (Tablo
2).

Tablo 1: Gida, bicak ve ylzey 6rneklerinin mikrobiyolojik sonuglart
Table 1: Microbiological results of food, knife and surface samples

Sulfit

. AMB Enterobactericeae Koliform E. coli S. aurens Salmonella
Analiz indirgeyen L. monocytogenes
, >108 >102 >102 2102 >102 spp.
. edilen anaerob
Ornek
ornek
b b b b b b b b
say1st n n n n n n n
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Gida 100 95 91 56 21 62 64 64 14 56 25 1 1
Bigak 40 38 775 14 35 21 52.5 5 12.5 7 17.5
Yiizey 27 22 55 8 29.6 11 37 3 11 4 14.8
n: pozitif Srnek sayist
b: pozitif 6rnek yiizdesi
Tablo 2: Gida calisanlarinin el hijyen profilleri
Table 2: Hand hygiene profiles of food handlers
Mikroorganizma Pozitif 6rnek sayis1 (o) Hedefi agan

olumlu 6rnek sayis1

Enterobacteriaceae™ 18(40)

Kolliform 23 (51.1)
E. coli 29 (57.7)
S. aurens* 29 (57.7)

3 (%6.6) )>2.5 kob/cm?
1(%8.8) >1 kob/ cm?

2 (%4.4)>2.5 kob/cm?
7 (%15.5)>1 kob/ cm?

8 (14.7)>1 kob/ cm?

7 (%15.5) )>2.5 kob/cm?
7 (%15.5) )=1 kob/ cm?

n: Farkli kantin ve kafeteryalardaki toplam el 6rnegi sayist
*: Hedef deger yok
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TARTISMA

Gida kaynakli hastaliklarin biyik ¢ogunlugunun,
aida hazirlama asamasindaki yetersiz
uygulamalardan  kaynaklandigi  bildirilmektedir
(EFSA, 2010). Gida calisanlart bu salginlar ile uzun
stredir iliskilendirilmekte ve bu gidisatin azaldigina
dair herhangi bir isaret bulunmamaktadir (Greig ve
ark., 2007). Bu ¢alisgmada, gida calisanlarinin gida
givenligine iliskin bilgi duzeylerinin dogru cevap
skorunun (%066.7 e %100 arast) yuksek dizeye
sahip oldugu gézlenmistir. Fakat el 6rneklerinden
elde edilen sonuglarin bu durumla paralellik
gostermedigi  saptanmustir.  Benzer  sekilde
Romanya’da kiictik ve orta Slgekli isletmelerde gida
calisanlarina yapilan anket sonuclarindaki dogru
cevap skoru %063.2 olarak belirlenmistir (Jianu ve
Chis, 2012). Genellikle eldiven kullanan gida
calisanlarinin el ytkama aligkanhgina sahip olmadigi
(Pittet ve ark., 2000) bildirilmistir. Gida sektbriinde
calisan personelin bilingsiz ve belki de aliskanlikla
viicut bélgelerine dokunduktan sonra gidaya temas
etmeleri ve patojen bir bakteriyi = gidaya
bulastirabileceklerinin farkinda olmamalari (Green
ve ark., 2007), uyumsuz olmakta 1srarct olmalari, rol
modelin bulunmayssi, (Pittet ve ark., 2000) ne
zaman ellerini yikayacaklarini  bilmemeleri veya
cogunlukla ytkamamayi tercih etmeleri, kurumun el
hijyenine 6nem vermemesi, el hijyeni etkisini
bilmemesi, sabun ve dezenfektana ulasamamast,
kurumsal olarak diizenli sekilde el hijyen tamitim,
egitim ve performans eksikliginin geri bildiriminin
olmamasi gibi faktorlerin bu sonuca etkili oldugu
disinilmektedir. Green ve ark., (2007) yaptiklari
calismada, calisanlarin %27’sinin el ytkama islemini
uygun olarak gerceklestirdiklerini, %032’sinin ise bu
prosediire uymadiklarin, en sik rastlanan durumun
ise sabun kullanmadan el yikama aligkanhg:
oldugunu bildirilmigtir. Lues ve Van Tonder,
(2007) yaptiklart ¢alismada, personel el 6rneklerinin
%44 inde Enterobactericead nin saptandigini,
%32’sinde koliform bakteri, bir personeldeki E. co/i
diizeyinin yasal limitleri astigini, S. aureus dizeyinin
ise %88inde <9.8x10! kob/cm? oldugunu rapor
etmislerdir.  Genel hijyen  bilgisinin = egitim
seviyesiyle direk iliskili oldugu, en stk verilen yanlis
cevaplarin  mikrobiyel risklere iliskin, capraz
kontaminasyon ve sicaklik kontrolleriyle ilgili
sorulara ait oldugu bildirilmektedir (Jianu ve Chis,
2012). Calisanlarin yaptiklart ise yonelik tatmin
duygularinin gida hijyen tutum ve davranislaring
onemli dizeyde etkiledigi belirtilmektedir (Jevsnik
ve ark., 2008; Ko, 2013). Ayrica, kilttrel ve sosyal
gereksinimlerin, el hijyeni bilinciyle yakindan alakali
oldugu, ise baslarken, her tuvalet cikisinda,
hapsirma veya Oksiirme sonrasinda, burun silme
sonrasinda, kirli malzemeye dokunduktan sonra
ellerin yikanmast ve dezenfekte edilmesi gerektigi
tizerinde 6nemle durulmaktadir (Juuma, 2005).

Yapilan bir¢ok calisgmada, gida calisanlarinin bilgi,
genel durum ve gida hazirlama uygulamalar
incelemeye alinmustir (Capunzo ve ark., 2005; Bas
ve ark, 2000; Jevsnik ve ark., 2008; Santos ve ark.,
2008; Ansari-Lari ve ark., 2010; Seaman ve Eves,
2010; Martins ve ark., 2012; Osaili ve ark., 2013).
Bu calisgmalarin tamaminda, ilk olarak hizmet ici
egitim gereklilikleri belitlenmis, verilen egitimin
etkinligi degerlendirilmis ve 1iyi kalitede gida
tretimini saglamak icin egitimlerin  streklilik
arzetmesi gerektigi vurgulanmistir. Hijyen tutum ve
aligkanliklarindaki  yanlis uygulamalarin  sadece
hijyen egitimiyle alakali olmadigi, bu duruma pek
¢ok  faktérin  etkili  olabilecegi  tzerinde
durulmaktadir. Bunlar arasinda en Onemlileri;
dustik egitimli personel (Cakiroglu ve Ucar, 2008),
is degisimi (Burch ve Sawyer, 1991), mevsimsel
iscilik (Travis, 19806), distik maas ve stati (Rennie,
1994) olarak belirlenmistir.

El yikama uygulamalarinda, klorheksidin, glukonat
iceren antibakteriyel sabun, el dezenfektanlari, kagit
havlu kullanim: gibi dogru yaklasimlarda, el
kontaminasyon diizeyinin kayda deger bir sekilde (3
log kob ve daha fazla) azaldigi, bu sekilde capraz
kontaminasyon riskinin de miniminize edilebildigi
kaydedilmistir (Montville ve ark., 2010). Guda ile
temas  halindeki  yiizeylerin  genel  hijyenik
durumlarinin  degerlendirilmesinde,  koliformlar
o6nemli yer tutmaktadir (Jackson ve ark., 2007). Bu
calismada dograma tahtalarnin  %29.6’sinda
Enterobactericeae, %037 sinde koliform, %11’inde E.
coli, duzeyinin 2102 kob/ml oldugu saptanmis ve
bu sonuglarin temizlik standartlarindaki yetersizlige
isaret ettifi sonucuna varilmstir. Ayt predominant
mikrofloranin gida calisanlarinin ellerinde ve bicak
saplarinda da tespit edilmesi, potansiyel bir ¢apraz
bulasmanin  varoldugunu  distindirmektedir.
Bakteri, gida ile temasta olan ylizeye tutunmakta ve
bu sekilde gidaya ¢apraz bulagsma riski artmaktadir
(Chen ve ark., 2001; Montville ve ark., 2010; Zhao
ve ark., 1998). Capraz kontaminasyon olgularinin
Ozellikle yeterince dekontamine edilmemis kesim
tahtalarindan  (%58) ve  bigaklardan  (%40)
kaynaklandigi rapor edilmistir (Redmond ve ark.,
2004). En oOnemli asamanin ise, Urliniin
dilimlenmesi strasindaki uygulamalardan
kaynaklandigi ortaya konmustur (Uyttendaele ve
ark., 1999; Little ve De louvois 1998). Bu sebeple
gidalara el temast ve capraz kontaminasyon
Ozellikle tiiketime hazir gidalara (ytkamaya, 1s1
islemine veya herhangi baska bir isleme gerek
duyulmadan yenilebilecek nitelikte olan gidalar)
patojenlerin  bulasmasinda  potansiyel  bir
mekanizma  olarak  karsimiza  c¢tkmaktadir
(FDA/USDA, 2003). E. ek O157: H7, L.
monocytogenes, — Camphylobacter  jejuni  (C.  jejuni),
Clostridium perfringens (CI. perfringens), Salmonella spp.
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ve 8. aureus (Staphylococcus  aurens) hayvansal
gidalardan siklikla izole edilen, farkl tilkelerde genis
populasyonlar1 etkileyen hastalik vakalarina ve
buylik ekonomik kayiplara yol agan bakteriler
olarak bilinmektedirler (Milard ve Rockliff 2003;
Elson ve ark., 2004; Colombari ve ark., 2007
Newell ve ark., 2010). S. aureus, E. coli ve Salmonella
tirlerinin  ellerde ve ylzeylerde wuzun sireler
(gtinlerce) canl kalabildigi bilditilmigtir
(Kusumaningrum ve ark., 2002). Bu ¢alismada, gida
orneklerinin %21’inde Enterobactericeae, %064 inde
koliform, %l14’unde E. cok, %25inde S. aureus
kontaminasyon duzeyi =102 kob/g olarak tespit
edilmistir. Sadece bir 6rnekten Salmonella spp., izole
edilitken, L. monocytogenes saptanmamistir. Benzer
bir arastirmada, Ingiltere ve Kuzey Irlanda,
tiketime hazir kurutulmus ve fermente et
triinlerinden  olusan  toplam 2981  Grnegin
%99unun  mikrobiyolojik  kalite  kriterleri
bakimindan kabul edilebilir limitlerde oldugu,
orneklerin %1.3’tintn 102 kob/g’dan fazla S. anrens
icerdigi, hicbirinin verotoksijenik E. co/i igermedigi
fakat sadece iki tanesinin Salmonella tirtleri ile
kontamine oldugu ortaya konmustur (Little, 1998).
Bir baska calismada (Gillespie ve ark., 2000) da,
tikketime hazir dilimlenmis et Granlerinin %26’sinin
kabul edilebilir hijyenik nitelige sahip olmadig1, sz
konusu 6rneklerde yitksek dizeyde E. cols, S.anrens,
Listeria tutleri ve/veya C. perfringens saptandigt
belirtilerek tatmin edici olmayan bu sonuglarin
genelde yiksek AMB yikine bagh oldugu
vurgulanmugtir. Christison ve ark. 2008, 70 adet
sarkiteri Urininde AMB 9 log kob/g, koliform 5
log kob/g, E. coli 6 log kob/g, S. anreus 2 log kob/g
diizeylerinde tespit ettiklerini, 6rneklerin %4 tintin
L. monocytogenes, %o16’siun  Salmonella  spp., ile
kontamine oldugunu rapor etmislerdir.
Yiizeylerden topladiklari Grnekler arasinda AMB
bakimindan en yiksek diizeyi kagiklarda (5.1 log
kob/g), dograma tahtalarindan ise koliform (4 log
kob/g) ve E. ik (1.5 log kob/g) olarak
saptadiklarini bildirmislerdir.

SONUC

Gida calisanlarinin  ellerinde ve gida temas
yluzeylerinde  indikatér  ve  bazt  patojen
mikroorganizmalarin varligy; iyt hijyen
uygulamalarinin  noksanhigini, personel  hijyen
eksikligini,  isletme  hijyen  protokoliindeki
yetersizligi isaret etmektedir. S6z konusu patojen
bakterilerden . aurens genel olarak insanlarin burun
mukozasinda ve el ve ylz yaralarinda bulunmakta
ve personel eli ile gidalara bulasmaktadir. E. co/,
genel olarak tuvalet hijyeni yetersizliginden
kaynaklanmakta ve yine gida ile temas halinde olan
personelin eli ile gidaya bulagsmaktadir. Analiz
edilen diger bakteriler ¢apraz kontaminasyonda ve
personel hijyeninde 6nem arz eden Salmonella spp.,

ve L. monocytogenesden  olusmaktadir.  Stlfid
indirgeyen mikroorganizmalar ise, muhtemel bir
anaerob  patojenin  varhigna  isaret  etmesi
bakimindan  degetlendirmeye  alinmistir.  Bu
calismadan  elde edilen  sonuglar,  yanls
uygulamalarin  diizeltilmesi  konusunda ¢6zim
onerileri sunulmast ve bu vesileyle halk sagliginin
korunmasina yonelik 6nemli bir adim atilmis olmast
bakimindan 6nem teskil etmektedir. Ayrica bu
calisma sonugclari, calisanlarin ellerindeki ve gida
temas ylzeylerindeki kontaminantlarin son triine
tasinmasinin  Onlenmesi konusunda diizenlenecek
egitimlerin ~ cercevesini  belitlemede  fayda
saglayacaktr.
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