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ADIYAMAN İLİ PERAKENDE BALIK SATIŞ YERLERİNDEKİ HİJYENİK DURUMUN 

DEĞERLENDİRİLMESİ 

 

ÖZ 

Bu çalışma, Adıyaman il merkezi ve iki ilçesinde (Kahta ve Besni) 

perakende balık satış yerlerinin hijyen açısından mevcut durumunu ortaya 

koymak, sorunlarını belirlemek ve çözüm önerileri sunmak amacıyla 

yapılmıştır. Araştırma toplamda 9 adet balık satış yeri üzerinden 

yürütülmüş; hijyenik durumu değerlendirmek amacıyla “Hijyen Kontrol 

Kitleri” kullanılarak, Toplam Bakteri, Koliform, E. coli, Salmonella 

spp., S. aureus, Listeria spp. tespiti için örneklemeler yapılmıştır. 

Çalışma sonunda perakende balık satışı yapan 9 işletmeden 6’sının 

(%66,66) tezgâh yüzeyindeki toplam bakteri sayısı açısından uygun 

olmadığı tespit edilmiştir. Tüm işletmelerde çalışan personelin el 

hijyeni açısından mikroorganizma sayısının referans sınırları dahilinde 

olduğu tespit edilmiştir. Ancak işletmelerde Listeria spp. ve Salmonella 

spp. tespit edilmesi, perakende balık satış yerlerinde genel anlamda 

temizlik ve dezenfeksiyon sorununun var olduğu sonucunu ortaya 

koymuştur.     

Anahtar Kelimeler: Hijyen, Adıyaman, Perakende, Su ürünleri, 

                   Mikroorganizma 

 

EVALUATION OF THE HYGIENIC STATUS IN RETAIL FISH SALES IN ADIYAMAN 

PROVINCE 

 

ABSTRACT 

This study was carried out in order to reveal the current situation 

of retail fish stores in Adıyaman city center and its two districts 

(Kahta and Besni) in terms of hygiene, to identify their problems and 

to offer solutions. The research was carried out on 9 fish outlets in 

total; Samples were made in order to determination of total bacteria, 

Coliform, E. coli, Salmonella spp., S. aureus and Listeria spp. At the 

end of the study, it was determined that 6 (66.66%) of the 9 businesses 

that retail fish are not suitable in terms of the total number of bacteria 

on the counter surface. It has been determined that the number of 

microorganisms in terms of hand hygiene of the personnel working in all 

enterprises are within the reference limits. However, the detection of 

Listeria and Salmonella spp. in enterprise has revealed that there is a 

general cleaning and disinfection problem in retail fish stores. 

Keywords: Hygiene, Adıyaman, Retail, Seafood, Microorganism 
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1. GİRİŞ (INTRODUCTION) 

Gıda maddelerinin hijyenik koşullarda üretilip, hijyen zinciri 

bozulmadan tüketiciye ulaştırılması kaliteli, sağlıklı ve güvenli gıda 

üretimi için önemli bir kriterdir [1]. Bu nedenle, çalışanların sağlıklı 

olmalarının yanı sıra ortamdaki bakteriyel, viral, paraziter, fiziksel 

ve kimyasal kontaminasyon kaynaklarının en aza indirilmesi veya ortadan 

kaldırılması gerekmektedir. Hijyenik koşullarda üretilmeyen ve 

mikroorganizmalarla kontamine olmuş bir gıda maddesi tüketime 

sunulduğunda, gıda zehirlenmelerine neden olmakta hatta salgın 

hastalıklara dahi yol açarak tüketici sağlığını tehlikeye sokabilecek 

durumlara sebebiyet verebilmektedir. Yine kontamine olmuş gıda 

maddelerinde mikroorganizmalar hızla gelişerek üründe istenmeyen 

değişikliklere yol açarak önemli ekonomik kayıplara da neden olmaktadır 

[2 ve 3]. Gıda maddelerinin kontaminasyonunda çok sayıda 

mikroorganizmadan (Escherichia coli, Koliform, Staphylococcus aureus 

vb.) bahsetmek mümkündür. Ancak halk sağlığı ve güvenliği açısından 

önemli patojenlerden olan Listeria monocytogenes ve Salmonella spp.’den 

ileri gelen gıda kaynaklı enfeksiyonlar dünyada ilk sıralarda yer 

almaktadır [4].  

Mikroorganizmaların gıdalara bulaşması birçok yolla gerçekleşmekle 

birlikte, gıdanın maruz kaldığı işlemler sırasında şekillenmektedir. 

Özellikle gıdaların hazırlanması aşamasında çalışanların (işçiler), 

patojen etkenlerini besin maddelerine bulaştırmadaki rolü oldukça 

önemlidir. Besine elle temas eden kişilerin “kişisel hijyene” dikkat 

etmeleri, besin kaynaklı hastalıkların önlenmesi açısından son derece 

önem arz etmektedir. Kişisel hijyen; “Bireylerin genel sağlığının 

korunması ve devamlılığının sağlanması” için kişisel bakımı ifade eder; 

el-vücut temizliği, iş kıyafetlerinin temizliği gibi konuları 

kapsamaktadır. Dolayısıyla kişisel hijyen, gıda üretim sürecinde, hijyen 

zincirinin en önemli basamaklarından birini oluşturmaktadır. Bu süreçte 

bireyler, patojen etkenleri muhtemelen sindirim kanallarında, ellerinde, 

ağız, burun, yüz ve saçlarında, deri ve vücutlarının diğer kısımlarında 

taşıyabilirler. Hijyen ve sanitasyonun yetersiz olduğu durumlarda 

gıdaların işlenmesinde kullanılan alet ve gereçlerde (kesme tahtları, 

bıçaklar, önlük…) önemli bir diğer mikroorganizma kaynakları arasında 

yer almaktadır [1, 2 ve 5].  

Gıda güvenliğinin balıkçılıktaki uygulaması, üreticiden tüketiciye 

kadar uzanan gıda zincirinin her aşamasında hijyen prosedürlerinin 

düzenlenmesi ve uygulanması ile mümkündür [6]. Bu süreç içerisinde 

yapılacak olan her türlü hijyen hatası, gerek gıda güvenliği gerekse 

birey veya toplum sağlığını olumsuz yönde etkileyebilmektedir. 

Dolayısıyla besin ihtiyacını karşılayan işletmeler, tüketici sağlığını 

korumak için hijyen kurallarına titizlikle uymak durumundadır [5]. 

Dolayısıyla, gıda güvenliğinin önemine yönelik geçmişten günümüze kadar, 

ülkemizde gıda üretim alanlarında birçok işletmede hijyenik durumu 

belirlemeye yönelik yapılmış çalışmalara rastlamak mümkündür. Örneğin; 

Yücel ve Turan [2], Bursa yöresinde bulunan değişik gıda işletmelerinin 

hijyenik durumları üzerinde araştırmalar yürütmüştür. Fidan ve Ağaoğlu 

[1], Ağrı bölgesinde bulunan lokantaların hijyenik durumu üzerine 

çalışma yürütmüşlerdir. Erdoğrul ve Bülbül [7] Kahramanmaraş balık 

halinin genel hijyenik durumunun mikrobiyolojik yönden 

değerlendirilmesini çalışmışlardır. Aksu ve ark. [8] ise çeşitli 

hipermarketlerde gıda temas yüzeylerinin mikrobiyolojik özellikleri ile 

satış personelinin el hijyeni durumunu belirlemeye yönelik çalışma 

yürütmüşlerdir. Bir başka çalışmada Ünal ve Toğay [9], İstanbul’daki 

hastane mutfaklarında hijyenik durumu ve çalışan personelde hijyen 

farkındalığının belirlenmesine yönelik çalışmalarda bulunmuşlardır. 

Pamuk ve ark., [10] üniversite kampüs kantinlerindeki hijyenik durumu 

belirlemeye çalışmışlardır. Göktaş [11], İstanbul’da bazı gıda 
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işletmelerinin hijyenik kalitesinin saptanması amacıyla 50 tane 

işletmede çalışmalarda bulunmuştur. Kemer ve Etyemez [5], Nevşehir’de 

otel işletmelerinin mutfaklarında kişisel hijyen uygulamaları üzerine 

nitel bir çalışma yürütmüşlerdir. Yapılan bu araştırma da benzer 

çalışmaların ışığı altında, Adıyaman ili merkez ve ilçelerindeki (Kahta, 

Besni) perakende balık satış yerlerinde, balığa doğrudan teması olan 

çalışanların el hijyenini (kişisel hijyen) ve balık satış yerlerinin 

hijyenik durumunun belirlenmesi amacıyla yürütülmüştür. 

 

2. ÇALIŞMANIN ÖNEMİ (RESEARCH SIGNIFICANCE) 

Bu çalışma, Adıyaman ili ve iki ilçesindeki (Kahta ve Besni), 

perakende balık satış yerlerinde, nihai tüketicisiyle buluşan balıkların 

hazırlanması aşamasında çalışan personeller ile işletmelerin genel 

hijyen durumları hakkında yorum yapılabilmesi adına yapılan ilk çalışma 

olması açısından önem taşımaktadır. Bu amaçla balık ayıklama tezgâhı, 

çalışma önlükleri, bıçaklar ve ayıklayan kişinin elinden, doğrudan besi 

yeri teması ile analiz gerçekleştiren “Hijyen Kontrol Kitleri” 

vasıtasıyla, Toplam Bakteri, Koliform, E. coli, Salmonella ssp., S. 

aureus, Listeria spp. tespiti için yapılan örneklemelerle, mevcut durumu 

belirlemeye yönelik bir araştırma niteliği taşımaktadır.  

Önemli Noktalar (Highlights): 

 Çalışma, Adıyaman ili için ilk olma özelliği taşımaktadır. 

 Günümüzün önemli konuları arasında olan, su ürünlerinde gıda 

güvenliği açısından önemlidir. 

 Perakende balık satış yerlerindeki hijyen konusundaki 

eksikliklerin giderilmesi önem arz etmektedir.  

 

3. MATERYAL VE YÖNTEM (MATERIALS AND METHODS) 

 Araştırma Adıyaman merkezde 5, Kâhta’da 2, Besni’de 2 olmak üzere 

toplam 9 adet perakende balık satış yerleri üzerinden yürütülmüştür. 

Balık satış yerlerindeki hijyenik durumu ortaya koyabilmek amacıyla 

sabah saatlerinde işyerinin açılmasının hemen ardından (satışlara 

başlamadan önce) balık ayıklama tezgâhı, bıçak, önlük ve ayıklama yapan 

çalışanın elinden, doğrudan besiyeri teması ile analiz 

gerçekleştirilmiştir. Bu amaçla “Hytech Slide-Hijyen Kontrol Kitleri” 

vasıtasıyla, Toplam Bakteri, Koliform, E. coli, Salmonella spp., S. 

aureus, Listeria spp. tespiti için örneklemeler yapılmıştır. Örnek alma 

işlemi, kit tüpten çıkarıldıktan sonra kiti üreten firmanın 

talimatlarına uygun bir şekilde yapılmıştır. Kit, uygulama yapılan 

yüzeye 3-5 saniye süre ile tam olarak temas ettirildikten sonra aynı 

tüpün içerisine geri konulmuştur. Ortamın anaerobik hale gelmesini 

engellemek amacıyla tüpün kapağı tamamen sıkılmadan, gevşek bırakılacak 

şekilde kapatılmış, dik duracak şekilde taşıma çantasıyla birlikte, 

soğuk zincir kullanılarak Adıyaman Üniversitesi Kahta MYO Laboratuvarına 

getirilmiştir. Kitler 36°C’de 24-48 saat süreyle inkübe edilmiş; 

ardından sonuçlar Hytech Side kullanma kılavuzuna göre (Tablo 1) 

değerlendirilmiştir. Bazı orijinal örnek koloni görünümleri Şekil 1’de 

verilmiştir. Üreme gösteren kitlerdeki koloni sayımları Şekilde 2’de 

verilen yoğunluk hesabına ve kob/10cm2 sayı şeklinde bildirilmiştir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tablo 1. Mikroorganizmaların koloni görünümleri 
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(Table 1. Colony appearance of microorganisms) 

Besiyeri Besiyeri Rengi Mikroorganizma Koloni Görünümü 

PCA Krem rengi 
Toplam Canlı 

Bakteri 

Farklı renkte üreyen tüm 

bakteri kolonileri sayılır 

ECC Krem rengi 
E. coli - Toplam 

Koliform 

E.coli: mavi-turkuaz                 

Diğer koliformlar: pembe-

kırmızı 

BPA Sarı 
Stafilokoklar ve S. 

aureus 

Stafilokoklar: siyah 

S.aureus: siyah ve etrafında 

şeffaf zon oluşturan tüm 

koloniler 

Listeria Açık Amber rengi Listeria spp. 
Mavimsi yeşil, çevresinde 

opak hare  

Salmonella 
Açık Amber renkli 

hafif opak jel 
Salmonella ssp. Eflatun, açık mor, zonlu 

 

 

 
Şekil 1. Mikroorganizmaların koloni görünümleri (Orijinal) 

(Figure 1. Colony views of microorganisms (Original)) 

 

 
Az Kirli Orta Kirli     Çok Kirli Sayılamaz 

 Şekil 2.  Mikroorganizma yoğunluğuna göre ortam durumları  

(Figure 2. Ambient conditions according to microorganism density) 

 

 

4. BULGULAR VE TARTIŞMA (RESULTS AND DISCUSSION) 
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Adıyaman merkez, Kahta ve Besni ilçelerindeki perakende balık 

satış yerlerinin hijyenik durumunu yansıtan veriler Tablo 2 ve 3’de 

verilmiştir. Gıda üreten işletmelerdeki gıda temas yüzeylerinin çapraz 

bulaşmalara sebep olan önemli noktalardan birisi olduğu bilinmektedir. 

Dolayısıyla gıda temas yüzeylerinin mikrobiyolojik kalitesinin, çiğ ve 

tüketime hazır gıdalar için birbirinden farklı değerlerde olması 

gerektiği, ancak ulusal veya uluslararası referans değerler konusunda 

bir standardın olmadığı bildirilmiştir [8].  

Bu araştırmada Aksu ve ark.’nın [8], yaptıkları çalışmada çiğ 

gıdalar ile temas eden çalışma yüzeylerindeki maksimum kabul edilebilir 

bakteri sayısı olarak bildirdiği 1000 kob/10cm2’lik değer referans değer 

kabul edilmiştir. Araştırmada Adıyaman il merkezi ve ilçelerindeki 

perakende balık satışı yapan işletmelerin tezgâh yüzeyindeki toplam 

mezofilik aerob bakteri yükü en düşük değer olarak 20.33±4.04 kob/10cm2 

olduğu tespit edilmiş, en yüksek değer olarak ise Sayılamayacak Kadar 

Çok (SKÇ) miktarda olduğu gözlenmiştir. Bu durumda Adıyaman il ve 

ilçelerinde perakende balık satışı yapan 9 işletmeden 6’sının (%66,66) 

tezgâh yüzeyindeki toplam bakteri sayısı açısından uygun olmadığı tespit 

edilmiştir. Uygun olmayan işletmelerin ikisinin tezgahında hem 

Salmonella spp.’ye hem de Listeria spp.’ye rastlanırken, dört işletmenin 

tezgahında ise sadece Listeri spp. tespit edilmiştir. Bu durum ise söz 

konusu işletmelerde hijyen ve sanitasyon koşullarının oldukça yetersiz 

olduğu sonucunu düşündürmektedir. Nitekim yine aynı işletmelerde ürünle 

temas eden bıçaklarda Listeria spp. ve Salmonella’ spp.’ye rastlanması 

bu düşünceyi tamamıyla desteklemektedir.     

Çapraz bulaşmalara sebebiyet veren bir diğer önemli husus ise gıda 

ile teması olan personelin elleridir [12]. Yapılan çalışmada balık ile 

temas eden çalışanın hiçbirinin el yüzeylerinde Listeria spp. ve 

Salmonella spp. tespit edilmezken, dört işletme çalışanında E.coli ve 

Koliform grubu bakterilere rastlanmıştır. Tespit edilen değer E.coli yük 

açısından en düşük 0.33±0.57 kob/10cm2 olurken, en yüksek değer 5.33±1.52 

kob/10cm2 olarak belirlenmiştir. El hijyeni açısından, el yüzeyinde E. 

coli seviyelerinin; ≤10 kob/el ise iyi, ≤20 kob/el ise tolere edilebilir; 

≤100 kob/el ise yetersiz; >100 kob/el ise kabul edilemez [13] olduğu 

kriteri göz önünde bulundurulduğunda, araştırmada E. coli açısından 

tespit edilen mikroorganizma yüklerinin kabul edilemez seviyeleri 

aşmadığı görülmüştür. Yine el hijyeni açısından toplam bakteri yükü, en 

düşük değer olarak 5.66±2.30 kob/10cm2 olarak tespit edilmiş, en yüksek 

ise Çok Kirli (ÇK) olarak bulunmuştur. El hijyeni açısından, el yüzeyinde 

toplam bakteri sayısı açısından kabul edilemez bir rakamsal değer 

bildirilmezken, bu değerlerin ≤1000 kob/el ise iyi; ≤3000 kob/el ise 

tolere edilebilir; >3000 kob/el ise yetersiz [13] olduğu bildirilmiştir. 

Söz konusu referans değerleri göz önünde bulundurulduğunda araştırmada 

elde edilen sonuçların tolere edilebilir düzeylerde seyrettiği 

gözlenmiştir. S. aureus açısından el hijyeni için bildirilen sınır 

değerler <10 kob/el ise iyi, ≤20 kob/el ise tolere edilebilir; <100 

kob/el ise yetersiz; >100 kob/el ise kabul edilemezdir. Ayrıca 

araştırmada dört ayrı işletme personelinin elinde S.aureus tespit 

edilmiş, bu değerler en düşük 0.3±0.57 kob/10cm2; en yüksek 1.33±0.57 

kob/10cm2 olarak bulunmuştur. Tespit edilen bu değerlerin referans değer 

aralıklarında olduğu görülmektedir. Sonuç olarak tüm işletmelerde 

çalışan personelin ellerinden alınan örneklerde mikroorganizma sayısının 

referans sınırları dahilinde tespit edilmesi, el hijyeni açısından 

uygulamalarda kabul edilebilirliği göstermektedir. Ancak işletmelerde 

gündelik olması gereken ve gün sonunda temiz bırakılması gereken 

önlüklerdeki mikroorganizma sayılarının toplam bakteri sayısı açısından 

SKÇ seviyelerde olması ayrıca dört işletmede Listeria spp, iki işletmede 

hem Listeria spp. hem de Salmonella spp.’nin tespit edilmesi balık satış 
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yerlerinde genel anlamda temizlik ve dezenfeksiyon sorunun var olduğunu 

düşündürmektedir.  

 

Tablo 2. Adıyaman merkezdeki perakende balık satış yerlerine ait 

mikrobiyolojik sonuçlar 

(Table 2. Microbiological results of retail fish stores in the 

center of Adıyaman) 

 

 n=3   TMAB:Toplam Mezofilik Aerob Bakteri   ÇK:Çok Kirli   SKÇ:Sayılamayacak Kadar Çok 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Adıyaman 

İşletme I 

Örnekleme 

T
M
A
B
 

K
o
l
i
f
o
r
m
 

E
.
c
o
l
i
 

S
t
a
f
i
l
o
k
o
k
l
a
r
 

S
.
a
u
r
e
u
s
 

L
i
s
t
e
r
i
a
 

S
a
l
m
o
n
e
l
l
a
 

El Örneği ÇK 4.33±1.15 0.66±0.57 18.00±2.64 0.33±0.57 - - 

Önlük SKÇ 37.00±4.00 - 27.66±0.57 - 7.66±0.57 8.00±2.00 

Tezgâh 22.33±3.51 5.00±1.00 - 3.00±1.00 - - - 

Bıçak 27.66±8.02 - - 5.33±2.08 - - - 

İşletme II 

El Örneği ÇK 5.66±0.57 1.66±0.57 19.66±2.31 1.00±0.00 - - 

Önlük SKÇ 16.00±1.00 - 21.66±1.53 - 6.66±0.57  

Tezgâh SKÇ 28.00±6.08 - 45.66±1.53 - 6.66±5.13 1.66±1.15 

Bıçak SKÇ 3.66±3.05 - 17.00±3.60 - 4.00±1.73 - 

İşletme III 

El Örneği 25.00±2.00 2.33±1.15 0.33±0.57 1.33±0.57 - - - 

Önlük ÇK 2.33±0.57 - 3.33±2.51 - - - 

Tezgâh ÇK 8.33±0.57 1.00±0.00 30.00±7.93 - 1.00±0.00 - 

Bıçak 11.33±1.52 - - 3.33±2.30 - - - 

İşletme IV 

El Örneği ÇK 11.33±0.57 5.33±1.52 18.00±2.64 0.33±0.57 - - 

Önlük SKÇ 10.66±1.52 1.00±0.00 35.33±2.08 - 2.00±1.00 - 

Tezgâh ÇK 13.33±1.52 1.00±0.00 22.33±3.51 - 11.00±2.00 - 

Bıçak SKÇ 3.00±3.00 - 29.66±3.51 8.66±2.08 18.33±2.51 8.00±2.64 

İşletme V 

El Örneği 5.66±2.30 - - 0.66±0.57 - - - 

Önlük 24.66±3.21 - - - - 0.66±0.57 - 

Tezgâh 28.66±7.63 4.66±0.57 0.66±0.57 12.33±0.57 - - - 

Bıçak 19.33±2.08 2.00±1.00 - - - - - 
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Tablo 3. Kahta ve Besni’deki perakende balık satış yerlerine ait 

mikrobiyolojik sonuçlar 

(Table 3. Microbiological results of retail fish stores in Kahta and 

Besni) 
 

 n=3   TMAB:Toplam Mezofilik Aerob Bakteri   ÇK:Çok Kirli   SKÇ:Sayılamayacak Kadar Çok 

 

 Bunun yanında elde edilen sonuçlar, gıda sektöründe personel 

hijyeni ve kontaminasyon düzeylerini belirlemeye yönelik yapılan benzer 

araştırmalarla karşılaştırıldığında, mikroorganizmaların rakamsal 

değerleri açısından birebir benzerlik göstermediği ancak, gıda 

sektöründe yaşanan hijyen sorunlarının ortak sorunlar olması bakımından 

paralellik göstermektedir. Örneğin Aksu ve ark., [8] hipermarketlerin 

gıda bölümlerinde yaptıkları çalışmada 251 adet el örneğinde %5,5 E. 

coli, %0.8 S. aureus izole edildiğini bildirmişlerdir. Gıda temas 

yüzeylerinden alınan örneklerin %47’sinde (1-6400 kob/10cm2) TAMB tespit 

edildiğini, %14.3 (1-6500 kob/10cm2) arasında koliform grubu 

bakterilerin tespit edildiğini rapor etmişlerdir. Araştırmacılar 

hipermarketlerin gıda hazırlama ve satış bölümlerinde gıda hijyeninin 

yeterli olmadığını ortaya koymuşlardır. Yine aynı araştırmacılar su 

ürünleri hazırlık ve satış bölümünden alınan örneklerin %42.2’sinde TAMB 

açısından üreme tespit edildiğini, bu örneklerin %5.2’sinin referans 

değerlerin üzerinde olduğunu bildirmişlerdir. En yoğun kontaminasyonun 

ise su ürünleri hazırlık bölümünde olduğu bildirilmiştir. Dolayısıyla 

yaptığımız çalışmanın içeriği, hipermarketlerin su ürünleri hazırlık 

bölümüne benzerlik göstermektedir. Dolayısıyla hazırlanan gıdanın 

aşaması ve çeşidi mikroorganizma değerlerinde etkili olmaktadır. Bir 

başka çalışmada Göktaş [11], incelediği 50 adet işletmede çalışan 100 

personelin, %39’unun el örneğinin uygun olmadığını, ekipman yüzey 

örneğinin ise %42’sinin uygun olmadığını bildirmiştir. Uygun olmayan 

personel ellerinde saptanan ortalama koliform grubu mikroorganizma 

sayısının 19.2 kob/petri olduğunu rapor etmiştir. Pamuk ve ark., [10] 

yaptığı çalışmada bıçak örneklerinin %77,5’inde Aerob Mezofil Bakteri 

≥103 kob/g, %52.5’sinde koliform, %12.5’inde E. coli, %17.5’inde S. 

Kahta 

İşletme I 

Örnekleme 
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El Örneği ÇK 7.00±3.60 - 14.33±1.52 1.33±0.57 - - 

Önlük SKÇ 7.33±3.21 4.33±2.08 ÇK - 3.00±2.00 - 

Tezgâh 20.3±4.04 3.66±0.57 - - - - - 

Bıçak 17.3±3.51 - - 1.6±0.5 - -  

İşletme II 

El Örneği ÇK 4.00±3.00 - 12.33±1.52  - - 

Önlük SKÇ 13.00±3.60 4.00±2.64 30.33±6.65 - - - 

Tezgâh SKÇ 11.33±4.50 1.66±1.15 17.00±6.55 - - - 

Bıçak 24.3±7.50 - - 2.33±11.52 - - - 

Besni 

İşletme I 

El Örneği ÇK 13.33±3.51 - 8.00±4.00 - - - 

Önlük SKÇ 8.66±2.01 - SKÇ - 10.00±2.00 5.00±2.64 

Tezgâh SKÇ - - ÇK - 4.00±2.00 - 

Bıçak SKÇ 19.00±7.00 - 12.66±3.05 - 5.33±2.51 1.00±0.00 

İşletme II 

El Örneği ÇK 37.33±3.78 - 50.00±3.00 - - - 

Önlük SKÇ - - 1.00±1.00  - - 

Tezgâh ÇK 68.00±9.16 2.00±1.00 25.00±1.00 - 9.66±1.15 4.33±2.88 

Bıçak SKÇ 43.00±8.88 - - - 7.00±1.73 4.00±2.64 
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aureus, ≥102 kob/g tespit edildiği bildirmişlerdir. Yüzey örneklerinin 

ise; %55’inde Aerob Mezofil Bakteri ≥103 kob/g, %37’sinde koliform 

bakteri, %11’inde E. coli, %14.8’inde S. aureus ≥102 kob/g tespit 

edildiğini bildirilmiştir. Gıda çalışanlarının el örneklerinin 

mikroorganizma kontaminasyon düzeylerini sırasıyla; örneklerin %4.4’ünde 

koliform bakteri %14.7’sinde E. coli, %15.5’inde S. aureus tespit 

edildiğini raporlamışlardır. El örneklerinden saptanan bu değerlerin 

literatürde belirlenen hedef değerlerin (<2.5 kob/cm2) üzerinde olduğu 

rapor edilmiştir. Korkmaz [14] ise yaptığı çalışmada personelden alınan 

örneklerde toplam bakteri sayısının 102-106l kob/cm2 arasında 

değiştiğini; toplam koliform sayısının genellikle 102 kob/cm2 düzeyinde 

olduğunu ve 7 farklı personelde ise farklı sayılarda E. coli’nin tespit 

edildiğini bildirmiştir. Erdoğrul [15], Kahramanmaraş’ta halka açık gıda 

satışı yapan işyerlerinin genel hijyenik durumunu ortaya koyduğu 

çalışmasında işletmelerde çalışan personel ve aletlerin yeterli 

temizlenmediği gözlemlemiştir. Erdoğrul ve Bülbül [7], Kahramanmaraş 

balık hali satış yerlerinde kullanılan malzemelerin ve satış 

personelinin mikrobiyolojik kalitesinin düşük olduğunu bildirmiştir. 

Sonuç olarak gıda üretim yerlerinde gerekli hijyeni sağlamak için temel 

ve kritik nokta, çalışan personellerin her daim sanitasyon kuralları 

çerçevesinde hareket etmesidir. Çalışanlarda yeterli düzeyde hijyen 

bilgisinin olması yanında, personellerin bu bilgileri tutum ve 

davranışlarına yansıtması da önem arz etmektedir [16]. Çünkü, 

mikroorganizmaların çevreye yayılmasına sebep olan risk faktörünün çoğu 

insan aktivitesi kaynaklıdır [17]. 

 

5. SONUÇ VE ÖNERİLER (CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS) 

Çalışma sonunda Adıyaman il merkezi ve iki ilçesinde (Kahta, Besni) 

bulunan 9 işletmeden 6’sının genel hijyenik durumunun yetersiz olduğu 

tespit edilmiştir. Burada çalışan personelin elleri ile aynı 

işyerlerinden alınan yüzey örneklerinde mikroorganizma düzeyleri yüksek 

bulunmuştur. Bu durumun ise gıda güvenliği konusunda yeterince bilgi 

sahibi olmayan tüketicilerde potansiyel bir risk oluşturabileceği 

kanaatini doğurmuştur. Bunun önüne geçebilmek için aşağıda bazı öneriler 

sunulmuştur. 

 Yasal düzenlemeler çerçevesinde periyodik olarak hijyenik 

kontroller yapılmalı, denetimler sıklaştırılmalıdır. 

 Personel hijyeni ve sanitasyon konusunda düzenli eğitimler 

verilmeli ve eğitimler mutlaka denetlenmelidir.  

 Temizlik ve dezenfeksiyonun yöntemleri belirlenmeli, kullanılacak 

dezenfektanların seçimleri, uygulama sıklığı ve zaman aralığı 

konusunda eğitimler verilmelidir. 

 Eğitim almamış ve sertifika sahibi olmayan personelin istihdamı 

engellenmelidir. 
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