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ADIYAMAN ILI PERAKENDE BALIK SATIS YERLERINDEKI HIJYENIiK DURUMUN
DEGERLENDIRILMESI

oz

Bu c¢alisma, Adiyaman il merkezi ve iki ilgesinde (Kahta ve Besni)
perakende balik satis yerlerinin hijyen ag¢isindan mevcut durumunu ortaya
koymak, sorunlarini belirlemek ve ¢ozUm Onerileri sunmak amaciyla
yapilmistir. Arastirma toplamda 9 adet Dbalik satis vyeri f{zerinden
yurittilmis; hijyenik durumu dederlendirmek amaciyla “Hijyen Kontrol
Kitleri” kullanilarak, Toplam Bakteri, Koliform, E. coli, Salmonella
spp., S. aureus, Listeria spp. tespiti icin Orneklemeler yapilmistir.
Calisma sonunda perakende balik satisi vyapan 9 isletmeden 6’sinin
($66,66) tezgédh vylzeyindeki toplam Dbakteri sayisi ac¢isindan uygun
olmadidil tespit edilmistir. Tim isletmelerde c¢alisan personelin el
hijyeni acg¢isindan mikroorganizma sayisinin referans sinirlari dahilinde
oldudu tespit edilmistir. Ancak isletmelerde Listeria spp. ve Salmonella
spp. tespit edilmesi, perakende balik satis yerlerinde genel anlamda
temizlik ve dezenfeksiyon sorununun var oldudu sonucunu ortaya
koymustur.

Anahtar Kelimeler: Hijyen, Adiyaman, Perakende, Su urtnleri,

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 Adiyaman 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.
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1. GIRiS (INTRODUCTION)

Gida maddelerinin hijyenik kosullarda {iretilip, hijyen =zinciri
bozulmadan tiketiciye ulastirilmasi kaliteli, saglikli ve glvenli gida
iretimi i¢in Onemli bir kriterdir [1]. Bu nedenle, calisanlarin saglikli
olmalarinin yani sira ortamdaki bakteriyel, viral, paraziter, fiziksel
ve kimyasal kontaminasyon kaynaklarinin en aza indirilmesi veya ortadan
kaldirilmasi gerekmektedir. Hijyenik kosullarda dretilmeyen ve
mikroorganizmalarla kontamine olmus bir gida maddesi tiketime
sunuldugunda, gida zehirlenmelerine neden olmakta hatta salgin
hastaliklara dahi yol acarak tiketici sadligdini tehlikeye sokabilecek
durumlara sebebiyet verebilmektedir. Yine kontamine olmus gida
maddelerinde mikroorganizmalar hizla geliserek {riinde istenmeyen
degisikliklere yol agarak o6nemli ekonomik kayiplara da neden olmaktadir

[2 ve 37. Gida maddelerinin kontaminasyonunda cok sayida
mikroorganizmadan (Escherichia coli, Koliform, Staphylococcus aureus
vb.) bahsetmek mimkiindiir. Ancak halk saglidi ve gilivenligi ac¢isindan

6nemli patojenlerden olan Listeria monocytogenes ve Salmonella spp.’den
ileri gelen gida kaynakli enfeksiyonlar diinyada 1ilk siralarda yer
almaktadir [4].

Mikroorganizmalarin gidalara bulasmasi bircok yolla gerceklesmekle
birlikte, gidanin maruz kaldidi islemler sirasinda sekillenmektedir.
Ozellikle gidalarin hazirlanmasi asamasinda calisanlarin (isciler),
patojen etkenlerini Dbesin maddelerine bulastirmadaki rolii oldukcga
6nemlidir. Besine elle temas eden kisilerin “kisisel hijyene” dikkat
etmeleri, besin kaynakli hastaliklarin Oonlenmesi ag¢isindan son derece
O6nem arz etmektedir. Kisisel hijyen; “Bireylerin genel sadgliginin
korunmasi ve devamlilidinin saglanmasi” ic¢in kisisel bakimi ifade eder;
el-vicut temizligi, is kiyafetlerinin temizligi gibi konulari
kapsamaktadir. Dolayisiyla kisisel hijyen, gida Uretim slirecinde, hijyen
zincirinin en 6nemli basamaklarindan birini olusturmaktadir. Bu slrecte
bireyler, patojen etkenleri muhtemelen sindirim kanallarinda, ellerinde,
agiz, burun, ylz ve saclarinda, deri ve viicutlarinin diger kisimlarinda
tasiyabilirler. Hijyen ve sanitasyonun vyetersiz oldudu durumlarda
gidalarin islenmesinde kullanilan alet ve gereclerde (kesme tahtlara,
bicaklar, o6nliik..) o6nemli bir diger mikroorganizma kaynaklari arasinda
yer almaktadir [1, 2 ve 5].

Gida glivenliginin balikg¢iliktaki uygulamasi, iireticiden tiketiciye
kadar wuzanan gida =zincirinin her asamasinda hijyen prosediirlerinin
dizenlenmesi ve uygulanmasi ile mimkiindir [6]. Bu siire¢ icerisinde
yvapilacak olan her tirld hijyen hatasi, gerek gida giivenligi gerekse
birey wveya toplum sagdlidini olumsuz yO6nde etkileyebilmektedir.
Dolayisiyla besin ihtiyacini karsilayan isletmeler, tiketici sadlidina
korumak i¢in hijyen kurallarina titizlikle wuymak durumundadir [5].
Dolayisiyla, gida glivenliginin onemine ydnelik ge¢misten gliniimiize kadar,
ilkemizde gida {Uretim alanlarinda bircok isletmede hijyenik durumu
belirlemeye yénelik yapilmis calismalara rastlamak mimkiindiir. Ornedin;
Yiicel ve Turan [2], Bursa yoOresinde bulunan dedisik gida isletmelerinin
hijyenik durumlari izerinde arastirmalar ylritmistiir. Fidan ve AJaogdlu
[1], Agri Dbolgesinde Dbulunan lokantalarin hijyenik durumu Uzerine
calisma yliridtmislerdir. Erdodrul wve Bilbil [7] Kahramanmaras balik
halinin genel hijyenik durumunun mikrobiyolojik yonden
degerlendirilmesini c¢alismislardir. Aksu ve ark. [8] 1se «c¢cesitli
hipermarketlerde gida temas yizeylerinin mikrobiyolojik &zellikleri ile
satis personelinin el hijyeni durumunu belirlemeye yonelik calisma
yiriitmislerdir. Bir baska calismada Unal ve Togay [9], Istanbul’daki
hastane mutfaklarinda hijyenik durumu ve c¢alisan personelde hijyen
farkindaliginin Dbelirlenmesine yonelik ¢alismalarda bulunmuslardir.
Pamuk ve ark., [10] tniversite kampiis kantinlerindeki hijyenik durumu
belirlemeye calismislardir. Goktas [1171, Istanbul’da Dbazzi gida
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isletmelerinin hijyenik kalitesinin saptanmasi amaciyla 50 tane
isletmede c¢alismalarda bulunmustur. Kemer ve Etyemez [5], Nevsehir’de
otel isletmelerinin mutfaklarinda kisisel hijyen uygulamalari izerine
nitel bir c¢alisma yliritmislerdir. Yapilan bu arastirma da Dbenzer
calismalarin 1s1d1 altinda, Adiyaman ili merkez ve ilcelerindeki (Kahta,
Besni) perakende balik satis yerlerinde, baliga dodrudan temasi olan
calisanlarin el hijyenini (kisisel hijyen) ve balik satis yerlerinin
hijyenik durumunun belirlenmesi amaciyla ylUridtilmistir.

2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Bu c¢alisma, Adiyaman 1li wve iki ilgesindeki (Kahta ve Besni),
perakende balik satis yerlerinde, nihai tiketicisiyle bulusan baliklarin
hazirlanmasi asamasinda c¢alisan personeller 1ile 1isletmelerin genel
hijyen durumlari hakkinda yorum yapilabilmesi adina yapilan ilk calisma
olmasi acgisindan Onem tasimaktadir. Bu amac¢la balik ayiklama tezgdhi,
calisma onlitkleri, bicaklar ve ayiklayan kisinin elinden, dogrudan besi
yeri temasi 1le analiz gerceklestiren “Hijyen Kontrol Kitleri”
vasitasiyla, Toplam Bakteri, Koliform, E. coli, Salmonella ssp., S.
aureus, Listeria spp. tespiti icin yapilan Orneklemelerle, mevcut durumu
belirlemeye yonelik bir arastirma nitelidi tasimaktadir.

Onemli Noktalar (Highlights):

e (Calisma, Adiyaman i1li ic¢in ilk olma ©6zelligi tasimaktadir.

e GlUnimtzin ©onemli konulari arasinda olan, su {Urinlerinde gida
givenligi acisindan 6nemlidir.

e Perakende balik satis yerlerindeki hijyen konusundaki
eksikliklerin giderilmesi Onem arz etmektedir.

3. MATERYAL VE YONTEM (MATERIALS AND METHODS)

Arastirma Adiyaman merkezde 5, Ké&hta’da 2, Besni’de 2 olmak {izere
toplam 9 adet perakende balik satis yerleri {zerinden yirttilmistir.
Balik satis yerlerindeki hijyenik durumu ortaya koyabilmek amaciyla
sabah saatlerinde isyerinin acilmasinin hemen ardindan (satislara
baslamadan once) balik ayiklama tezgdhi, bigak, onlik ve ayiklama yapan
calisanin elinden, dogrudan besiyeri temasi ile analiz
gerceklestirilmistir. Bu amac¢la “Hytech Slide-Hijyen Kontrol Kitleri”
vasitasiyla, Toplam Bakteri, Koliform, E. coli, Salmonella spp., S.
aureus, Listeria spp. tespiti icin 6rneklemeler yapilmistir. Ornek alma
islemi, kit tipten ¢ikarildiktan sonra kiti Uireten firmanin
talimatlarina uygun bir sekilde vyapilmistir. Kit, uygulama yapilan
ylizeye 3-5 saniye sire ile tam olarak temas ettirildikten sonra ayni
tiplin ic¢erisine geri konulmustur. Ortamin anaerobik hale gelmesini
engellemek amaciyla tlplin kapadi tamamen sikilmadan, gevsek birakilacak
sekilde kapatilmis, dik duracak sekilde tasima c¢antasiyla birlikte,
sodjuk zincir kullanilarak Adiyaman Universitesi Kahta MYO Laboratuvarina
getirilmistir. Kitler 36°C’de 24-48 saat silreyle inkilbe edilmis;
ardindan sonuc¢lar Hytech Side kullanma kilavuzuna gore (Tablo 1)
deferlendirilmistir. Bazi orijinal &rnek koloni gorinimleri Sekil 1’de
verilmistir. Ureme gdsteren kitlerdeki koloni sayimlari Sekilde 2’de
verilen yodunluk hesabina ve kob/10cm? sayi seklinde bildirilmistir.

Tablo 1. Mikroorganizmalarin koloni gdriiniimleri
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(Table 1. Colony appearance of microorganisms)

Besiyeri Besiyeri Rengi Mikroorganizma Koloni Goriniimi
. Toplam Canli Farkli renkte Ureyen tim
FCA Krem rengl Bakteri bakteri kolonileri sayilir
E. coli - Toplam E.coli: mavi-turkuaz
ECC Krem rengi : . b Diger koliformlar: pembe-
Koliform
kirmizi
Stafilokoklar: siyah
Stafilokoklar ve S.|S.aureus: siyah ve etrafinda
BPA Sari .
aureus seffaf zon olusturan tim
koloniler
. . . , . Mavimsi yesil, c¢evresinde
Listeria Acik Amber rengi Listeria spp. opak hare
Acik Amber renkli
Salmonella %afif opak jel Salmonella ssp. Eflatun, acik mor, zonlu

Sekil 1. Mikroorganizmalarin koloni gdériiniimleri (Orijinal)
igure 1. Colony views of microorganisms (Original))

(F

Az Kirli
Sekil
(Figure

Orta Kirli
2. Mikroorganizma yogunluduna gdre ortam durumlari
2. Ambient conditions according to microorganism density)

Cok Kirli Sayilamaz

4. BULGULAR VE TARTISMA (RESULTS AND DISCUSSION)
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Adiyaman merkez, Kahta ve Besni ilgelerindeki perakende balik
satis yerlerinin hijyenik durumunu yansitan veriler Tablo 2 ve 3’de
verilmistir. Gida lreten isletmelerdeki gida temas ylizeylerinin capraz
bulasmalara sebep olan 6nemli noktalardan birisi oldudu bilinmektedir.
Dolayisiyla gida temas ylizeylerinin mikrobiyolojik kalitesinin, ¢ig ve
tiketime hazir gidalar i¢in Dbirbirinden farkli dederlerde olmasi
gerektigi, ancak ulusal veya uluslararasi referans dederler konusunda
bir standardin olmadidi bildirilmistir [8].

Bu arastirmada Aksu ve ark.’nin [8], vyaptiklari c¢alismada ¢ig
gidalar ile temas eden calisma ylizeylerindeki maksimum kabul edilebilir
bakteri sayisi olarak bildirdigi 1000 kob/10cm?’1lik deJer referans deder
kabul edilmistir. Arastirmada Adiyaman il merkezi ve ilcelerindeki
perakende balik satisi yapan isletmelerin tezgéh ylzeyindeki toplam
mezofilik aerob bakteri ylki en diisik deJer olarak 20.33+4.04 kob/10cm?
oldugu tespit edilmis, en ylksek deder olarak ise Sayilamayacak Kadar
Cok (SKC) miktarda oldugu gbzlenmistir. Bu durumda Adiyaman il ve
ilgelerinde perakende balik satisi yapan 9 isletmeden 6’sinin (%66, 66)
tezgdh yizeyindeki toplam bakteri sayisi ag¢isindan uygun olmadigdi tespit
edilmistir. Uygun olmayan isletmelerin ikisinin tezgahinda hem
Salmonella spp.’ye hem de Listeria spp.’ye rastlanirken, dort isletmenin
tezgahinda ise sadece Listeri spp. tespit edilmistir. Bu durum ise soOz
konusu isletmelerde hijyen ve sanitasyon kosullarinin oldukcga yetersiz
oldugu sonucunu diistindirmektedir. Nitekim yine ayni isletmelerde iriinle
temas eden bigaklarda Listeria spp. ve Salmonella’ spp.’ye rastlanmasi
bu diisinceyi tamamiyla desteklemektedir.

Capraz bulasmalara sebebiyet veren bir diger 6nemli husus ise gida
ile temasi olan personelin elleridir [12]. Yapilan c¢alismada balik ile
temas eden calisanin hicbirinin el vyilizeylerinde Listeria spp. ve
Salmonella spp. tespit edilmezken, dort isletme c¢alisaninda E.coli ve
Koliform grubu bakterilere rastlanmistir. Tespit edilen deder E.coli yik
acisindan en disik 0.3340.57 kob/10cm? olurken, en yiksek deder 5.33+1.52
kob/10cm? olarak belirlenmistir. E1l hijyeni a¢isindan, el yiizeyinde 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] oldudu
kriteri g6z ©Onlinde bulunduruldugunda, arastirmada FE. coli ac¢isindan
tespit edilen mikroorganizma yiklerinin kabul edilemez seviyeleri
asmadigi gortilmistiir. Yine el hijyeni ag¢isindan toplam bakteri yiki, en
distk deder olarak 5.66+2.30 kob/10cm? olarak tespit edilmis, en yliksek
ise Cok Kirli (CK) olarak bulunmustur. El hijyeni ag¢isindan, el ylzeyinde
toplam bakteri sayisi acisindan kabul edilemez bir rakamsal deger
bildirilmezken, bu dederlerin <1000 kob/el ise iyi; <3000 kob/el ise
tolere edilebilir; >3000 kob/el ise yetersiz [13] oldudu bildirilmistir.
S0z konusu referans degerleri gdz Onlinde bulunduruldudunda arastirmada
elde edilen sonug¢larin tolere edilebilir diizeylerde seyrettigi
gdzlenmistir. S. aureus agisindan el hijyeni ig¢in bildirilen sinir
deerler <10 kob/el ise iyi, <20 kob/el ise tolere edilebilir; <100
kob/el ise vyetersiz; >100 kob/el ise kabul edilemezdir. Ayrica
arastirmada dort ayri isletme personelinin elinde S.aureus tespit
edilmis, bu dederler en dustuk 0.3+0.57 kob/10cm?; en yliksek 1.33+0.57
kob/10cm? olarak bulunmustur. Tespit edilen bu deJerlerin referans deJer
araliklarinda oldugu gorilmektedir. Sonu¢ olarak tim isletmelerde
calisan personelin ellerinden alinan orneklerde mikroorganizma sayisinin
referans sinirlari dahilinde tespit edilmesi, el hijyeni acisindan
uygulamalarda kabul edilebilirligi godstermektedir. Ancak isletmelerde
gindelik olmasi gereken ve gln sonunda temiz Dbirakilmasi gereken
6nliklerdeki mikroorganizma sayilarinin toplam bakteri sayisi ac¢isindan
SKC seviyelerde olmasi ayrica dort isletmede Listeria spp, iki isletmede
hem Listeria spp. hem de Salmonella spp.’nin tespit edilmesi balik satis
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yerlerinde genel anlamda temizlik ve dezenfeksiyon sorunun var oldugunu
diistindirmektedir.

Tablo 2. Adiyaman merkezdeki perakende balik satis yerlerine ait
mikrobiyolojik sonuclar

(Table 2. Microbiological results of retail fish stores in the
center of Adiyaman)
Adiyaman
Isletme I
O
o
=
o o
Ornekleme E S 2 3 T
o ~ — Q Y <
w ~ - S 9 S
m o} Q [T 3 + S
g — O © T 0 ~
O P . -~ ©
= X &} 1% %} & 0
E1l Ornegi CK 4.3341.15|0.66+0.57| 18.00+2.64 | 0.33+0.57 - -
Onlik SKC 37.00+4.00 - 27.66+0.57 - 7.66+0.57|8.00+2.00
Tezgdh 22.33+3.51|5.00+1.00 - 3.00£1.00 - - -
Bicak 27.66+8.02 - - 5.33+£2.08 - - -
Isletme IT
El Ornegi CK 5.66+0.57|1.66+0.57| 19.66+2.31 [1.00+0.00 - -
Onlik SKC 16.00+1.00 - 21.66+1.53 - 6.66+0.57
Tezgdh SKC 28.00+6.08 - 45.66+1.53 - 6.66+5.13|1.66+1.15
Bicak SKC 3.66+£3.05 - 17.00+3.60 - 4.00+£1.73 -
Iisletme III
El Ornegi 25.00+2.00| 2.33£1.15|0.33£0.57| 1.33+0.57 - - -
Onlik CK 2.331+0.57 - 3.33+2.51 - - -
Tezgah CK 8.33+0.57|1.00+0.00| 30.00£7.93 - 1.00+0.00 -
Bicak 11.33+1.52 - - 3.33+2.30 - - -
Isletme IV
El Ornegdi CK 11.33+0.57|5.33£1.52| 18.00+2.64 | 0.33£0.57 - -
Onliik SKC 10.66+1.52|1.00£0.00| 35.33+2.08 - 2.00+£1.00 -
Tezgadh CK 13.3341.52|1.00£0.00| 22.33+3.51 - 11.00+2.00 -
Bicak SKC 3.00+£3.00 - 29.66+3.51 | 8.66+2.08|18.33+2.51| 8.00+2.64
Isletme V
El Ornegi 5.66+2.30 - - 0.66+0.57 - - -
Onliik 24.66+3.21 - - - - 0.66+0.57 -
Tezgadh 28.66+7.63| 4.66£0.57|0.66+0.57| 12.33+0.57 - - -
Bicak 19.3342.08 | 2.00+£1.00 - - - - -
n=3 TMAB:Toplam Mezofilik Aerob Bakteri CK:Cok Kirli SKC:Sayilamayacak Kadar Cok
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Tablo 3. Kahta ve Besni’deki perakende balik satis yerlerine ait
mikrobiyolojik sonucglar
(Table 3. Microbiological results of retail fish stores in Kahta and
Besni)
Kahta
Isletme I
~
[0}
“
A [\
Ornekleme c 2 3 © =
9 "~ (@) 0] o~ 0]
o ~ — N N <
Y (e} - 3 Q (e}
m o [¢) W T e g
< — © 9] ~
= o . i) . -~ ©
= X S 0 ) = %)
El Ornegi CK 7.00+3.60 - 14.3341.52[1.33+0.57 - -
Onliik SKC 7.33+3.21 [4.33+£2.08 CK - 3.00+£2.00 -
Tezgah 20.3£4.04 | 3.66%£0.57 - - - - -
Bicak 17.3+£3.51 - - 1.6£0.5 -
Iisletme II
El Ornegi CK 4.00+£3.00 - 12.33+1.52 - -
Onliik SKC 13.00+3.60 [4.00+2.64 30.33%£6.65 - - -
Tezgah SKC 11.33+4.50 |1.66+1.15(17.00£6.55 - - -
Bicak 24.3+£7.50 - - 2.33+11.52 - - -
Besni
Isletme I
El Ornegi CK 13.33+3.51 - 8.00+4.00 - - -
Onliik SKC 8.66+2.01 - SKC - 10.00+£2.00(5.00£2.64
Tezgah SKC - - CK - 4.00£2.00 -
Bicak SKC 19.00+7.00 - 12.66+3.05 - 5.3342.51(1.0040.00
Isletme II
El Ornegi CK 37.33+3.78 - 50.00+£3.00 - - -
Onliik SKC - - 1.00+1.00 - -
Tezgah CK 68.00£9.16 |{2.00£1.00 |25.00+£1.00 - 9.66+1.15(4.33£2.88
Bicak SKC 43.00+8.88 - - - 7.00+£1.73|4.00+2.64
n=3 TMAB:Toplam Mezofilik Aerob Bakteri CK:Cok Kirli SKC:Sayilamayacak Kadar Cok

Bunun yaninda elde edilen sonuclar, gida sektdriinde personel
hijyeni ve kontaminasyon diizeylerini belirlemeye yonelik yapilan benzer
arastirmalarla karsilastirildiginda, mikroorganizmalarin rakamsal
de§erleri agisindan Dbirebir Dbenzerlik gostermedigi  ancak, gida
sektoriinde yasanan hijyen sorunlarinin ortak sorunlar olmasi bakimindan
paralellik gdstermektedir. Ornedin Aksu ve ark., [8] hipermarketlerin

gida bolimlerinde yaptiklari c¢alismada 251 adet el &rnedinde %5,5 E.
coli, %0.8 S. aureus 1izole edildigini bildirmislerdir. Gida temas
ylizeylerinden alinan Orneklerin %$47'sinde (1-6400 kob/10cm?) TAMB tespit
edildigini, %$14.3 (1-6500 kob/10cm?) arasinda koliform grubu
bakterilerin tespit edildidini rapor etmislerdir. Arastirmacilar

hipermarketlerin gida hazirlama ve satis bdlimlerinde gida hijyeninin
yeterli olmadidini ortaya koymuslardir. Yine ayni arastirmacilar su
drlinleri hazirlik ve satis bolumiinden alinan drneklerin %42.2' sinde TAMB
acisindan ireme tespit edildigini, bu Orneklerin %5.2'sinin referans
de§erlerin tzerinde oldugunu bildirmislerdir. En yodun kontaminasyonun
ise su Urlnleri hazirlik bdluminde oldudgu bildirilmistir. Dolayisiyla
yvaptidimiz calismanin icerigdi, hipermarketlerin su Udrinleri hazirlik
boélimine benzerlik gdstermektedir. Dolayisiyla hazirlanan gidanin
asamasi ve ¢esidi mikroorganizma degerlerinde etkili olmaktadir. Bir

baska calismada Goktas [11], inceledidi 50 adet isletmede calisan 100
personelin, %39’unun el Ornedinin uygun olmadigini, ekipman yilizey
O0rnedinin ise %42’sinin uygun olmadigdini bildirmistir. Uygun olmayan
personel ellerinde saptanan ortalama koliform grubu mikroorganizma

sayisinin 19.2 kob/petri oldudunu rapor etmistir. Pamuk ve ark., [10]
yaptigi c¢alismada bicak o&rneklerinin %77,5’inde Aerob Mezofil Bakteri
2103 kob/g, %52.5"sinde koliform, %12.5'inde E. coli, %17.5"inde S.
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aureus, 2102 kob/g tespit edildidi bildirmislerdir. Yiizey Orneklerinin
ise; %55’inde RAerob Mezofil Bakteri 2103 kob/g, %37’sinde koliform
bakteri, %11’inde E. coli, %14.8’inde S. aureus 2102 kob/g tespit
edildigini bildirilmistir. Gida calisanlarinin el 6rneklerinin
mikroorganizma kontaminasyon diizeylerini sirasiyla; Orneklerin %$4.4'inde
koliform bakteri %14.7’sinde E. coli, %15.5"inde S. aureus tespit
edildigini raporlamislardir. El1 oOrneklerinden saptanan bu deJerlerin
literatiirde belirlenen hedef deJerlerin (<2.5 kob/cm?) izerinde oldugdu
rapor edilmistir. Korkmaz [14] ise yaptidi calismada personelden alinan
Orneklerde toplam bakteri sayilisinin 102-1061 kob/cm? arasinda
dedistigini; toplam koliform sayisinin genellikle 102 kob/cm? dilzeyinde
oldugunu ve 7 farkli personelde ise farkli sayilarda E. coli’nin tespit
edildigini bildirmistir. Erdogrul [15], Kahramanmaras’ta halka acik gida
satisi vyapan isyerlerinin genel hijyenik durumunu ortaya koydudu
calismasinda 1isletmelerde c¢alisan personel ve aletlerin vyeterli
temizlenmedidi goézlemlemistir. Erdogrul ve Biilbiil [7], Kahramanmaras
balik hali satis yerlerinde kullanilan malzemelerin ve satis
personelinin mikrobiyolojik kalitesinin distk olduunu bildirmistir.
Sonu¢ olarak gida Uretim yerlerinde gerekli hijyeni sadlamak icin temel
ve kritik nokta, c¢alisan personellerin her daim sanitasyon kurallari
cercevesinde hareket etmesidir. Calisanlarda yeterli dizeyde hijyen
bilgisinin olmasi yaninda, personellerin bu bilgileri tutum ve
davranislarina vyansitmasi da ©Onem arz etmektedir [16]. Cunki,
mikroorganizmalarin gevreye yayilmasina sebep olan risk faktoriniin ¢odu
insan aktivitesi kaynaklidir [17].

5. SONUG VE ONERILER (CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS)

Calisma sonunda Adiyaman i1l merkezi ve iki ilcesinde (Kahta, Besni)
bulunan 9 isletmeden 6’sinin genel hijyenik durumunun yetersiz oldudu
tespit edilmistir. Burada c¢alisan personelin elleri ile ayni
isyerlerinden alinan ylizey O6rneklerinde mikroorganizma diizeyleri yliksek
bulunmustur. Bu durumun ise gida glivenligi konusunda yeterince bilgi
sahibi olmayan tlketicilerde potansiyel bir risk olusturabilecegdi
kanaatini dodJurmustur. Bunun oniine gecebilmek i¢in asadida bazi Oneriler
sunulmustur.

e Yasal diizenlemeler cercevesinde periyodik olarak hijyenik
kontroller yapilmali, denetimler siklastirilmalidir.

e Personel hijyeni ve sanitasyon konusunda diizenli editimler
verilmeli ve egitimler mutlaka denetlenmelidir.

e Temizlik ve dezenfeksiyonun yontemleri belirlenmeli, kullanilacak
dezenfektanlarin sec¢imleri, wuygulama siklidi ve zaman araligi
konusunda egitimler verilmelidir.

e EJitim almamis ve sertifika sahibi olmayan personelin istihdama
engellenmelidir.
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