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Bursa Yéresinde Bulunan Degisik Gida
isletmelerinin Hijyenik Durumlari
Uzerinde Aragtirmalar

AhmetYﬁCEL:*
Gozde TURAN

OZET

Bu aragnrma Bursa ili ve ybresinde bulunan defisik gida igleirmelerinin
hijyenik durumlarin, tirtinlerin hangi noktalarda, ne oranda kontamine olduklarin
ortaya koymak amactyla yapidi. Toplam 26 igyerinden 278 drnek pamuk stirtme
yontemiyle alimarak Toplam bakteri, Staphylococ’lar, Koliform bakteriler, E. coli
I, Salmonella ve Shigella yoniinden araghnldl Aynca 100 adet gaita ornegi kiilrir
ve parazit yoniinden incelendi,

Isletmeler et ve et trinleri, siit ve sit vrinleri, un ve un trinleri imal
yerleri olarak ii¢ ana gruba ayrldi. Uretimin tim agamalannda kontaminasyon
nedeni olabilecek hemen her unsur dikkate alinarak elde edilen orneklerin deger
ortalamalan alind.

Sonug olarak, Bursa yoresindeki gida igletmelerinin bazilaninda genellikle
hijyenik kurallara uymadi, personelin gida sanitasyonunu gerceklegtirebilecek
biling diizeyinin olduk¢a altinda bulunduklan saptandi. 1ligili yasalarda
yapulabilecek diizenlemelerle, bilingli bir hijyenik tasanim ve sanitasyon progranumn
uygulanabilmesi igin, konunun egitimini yapmig uzmanlara kontrol ve iiretim
agamasinda insiyatif tamnmasuun zorunlu oldugu belirlendi.

Anahtar sozciikler: Gida igletmeleri, hijyen.

* Prof. Dr.; U.U. Ziraat Fakiiltesi, Gida Bilimi ve Teknolojisi Bolimii
o Uzman; Halk Saghgt Lab. Bursa



SUMMARY

A Research on the Hygienic Conditions of Various
Food Plants in Bursa Region

This research was made in order to find out the hygienic conditions of the
food plants in Bursa for determination of contamination points and degrees on the
products.

278 samples were taken from 26 plants and Total germ, Staphylococcus,
Coliform bacteria, E. coli 1, Salmonella and Shigella were investigated by cotton-
swab method. Also 100 faecal samples were determined for culture and parasites.

Plants were divided in three main groups; meat and meat products, milk
and milk products, flour and flour products. The average values of samples were
taken in which every factor that could be the cause of contamination in all
production ranks was remarked.

As a result, in some food plants in Bursa usually hygienic conditions were
not executed and the workers were not obey the sanitation conscience.

Besides adequate changes which will be made in related laws, it will be
necessary to show specialized people who studied on sanitation and hygienic
represantation in control and production units.

Key words: Food plants, Hygiene.

GIRIS

Gida sanayiinde kaliteli ve sagliklt bir iirin elde edilmesi iyi bir
teknolojinin yanisira, isletmeye uygun bilingli bir hijyenik tasarim ve sanitasyon
programi uygulanmasiyla gergeklestirilebilmektedir. Kaliteli ve sagliklt bir
iretim igin, g¢evre ve calisanlarin temiz, saghkl olmalan ile birlikte, isletmede
kullanilan hammaddelerin de belli bazi hijyenik kogullarda elde edilmesi
gerekmektedir (Yildirim-1975, Aran-1986). Hijyenik kogullarda iretilmeyen ve
mikroorganizmalarla kontamine olan bir gida maddesi tiikketime sunuldugunda
tiiketici saglify, zehirlenmeler ve salgin hastaliklar yontinden tehlikeye girmekte,
bunun yamsira mikroorganizmalar iriinlerde hizla iireyerek istenmeyen
degisikliklere yol agmakta ve Onemli ekonomik kayiplara neden olmaktadir
(Untermann ve Hobson-1970, Gracey-1981, Yildirim-1987).

Hijyenik ve teknik kontrol ile besin maddelerinin tretimden tiiketime
veya ihracata kadar en iyi kogullarda iglenmesi, tasinmasi ve korunmasi, pazara
sunulmasi saglanarak, uygun olmayan islemlerden dolayr kalite diigtikligi ve
gesitli kayiplar Onlenmekte, bOylece besin endiistrisinin istenilen diizeyde saglikli
iiriinler tretmesine zemin hazirlanmaktadir (Untermann-1969, Dinger-1985,
Yildirim-1987).
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Gida maddelerinin kontaminasyonunda her ¢esit mikroorganizma s6z
konusudur. Mikroorganizmalarn iiriine ge¢mesi, rutubet 1s1 derecesi, driinin
yapist ve bulasan bakteri tiirii gibi bir¢ok fakiére baghdir (Thykier-1975,
Baumgart-1990).

Bulagma daha ¢ok iglemler sirasinda sekillenir. Ozellikle ireticiler,
isgiler, asgilar, yiyeceklerin iiretiminde ve hazirlanmasinda patojen etkenlerin
besin maddelerine bulagtinimasinda 6nemli role sahiptirler. Bu insanlar patojen
etkenleri muhtemelen sindirim kanallarinda, ellerinde agiz, burun, yiiz ve
saglarinda deri ve vicutlarinin difer kisimlarinda tastyabilirler. Hijyenik
kosullarin yetersiz oldugu yerlerde digki bulasmasi, sular, tozlar, sinekler,
hamam bocekleri, kirli kaplar, depolar, mutfak aletleri, tuvalet gerecleri, pis
musluklar, makinalar ¢nemli enfeksiyon kaynaklart olabilirler (Heinzel-1984,
Demirer-1991).

Oldugu gibi tiiketilmesinin yanisira yogurt, peynir, tereyagt, dondurma,
siitlag vb. tatlilar gibi birgok gida iiriinlerinin ana maddesini olusturan siit,
hayvanlardan dikkatsizce yapilan sagimlarda feces parcalarinin icine diigmesi,
yem, toz, toprak, giibre ve havadan, Ozellikle toprak kokenli mikroorganizma-
larin bulagmasi, kaplar, otomatik safim makinalart ile diger ahir ve sagim arag
gereclerinin iyi temizlenerek, dezenfekte edilmemeleri, gorevlilerin hijyenik
kosullari saglamadiklari, kendilerinin de bu kosullardan yoksun bulunmalari gibi
nedenlerle kontamine olmaktadir (Inal-1990).

Et ve iirlinlerinde yiizeysel mikrofloranin olugmasinin baslica nedenleri;
hayvanlarin kil ve derileri ile % 33, hava ile kontaminasyon % 35, i¢ organ
iceriklerinden % 3, nakliye ve koruma sirasinda % 50, aletler ve personelden
% 3, diger nedenler ile % 1.6 seklinde belirtilmektedir (Scarfoni-1957, Ozer-
1972).

MATERYAL VE METOD

Materyal

Aragtirmalarda kullanilan 6rnekler, Bursa ili ve yoresinde bulunan gida
igletmelerinden ve orada cahgan personelden saglanmistir. Ornek alinan
igletmeler, et ve et Uriinleri imal yerleri, siit ve siit tirtinleri imal yerleri, un ve
un irinleri imal yerleri ana basghklar1 altinda toplanmakta olup, et ve et
triinleri isletmelerinden 50 adet olmak iizere toplam 278 adet mikrobiyolojik
galigma icin Ornek, yine ayni igletmelerin personelinden 100 adet gaita Ornefi
alinarak incelenmistir. Alinan Orneklerin ¢aligmalar S.S.Y.B. Bursa Hifzissihha
Enstitiisi  Sube Miudiurliigi mikrobiyoloji laboratuvarindan yararlanilarak
yapilmigtir.
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Metod

Ornek Alinmast ve Analize Hazirlanmast

Mikrobiyolojik Orneklerin alimi pamuk siirtme yontemi (Cotton-swab)
ile yapilmigtir (Yiicel-1977).

Personelin parazit ve kiltiir analizleri i¢in orjinal, agz1 kapakli gaita
kutulart kullanlmigtir. Uzerlerine isimleri yazlarak, digkilar bu kaplarda
personel tarafindan laboratuvara getirilerek incelenmistir.

Laboratuvara getirilen ¢rneklerin ekime hazirlanmasi Ozkul (1977)’a
gore yapilmg, Ozel gaita kutularinda getirilen digki 6rneklerinden kiiltiir igin
birer parga alinip Selenite Broth Base (Oxoid) ve Tetrathionate Broth (Difco)
zenginlestirici besiyerierine agilama yapimugtir (Imren-1975, Akman-1976).
Parazit igin ise, % 16 HCI ve Ether hazirlanmig ve iglemler Yasarol (1978),
Unat (1982)’ye gbre yapilmistir.

Toplam bakteri Plate Count Agarda (PCA-Oxoid) Fraizer (1978),
Harrigan ve ark. (1976)’ya, Staphylococ sayis1 Mannitol Salt Agarda (MSA-
Oxoid) Fraizer (1978)’e, Koliform bakterilerin sayist Violet Red Bile Agarda
(VRBA-Oxoid) LCM.S.F (1982)'ye E. coli I Eosyn Methilene Blue Agarda
(EMB-Difco) ve VRBA’da Inal (1990)’a gore ekim yapilarak degerlendirilmistir.
Salmonella ve Shigella aranmasi icin Selenite Broth ve Tetrathionate Broth
(Oxoid) siv1 zenginlestirme besiyerlerinden yararlanilmig, selektif kat1 besiyeri
olarak Brillant Green Agar (Oxoid) ve SS Agar (Oxoid) kullanilmigtir
(Anonym. 1983, Beckers ve ark. 1986).

Gaitada parazit aranmast Teleman’in ¢Oktirme metoduna gore
yapimistir (Yagarol-1978, Unat-1982).

Biyokimyasal testler igin ise, indol olusumu igin Triptone Broth’a
Anonym. 1982’ye gore ekim yapilarak, Methylred-Voges Proskauer testi igin,
Methylred-Voges-Proskauer Medium besiyerine saf kiiltirden LC.M.S.F.
(1982)’ye gore, Citrat (Sitrat) testi i¢cin de Simmons Citrate Agar bulunan
tiplere saf kiiltiirden inokiile edilerek, Soyutemiz (1990)’a gore, Laktozun
44° C'de fermantasyonu testi igin ise, i¢inde Durhaym tiipi Laktose Broth igeren
tiplere saf kiltiirden ekim yapilarak Fraizer (1978), Tekingen (1975)e gore
sonuglar degerlendirilmig, testler sonucunda E. coli I tanimlanmistir.

Salmonella igin yapilan biyokimyasal testler Triple Sugar Iron Agar kul-
lanilarak Soyutemiz (1990)’a gére yapilmis, Semisolid Indol Motility (Sim-Me-
dium) besiyerine yapilan ekimlerle de H,S olusumu ve kiiltirlerin hareketli
olup olmadifl saptanmig ve indol testi Harrigan (1976)’a gore uygulanmustir.
Ure kompozisyonu, iire katkili Urea Agar Base besiyerinde 37° C'de 5 saat sii-
ren inkiibasyondan sonra kontrol edilmis ve Fraizer (1978), Anonym. 1983’e g-
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re, Methylred, V. Proskauer ve Sitrat testleri Inal (1990), Beckers (1986)’e gore
uygulanmigtir. Son olarak Merkez Hifzisihha Enstitiisii iiriinii Polyvalon Salmo-
nella serumu ile lam agglutinasyonu yapilmistir (Imren-1975, Jackson-1991).

Shigella icin yapilan biyokimyasal testler Triple Sugar Iron Agar ile
LCM.S.F. (1982)ye gOre iire, hareketlilik, indol ve sitrat testleri uygulanmig,
polyvalon serumu ile lam agglutinasyonu yapilmistir (Imren-1975).

Gaita orneklerinde, Shigella polyvalon serumuyla pozitif agglutinasyon
verenlerden Sh. sonnei, Sh. flexnerii, Sh. dysenteriae, Sh. boydii tip serumlariyla
tekrar agglutinasyon yapilarak, tipleri belirlenmistir (L.C.M.S.F.- 1982, Inal-
1990).

BULGULAR

Bursa ve yOresindeki toplam 26 igyerinde yapilan (Et ve et tiriinleri, siit
ve sit driinleri, un ve un iirinleri) incelemelerde tim islem asamalarinda
kontaminasyon nedeni olabilecek, hemen hemen her unsur dikkate alinarak
sonugclar tablolar halinde verilmistir.

Et triinleri imal yerleri mikrobiyolojik analiz sonuglarinda; 10 farkh
imal yeri incelenmis ve isletmelerde etlerle temas eden tiim arag, gereg,
personel ve yerlerden alinan 103 6rnek analize alinmig ve sonuglar Tablo: 1’de
verilmigtir.

Siit ve siit triinleri imal yerleri mikrobiyolojik analiz sonuglarinda 10
ayn isletmede isgi elleri, 6nliikleri, kullanilan arac, geregler ve zeminden alinan
125 ornekten ekimler yapilmig sonuclar Tablo: 2°de verilmistir.

Un ve unlu mamiller imal eden yerlerin mikrobiyolojik analiz
sonuglarinda 3’4 finin, 3’4 pastane olmak tizere 6 isletmeden 50 Ornek
degerlendirmeye alinmis, sonuglar Tablo 3’te verilmistir.

Gida imalathanelerinde ¢alisan personelin digk: analizi sonuglarinda her
3 igletmeden toplam 100 personelde digki kiltirleri ve parazit kontrolleri
yapilmis, sonuglar Tablo: 4'te verilmistir.
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Tablo: 1
Et Uriinleri Imal Yerleri Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

(Adet/em?)
Isletme Adedi: 10 Total
. Ornek Bac. |Stafilokok | Koliform | E.coli I
Ornck Alinan Yerler Adedi saylst bakteri
isci elleri 25 | 34x107 | 22x10° | 2,9x10° | + 21
isci Snlikleri 20 | 2,5x10° | 4,1x10* | 2,3x10° | + 15
Et kitigi 10 | 42x10% | 32x10% | 32610 | + 9
Et satiri 10 |21x10° | 2710% | 52103 .
Tagima arabalari 6 5,4x107 5,2x104 2,4)(104 + 6
Kiyma makinesi 10 |63x107 | s8xt0 | 39x10° | + 6
Sucuk doldurma mak. 6 |32x10° | 23x10° | 1,9x10° | + 2
Sucuk doldurma mas. 6 |29:10° | 49x10% | 42x10° ;
Zemin 10 |89x107 | 3,7x10° | s7x10* | + 10

Er drdnleri igletmelerinde aragnrma sonucu, Salmonella ve Shigela'ya
rastanimamugtir.

Tablo: 2
Siit ve Siit Uriinleri imal Yerlerinin l\gikrobiyolojik Analiz Sonuclar
(Adet/cm™)

Isletme Adedi: 10 Total
n Ornek | Bac. |[Stafilokok | Koliform | E.coli I
Ornek Alinan Yerler Adedi | sayisi bakteri
isci elleri 25 | 34x10% | 2,5x10% | 2,1x10° | + 15
isci onlikleri 20 | 35x10%| 33x10% | 22210 | + 13
Siit tagima gigimleri 10 | 1,108 s3x10% | 3.4x10% | + 10
Yopurt mayalama kazam1 | 10 |[3,1x103 | 1,1x10% | 1,2x10% | -
Doluma hazir yogurt 10 | 1,507 | s1xi0 | 1,0x102 | -
kap.
Yogurt mayalama 10 |32x10%] 31x10% | 29x10% | + 9
tezgahi
Peynir mayalama teknesi | 10 | 52x10% | 2,1x10% | 2,3x102 | -
Peynir kesme bigag 10 |31x10° | 1,7x10% | 122102 | -
Tereyag1 makinesi 10 2,9x105 3,1x104 2,5x104 + 5
Zemin 10 | 78107 | 57x10% | 64x10* | + 10

Sdt ve siit trdnleri imal yerlerinde yapilan aragtrma sonucunda Salmonella ve
Shigella'ya rastanilmanugnr.
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Tablo: 3
Unlu Mamuller Igin imal Yerleri Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

(Adet/cm?)
Isletme Adedi: 6 Total
Ornek | Bac. |Stafilokok | Koliform | E.coli I

Ornek Alinan Yerler Adedi | saysi bakteri

2,4x10° | 2,1x10% | 23x10% | +5
2,5x10° | 2.4x10% | 1,9x10% ]
2,1x10° | 1,7x10% | 1,0x10% .
32x10% | 7,0x10 | 52x10 .
2,1x10% .
2,4x10% | 1,0x10° ;
42x10% | 2,1x10% | 1.4x10% | +3
3,1x10% | 2,5%10% | 2,1x10% | + 3
6,5x107 | 42x10° | 72x10° | +6

Isgi elleri

Is¢i Onliikleri

Hamur karma makinesi
Hamur ve pasta kaliplari
Ekmek kiregi

Pasta tepsileri

Krema makineleri
Krema spatulasi

Zemin

MWW Ww WL RS S

Unlu mamuller imal yerlerinde yapilan arastirma sonucu Salmonella ve Shigella’ya
rastlaniimamugtir.
Tablo: 4
Gida Imalathanelerinde Calisan Personelin Analiz Sonuclan

Isletme adedi: 26 Ascaris
Ornek | Shigella | Lumbri- | Trichuris | Giardia

Ornek Alinan adedi coides | Trichiura | intestinalis
Yerler

Et ve et iriinleri 35 1Sh.flexnerii 2 1 -
imal yerlerinde
galisan personel-
den

Siit ve siit diriin-
leri imal yerle-
rinde c¢alisan
personelden

45 | 2Sh.flexnerii 1 1 -

Un ve un iiriinle-
ri imal yerlerinde | 20 - - - 1
galisan personel-
den

Yapulan aragtrma sonucunda bu igletmelerde ¢aligan personel digkilannda
Salmonella tesbit edilmemigtir.
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TARTISMA VE SONUC

Hijyen ve gitvenilirlik gida kalitesinde iki ¢nemli faktdrdir. Kalitenin
anlami, tiketicilerin iriinde biitiin beklentilerini bulabilmesidir. Tiiketicinin
beklentileri hem iriiniin besinsel ve organoleptik Ozellikleri, hem de
mikrobiyolojik giivenilirligi ile iligkilidir.

Aragtirmada, Bursa bolgesindeki gesitli et, siit ve unlu driin tretimi
yapan igletmelerin iretim kogullar1 ve kontaminasyon kaynaklari incelenip,
sanitasyon programi icin kritik noktalar belirlenmeye calisiimistir.

Tablo 1, 2, 3 degerlendirildiginde her U¢ grupta da isgi ellerinde,
oldukga yiiksek mikroorganizma yiikii belirlenmis, bunlar arasinda et igleme
yerlerinde ortalama olarak Toplam bakteri sayisi 3,4x107/cm2, siit isleme
yerlerinde 3,4x106/cm2 ve unlu mamil igleme vyerlerinde 2,4x10 /cm2
bulunmustur. Ayn1 zamanda et igletmelerinde 2,9x10 /cm2 Koliform bakteri,
2,2x105/cm2 Staphylococ belirlenmis olup, elde edilen bu bulgular Larche
(1954) ve Jurgens (1968) ile benzerlik gostermektedir.

Et drinlerinin iretiminde diger iretimlere nazaran isci elleri, et ile
daha fazla temas halinde oldugundan bulunan sonugiar dogaldir.

Digki kokenli bulagma indikatori E. coli Pin 6rnek alinan 60
personelden 41’inin ellerinden izole edilmesi, et igletmesinde galisan 1 ve siit
isletmesinde galisan 2 kiside Shigella flexnerii belirlenmesi, ayni sekilde parazit
tagtyicilarinin - bulunmasi, halk saghifi agisindan 6nemi bir kat daha
arttirmaktadir.

Is¢i onliklerinden yapilan ekimlerde de yine sirasiyla et igletmelerinde
2,5x105/cm2, sit igletmelerinde 3,5x104/cm2 ve unlu driinler igletmelerinde
2,5x103/cm2 ‘Toplam bakteri yiikii tespit edilmigtir. Bu sonuglar, Yildirim (1975)
ve Yicel (1977)’in bulgulanyla benzerdir.

Calismada et igletmelerinin zeminlerinin 8,9x107/cm2 gibi oldukg¢a
yiksek Toplam bakteri, 5,7x104/cm2 Koliform bakteri ve 3,7x106/cm2
Staphylococ igerdigi belirlenmigtir. Bunun et igletmelerinde kullanilan ham
materyallerin ¢zelliklerine (yag, protein, kollagen, serum ve plazma) bagh
oldugu digiinilebilir. Bu konuda yapilan aragtirmalar gorigimiizi
desteklemektedir (Scarfoni-1957, Heinzel-1984).

Gida igletmelerinde kullanilan ara¢ ve gereclerin yapildigh materyal
olusabilecek kontaminasyonda ¢ok etkilidir (Yiicel-1977). Ornegin et
kiitiiklerinde Toplam bakteri 4,2x106/cm2, Staphylococ 3,2x104/cm2 ve Koliform
bakteri sayisi 3,2x103/cm2 olarak belirlenmistir. Siit isletmelerinde ise, drnegin
tahta yofurt mayalama odasi tezgahinda 3,2x104/<:m2 mikroorganizma yikii
saptanmigtir. Yofurt kaplarinda Toplam bakteri 1,5x102/cm, siit tagima
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gigimlerinde Toplam bakteri 1,7x106/cm2, Staphylococ 5,3x104/cm2, Koliform
bakteri 3,4x103'/cm2 bulunmugtur. Zeminde ise, 7,8x107/cm2 Toplam bakteri
yiikil tespit edilmistir.

Unlu mamil isleyen yerlerde pasta tepsilerinde Toplam bakteri
2,4x102/cm2, Staphylococ 1,0x102/cm2 olarak belirlenmis, Koliform bakteri,
Salmonella ve Shigella tiirlerine rastlanmamistir. Ekmek kiireklerinde Toplam
bakteri 2,1x102/cm olmasina karsin, Staphylococ, Koliform bakteri, Salmonella
ve Shigella belirlenmemistir.

Sonug olarak yapilan arastirma ile, Bursa bolgesinde hijyenik bir iiretim
yapmay! hedefleyen isietmelerde, hangi teknoloji kullanilirsa kullanilsin, galisan
personelin hijyenik durumunun 6nemi bir kez daha belirlenmistir.

Personelin hijyenik kurallara uyarak ¢aligmasi, igyerinin ve iiriinlerin
hijyenik diizeyinin yiiksek olmasini saglamaktadir. Iscilerin ellerini yikama
aligkanlign kazanmalarina ve bu yOnde siirekli kontrol edilmelerine Onem
verilmelidir.

Gida isletmelerinde mutlaka steril eldiven kullanilmali, kullanilan
eldivenlerin temizligi ve saglamlifi siirdiriilmelidir.

Isletmelerce mutlaka temizlik ve dezenfeksiyon programlari hazirlanmali
ve bunlara titizlikle uyulmasi saglanmalidir. |

Diger taraftan konu ile ilgili yasalar gbzden gegirilmeli, yeni 6zendirici
ve caydirict maddeler eklenmeli, ayrica kavram kargasasina yer vermeyecek
sekilde, kontrol Orgiitlerinin yetki ve sorumluluklart kesin cizgilerle
belirlenmelidir.

Etkin bir denetim mekanizmas: kurulmali, insan, hayvan ve gevre
saglifini ¢ok yakindan ilgilendiren gida sektOriinde, gida teknologu, veteriner
hekim, biyolog ve gida miithendisi gibi ilgili meslek gruplarina yetki taninmals,
gerek insanlarimizin, saghikhh ve nitelikli beslenmesini ve gerekse de dig
pazarlarda sati§ sansinizin artmasini saglayacak bir iiretim tarzi gelistirilmelidir.
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