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Bu ¢aligma, Istanbul Tuzla ilgesinde bulunan bir vakif {iniversitesinin mutfak ve yemekhanelerinde
calisan, dogrudan yemek iiretimine katilan personelin el hijyenlerinin degerlendirilmesi amaciyla
planlanmus ve yiirtitiilmiistiir. Arastirma siiresince kurumda caligmakta olan 15 personelin ellerinden
6 aylik araliklarla toplamda 3 defa 6rnek alinmistir. Toplanan 90 numune mikrobiyolojik agidan
degerlendirilmis ve numunelerde E. coli ve diger koliform grubu bakteriler ile S. aureus bakterisinin
varligi arastirilmistir. Yapilan mikrobiyolojik degerlendirmeler sonucunda numunelerin higbirinde
E. coli bakterisi tespit edilmemistir. Koliform bakteriler ve S. aureus i¢in ortalama degerler sirasiyla
3,6 ve 6,8 kob/cm? olarak bulunmustur. Koliform bakteriler numunelerin %40’ mda izole edilirken,
bu oran S. aureus bakterisi igin %95,6 olarak bulunmustur. Numunelerin tamami E. coli bakterisi
acismdan uygun bulunurken, %8,9’u koliform grubu bakteriler agisindan ve %95,6’s1 S. aureus
bakterisi agisindan uygun bulunmamistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda gorevli personelin
tuvalet kullanimi ve ¢ig besinlere temas sonrasinda el yikama aligkanligmin oldugu fakat agiz,
burun, kulak ve sagli deri gibi organlar ile cansiz yiizeylere temas sonrasi bu aligkanligin olmadig1
diistiniilmistiir. Belirli araliklarla el yikama aliskanliginin kazandirilmasinin 6nemi fark edilmistir.
Besin kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlardan korunmak i¢in en 6nemli faktér olan personelin
hijyen egitimlerine tabi tutulmasi ve bu egitimlerin sonuglarinin siklikla degerlendirilmesi
gerekliligi goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Besin giivenligi, hijyen, koliform, E. coli, S. aureus

The Adherence of Kitchen and Cafeteria Personnel to Hygiene
Protocols, and the Microbiological Examination of Cultures
Obtained from Their Hands

ABSTRACT

This study was designed and conducted to evaluate the hand hygiene practices of personnel directly
involved in food production in the kitchens and cafeterias of a foundation university located in the
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Tuzla district of Istanbul/Turkey. During the research, a total of 15 personnel working in the
institution were selected, and samples were collected from their hands at three intervals, spaced six
months apart, to evaluate their hand hygiene practices. The 90 samples obtained were analyzed
microbiologically to investigate the presence of E. coli and other coliform bacteria, as well as S.
aureus. The microbiological evaluations revealed that none of the samples tested positive for E. coli.
The mean values for coliform bacteria and S. aureus were found to be 3.6 and 6.8 CFU/cm?,
respectively. Coliform bacteria were isolated from 40% of the samples, while this rate was found to
be 95.6% for S. aureus. All samples were deemed acceptable in terms of E. coli, while 8.9% and
95.6% of the samples were found to be unacceptable in terms of coliform bacteria and S. aureus,
respectively. Based on the obtained results, it was inferred that personnel involved in the study had
a habit of washing their hands after using the restroom and encountering raw food, but not after
touching organs such as the mouth, nose, ears, and scalp, or inanimate surfaces. The importance of
establishing hand washing habits at regular intervals was realized. It was also recognized that to
protect against foodborne infections and intoxications, the most critical factor is subjecting
personnel to hygiene training and frequently evaluating the outcomes of such training.

Keywords: Food safety, hygiene, coliform, E. coli, S. aureus
1 Giris

Hijyen; besin tiretimi yapilan isletmelerde ortamin, yapilan ¢aligmalarin ve ¢alisma diizeninin saglik ve
temizlik ilkelerine uygunlugunu denetler [1]. Besinlerin toplanmasi, saklanmasi, islenmesi ve
dagitilmast gibi dretimden tiketime kadar gecen tiim asama ve siirede besinlere gesitli
mikroorganizmalar bulasarak, besinleri kalitesiz ve sagliksiz hale getirebilir. Besinlerin tiiketiciye
giivenli bir sekilde sunulabilmesi i¢in hijyen kurallarinin uygulanmasi ve siirec icerisindeki personelin
egitilmesi elzemdir [2].

Besin kaynakli hastaliklar genel olarak “patojen mikroorganizmalar ya da mikrobiyal toksinler ile
kontamine olmus gidalarin tiiketilmesi ile olusan ve daha ¢ok gastrointestinal semptomlarla seyreden
Klinik tablolar” seklinde tanimlanabilir [3-4]. Bu hastaliklar giinimiizde sadece gelismekte olan
tilkelerde degil, gelismis tilkelerde de 6nem arz eden halk saglig1 sorunlaridir. Besin kaynakli sorunlarda
hastaneye bagvuru ve bu bagvurularda tiir diizeyinde sorumlu mikroorganizma tespit orami ¢ok diistiktiir.
Kayit altina alinan hastaliklarin gergek sayinin %10’u veya daha azi oldugu disiiniilmektedir [5-6].
Amerika Birlesik Devletleri’'nde (ABD) her y1l goriilen 76 milyon besin kaynakl: hastaliktan ancak 13,8
milyonunun etkeni bilinmektedir. Bunlarin ise %67’si viral, %30’u bakteri ve %3’ii parazit kokenli
olmasina ragmen, hastanede tedavi gerektiren hastaliklarm %60’ min bakteriyel sebeplerle meydana
geldigi goriilmektedir [7].

Besin kaynakli hastaliklar enfeksiyonlar ve intoksikasyonlar olarak smiflandirilabilir. Besin maddesinin
patojen bir mikroorganizma ile kontamine olmasi ve bu mikroorganizmanin g¢ogalarak, toksin
salgilamasi sonrasi, bu besin maddesinin tiiketilmesiyle meydana gelen zehirlenmeye besin kaynakli
intoksikasyon adi verilmektedir [8].

Staphylococcus aureus intoksikasyonu diinyada en sik goriilen gida kaynakli hastaliklardan biridir [9].
Staphylococcus aureus: Staphylococcaceae familyasindaki en patojen tiir olan, Gram pozitif, kok
seklinde, hareketsiz, sporsuz, bazi suslar1 kapsiillii, fakiiltatif anaerofilik 6zellikte, uygun ortam
kosullarinda 7-48°C arasinda iireyebilen mezofilik bir bakteridir [10]. S. aureus, 6zellikle 1s1l iglem
olmak tiizere mikroorganizmalarm eliminasyonuna yonelik islemlere karsi yiiksek hassasiyet
gostermesiyle beraber, insanlarda, besin intoksikasyonlarina sebep olan ve yiiksek sicakliga dayaniklilik
gosteren enterotoksinler olusturmaktadir. Stafilokokal hastaliklar genellikle iretim sonrasi personel ya
da ara¢ gereclerden S. aureus ile kontamine olmus besinlerden kaynaklanmaktadir. Zehirlenmelere
sebep olan besinlerin ortak 6zellikleri; genellikle pigirilmis, el ile hazirlanan ve tiiketime kadar
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buzdolabinda saklanan besinler olmalaridir [11]. S. aureus’un kontrol edilmesinde en onemli etken
personeldir. Calisanlar besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunumu esnasinda hijyen kurallarina 6zen
gostermelidir. Bir 6nemli nokta da 1s1l islem sonras1 besinlerin hizli bir sekilde sogutulmasi ve buzdolabi
sicakliginda saklanmasidir. Ayrica isletmede ¢apraz bulasma noktalar: siklikla kontrol edilmelidir [12].

Besin kaynakli enfeksiyonlarda ise hastalik etmeni olan patojen bakteriler besinler {izerinde ¢ogalmis
olarak viicuda alinirlar. Bunlar gastrointestinal sistemde tutunarak yayilir ve enflamasyona sebep
olurlar. Bu enfeksiyonlara yol acan koliform bakteriler: “Gram negatif, fakiltatif anaerob, spor
olusturmayan, 35-37°C’de laktozdan gaz olusturan ¢ubuk sekilli bakteriler” olarak tanimlanmaktadir.
Citrobacter, Enterobacter, Escherichia, Hafnia, Klebsiella, Serratia bakterileri bu gruba 6rnek olarak
verilebilir [8]. Fekal koliform bakteriler ise insan ve sicak kanli hayvanlarin bagirsak florasinda bulunan
spesifik bir bakteri grubudur. Bu gruptaki E. coli de bagirsak kokenli olmasi sebebiyle, E. coli barindiran
bir kiilttir direkt ya da dolayli bir sekilde (kanalizasyon vasitasiyla) digki ile kontamine olmus varsayilir
[13]. Fekal koliform bakterilerden gida giivenliginde “indikatéor mikroorganizma” olarak
yararlamilmaktadir. Indikator mikroorganizmalar gida sanayisinde kurallara uygun olarak iiretim yapilip
yapilmadiginim ve kalitenin gostergesi olarak degerlendirilir [14].

Deri, burun ve bogaz Staphylococcus tiirlerinin, bagirsak ise Escherichia coli’nin baglica kaynagidir. E.
coli’nin herhangi bir ortamda bulunmasi, dogrudan veya dolayli olarak insan ya da hayvan diskisi ile
kirlenmeyi gosterir. Bu da diskida bulunabilecek diger patojenlerin de bulunabilecegi riskine isaret eder.
Bu sebeplere personele tuvalet hijyeninin 6neminin aktarilmasi, el yikama aliskanliklar1 kazandirilmasi
ve hijyen bilincinin gelistirilmesi gerekmektedir [15]. Ozellikle pismis ve ¢ig gidalarin arasindameydana
gelebilecek ¢apraz kontaminasyonlar sonucu E. coli, Salmonella spp., Shigella spp. gibi fekalbakteriler
ile S. aureus gibi mikroorganizmalar personel araciligiyla gidalara bulasabilmektedir. Fekal yolla
bulasan bakteriler tuvalet sonrasi yetersiz el hijyeninin kanit1 iken, S. aureus, Micrococcus,
Lactobacillus, Moraxella gibi bakteriler personelin iiretim esnasinda ellerini {iretim alani disindaki
yiizeylere temas ettirdiklerini gosterir [16].

Bu arastirmada yemek iiretim ve servisinde calisan kisilerin ellerinden alinan kiiltiirlerde, besin
glivenligi i¢in 6nemli olan, personel kaynakli, E. coli ve diger fekal koliform bakteriler ve S. aureus
bakterileri varliginin tespiti ve sonuglarin genel hijyen kurallarina gore degerlendirilmesi amaglanmugtir.

2 Metodoloji

Tammlayic: tipte tasarlanan cgalismada Istanbul’da bulunan bir vakif {iniversitesinin mutfak ve
yemekhanesi biinyesinde yemek iiretiminde c¢aligsan tiim personel (n=15) ¢alismaya dahil edilmistir.
Evrenin tamami 6rneklem olarak segilerek, 09.05.2018 tarihinde alinan etik kurul onay1 akabindeki bir
yil igerisinde farkli zamanlarda toplamda 90 numune alinmigtir.

2.1 Veri Toplama Araglar

Numune toplanmasinda bir yiiziinde Staphylococcus aureus (S. aureus) varligini tespit etmede kullanilan
CHROMagarTM 8. aureus, diger yiiziinde Escherichia coli (E. coli) ve koliform bakteri tespitinde
kullamlan CHROMagarTM ECC bulunan 06005 katalog numarali HygiSlide CHR. ECC/ CHR. S.
aureus Urind kullanilmistir. HygiSlide: personel hijyen kontrollerini kolay ve dogru bir sekilde
yapilmasini saglayan bir tirtindiir [17].

Calismada; Emniyet kabini (Niive Mn120 class II), Etiiv / Inkiibatér (Niive EN400), Mikroskoplar
(Eclipse E200 Binokiiler ve Olympus CX41) ve Fotograf makinesi (Olympus DP73) kullanilan
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aletlerden olup, lam, lamel, 6ze, immersiyon yag: ve ¢esitli boyalar gibi sarf malzemeleri de
kullanilmustir.

2.2 Veri Toplama Yontemi

Universitesinin yemek iiretim boliimiine haber vermeksizin, alt1 aylik araliklar ii¢ kez; et hazirlama,
sebze hazirlama, tathi hazirlama boliimleri de dahil olmak iizere yemek iiretimi yapilan alanda {iretime
katilan personelin tiimiiniin ellerinden rnekler alinmustir. Toplamda alinan 90 numune Istanbul Okan
Universitesi Tip Fakiiltesi Mikrobiyoloji Laboratuvarinda incelenmistir. Kullanilan besiyerleri spesifik
bakterilere segici oldugu igin bakteri siniflandirmasinda herhangi bagka bir yontem kullanilmamustir.
Numuneler personellerin ellerinden ayrica herhangi bir materyale (swap vb.) ihtiyag duyulmadan
dogrudan besiyerine temas ile alimustir. Orneklerin personelin yogun olarak cahistigi, yemek hazirlama
ve pisirme saatlerinde alinmasina dikkat edilmistir.

Alinan numuneler 36,5°C’de 36-48 saat aras1 inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonucu CHROMagarTM
S. aureus besiyerinde S. aureus bakterisi pembe ve lila renklerinde; CHROMagarTM ECC besiyerinde
E. coli bakterisi mavi, diger koliform bakteriler lila renkte ve diger gram negatif bakteriler ise renksiz
koloniler olusturacak sekilde goriilmektedir.

El hijyeni uygulamalarinda incelenen bakteriler bazinda bulunmasina izin verilen maksimum degerler
literatiirde koliform icin <10 kob/cm?, E. coli i¢in: 0 kob/cm? ve S. aureus i¢in: 0 kob/cm? olarak
bulunmustur [18]-[20]. Calismada elde edilen veriler literatiirdeki uygunluk degerleriyle
karsilastirilarak, personelin ellerinden alinan 6rneklerin hijyen acisindan degerlendirilmesi, incelenen
bakterilerin yiizde olarak uygun olup olmamasi yoniinden de hesaplanarak degerlendirilmistir.

Gelisen kolonilerden mikrobiyolojik emniyet kabini igerisinde 6ze yardimiyla alinan 6rnekler, tizerinde
1 damla distile su bulunan lam tizerinde ezilip, ince bir film haline getirilmistir. Hazirlanan bu
preparatlara fiksasyon islemi yapilmis, ardindan preparatlar gram boyama islemine tabi tutulmustur.

Gram boyamas1 yapilmis preparatlar Olympus CX41 mikroskobu ile 100x mercek altinda incelenmis ve
mikroskoba takili bulunan Olympus DP73 fotograf makinesi ile fotograflari ¢ekilmistir. Cekilen
fotograflar Olympus CellSens Entry programu ile incelenmistir.

2.3 istatistiksel Yontemler

Calismada elde edilen bulgular SPSS 22.0 programi araciligryla degerlendirilmistir. Degerlendirmede
tanimlayici istatistiklerin analizinde frekans, yiizde, ortalama, standart sapma, ortalama fark, minimum,
maksimum degerlerinden faydalanilmstir.

Sayilamayacak kadar c¢ok bakteri tespit edilen numunelerde bakteri sayisi arastirmaci tarafindan
Hygislide kullanma kilavuzu dikkate alinarak, 100 kob ve tizeri olarak belirlenmistir. Kullanilan
HygiSlide tiriinii 2 cm? oldugu igin istatistiki degerlendirmede bu say1 50 kob/cm? olarak hesaplanmustir.

Elde edilen bakteri sayilarinin tekrarlara gore fark analizi incelenirken tekrarli Olgiimlerde varyans
analizi (ANOVA) uygulanmistir. Uygulama 6ncesinde verilerin homojen dagilip dagilmadigi bakteri
gruplar1 i¢in ayr1 ayr1 Kolmogorov Smirnov testi ile incelenmistir. Tekrarli 6l¢timlerde normal dagilim
gostermeyenlerde non parametrik test olan Friedman Testi, normal dagilim gdsterenlerde parametrik
test olan tekrarh 6l¢iimlerde varyans analizi (ANOVA) uygulanmustir.

Caligmada tekrarli 6l¢timler varyans analizinin varsayimlarindan olan kiiresellik durumu Mauchly’s testi
ile test edilmis, ardindan kiireselligin saglanmamasi nedeniyle Greenhouse Geisser testi sonuglari
degerlendirmeye alinarak, elde edilen ANOVA test istatistigi (F) ve sigma (p) degeriyle analiz sonucuna
gidilmistir. Analiz sonucunda tekrarlar arasindaki anlamlilik durumu, bir post-hoc analizi olan ve
tekrarli Ol¢limler varyans analizinde kullanilan Bonferrroni testi ile incelenmistir. Sonuglar %95°lik
giiven araliginda, p<0,05 anlamlilik diizeyinde degerlendirilmistir
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3 Bulgular ve Tartisma

3.1 Bulgular
Numunelerde E. coli ve diger fekal koliform bakteriler ile S. aureus bakterisinin varliklar1 arastirilmas,

varlig1 tespit edilen numunelerin sayimlari cm? basina koloni olusturabilen bakteri (kob) cinsinden
olmak tlizere Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1: Bakterilerin personel ve él¢iimler bazinda dagilimi (kob/cm?)

Tekrar 1 Tekrar 2 Tekrar 3
Personel No 5 ; X - - -
E. coli Koliform S. aureus|E.coli Koliform S.aureus| E.coli Koliform S. aureus
1 0 0 5 0 0 3 0 0 5
2 0 1 2 0 0 >50 0 0 2
3 0 0 6 0 0 2 0 0 8
4 0 2 8 0 0 3 0 8 0
5 0 2 >50 0 1 5 0 1 4
6 0 5 3 0 0 5 0 >50 2
7 0 1 2 0 4 1 0 0 2
8 0 0 4 0 13 1 0 0 0
9 0 2 >50 0 1 3 0 0 8
10 0 0 2 0 0 2 0 0 2
11 0 0 2 0 0 4 0 12 5
12 0 >50 2 0 0 4 0 0 5
13 0 0 1 0 1 2 0 4 6
14 0 0 5 0 0 4 0 0 8
15 0 10 0 0 8 0 1 1

Koloni sayimlar1 sonucu higbir numunede E. coli goriilmezken, koliform grubu bakterilerin ve S. aureus
bakterisinin bazi numunelerde sayilamayacak kadar ¢ok (>50 kob/cm?) oldugu tespit edilmistir.
Numunelerin %40°inda koliform grubu bakterilerin varlig: tespit edilirken, bu oran S. aureus bakterisi
icin %95,6 bulunmustur. Koliform bakteriler icin genel dagilimm 0-5 kob/cm? araliginda oldugu
goriilmektedir. ikisi 50 kob/cm? degerinin iizerinde olmakla beraber toplamda dort numunenin 10
kob/cm? sinirinin tizerinde oldugu tespit edilmistir. S. aureus bakterisi i¢in genel dagilimin 0-10 kob/cm?
arahiginda oldugu goriilmektedir. Ug numunede 50 kob/cm? degerinin iizerinde olup, yalnizca iki
numunede S. aureus bakterisi izole edilmemistir.

Koliform grubu ve S. aureus i¢in 1. ve 2. tekrarlarda, 3. tekrarda ise yalmz koliform grubu igin
sayllamayacak kadar ¢ok bakteri tespit edildigi goriilmektedir. S. aureus bakterisi icin ortalama degerler
kabul edilebilir sinirlarin {izerinde bulunmustur. Standart sapmanin yiliksekligi bazi calisanlarin el
hijyenine dikkat ederken bazilarinin daha 6zensiz oldugunu gostermektedir. Tekrarli dlglimler bazinda
tespit edilen bakterilerin minimum ve maksimum degerleri, ortalamalar1 ve standart sapmalar1 Tablo
2’de verilmistir.

Journal of Innovative Healthcare Practices 4(2), 75-86, 2023 79



Ahmet Murat GUNAL, Aylin SEYLAM KUSUMLER

Mutfak ve Yemekhane Calisanlarinin Hijyen Kurallarina Uyumu ve Ellerinden Alinan Kilturlerin Mikrobiy...

Tablo 2: Bakterilerin tekrarli 6l¢iimler bazinda tammlayic istatistikleri (kob/cm?)

n Alt Ust X SS

Tekrar 1

E. coli 15 0 0 0,00 0,00

Koliform 15 0 50 4,20 12,75

S. aureus 15 1 50 10,13 16,38
Tekrar 2

E. coli 15 0 13 0,00 0,00

Koliform 15 0 50 1,33 3,40

S. aureus 15 1 50 6,40 12,20
Tekrar 3

E. coli 15 0 0 0,00 0,00

Koliform 15 0 50 4,53 12,95

S. aureus 15 0 8 4,40 2,80

X : Ortalama; SS: Standart sapma.

Numunelerin higbirinde E. coli bakterisi tespit edilmemis olup, tamami uygun bulunmustur. Bu sebeple
diger istatistiki testler E. coli bakterisi icin uygulanmamistir. Numunelerin diger koliform grubu ve S.
aureus bakterileri bazinda uygunluk durumlar1 Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3: Numunelerdeki bakterilere gore uygunluk durumu

Tekrar 1 Tekrar 2 Tekrar 3 Toplam
N % N % N % n %
Koliform
Uygun (n<10) 14 93,3 14 93,3 13 86,7 41 91,1
Uygun Degil (n>10) 1 6,7 1 6,7 2 13,3 4 8,9
S. aureus
Uygun (n=0) 0 0 0 0 2 13,4 2 4,4
Uygun Degil (n>0) 15 100 15 100 13 86,6 43 95,6

Koliform grubu ve S. aureus tespit edilen numunelerden izole edilen bakteriler, Olympus CX41 marka
mikroskopla x100 mercek altinda incelenip Olympus DP73 marka fotograf makinesiyle
fotograflanmistir. Cekilen fotograflar (Sekil 1), Olympus CellSens Entry programiyla incelenmis ve
literatiirdeki verilerle karsilagtirilmistir.
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Sekil 1: Koliform grubu (solda) ve S. aureus (sagda) bakterilerinin mikroskop altindaki gériintiisii
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Koliform grubu bakterilerin tekrarlara gore fark analizi incelendiginde (Tablo 4); yapilan tekrarl

dlciimlerde varyans analizine gore, tekrarlar arasinda anlamli bir fark olmadig: tespit edilmistir (F'=
0,391; p'=0,648).

Tablo 4: Koliform grubu bakterilerin tekrarlara gore fark analizi

N X SS Alt Ust Test ve Anlamhihk
Tekrar 1* 15 4,200 12,745 0,000 I F=0,391
Tekrar 2* 15 1,333 3,394 0,000 Rt p!= 0,648
Tekrar 3¢ 15 4,533 12,966 0,000 50,000
Ortalama Fark

Tekrar 1-2p? 2,867 p?= 1,000
Tekrar 1-3p? -0,333 p?= 1,000
Tekrar 2-3p? -3,200 p?= 1,000

1. Tekrarlayan élciimlerde varyans analizi (Greenhouse-Geisser) 2: Bonferroni test; p < 0,05;
X : Ortalama; SS: Standart sapma.

S. aureus bakterisinin, tekrarlara gore fark analizi incelendiginde (Tablo 5); yapilan tekrarh 6lgiimlerde
varyans analizine gore, tekrarlar arasinda anlamli bir fark olmadig: tespit edilmistir (F'= 0,861;
p'=0,408).

Tablo 5: S. aureus bakterisinin tekrarlara gore fark analizi

N X SS Alt Ust Test ve Anlamhhk
Tekrar 1t 15 10,133 16,378 1,000 T F'=0,861
Tekrar 2* 15 6,400 12,199 1,000 Rt p!= 0,408
Tekrar 3* 15 4,400 2,797 0,000 8,000
Ortalama Fark

Tekrar 1-2p? 3,773 p?= 1,000
Tekrar 1-3p? 5,773 p?= 0,553
Tekrar 2-3p? 2,000 p?= 1,000

1. Tekrarlayan élgiimlerde varyans analizi (Greenhouse-Geisser) 2: Bonferroni test; p < 0,05;
X : Ortalama; SS: Standart sapma.

3.2 Tartisma

Gida isletmelerinde hijyenin saglanmasinin temel amaci tiiketiciye saglikli, giivenilir ve kaliteli gida
sunmaktir. Bu nedenle hammaddeden son iiriine kadar tiim asamalarda hijyen kontrollerin saglanmasi
biiylik 6nem tagimaktadir [21]. Caligma sonunda el numuneleri bakteriler bazinda karsilagtirildiginda;
E. coli %100, koliform %91,1 ve S. aureus %2,2 oranminda uygun olarak degerlendirilmistir. Civan’in
[22] yaptig1 benzer calismada Istanbul ve gevresinde et iiretimi yapilan isletmelerde calisan 170
personelden aldiklar1 numunelerde koliform grubu bakteriler ile E. coli varligi incelenmis, numunelerin
%32’si uygun olarak degerlendirilmistir. Civan, ¢aliymasinda yaz aylarinda alinan numunelerin, kisa
gore mikrobiyolojik uygunlugunun daha diisiik oldugunu belirtmistir. Bu ¢alismada ise mevsimler arasi
bdyle bir fark goriilmemistir. Sicak havalarda bakterilerin iiremesi daha kolay olmasina ragmen bir fark
goriilmemesi sebebiyle Civan’in orneklemine kiyasla bu c¢aligmaya katilanlarm daha sik ellerini
yikadiklar1 veya daha kisa siire mesai yaptiklari diistiniilebilir.

Lues ve Van Tonder’in [23] yaptiklar1 ¢alismada besin iiretiminde gorevli 50 personelin ellerinden
aldiklar1 toplam 300 numunede %40 oraminda koliform bakteri tespit edilmis olup, bulunan koliform
sayis1 Kabul edilebilirlik agisindan %68 oraninda uygun bulunmustur. Bu arastirmada da alinan
orneklerde %40 oraninda Kkoliform bakteri tespit edilmistir, fakat uygunluk orami %91,1 olarak
bulunmustur. Bu durum, Lues ve Van Tonder’in ¢aligmasinda izole edilen koliform bakterilerin kob/cm?
bakimindan daha yogun oldugunu gostermektedir. Ayni ¢alismada E. coli bir ¢alisanin elinden izole
edilirken bu ¢alismada higbir personelin elinden alinan numunede E. coli’ye rastlanmamustir. Yine ayni
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caligmada S. aureus numunelerin %88’inde tespit edilirken, bu ¢alismada %95,6’sinda tespit edilmistir.
Her iki ¢alismada da en fazla izole edilen bakterinin S. aureus olmasi el yikama sikliklarinin diisiik
oldugunun bir gostergesidir.

Lambrechts ve arkadaslarinin [24] yaptig1 bir caligmada 40 gida iiretim noktasina ¢aligmakta olan 230
personelin ellerinden, ellerini yikadiktan sonra drnekler alinmis olup, bu drneklerde E. coli ve S. aureus
bulunup bulunmadigima bakilmistir. Numunelerin hi¢birinde S. aureus bakterisine rastlanmazken, bir
numunede E. coli izole edilmistir. Bu ¢alismada ise personel el 6rnekleri haber verilmeden alinmus olup,
ozellikle S. aureus varligr ¢ok yiiksek oranda (%95,6) tespit edilmistir. Aradaki bu fark o6zellikle S.
aureus kaynakli intoksikasyonlardan korunmada el yikamanin 6nemini gostermektedir.

Tabak’in [25] yaptig1 ¢alismada besin liretimi yapilan 100 isletmenin her birinden 4 personel secilmis
ve 2 tekrarli olmak tizere personel ellerinden toplam 800 numune toplanmistir. Alinan bu numunelerin
%9,6’sinda E. coli varlig: tespit edilmistir. Temelli ve arkadaslarinin [26], et parcalama ve peynir iiretimi
yapan personelin hijyenik durumlarmi degerlendirmek iizere yaptigi ¢aligmada, kasap g¢alisanlarinin
ellerinden alinan 16 numunenin 6’sinda (%37,5), mandira ¢alisanlarinin ellerinden alinan 14 numunenin
ise 4’iinde (%28,5) E. coli tespit etmislerdir. Fidan ve Agaoglu’nun [27] ¢alismasinda, Agr ilinden
secilen 20 lokantada calisan, birer as¢1 ve birer garsonun ellerinden aldiklart numuneler incelenmis, as¢i
ve garsonlarim ellerinden alinan numunelerde sirasiyla %75 ve %70 oranlarinda E. coli tespit edilmistir.
Akarca ve arkadaglar1 [28] tarafindan Afyon’da bulunan siit isletmelerinde yapilan calismada 5 ayr1
fabrikadan, 30’ar personelin ellerinden numuneler alinmistir. Toplamda alinan 150 kiiltiirden 1’inde
(%0,07) E. coli tespit edilmistir. Bu calismada ise hi¢cbir numunede E. coli tespit edilmemistir. Ghazali
ve arkadaglar1 [29], E. coli bakterisinin personel elinde olmamasi gerektigi ve varhigmin fekal
kontaminasyon gostergesi olarak degerlendirilmesi gerektigini vurgulamistir. Elde edilen sonuglar
incelendiginde dogrudan ve yogun sekilde hayvansal {iriinlere temas halinde calisanlar ile kiiglik
isletmelerde calisanlarda yiiksek oranlarda E. coli izole edildigi goriiliirken; biiyiik isletme ve fabrika
vb. yerlerde ¢alisanlarda bu oran diismektedir. Bu durum biiyiik isletmelerde hijyen kurallarina
bagliligin daha yiiksek oldugunu isaret etmektedir.

Calismada koliform bakteri varligi incelendiginde numunelerin %40’ inda tespit edildigi
gozlemlenmektedir. Tabak’in [25] yaptig1 ¢alismada bu oran %17,8 iken, Fidan ve Agaoglu [27]
calismalarinda %100 olarak tespit etmislerdir. Campos ve arkadaslarinin [30] Brezilya’daki 27 okul
kantinindeki birer ¢alisanin elinden ti¢ tekrar seklinde aldiklari 6rneklerde koliform bakteriler ile
kontaminasyon orani %55,6 olarak bulunmustur. Konecka-Matyjec ve arkadaslarinin [31] ¢alismasinda
ise Polonya’daki hastanelerin mutfaklarinda ¢aligan personel ellerinden ii¢ tekrarli olacak sekilde
aldiklar1 348 numune %97,2 oraminda uygun olarak degerlendirilmistir. Bu ¢alismada ise uygunluk orani
%91,1 olarak belirlenmistir. Onemli bir hijyen indikatdrii olan koliform bakterilerin tamami zararl
olmasa dahi, gevresel veya fekal bir bulas oldugunun gostergesidir.

Calismada incelenen S. aureus bakterisi ise numunelerin %95,6’sinda tespit edilmistir. Fidan ve
Agaoglu [27] ¢aligmalarinda mutfak ve servis personeli elinde S. aureus bakterisine rastlanma orani
sirastyla agg1 ve garsonlarda %90 ve %85 diizeylerinde bulunurken, Aydin ve arkadaslar1 [32] tarafindan
yapilan ¢alismada ise besin iiretiminde ¢alisan personelin elinden alinan 266 numunenin %38,7’sinde
tespit edilmistir. Tabak’in [25] caligsmasinda bakteriye %22,5 oraninda rastlanilmig ve personel hijyeni
acisindan olumsuz olarak degerlendirilmistir. Bu oran Fidan ve Agaoglu’un [27] caligmasi ve bu
caligmadaki oranlarin ¢ok altindadir. Besin kaynakli intoksikasyonlarin baslica sorumlusu olarak
goriilen S. aureus bakterisinin yapilan ¢aligmalarda yiiksek oranlarda bulunmasi personelin hijyen
aligkanliklarmin yetersiz oldugunu gostermekte ve saglik agisindan risk olusturmaktadir.
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4  Sonuclar

Arastirma sonuclarina bakildigi zaman E. coli bakterisi hi¢ izole edilemezken diger koliformlar belirli
miktarlarda bulunmus ve S. aureus bakterisinin ¢cok yiiksek oranlarda tespit edilmistir. Bu durum, yemek
tretiminde ¢aligmakta olan personelin, tuvalet kullanimi ve ¢ig besinle (¢ig et vb.) temasi sonrasi ellerini
yikadig1 fakat bunun disinda agiz, burun, kulak, sa¢ gibi bolgelere veya cansiz yiizeylere temasi
sonrasinda ayni aligkanliginin olmadigini gostermektedir.

Koliform bakteri tespiti ¢evresel veya fekal kontaminasyonun gdstergesi oldugu i¢in besin iiretiminde
gorev alan personelin bu konuda bilinglendirilmesi ve el hijyenine 6zen gosterilmesi gerekmektedir.
Fekal koliformlardan korunmak igin tuvalet kullanimi ve ¢ig besinlere temas sonrasi, cevresel
koliformlardan korunmak iginse yiizeylere, 6zellikle tozlu, toprakli ylizeylere temas sonrasi mutlaka
ellerin yikanmasi gerekliligi gorevli personele aktariimalidir.

S. aureus bakterisi enfektif degil toksikatif bir bakteri olup, besin zehirlenmesine yol agmak i¢in belirli
bir saylya ulasmasi ve toksin salgilayabilecek sicaklikta beklemesi gerekmektedir. Intoksikasyonun
klinik belirtilerinin goriilmesi ic¢in besinler ile yaklasik 1 mg ve fizeri toksinin viicuda girmesi
gerekmektedir. S. aureus, Ozellikle 1siya dayaniksiz bir bakteri oldugu icin personel elinde yiiksek
oranlarda goriilmesine karsin besin zehirlenmesi vakalar1 ayn1 oranda goriilmemektedir. Buna ragmen
personelin elinden bu kadar yiiksek oranlarda S. aureus izole edilmesi ciddi bir hijyen eksikligine isaret
etmektedir. S. aureus saglikli insanlarin agiz, burun, bogaz bosluklarinda bulundugu gibi sacli derilerde
de goriilmektedir. Bu sebeple S. aureus intoksikasyonlarimin birincil sorumlusu olarak personel
gorlilmektedir. S. aureus intoksikasyonlarini dnlemek i¢in personele viicut yiizeylerine dokunduktan
sonra ve ihtiyag hissedilmese dahi belirli araliklarla el yikamanin 6nemi anlatilmalidir.

Arastirma sonuglandirildiktan sonra ilgili personele diyetisyen ve gida miithendisi tarafindan konunun
onemini hatirlatan egitim verilmis ve yonetim, bulgular hakkinda bilgilendirilmistir.

5 Beyanname
Bu ¢alisma yazarin yiiksek lisans tezinden tiretilmistir.
5.1 Cahsmanmn Simrhhklari

Aragtirma bir iniversitenin mutfak ve yemekhane ¢alisanlar1 ile yapilmustir, topluma genellenemez.

5.2 Tesekkiir

Arastirmaya katilmaya goniillii olan calisanlara ve istatistiksel analizlerde yol gosteren Dr. Salim
Yilmaz’a tesekkiir ederiz.

5.3 Finansman Kaynag

Bu aragtirma i¢in herhangi bir finansal destek alinmamigtir.

5.4 Cikar Catismasi

Bu ¢alismada herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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5.5 Yazarlarin Katkilar

Sorumlu Yazar Ahmet Murat GUNAL: Makale yiiksek lisans tezinden iiretilmistir. Katkilar1 su
sekilde: Arastirma i¢in fikir ve hipotezin olusturulmasi, Sonuglara ulagsmak igin gere¢ ve yontemlerin
planlanmasi, deneylerin yapilmasi, verilerin diizenlenmesi ve bildirilmesi igin sorumluluk almak,
bulgularm mantikli agiklanmasi ve sunumu i¢in sorumluluk almak, arastirma sirasinda literatiir taramasi
ile ilgili sorumluluk almak, yazinin tiimii veya asil bolimiin olusturulmasi i¢in sorumluluk almak,
makaleyi teslim etmeden 6nce sadece imla ve dil bilgisi agisindan degil ayn1 zamanda entelektiiel igerik
acisindan yeniden ¢alisma yapmak.

2. Yazar Aylin SEYLAM KUSUMLER: Sorumlu yazarmn yiiksek lisans tez danismani. Katkilar1 su
sekilde: Verilerin bildirilmesi i¢in sorumluluk almak, bulgularin mantikli agiklanmasi ve sunumu igin
sorumluluk almak, arastirma sirasinda literatiir taramasi ile ilgili sorumluluk almak, yazinin tiimii veya
asil bolimiin olusturulmasi i¢in sorumluluk almak, makaleyi teslim etmeden 6nce sadece imla ve dil
bilgisi agisindan degil aym zamanda entelektiiel igerik agisindan yeniden ¢alisma yapmak.

6 1Insan ve Hayvanlarla flgili Calisma

6.1 Etik Onay

Bu arastirmanin yiiriitiilmesi i¢in Istanbul Okan Universitesi Etik Kurulundan 09.05.2018 tarihinde
yapilan 94 numaral toplanti sonucu 28 karar sayisi ile onay almmustir.

6.2 Bilgilendirilmis Onam

Caligma igin tiim katihmcilardan ¢aligmaya katilmay1 kabul ettiklerine dair bilgilendirilmis onam formu
alinmustir.
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