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TOPLU YEMEK URETiMi YAPAN ISLETMELERIN
GIDA GUVENLIGIi ACISINDAN STAPHYLOCCOCCUS AUREUS
YONUNDEN ARASTIRILMASI: iSTANBUL iLi ORNEGI

OZET

Toplu yemek iiretimi yapan isletmelerde gidaya dayali zehirlenmelerin ¢ok
yayginlagmasi giinlimiizde 6nemli bir konudur. Ayrica tiiketicilerin yanlis antibiyotik
vb. gibi ilaglar1 kullanmasi zehirlenmelerde etkin olan bakterilerin insan viicudunda
direng gostermesine sebep olmaktadir. Bu bakterilerin arasinda en ¢ok karsilasilan S.
aureus en tehlikelilerindendir. Bu c¢alismada gidalardan, yilizeylerden ve alet /
ekipmanlardan kaynakli 6rneklerde S. aureus prevalansinin belirlenmesi ve suslarda
stafilokokal varligmn tespiti amaglanmustir. Orneklem kapsaminda Istanbul’da iyi
liretim uygulamalarina sahip 5 restoran kaynakli, tiikketime hazir 55 adet gida, 5 adet
yiizey 45 adet ekipmani i¢eren toplam 105 6rnek temin edilmistir. Calismamizda 1s1l
islem gérmemis, yetersiz 1s1l gérmiis ve islenmis gida {riinlerinde S. aureus varlig
%45, alet/ekipman ve ylizey Orneklerinde %22 olarak saptanmistir. Sonug olarak,
toplu yemek iiretimi yapan isletmelerin gida giivenligi yonetim sistemini etkin
bicimde uygulanmasimnin  S.aureus prevelanst iizerinde etkili  oldugu
degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Staphyloccoccus aureus, Gida hijyeni, Gida giivenligi,
Kontaminasyon



STAPHYLOCCOCCUS AUREUS IN TERMS OF FOOD SAFETY IN FOOD
INDUSTRY: CASE OF ISTANBUL

ABSTRACT

It is an important issue today that food poisoning becomes widespread in
establishments engaged in mass food production. In addition, the wrong antibiotics
etc. consumers. The use of such drugs causes the bacteria in the poisoning to show
resistance in the human body. Among these bacteria, S. aureus is one of the most
common dangers. It was aimed to increase the prevalence of S. aureus and to detect
the presence of staphylococcal in the strains. In study, a total of 105 samples,
including 5 restaurants with good production practices, 55 ready-to-eat food, 5
surface 45 equipment, were provided. In our study, S. aureus was found with an
additional 45% in non-heat treated, insufficiently heated and processed food
products, and 22% in tool / equipment and surface samples. As a result, it has been
evaluated that the effective implementation of food safety management control of the
establishments engaged in mass catering has an effect on the prevalence of S.aureus.

Keywords: Staphyloccoccus aureus, Food hygiene, Food safety, Contamination
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1. GIRIS

1.1 Calisma Konusu

Toplumun her kesimini etkileyen gida kaynakli hastaliklar 6nemli bir toplum sagligi
sorunudur. Gida kaynakli enfeksiyonlar, sporadik vaka olarak goriilebilecegi gibi
birden fazla kisiyi etkileyen zehirlenmeler seklinde de goriilebilmektedir (Aydin ve
ark., 2011). Yapilan aragtirmalarda gida kaynakli enfeksiyonlarin yaklasik tigte
birinin bakteriyel etkenli oldugu saptanmistir. Gida kaynakli hastaliklarin ¢ogu
bakterilerin iirettigi toksinlerden veya bakteri miktarindan kaynaklanmaktadir. Bazi
bakteriler; gerekli su, besin, sicaklik ve zaman kosullar1 olustugunda milyonlarca
tireyebilmektedirler. Bakteri miktar1 ne kadar fazlaysa enfeksiyon ve hastalik riski de
o kadar yliksektir. Hastaliklarin olusumunda en 6nemli etken, gidalarin hijyenik
olmayan kosullarda muhafaza edilmesi ve hazirlamasinda yapilan hatalardir

(Dorman ve ark., 2010).

Son yillarda endiistrilesmeye bagli olarak hazir yemek ile beslenmeye karsi egilimin
artis gdsterdigi goriilmektedir. ABD, Ingiltere ve Hollanda’da elde edilen istatistiksel
verilere gore gida kaynakli hastaliklarin %70’inden fazlasi yemek veya servis

hizmeti veren sektorlerle iligkilendirilmektedir (Koneman ve ark., 1997).

Staphylococcus aureus (S. aureus) gida zehirlenmesi, bakterinin tirettigi toksinlerle
kontamine olan yiyecekleri tiiketmekten kaynaklanan gastrointestinal bir hastaliktir.
S. aureus patojen (6ldiirebilme yetenegi olan) bir bakteri olmasina karsin; saglikli
insanlarin yaklasik %25'inin burun mukozast ve deri florasinda S. aureus

bulunmaktadir.

Ozellikle, insanlarin agiz ve burun mukozasi, apseler ve apseli yaralar gidalarin
stafilokaklarla kontaminasyonunda 6nem tasimaktadir. S. aureus genellikle saglikli
insanlarda hastaliga neden olma yetenegi diisiik iken; gida zehirlenmesine neden
olabilen toksinler iiretme yetenegine sahiptir (Keun ve ark., 2007). Stafilokokal gida
zehirlenmeleri ABD’de en sik goriilen ikinci siradaki gida kaynakli zehirlenme
nedenidir ve gida kaynakli salginlarin %14-20’sini olusturmaktadir (Lima ve ark.,
2013).



Turizm isletmelerinde de olduk¢a 6nem arz eden S. aureus, yemek {iiretiminde olasi
en kiiciik bir hata ile ortaya ¢ikma riski olan ve ¢ok fazla sayida insani etkileyerek,
iilkemizdeki turizm sektoriine bile darbeler vurabilecek nitelikte tehlike arz
etmektedir. Antalya bolgesinde otel isletmelerinde yapilan ¢alismada 60 adet yemek
6rneginin 21’inde (%35) S. aureus ile kontamine oldugu, bunlarin sayilarinin 1.0x10°
- 4.7x10" kob/g oldugu bulunmustur. S. aureus sayisimn 1.0x10% kob/g’dan fazla
olan 12 gida 6rneginin 6 tanesinde enterotoksin pozitif bulunmustur (Senses ve ark.,
2015).

Sonu¢ olarak; S. aureus normal pisirme ve pastdrizasyon normlari, toksin
inaktivasyonunu Onlemede yeterli gelmemektedir. Bu nedenle, personel hijyeni ile
yakindan iligkili olan S. aureus toplu yemek iiretim isletmelerinde gida giivenligi ve
tilkketici sagligi icin hayati 6nem arz etmektedir. Caligmalar dogrultusunda, tiim
diinyada oldugu gibi ililkemizde de stafilokokal gida zehirlenme riskinin yiiksek
oldugu anlasilmaktadir. Bu ¢alismada toplu yemek iiretim isletmelerinde hazirlanan
gida iriinleri, c¢alisan personelin elleri ile kullandiklar1 ekipmanlarda S. aureus
suslarinin  varlig1 tespit edilmesi ve ortaya cikan bulgular dogrultusunda gida
giivenligi konusunda olmasi gereken sartlarin ortaya konulmasi, tehlikenin 6nlenmesi

acisindan énem arz etmektedir.

Bu c¢aligmada Istanbul’da toplu yemek iiretimi yapan isletmelerin gida giivenligi
acisindan S. aureus yoniinden incelenmesi yapilacaktir. Bu baglamda gida giivenligi,
gida isletmelerinde olmasi gereken hijyen durumlari, S. aureus konular1 ele

alinacaktir.
1.2 Tezin Amaci

Yemeklerin hazirlandigi ve servis edildigi ortamin hijyeni bulasmada 6nemli bir
faktor olarak rol oynamaktadir. Gidalar, hazirlik asamasinda bir¢ok uygulamaya

maruz kalmaktadir.

Calismanin amaci, gida giivenligi ve halk sagligi gida zehirlenmelerinde personel ve
gida kaynakli S. aureus’un Istanbul ilindeki toplu yemek iiretim isletmelerinde
tiretilen gidalardan, yiizeylerden ve alet/ekipmanlardan elde edilecek olan 6rneklerin
mutfak, gida ve personel hijyeni yoOniinden arastirilmas: amaclanmaktadir.
Boylelikle, gidalara direk veya capraz bulagsmalar ile ne diizeyde bulastig

arastirilacaktir.



Calismanin 6nemi ise; toplu yemek iiretim isletmelerinde S. aureus varligi/yoklugu
degerlendirilecektir. Sadece mutfak hijyen uygulamalari agisindan degil aym
zamanda pandemi doneminde gida hijyeni ve gida giivenliginin Oncelikli hale
gelmesi, bu alanda anlamli ve yiliksek diizeyde katki saglayacagim

distindiirmektedir.



2. GENEL BIiLGILER

2.1 Tiirkiye’de Tarladan Catala Gida Giivenligi Kavramm

Avrupa Birligi (AB) iilkelerinde Salmonella vakalari, gida hilelerinin tespiti ve gida
zehirlenmeleri gibi konularda gida giivenligini olusturmak i¢in yasal bir dayanak
ihtiyact dogmus ve Beyaz Kitap caligmasi baglatilmistir. S6z konusu olan Beyaz

Kitap caligmas1 2000 yilinda yiiriirliige girerek, genel gecer standartlar belirlenmistir.

2002 yilinda AT 178/2002 sayili Tiiziik ile gida giivenliginde bilimsel arastirmalar
yapmak ve Onerilerde bulunmak i¢in Avrupa Birligi Gida Giivenligi Otoritesi

(EFSA) kurulmustur.

Ulkemizde ise Gida giivenliginin yasal zemininin hazirlanmasi siireci 2010 yih
oncesi ve sonrasi olarak incelenmektedir. 2010 yilinda AB ve Tiirkiye arasinda Gida
Giivenligi, Veterinerlik ve Bitki Saglig1 Politikas: baslig1 agilmistir. 5179 sayili Gida
Kanunu’nun, acilan bagliktaki konulari, Avrupa Birligine uyum saglama calismalari
kapsaminda yeteri kadar karsilamamasi nedeniyle, Beyaz Kitabin uyarlanmasi siireci
tilkemizde baglatilmig ve 2010 yilinda 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki
Sagligi, Gida ve Yem Kanunu’nun kabulii ile slire¢ tamamlanmistir. AB uyum
saglama calismalarini takiben ayrica ayni yil "Gida Giivenligi ve Kontrol Sisteminin
Yeniden Yapilandirilmas: ve Giiglendirilmesi" kapsaminda Ulusal Gida Referans
Laboratuvart kurulmustur. 2010 sonrasinda yeni yapilan diizenlemelerle giincellesme

caligmalarina devam edilerek, gida giivenliginin yasal zemini gii¢clendirilmistir.

Gida giivenligi, 5996 Sayili Tirk Gida Yasasina gore “gidalarda olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler
biitiinii” olarak tanimlanmaktadir. Giiniimiizde bu tanimin etkinligi ve halk sagliginin
korunabilmesi i¢in Avrupa Birligi ilkeleri basta olmak iizere ABD ve birgok iilkenin
gida kontrol otoriteleri gida giivenligi kavramint “Ciftlikten Sofraya ve Sofradan
Catala” olarak ifade etmislerdir. Bu kapsamda iilkemizde Gida Kontrol Genel

Miidiirliigiiniin istatiksel verilerine gére “Toplu Tiiketim” kategorisinde 245469 adet



isletmenin kayit altinda oldugu ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligimin resmi

denetimler i¢in 5000 denetgiyi gorevlendirdigi tespit edilmistir (Tutus ve ark., 2015).
2.2 Gida Isletmelerinde Gida Giivenliginin Onemi ve Hijyen Kosullar

Gida giivenligi kavrami temel anlamda, saglikli, kaliteli ve giivenilir gidalarin
tiretimi ve tliketildiginde kisilere zarar vermeden korunmasi i¢in alinan 6nlemlerdir.
Ulkeler, gida temelli hastaliklarin toplumlara zarar vermemesi adma birgok yasal
diizenlemeler olusturarak halk sagligin1 korumaya yonelik tedbirler almaktadirlar.
Giliniimiizde artan teknolojik gelismelerle birlikte, yetkili otoritelerin, gida giivenligi
konusunda 6zellikle gida iireticisini ve ticaretini yapan isletmeleri bilin¢lendirilmesi
gercegi ortaya ¢ikmustir (Chapman ve ark.,, 2010 ; Nazli, 2017). Bu otoriteler,
gidalara iliskin tehlikelerin basta mikrobiyolojik tehlikeler olabilecegi gibi kimyasal
yolla bulasanlar, yanlis gida katkilarmin kullanimi, biyolojik toksinler ve genetigi
degistirilmis organizmalar (GDO) oldugunu bildirmislerdir. Ayrica toplu yemek
tiretimi yapan isletmelerde iiretim siireci igerisindeki personelin hijyeni, mutfak ve
mutfakta kullanilan arag¢ gereglerin temizligine kadar birgok fiziksel kosullara dikkat

edilmesi gerektigini bildirmislerdir (Bas, 2004).

Toplu yemek iiretimi yapan isletmeler tiikketiciye ulasan en son noktalardir ve bu
sebeple bakteri kaynakli gida zehirlenmelerinin en ¢ok karsilasildigr konumdadirlar.
Bu nedenle isletmelerin takibi, gida giivenligi konusunda onemli bir husustur.
Ulkemizde gida zehirlenmelerine iliskin vakalarin kayit altina yeterince alinmamast,
isletmelerde gerekli izleme, kontrol ve Onlem mekanizmalarinin bulunmamasi
belirsizlik yaratmaktadir. Baz1 yapilan arastirmalarda gida zehirlenmelerinin baslica
nedenlerinin; yanlis depolama kosullar1 (%23,5), hijyen sartlarindaki dikkatsizlik
(%19,7), hatali iiretim (%23,5), pisirme-1sitma konusunda yapilan hatalar (%6,2),
yanlig paketleme ve lojistik (% 0,5) oldugu belirtilmistir (Erol, 2007).

Uluslararasi bir sistem olan Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (ISO-22000) gida
iiretim zincirini basindan sonuna kadar kontrol eden bir sistemdir. Ureticiden
tilketiciye kadar iiretim siirecindeki her birim arasinda iletisimi saglayarak biitiin

asamalari takip eder ve gida giivenligi konusunda biitiin tedbirleri saglar.

BRC Global Gida Giivenlik Standardi ise Ingiltere Perakendeciler Birligi tarafindan
yayinlanan ve diinyada kabul goren bir standarttir. Bu standart, personel yeterliligi ve

hijyen egitimi, kalite yonetim sistemi, iiriin kontrolii ve HACCP sistemini i¢ine alan
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bir sistemdir. HACCP sistemi Gida giivenligi Yonetimi Sisteminin bir parcasidir ve
HACCP standartlarinin uygulama asamalarint tek tek ele alarak, yoneticileri
sorumluluklarini tanimlamaktadir. Ayrica Gida giivenligi Yonetimi Sistemi, toplam
kalite yonetim sistemi olan 1SO-9001 ile uyumlu olup siirecin ilerleyisi konusunda
stirekli iyilestirme faaliyetlerini de tanimlamaktadir. Bu nedenle toplu iiretim yapan
gida firmalart i¢in giivenilir gida iiretiminin yapilmasimi saglayarak, firmalarin

kurumsallagsma siirecine hiz vermeyi ama¢ edinmektedir (Topal, 1995).

HACPP sistemi saglikli ve giivenilir gidalarin nasil iiretilmesi gerektigini ve bu
gidalarin tiiketici tarafindan saglik riski tasimadan tiiketilmesine yonelik sartlari
belirleyen, aksi bir durum olusmasi halinde bu nedenlerin ortadan nasil kaldirilmasi
gerektigi ile ilgili ilkeleri iceren sistemler biitiiniidiir. Baska bir deyisle gidalarin
saglikli tiretilmesi i¢in olmas1 gereken hijyen sartlarini belirleyen ve uygulayan gida
giivenlik sistemidir. Giiniimiizde kullanimi gittikce yayginlagsmakta olan HACCP

sisteminin ilkeleri sunlardir:
e Risk analizi
e Tehlike arz edebilecek noktalarin takibi
e Hedef, seviye ve tolerans sinirliliklarinin tespit edilmesi
e Siirecin kontrolii ve izlenmesi (Ozen ve ark., 2013)

Saglikli beslenmenin en O©nemli konularindan biriside gidalarin hijyen olan
ortamlarda {retilmesi ve tiiketilmesidir. Son yillarda o6zellikle gida kokenli
hastaliklar ciddi bir saglik problemi ile insanoglunu karsi karsiya birakmaktadir.
Gidalarin iiretiminden tiiketimine kadar olan siirecte, farkli noktalardan bulasarak
hizla ¢ogalan mikroorganizmalar, kalitenin bozulmasina, gida zehirlenmelerinin

neden oldugu hastaliklara, ekonomik sikintilara sebep olmaktadir.

Yiyecek icecek sektoriiniin en 6nemli gereksinimi olan gida isletmelerinde hijyen,
yiyeceklerin hammaddelerin alindig1 yerden baslayan ve hazirlanip tiiketiciye kadar
sunulan siiregte kimyasal, mikrobiyolojik tehlikelerin Onlenmesine yonelik
faaliyetlerin bitiintdir (Kutluay-Merdol ve ark., 2003; Tiirksoy, 2002). Toplu yemek
iiretimi yapan isletmelerde hijyen 6nemli bir gereksinimdir. Toplu yemek tiretimi
yapan isletmelerde tiiketicilerin saglikli, kaliteli ve temiz gidalar tiikketebilmeleri igin

isletmelerin ideal hijyen kosullarini yerine getirmeleri gerekmektedir. Bu nedenle bu



isletmelerde ideal hijyen kosullar1 igin gerekli sanitasyon Onlemlerini almalar

onemlidir (Nazli, 2017).

Gidanin tiiketicinin sofrasina gelene kadar ham maddelerinin elde edildigi ilk
asamadan saglikli, giivenilir bir sekilde tiiketimine kadar tiim asamalarda gerekli olan
hijyen ve sanitasyon kurallar1 etkin olarak uygulanmalidir. Toplu yemek iiretimi
yapan isletmelerde gidalara zararli maddelerin bulagmasimi 6nlemek ve gidalarin

korunmasini saglayarak raf omriinii uzatmak i¢in sanitasyon onlemleri hijyen ig¢in

kaginilmaz bir gerekliliktir (Baluka ve ark., 2015; Manning, 2013).

Toplu yemek iiretimi yapan isletmelerde, isletme ortaminin hijyeni, kullanilan arag
ve aletlerin hijyeni, calisanlarin hijyeni ve uygulanan temizlik islemi, hijyen
sartlarin1 etkileyen onemli faktorlerdir. Biitiin bu faktorler gida giivenligi ve halk
saglig1 agisindan 6nemlidir. Isletmelerde galisan personelin hijyeni ve uyguladiklar:
temizlik islemleri, gidanin hazirlik asamasindaki hijyen kosullarini olusturan ilk
basamaktir. Bunun yani sira gidalarin hazirlanmasi sirasinda kullanilan karistirici,
dilimleyici, 6giitiicii, kesme tahtalari, ortamin havasi, bekletilen ¢opler ve buna bagh
hasereler bulagsma kaynakli diger etkenlerdir. Bu isletmelerde yapilabilecek gorsel,
mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal tiim kontrollerle isletmenin hijyen kosullari
ortaya konulabilir. Bu kontroller i¢in deneyimli ve uzman kisilerden destek alinmasi

halk sagligi1 ve gida giivenligi konusunda ¢ok onemlidir (Uyar ve ark., 2012).

2.3 Toplu Tiiketim Yapilan Gida isletmelerinin Halk Saghg Acisindan

Incelenmesi

Hijyen, kalite standartlarinin olusturulmasinda ve tiiketicinin memnunluk diizeyinin
artirllmasinda 6nemli bir etkendir ve bu nedenle giivenilir hijyen programiyla giiven
saglayan gidalar liretmek miimkiindiir. Hijyen faktoriiniin kontrolii i¢in gidalarin
bozulmalarina sebebiyet veren her tiirlii maddenin gidalara bulagma bigimleri
arastiritlmalidir. Bu da alinacak onlem faaliyetlerinin planlanmasi ile olur.

Saglikli ve ekonomik bir ortamin olusabilmesi i¢in 6zellikle toplu yemek iiretimi
yapan isletmelerde gidalarin korunmasina yonelik tiim hijyen kontrollerinin
yapilmas1 ve maksimum seviyede gilivenligin olusturulmasi sarttir. Zarar verecek
maddelerin gidalardan uzaklastirilmasi ve gida gilivenliginin korunmasi hijyenlige ve
halk sagligina hizmet eder. Gidalara temas edebilecek olasi1 bulagmalar1 6nlemek

amaciyla, toplu yemek iiretimi yapan isletmelerde iiretim esnasindaki teknolojik



asamalari ve isletmenin On kosul sartlarmin binerek, tehlike olusturabilecek
noktalarin tespit edilmesi ve 6nlemlerin olusturulmasi sarttir (Wallace ve ark., 2014).
Gida isletmelerinde hijyen sartlarina uyulmasi, saghiga zarar verecek tehlikelerin
Oniine gec¢ilmesine, giivenilir iriin elde edilmesine ve bu sayede tiiketicinin
memnuniyetinin kazanilmasina yol acar. Bu durum ayrica gida isletme sahiplerinin
ekonomik kazanimlarinin uzun siireli olmasina olanak saglar. Egitimli ve deneyimli
uzmanlar tarafindan yapilan kontroller ve c¢alisanlara yonelik hizmet ici egitimler

gida gilivenligini olusturmasinda bir gerekliliktir.

Toplu yemek iiretimi yapan isletmelerde denetim, halk sagliginin korunmasinda
gerekli bir durumdur. Gidalara yonelik zararli etken maddelerin tespiti ve bunlardan
korunmaya yonelik FDA Gida kanunu, toplu yemek iiretimi yapan isletmeler i¢in
yilda en az iki kere denetlemenin yapilmasini 6nermektedir (Binkley ve ark., 2008).

Gidalarda zararli etmenlerin ve bulagma riskinin tespiti, isletmelerdeki belirli kritik
yerlerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak kontroli ile miimkiindiir. Bu
kritik yerlerin gida iiretimi yapan her isletmeye gore farklilik gosterebileceginden,
isletmeye 6zel bir denetim listesi ve kontrol formlarinin hazirlanmasi siirekliligin

sistematik bir sekilde yiiriitiilmesi agisindan yol gostericidir.

HACCP (Hazard Analyse Critical Control Point) gida kalite sartlarin
olusturulmasinda 6nemli bir kontrol sistemi olup Avrupa Birligi araciligiyla Kritik
Kontrol Yerlerinin Denetlenmesi Programi olarak da taninmaktadir. Bir igletmenin
sahip oldugu tiim yerlesim planin1 ve iiretim yapilan tiim noktalarin tespit edilmesi
ve arastirmalarin yapilarak olusabilecek tehlikelerden korunmak amaciyla HACCP
sistemi kullanilir. Bu nedenle tehlike ¢ikabilecek noktalarin tespit edilmesi icin
isletmeye 0zel yapilmis olan denetim ve kontrol formlar1 esas alinarak, isletmede
caligan her bir personelin hijyen durumu ve kullandiklar1 ara¢ ve ekipmanlarin
kosullari, isletmenin genel durumu birlikte ele alinmali ve degerlendirmesi
yapilmalidir (Mortimore, 2000; Wallace & Susan, 2005).

Bir isletmedeki iiretim siire¢ plani, liretilen gidanin hangi kosullarda ve agamalarda
tehlikeli hale geldigini degerlendirmede en Oncelikli ehemmiyete sahiptir. Bu
nedenle gidalarin ham maddelerinden mi, yoksa tiretim faaliyeti esnasinda mi
tehlikeli duruma geldigi, olasi bulagmalar1 ve tehlikeleri 6nlemede yeterliligi bir
diger deyisle teknolojik uygulamalarin ham madde ve ilk iiriin ile son {iriiniin giivenli

bir sekilde elde edilmesinde yeterlilik durumu kontrol edilebilir. Gida isletmelerinde



yapilan fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik yontemlerle giivenligin saglanmasi,
tiretilen gidalarin risk tasima potansiyeli, isletmelerin genel hijyen sartlarinin

saglanmasi durumunu ortaya ¢ikarir (Cordoba ve ark., 1999).

Halk sagligin1 korumada, yapilan kanunlarla, giivenilir gida {iretimini saglamak ve
giivenligi kontrol altina almak miimkiindiir. Gidalarda zararli etmenlerin ve bulagma
riskinin tespiti, gida isletmelerindeki belirli kritik yerlerin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik olarak kontrolii ile miimkiin oldugundan iiretimden tiiketim siirecine
kadar gidalara bulasabilecek etmenler 6nlenebilir.

Giliniimiizde her gecen giin, gida igletmelerinin hijyen kosullarinin saglanarak saglikli
ortamlarin olusturulmasinin 6nemi artmaktadir. Ulkemizde endiistriyel faaliyet
gosteren yiyecek isletmelerinin gelisimi de bu duruma baglidir. Hazir yemek iireten
isletmelerin tirettikleri yiyecek ve iceceklerin giivenirliliginin saglanmasi ve hijyen

kosullari altinda tiiketime arz edilmesi 6nem kazanmaktadir (Yildirim ve ark., 2016).
2.4 Gida Kaynakh Hastahklara Yol Acan Faktorler

Toksinler, patojenik kaynakli mikroorganizmalar, parazitler veya toksin igerikli
gidalarin tiiketimi hastaliklarin olusmasini saglayan bas faktorlerdir. Bu gidalarin

tilkketilmesinde hastaliga yol agan en 6nemli faktor mikroorganizmalardir.

Mavi - yesil Algler Bakteriler

Sekil 2.1: Mikroorganizmalara Ait Goriintiiler
Kaynak: https://egitim-sen.tr.gg/MONERA-ALEM%26%23304%3B.htm (Erisim Tarihi: 2021)

Mikroorganizma igerikli bir gidanin ¢ok kii¢iik bir parcasini tilketmek dahi hastaligin
olugsmasina neden olmaktadir. Tiiketilen bdyle bir gidanin yol agacagi hastaligin
belirtileri, tilketimden 30 dakika sonrada ortaya ¢ikabilir ya da iki haftalik bir siiregte
de ortaya c¢ikabilir. Bu belirtiler birka¢ saat siirebilecegi gibi giinlerce de siirebilir.

Bazen bu durum haftalarca hatta aylarca siirebilir. Gidalardan bulagan hastaliklara
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yakalanma tehlikesi en yliksek olanlar, yaslilar, hamileler, ¢ocuklar veya bagisiklig
diisiik kimselerdir (Atasever, 2000). Gida yoluyla bulasan hastaliklar, biitiin tilkelerin
en Onemli halk sagligi problemledir. Fakat bu hastaliklarin kiiresel boyutta
insidansini belirlemek giigtiir. Bu konuda yapilan istatistiki verileri kayit altina alan
gelismis tllkeler bile her y1l binlerce vakanin sadece kiiciik bir oranin1 vermektedir.

Diinya Saglik Orgiitii (FAO/WHO) tarafindan 1993-1998 yillar1 arasinda, 42 iilke
tizerinde gida zehirlenmeleri ile ilgili yaptig1 arastirmada 23,538 vakanin
raporlandig1 ve bu raporda en ¢ok gida kaynakli zehirlenmelerin Salmonella (%36)

bakterisinin neden oldugu tespit edilmistir.

m 36%

O Mantariar B Trichenellosis O S.aureus
O ClPerfringens B Shigella O Compylobacter
W Virus 0O 5.enteriditis B Salmonella

B Salmonella diger Spleri

Sekil 2.2: FAO/WHO Tarafindan 1993-1998 Yillar1 Arasinda, Avrupa’da Goriilen

Gida Zehirlenmelerindeki Mikroorganizmalar
Kaynak: Tunali, P. (2009).

Gidalardan bulasan hastaliklarin  gidalar icin potansiyel bir risk tasidig
bilinmektedir. Bu durum, gidalar i¢in mikroorganizmalarin patojenik olarak
gelismesine olanak saglayan bir ortam saglamasindan kaynaklidir. Bu ortamlarin
gidalarda olustugu bicim pH’1 4,6’dan biiyiikk olan ve protein degeri yliksek
olanlardir. Ayrica hatali yapilan uygulamalar da (Sekil 2.2°de) bu tip gidalarda

potansiyel tehlike olustururlar.

10



Besinin Yeniden Besinin Servise

Isitilmasinda Yetersiz Hazirlanmasinin
; Uzun Zaman
Islem
Artik Yemek Besinin
Kullanimi Sogutulmasindaki
Hatalar

Besine Temasi Olan Vet sl Sicakta Muhafazada

Enfekte Bireyler Yanlis Uygulamalar

Uygulamasi

Sekil 2.3: Gidalardan Bulasan Hastaliklara Yol Agan Baslica Etkenler

Bunun yani sira gida isletmelerinde ¢alisanlarin olumsuz hijyen durumlarini gidalara
bulastirmalar1 gida kaynakli hastaliklarin 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir.
Yanlis ve hatali sekilde gidalara uygulanan 1s1 temaslart 6nemli bir nedenken

gidalardan bulasan hastaliklarin olusumuna etkisi biyiiktiir (Sargin ve ark., 2005).
2.5 Staphylococcus aureus

Micrococcacaeae familyasindan olan S. aureus, Gram (+) nitelikte, mikroskop
altinda goriintiisii salkim {iziim seklinde olan Fakiiltatif anacorobik bir bakteri
tiriidiir. Patojenik bir bakteri olan S. aureus, kiire formunda hiicre yapisina sahip
olup tek tek ya da kiime halinde bir araya gelen sekil yapisina sahiptir. Ayrica
Lizostafine kars1 hassas olan S. aureus, lizozime kars1 direngli bir hiicre duvarina

sahiptir (Le Loir ve ark., 2003).

Tipik siyah kolaniler seklinde, Baird Parker Agar’da telliirit reaksiyonu neticesinde
Lipaz ve lesitinaz aktiviteleriyle goriilmektedir. pH’inin degismesi sonucu
kirmizidan sar1 renge donen, besiyerine 0,1N HCL dokiildiigiinde ise seffaf zonlar

seklinde gozlemlenen ve H202 reaksiyonu pozitif olan bir yapidadir.

S. aureus i¢in insan énemli bir depodur. Insan derisinde ve mukozasinda etkili olarak
bir sekilde gorilen bu bakteri insanlarda %35 oraninda goriildiigii yapilan

arastirmalar sonucunda gézlemlenmistir.
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Sekil 2.4: S. aureus’un Mikroskop Altindaki Goriintiisi
Kaynak: Kaya, H. (2014).

Arastirilan literatiir calismalarinda, Smith ve ark. (2001) yaptiklari bir arastirmada 27
yasinda ve saglikli bir agiz florasina sahip 30 denekten alinan dis plagi 6rneklerinde,
2 kisiden (%7) S. aureus’un elde edildigi; 39 yasinda “gingivitis”li 18 denekten 9
kisiden (%50) S. aureus’un elde edildigi ve ayrica dis catlagi problemi olan 10
denektenl kisiden (%10) S. aureus izole edildigi tespit edilmistir.

Hava yolu ve temas ile bulasma riskine sahip ¢ok yaygin sekilde karsilasilan S.

aureus patojenik bir mikroorganizmadir.
2.6 Tiirk Gida Kodeksine Gore Staphylococcus aureus

WHO ve FAO’nun olusturdugu yasal bir mevzuat olan ve bu mevzuatla Tiirkiye’deki
gida ve gidalarla temas halinde bulunan maddelerin tiretimi, satis1 ve tiiketilmesi gibi
konularda simirliliklart koyan Tiirk Gida Kodeksi iki boliime ayrilmaktadir. Bunlar
Dikey Gida Kodeksi ve Yatay Gida Kodeksi’dir.

Dikey Gida Kodeksi: 2011 yili Tiirk Gida Kodeksi yonetmeligine gore belirli bir
gida veya grubuyla temas halinde bulunan madde ve malzemeler i¢in olusturulmus
ya da belirlenecek kriterleri igermektedir. Buna ek olarak, Yatay Gida Kodeksi: 2011
yili Tiirk Gida Kodeksi yonetmeligine gore gidalara eklenen katki maddeleri, aroma
vericiler, pestisit kalintilar1 ve bunlardan numune alma ve analiz etme yontemlerini

iceren gida kodeksini ifade eder.

Yatay Gida Kodeksinin Esaslari:
e (idaya katilan katki maddelerinin saflik degerleri ve etiketlenmesi,
e Aroma verme niteliginde olan aroma vericilerin kullanim talimati ve
etiketlenmesi,

e (idaya etki eden bulasanlarin iist limit seviyesi,
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e (idalarda seyreklikle kullanilmasina miisaade edilen peksitlerin kalintilarinin
seviyesi,

e Hayvansal icerikli gidalar lizerinde var olabilecek veteriner ilaglarinin kalinti
miktari,

e (dalarda bulunan mikrobiyoloji tiirlerinin esaslari,

e (dalara temas1 bulunan malzemelerin genel kurallari,

e (ida etiketlerinde bulunan beslenme ile ilgili saglik ibrazlari,

e (idalardan alinacak numunelerin alma yontemleri ve nasil analiz edildigi,

Sekil 2.5: S. aureus’un Baird-Paker Besiyerindeki Gorlintiisii
Kaynak: https://avesis.yildiz.edu.tr/resume/downloadfile/muarici?key=0b722428d-98d1-4f5f-bebe-
bac11f3892c7 (Erisim Tarihi: 2021)

Uretimden tiiketime kadar gegen siirede gidalarm karsilastiklari mikrobiyolojik
seviyeleri, Tirk Gida kodeksinin 5996 (Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve
Yem Kanunu) kanununa gore “Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’nde agikca
sunulmustur. Fakat toplu yiyecek iiretimi yapilan isletmelerde gidalara temas eden
calisanlarin hijyen durumlari, kullandiklar1 arag ve ekipmanlar, calisan yerdeki hava
sirkiilasyonunun mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili herhangi bir tanimlama ve

sinirlandirma faktorlerinin olmamasi, {iretim siirecini etkileyen esaslarla ilgili bogluk

yaratmaktadir (Topal, 1998).
2.7 Staphylococcus aureus’ un Tarihgesi

Tarihte ilk defa 1882’de Sir Alexander Ogston’un ¢alismalari ile ortaya konulan ve
mikroskop altindaki goriintiisii nedeni ile Staphylococcus (liziim salkimi) olarak
adlandirilan bir bakteridir. Bu bakteri 1884 yilinda ise Bergey’in “Manual of
Systematic Bacteriology” siniflandirmasinda Micrococcaceae familyasina ait bir tiir

bakteri olarak adlandirilmistir.Daha sonraki siiregte Rosenbach bu bakterinin gelisme
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potansiyelini tanimlayarak, altin saris1 renginden dolayr S. aureus seklinde
adlandirmigtir. S. aureus hareketsiz katalaz ve koagiilaz pozitif yapida fakiiltatif
anaerobik gram pozitif bir bakteri tiiriidiir. S. aureus yuvarlak sekildeki kiiciik ve
kiimeler halinde bulunan gram pozitif mikroorganizmalar1 tanimlar (Tutus ve ark.,

2015).

S. aureus’un tiiriine ve ¢ogalma gosterdigi yere gore ¢aplari degismekle beraber,
hiicrelerin ¢ap1 0.5-1.5 mikron araligindadir. Bu bakterinin 37°C gibi bir sicaklikta
ireme yetenegi yiiksektir. Uremesi ise 8°C’nin altinda yavaslar. Yapist kamgili
olmadig1 igin hareket etme kabiliyeti yoktur. Anaerobik gram pozitif (peptidoglikan
ve teikoik asit hiicre duvari) olan S. aureus %30-40 mol guanin+sitozin igeren DNA
yapisina sahiptir. Polimiksin ve poliyenlere karsi direngli olan B-laktam, tetrasiklin,

makrolid, linkosamid, novobiosin ve kloramfenikole’ e kars1 duyarliligi vardir.

Giliniimiizde S. aureus, stafilokoklar familyasinda bir soy olarak adlandirilmaktadir.
Gida mikrobiyolojisinde en Onemli yer tutan bu bakteri, insan ve hayvanlarin
derisinde ya da mukozalarinda dogal olarak bulunmaktadir. Patojen bir yapida

olmasina ragmen saglikli insanlarin bile burun mukozasinda bulunur.
2.8 Staphylococcus aureus’ un Genel Ozellikleri

Stafilokoklar ilk olarak 1880'de Isko¢ cerrah Alexander Ogston tarafindan insan
irinden izole edildi. Staphylococcaceae ailesinin bir tiirii olan S. aureus, ismini
mikroskop kullanilarak incelendigine {iziim salkimi gibi goriilen ve genel amach
kullanilan besi yerinde altin renginde goriilmesinden dolayi alir. Gram (+) bakteri
tiirlerinin en ¢ok bilinenlerindendir. Hemen hemen 50’den fazla farkli tiiri
bulunmaktadir. Insanlarda en fazla burun ve boga boslugu arasinda yer alan mukoza
tabakasinda karsilagilmaktadir. Bu kii¢iik, dayanikli bakteriler ayn1 zamanda insanlar
ve hayvanlar i¢in de dnemli bir patojendir. Insanlarda deri enfeksiyonlar1 ve gida
kaynakli hastaliklarin yani sira hastanelerde ve fidanliklarda sepsisin yaygin bir
nedenidir. Siit hayvanlarinda mastitisin ve kiimes hayvanlarinda kemik ve eklem
lezyonlarinin énemli bir nedenidir ve ayrica ¢iftlik hayvanlarinda zaman zaman deri
enfeksiyonlarmin bir sebebidir. Kopekler, kediler ve atlar gibi evcil hayvanlar, S.
aureus bulasinda bir rol oynayabilir; S. aureus enfeksiyonlarmma karsi da

savunmasizdirlar (Grace & Fetsch, 2018). Bununla birlikte, S. aureus’un ag¢ik havada
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bulunan herhangi bir yiizeyden kolaylikla izole edilebilmesi bu bakteri tiirii i¢in en

onemli tagtyici ve ileticinin insan ve hayvan faktorii oldugunu desteklemektedir.

Ureme Toksin olusturma

Optimum Spektrum  Optimum  Spektrum

Sicaklik ("C) 37 6.7-47.8 40-45 10-47 8
PH 6.7 4- 10 6-7 4598
A, degeri 0.98 0.83-0.99 0.98 0.86->0.99
% NaCl ) 0-20 0 0-10
Atmosfer Acerob Aerob- Aerob Aerob-

anaerob anaerob

Sekil 2.6: S. aureus’un Ureme ve Toksin Olusturmasina iliskin Parametreler
Kaynak: Erol, 1. (2007).

2.9 Staphylococcus aureus’ un Cogalmasim Etkileyen Etmenler

Staphylococcus aureus bakterisinin bulastiklari gidalar iizerindeki biiylimesini
etkileyen faktorleri 4 ana gruba ayrilmaktadir. Bunlar sicaklik, pH, oksijen varligi ve

su aktivitesidir.
2.9.1 Sicaklik Degerinin EtKisi

Mikroorganizmalarin bulundugu ortaminin sicakligi onlarin biiyiime ve gelisme
yetenekleri iizerinde 6nemli etkileri vardir. Mikroorganizmalar, en uygun gelisme
sicakliklart esas alinarak ii¢ gruba ayrilmaktadir. Bunlar; termofil, mezofil ve
psikrofil (kriyofil) olarak tanimlanan gruplardir. Bu gruplarin minimum, optimum ve
maksimum sicaklik degerleri Tabloda oOzetlenerek, bakteriler bu biiyliyebilme
sicakliklaria gore siniflandirilmistir.

Cizelge 2.1: Mikroorganizmalarin Biiyiime Sicaklilar1 Baz Alinarak

Smiflandirilmasi
Mikroorganizma  Minimum sicaklik ~ Optimum sicaklik Maksimum
(°O) (°O) sicaklik (°C)
Psikrofiller -5ve5 15ve 30 19 ve 35
Mezofiller 10 ve 15 30 ve 45 35 ve 47
Termofiller 40 ve 45 55ve 75 60 ve 80
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Ancak, bazi arastiricilar, bu grup i¢in en iyi gelisme sicakligini 20-37 °C arasinda
olacak sekilde de belirtmektedirler. Bakteriler kendi tiirlerine gore farkli sicaklik
araliklarinda gelisip cogalabilirler. Bir bakaya deyisle her bir mikroorganizmanin
optimum sekilde biiyiime ve gelisme sagladigi sicaklik aralig: farklidir. Bu optimum
sicakliktan uzaklastikca mikroorganizmalarin iireme yetenekleri olumsuz ydnde
etkilenir. Bu durum sicakligin arttirilmast ve azaltilmast durumu igin aynidir. Yani
bu optimum sicakliktan daha diisiik sicakliklara veya daha yiiksek sicakliklara dogru
gidildikge mikroorganizmanin biiyiime faaliyetleri olumsuz yonde etkilendigi ve
durma noktasma geldigi goriliir. Bu optimum sicaklik genellikle maksimum
sicakliktan 5 - 10 °C daha az olmasina karsin minimum sicakliktan 20 - 30 °C daha
fazla oldugu bilinmektedir. Maksimum sicakligin asilmasi halinde sadece biliylimede
durma meydana gelmez, sicakligin yiiksekligine gore, mikroplarda az veya c¢ok
oranda Oliimler de baslar. Fakat minimum sicaklik smirinin digina ¢ikilmasi
durumunda sadece iireme faaliyetleri durur denebilir. Ciinkii 6liimler sicakligin
diisme hizina ve sicaklik derecesine gore cok azdir. Mikroorganizmalar arasinda
sicaklik limitleri bakimindan bazi ayriliklar vardir. Bu durum, mikroplarin dogal
adaptasyon ve seleksiyonlari sonu olugmustur. Bu optimum sicaklik degerin S.
aureus i¢in 30 - 37 °C arasindadir. Ayrica gelisme smir sicakliklart ise 6 - 46 °C
arasindadir ve toksin olusturabildigi sicaklik aralii ise 8 - 48 °C arasinda oldugu
bilinmektedir. Bu durumda S. aureus bakterisin toksik ozelliklerini bertaraf etmek

igin 48 °C sicaklig1 iistiine ¢ikilmasi1 gerekmektedir (Grace & Fetsch, 2018).
2.9.2 pH Degerinin Etkisi

Mikroorganizmalarin  biiylime kabiliyetlerini etkileyen ikinci Onemli etken,
biiyiidiikleri ortamin hidrojen iyonu konsantrasyonudur. Bir bagka deyisle gelistikleri
ortamin asitlik veya baziklik durumudur. Bu konsantrasyonun eksi logaritmasi pH ile
ifade edilmektedir. Bu nedenle mikroorganizmalarin gelismesini etkileyen
faktorlerden bahsedilirken, asitlik veya bazlik ifadelerini kullanmak yerine pH
ifadesi kullanilir. Mikroorganizmalarin biiyiimesinde pH'nin etkisi iginde, sicakligin
etkisinde oldugu gibi, en diisiik, en uygun ve en yiiksek gelisme pH'larindan s6z
edilir. Sicakligin etkisinde de agiklandigi gibi, en diisiik veya en yliksek gelisme
pH's1 dendiginde, mikroorganizma gelismesinin giiclestigi pH degeri anlagilir. Bu

siirin hemen biraz altinda veya istiinde gelisme durur. S. aureus bakterisin
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tiriiyebilecegi en uygun pH degeri 7,0 - 7,5 arasindadir. Fakat S. aureus pH degeri
acisindan 4,0 - 9,3 degerleri arasindaki genis asitlik ve bazlik degerlerine sahip

ortamlarda bile biiyiime ve ¢ogalma faaliyetlerine devam edebilir (Grace & Fetsch,
2018).

2.9.3 Su Aktivitesi (aw)

Genelde bakteriler kiiflerden, gram negatifler de gram pozitiflerden daha yiiksek su
aktivitesine gereksinim duyarlar. Tablodan da anlasilacagi gibi pek cok bozulma
yapan bakteri 0,91' in altindaki su aktivitesinde gelisemezken bozulma yapan kiifler
0,80 su aktivitesinde gelisebilmektedir. Gida zehirlenmesine neden olan
bakterilerden S. aureus 'un gelismesi i¢in gereken minimum su aktivitesi diizeyi
0,86’dur.

2.9.4 Oksijenin Etkisi

Mikroorganizmalarin, iiremeleri i¢in oksijene olan ihtiyaclari, ¢ok degisiklik
gostermektedir. Bu gereksinmeye gore mikroplar 5 temel bdliime ayrilarak
incelenebilirler. Bunlar aerobik, anaerobik, fakiltatif, mikroaerofil, aerotolerant
tireme sekilleri goriilmektedir.

1. Aerobik mikroorganizmalar: Ureme ve yasam faaliyetleri igin
cevrelendikleri atmosferdeki oksijene ihtiya¢ duyan mikroorganizmalar bu
grupta yer alir. Dogada en fazla aerobik mikroorganizmalar bulunur. Bu
mikroorganizmalar havasiz kosullar altinda gelisemezler. Ciinkii oksijensiz
ortamlarda enerji elde edebilecek mekanizmaya sahip degillerdir.

2. Fakiiltatif mikroorganizmalar: Bu gruba giren mikroplar hem aerobik ve
hem de anaerobik kosullarda {tireyebilme ve gelisebilme yeteneklerine
sahiptirler. Bu mikroorganizmalar hem oksijenli ortamda hem de oksijensiz
ortamda gelisip tireme faaliyetlerine devam edebilirler. S. aureus bu grup
mikroorganizmalar arasinda yer almaktadir.

3. Anaerobik  mikroorganizmalar:  Anaerobik  mikroplar  oksijenin
bulunmadig1 ortamlarda gelisebilirler. Oksijen bunlar i¢in zehirleyici tesir
yapar. Bunlarda bulunan enzimler oksijen tarafindan bloke edildigi gibi,
enzim sistemleri, hidrojeni (H+ ), oksijene transfer edemez ve bagka oksijen

alicis1 (nitrat, sulfat, karbonat, vs) kullanirlar. Bu nedenle, hiicre i¢inde H,0,
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olugsmaz. Bu maddeyi ayristiramadiklarindan, kendileri i¢in toksik etki yapar.
Bu tiir mikroplar dik agar besiyerinin dip tarafinda iirerler.

4. Mikroaerofilik mikroorganizmalar: Bu mikroplar havada bulunan orandaki
kadar oksijen igeren ortamlarda gelisemeyip, oksijen oran1 %1 - 2 kadar
diistiriilmiis veya havasina %5 - 10 CO, katilmis yerlerde lireme olanagina
sahiptirler. Bunlar anaerobik olmayip boyle kosullarda da gelisemezler.

5. Aerotolerant mikroorganizmalar: Bu mikroorganizmalar daha fazla
yiizeyde olmak iizere, hem acrobik ve hem de anaerobik ortamlarda iireme

yetenegine sahiptirler.
2.10 Enterotoksin

Basta S. aureus olmak iizere, Stafilokokal gida zehirlenmeleri enterotoksijenik
stafilokoklar (SE) aracilifiyla gidalarda ortaya ¢ikan enterotoksinlerin gida yoluyla
almarak sekillenen ve diinya c¢apinda genis Olgiide gorilen en o6nemli
intoksikasyonlar arasindadir. Toksin iireten stafilokoklar siklikla sirasi ile kirmizi et,
kanath eti, balik eti ve iriinleri ile siit ve iirlinleri gibi proteince zengin hayvansal
gidalarda bulunmaktadir. SE’ler ortalama 26-31 kDa’luk tekli polipeptid olarak
bilinmektedir. SE’ler antijenik 6zellikleri temel alinarak 5 biiyiik serolojik tipe (SEA,
SEB, SEC, SED, SEE) ayrilmistir. Son zamanlarda yeni tiplerinin (SEG, SEH, SEI,
SEJ, SEK, SEL, SEM, SEN ve SEO) de varligindan bahsedilmekle birlikte; gida
zehirlenmeleri ile baglantilar1 kapsamli ve net olarak agiklik kazanmamustir. SE’lerin
1s1ya, tripsin, pepsin gibi sindirim sistemi enzimlerine diren¢ gostermeleri en 6nemli
ozelliklerinden biridir. SEA stafilokokal gida zehirlenmelerinde en yiiksek oranda
olup, takiben SED ikinci sirada yer almaktadir. Gida kaynakli intoksikasyonun
meydana gelmesi i¢in 94-184 ng enterotoksinin alinmasinin yeterli olabilecegi

belirtilmistir (Erol, 2004).

Istya kars1 direng gosteren, 100°C’ye 30 dakika dayanabilme 06zelligine sahip,
polipeptid yapisinda maddelerdir. Stafilakokal enterotoksinin A, B, C1, C2, C3, D, E
ve F olmak {izere sekiz farkl tipi bilinmektedir. Enterotoksin; makrofaj ve yardimci
T hiicrelerinden, sirastyla IL-1 ve IL-2 salinimini uyarip, sindirim kanalinda siiper
antijen olarak davranir. S. aureus suglarinin % 35-50’inin bu toksinleri
olusturabildigi saptanmistir. A ve D besin zehirlenmelerinde sik karsilasilan

toksinlerdir (Moreillon ve ark., 2005, Alen ve ark., 2006).
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2.11 Enzimler
2.11.1 Katalaz

S. saccharolyticus ve S. aureus subsp. anaerobius haricinde tiim stafilakoklar
tarafindan tretilen toksik Ozellikli hidrojen peroksidi (H202), toksik olmayan
oksijen ve suya ayiran enzim olarak bilinmektedir. Bakteriler, bu enzim sayesinde
fagositlerin i¢inde toksik oksijen radikalleri tarafindan dldiiriillmeye diren¢ kazanirlar

(Alen ve ark., 2006).
2.12.2 Koagiilaz

Stafilokoklar tarafindan {tiretilen bir plazma pihtilagsma proteinidir. Serbest ve bagl
(clumping factor) koagiilaz olmak tizere iki tipi bulunmaktadir. Bu enzimlerin farkli
reaksiyonlarla plazmay1 koagiile ettikleri bilinmektedir. Koagulaz testinde lam
yontemiyle bagli; tlip yoOntemiyle serbest koagulaz varligmin tayini icin
kullanilmaktadir. Koagiilaz pozitif olarak bilinen diger stafilokok tiirleri; S.
intermedius, S. lugdunensis, S. hyicus, S. delphini, S. lutrae ve S. schleiferi
subsp.’dir. Giinlimiizde, S. aureus identifikasyonu i¢in tiipte koagulaz testi gegerli

yontem olarak uygulanmaktadir (Cengiz ve ark., 1999; Alen ve ark., 2006).
2.12.3 Lipaz

Tim S. aureus suslar1 ve KNS’larin ortalama % 30’undan fazlasi tarafindan
tretimektedir. Lipaz, yaglar1 parcalayarak viicutta lipid bulunan bdlgelerinde
stafilokoklarin yasam saglanmasinda, yiizeysel dokulara invazyon 6zelligi ile fronkiil
ve karbonkiil gibi infeksiyonlarin gelisimini engellemektedir (Cengiz ve ark., 1999;
Alen ve ark., 2006).

2.12.4 Hiyaluronidaz

Konak bag dokusu matriksinde asit mukopolisakkaritlerden olan hiyaluronik asiti
parcalayarak mikroorganizmanin kolayca yayilmasini saglamaktadir. Antijen
ozelliginde bir enzimdir. S. aureus suslarinin % 90 ve iizeri oranda hiyaliironidaz

olusturmaktadir (Cengiz ve ark., 1999; Alen ve ark., 2006).
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2.12.5 Fibrinolizin (Stafilokinaz)

Stafilokok tiirleri tarafindan salinan kinaz enzimleri, plazmada mevcut olan
plazminojeni uyararak plazmin olusturmaktadir. Fibrinolitik etki ile fibrini

pargalanmasi ile organizmanin yayilmasina yardimci olmaktadir (Alen ve ark.,
2006).

2.12.6 Deoksiriboniikleaz (DNaz)

DNaz enzimleri endo ve ekzoniikleaz aktivitesi goOsteren, niikleik asitleri 3’-
fosfomononiikleotidlere pargalayan fosfodiesterazlardir. S. aureus suslarinin %
90’dan daha fazlasinda bulunmaktadir. Istya direng gostermektedir (Alen ve ark.,
2006).
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3. MATERYAL ve METOT

3.1 Materyal

Materyal olarak Istanbul ilinde toplu yemek iiretimi yapan 5 farkli isletmeden alinan
soguk zeytinyagl ev yemekleri, pizza, tath ve salata iiretimi i¢in kullanilan 1s1l islem
gormemis ana ve yardimci malzemelerden ayni zamanda bu isletmelerin mutfak
yiizeyleri, alet ekipman, iiretilen ve kullanilan gidalardan malzemeler alinan drnekler

ise hijyen agisindan kontrol ve S. aureus izolasyonu amaciyla kullanilmistir.

Calisma kapsaminda toplamda 105 adet 6rnek (55 adet gida, 5 adet yiizey, 45 adet

alet/ekipman) incelenmistir.
3.1.1 Kullamlan Besiyerleri
3.1.1.1 Baird Parker Agar Base (Oxoid CM 0275)

Cizelge 3.1:Baird Parker Agar Base (Oxoid CM 0275)

Icerik Miktar (gr/L)
Tryptone 10.0
“Lab-Lemco’ powder 5.0
Yeast extract 1.0
Sodium pyruvate 10.0
Glycine 12.0
Lithium chloride 5.0
Agar 20.0

pH 6.8 + 0.2 @ 25°C

63 g toz besiyeri 1 litre distile su igerisinde ¢dzdiirmek amaci ile kaynatilir ve 121 ©
C'de 15 dakika otoklavda sterilize edilmistir. 50°C'ye sogutulduktan sonra ve aseptik
olarak 50 ml Yumurta Sarist Tellurite Emiilsiyonu (Oxoid, SR0054) eklenmistir.
Alternatif olarak, 50 ml Yumurta Saris1 Emiilsiyonu (Oxoid, SR0047) ve 3 ml
Potasyum Telliirit % 3.5 (Oxoid, SR0030) kullanilabilir.
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3.1.1.2 Mannitol Salt Agar (Oxoid CM 0085)

Cizelge 3.2: Mannitol Salt Agar (Oxoid CM 0085)

Formiil Miktar (gr/L)
Lab-Lemco’ powder 1.0
Peptone 10.0
Mannitol 10.0
Sodium chloride 75.0
Phenol red 0.025
Agar 15.0
pH7.5+0.2

111 gr toz besiyeri 1 litre distile su icerisinde tamamen ¢Ozlinmesi icin

kaynatilmistir. Takiben, otoklav ile 121°C'de 15 dakika sterilize edilmistir.
3.1.1.3 Deoxyribonuclease (DNase) Agar (Oxoid CM 0321)

Cizelge 3.3: Deoxyribonuclease (DNase) agar (Oxoid CM 0321)

Formiil Miktar (gr/L)
Tryptose 20.0
Deoxyribonucleic acid 2.0
Sodium chloride 5.0
Agar 12.0
pH7.3+0.2

39 gr toz besiyeri 1 litre distile su i¢erisinde tamamen ¢6ziinmesi i¢in kaynatildiktan

sonra 121°C'de 15 dakika otoklav ile steril edilmistir.
3.1.1.4 Buffered Pepton Water (Oxoid CM 1049)

Cizelge 3.4: Buffered Pepton Water (Oxoid CM 1049)

Formiil Miktar (gr/L)
Enzymatic digest of casein 10.0
Sodium chloride 5.0
Disodium hydrogen phosphate (anhydrous) 35
Potassium dihydrogen phosphate 1.5

pH 7.0 0.2 @ 25°C
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20 gr toz besiyeri 1 litre distile su icerisine eklenmistir. Iyice karistirildiktan sonra

121°C'de 15 dakika otoklav ile steril edilmistir.
3.1.1.5 Tryptic Soya Broth (Oxoid CM 0129)

Cizelge 3.5: Tryptic Soya Broth (Oxoid CM 0129)

Formiil Miktar (gr/L)
Pancreatic digest of casein 17.0
Enzymatic digest of soya bean 3.0
Sodium chloride 5.0
Dipotassium hydrogen phosphate 2.5
Glucose 2.5

pH 7.3+ 0.2 @ 25°C

30 gr toz besiyeri 1 litre distile su igerisine eklenmistir. Iyice karistirildiktan sonra

121°C'de 15 dakika otoklav ile steril edilmistir.
3.1.2 Kullamlan Kimyasallar

- % 3’liik H,0;
-1 N HCL

3.1.3 Kullanilan Cihazlar

- Etiiv (Memmert, Germany)
- Calkalamal1 su banyosu (Memmert, Germany)

- Otoklav (Hiyaroma)

- Buzdolab1 (Samsung)

Cizelge 3.6: Numune Alinan Alet-Ekipman Ornek Bilgileri
Yiizey drnekleri Ornek sayisi
Celik tezgahlar 5

Ortak kullanim noktalari

Kap1 2
Vanalar 4
Elektrik anahtar1 4
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Cizelge 3.6: Devami

Yiizey ornekleri Ornek sayisi
Soguk oda kapist 2
Musluk baslar 3

Alet/Ekipman ornekleri

Tava sap1 3

Elektrikli cihazlar (buzdolabu, firin, frit6z, mikrodalga, rende

[EEN
N

makinesi, waffle makinesi)
Bigak ve bicak saplari
Saklama kabi

Tencere sap1

Sosluk

Salata kiiveti

Salata bar1

Temiz kiivet rafi

Cirpma teli

N = = T =T ST CTERSNS

FEl arabas1

a1
o

Toplam

Cizelge 3.7: Numune Alinan Gida Ornek Bilgileri

Isletme Alinan Gida Ornek Sayisi

Isletme A 18
Isletme B 15
Isletme C 7
Isletme D 8

Isletme E 7

Toplam 55
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3.1.4 Gida Orneklerinin Alinmasi

Isil islem gérmemis ya da yetersiz 1s1l islem gormiis gidalardan (salata, meze, hamur
isi, sebzeler) ve zeytinyagli soguk yemeklerden (pirasa, taze fasulye) aseptik

kosullarda uygun miktarda 25 gr steril stomacher posetlere 6rnekler alinmustir.

Takiben, termobox icerisinde 0-4°C’de 3-5 saat icerisinde Istanbul Universitesi
Cerrahpasa Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali

laboratuvarina getirilmistir.
3.1.5 Alet/ Ekipman Ornek Alimi

Mutfakta S. aureus varhigimi belirlemek icin belirlenen yiizey ve alet-ekipman
ornekleri (Tezgah, kapi, vanalar, kesme tahtalari, yikama kiivetleri, bigak saplari,
dolap kapaklari, ¢irpma telleri, elektrikli cihazlar, elektrik diigmeleri) ticari olarak
tedarik edilen tamponlu rayon uglu swaplar araciligiyla alinmistir. Her 6rnek igin
ayr1 rayon uclu ¢ubuk aseptik sartlarda 1slatildiklar1 Brain Heart Infusion (BHI) broth
iceren tiiplere birakilarak termobox icerisinde 0-4°C’de 5 saat igerisinde Istanbul
Universitesi Cerrahpasa Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim

Dal1 laboratuvarina ulastirilmistir.

3.2 Metot

3.2.1 Baird Parker Besiyerine Kiiltiirel EKim
3.2.1.1 Gida Orneklerinin Analizi

Soguk zincir altinda laboratuvara getirilen rayon uglu ¢ubuk ve % 0.1°lik Buffer
Pepton Water (Oxoid, CM 1049) igerikli zenginlestirme sivisinda 37°C’ de 24 saat

inkiibe edilerek zenginlestirilmistir.

Ticari olarak tedarik edilen egg- yolk tellurite emulsion, %20 (Oxoid, SR0054)
iceren Baird Parker Agar’a (Oxoid CM 0275) yontemiyle yayma ekim yapilarak,
37°C’de aerobik olarak 24-48 saat inkiibe edilmistir. Olusan zonlu koloniler S.
aureus siipheli kabul edilerek tanimlamak tizere Tryptic Soy Agar (TSA) (Oxoid CM

131)’a aktarilarak S. aureus izolasyonu saglanmistir.
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Sekil 3.2: Baird Parker Besiyerinde Tipik S. aureus Zon Gelisimi

3.2.1.2 Alet/ Ekipman Orneklerinin Analizi

Soguk zincir altinda laboratuvara getirilen rayon ug¢lu swap Ornekleri ticari olarak
tedarik edilen egg - yolk tellurite emulsion, %20 (Oxoid, SR0054) igeren Baird
Parker Agar’a (Oxoid CM 0275) yontemiyle li¢ tur donerek siirme seklinde ekim
yapilmigtir. Petriler aerobik olarak 37°C’de 24-48 saat inkiibe edilmistir. Olusan
zonlu koloniler S. aureus siipheli kabul edilerek tanimlamak iizere Tryptic Soy Agar
(TSA) (Oxoid CM 131)’a aktarilarak S. aureus izolasyonu saglanmstir.
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3.2.2 Mannitol Salt Besiyerine Kiiltiirel EKim

S. aureus, diger stafilokoklarin fermente edemedigi mannitol sekerini fermente
edebilmektedir. Baska bir flora ile kontamine ornekler icin % 7,5 NaCl bulunan
besiyerine kiiltiire edilerek S. aureus izole edilebilmektedir. Tuz, S. aureus
haricindeki diger mikroorganizmalarin iremesini engellemektedir. Mannitol ve tuz
icerikli veya ticari kromojenik besiyerleri, S. aureus’un nazal tasiyiciligin

belirlenmesinde kullanilan besiyerlerdir (Cengiz 1999; Brooks ve ark., 2007).

Sekil 3.3: Mannitol Salt Besiyerinde Ureyen S. aureus

TSA besiyerinde 18-24 saat inkiibasyondan sonra izolasyonda kullanilan diger bir
besiyeri olan Mannitol Salt Agar’a (MSA, Oxoid CM 0085) 37°C'de 24 saat inokiile
edilmistir. Besiyerindeki mannitol fermantasyonu sonucunda, pH degiserek fenol
kirmizist ayiracin rengi kirmizidan sartya donen koloniler siipheli S. aureus suslari
olarak degerlendirilmistir. Takiben, siipheli S. aureus suslarinin diger biyokimyasal

testler ile tanimlanmasi islemine geg¢ilmistir.
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3.2.3 DNase Besiyerine Kiiltiirel EKim

Sekil 3.4: izole Edilen S. aureus Susunun DNase Besiyeri Gériiniimii
Izole edilen S. aureus suslarmin DNaz enzim iiretme 6zelligi koloni etrafindaki
DNA’y1 yapr birimleri olan niikleotidlere parcalamaktadir. Bu 6zelligi saptamak
amaciyla, TSA besiyerinde iiremesini takiben igne uclu 6ze ucu ile alinarak DNase
besiyerine batirilmistir. 37°C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra petri yiizeyini
ortecek sekilde, IN HCI ilave edilmistir. Kisa bir siire bekleme sonrasinda, 15-20
dk, koloni etrafinda seffaf zon gosterenler pozitif, seffaf zon gdstermeyenler negatif

olarak degerlendirilmistir.
3.2.4 Triptik Soy Agar’da Suslarin Kontrolii

[zolasyonu yapilan siipheli S. aureus suslar, biyokimyasal test éncesinde Tryptic Soy
Agar’a (Oxoid, CM 0131) Kkiiltiire edilerek 37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir.
Gelisim gosteren saf S. aureus kolonileri biyokimyasal tanimlama islemi amaciyla

kullanilmistir.
3.2.5 Katalaz Testi

TSA besiyerinde lretilen taze (18-24 saatlik) bakteri kiiltlirlinden alinmis birkag
koloni temiz bir lam iizerinde birka¢ damla %3’lilk H202 ile karistirilacaktir. 15
saniye icerisinde gaz olusumu (O2 c¢ikisi) gozlenen S. aureus izolatlari, katalaz

pozitif olarak degerlendirilecektir (Reiner, 2010).
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4. BULGULAR

Calisma kapsaminda Istanbul ilinde toplu yemek iiretimi yapan 5 farkli isletmeden
alinan toplamda 105 adet 6rnek (55 adet gida, 5 adet yiizey, 45 adet alet/ekipman)
incelenmistir. Gida 6rnekleri: soguk zeytinyagl ev yemekleri, pizza, tatli ve salata
tiretimi i¢in kullanilan 1s1l islem gérmemis ana ve yardimct malzemelerden
olusurken; bu isletmelerin mutfak yiizeyleri, alet ekipmanlardan alinan 6rnekler gida

giivenligi ve hijyeni yoniinden S. aureus varlig1 arastirilmistir.
4.1 Alinan Gida Ornek Bilgileri ve Mikrobiyolojik Ekim Sonuclar

Farkli isletmelerden farkli {irinlerden elde edilen Ornek bilgileri tabloda detayli
belirtilmektedir. Calisma sonucunda 25 adet ornek Baird Parker Agar’da (BPA)
pozitif olan orneklerin, 22 adedinde Mannitol Salt Agar’da (MSA) pozitif sonug
verirken; 15 adedinde DNase agar pozitif olarak belirlenmistir. Son olarak ise;
katalaz testlerinin tiim 6rneklerde pozitif oldugu saptanmaistir.

Cizelge 4.1: Alinan Ornek Bilgileri ve Mikrobiyolojik EKim Sonuglar

Sira Ornek No Ornek Adi Ornek Tipi Alim Yeri BPA MSA DNase Katalaz
No

1 183 Siyah zeytin Pizza iiriinii Isletme A + + - +
2 184 Keci peyniri Pizza iiriinii Isletme A - + - +
3 185 Dana jambon Pizza iiriinii Isletme A  + + + +
4 186 Fiime et Pizza iiriinii Isletme A + + + +
5 187 Domuz pastirmasi Pizza iiriinii Isletme A - - - +
6 188 Napoli salami (domuz) Pizza iiriinii Isletme A - + - +
7 189 Domates sosu Pizza iriinii Isletme A - + - +
8 190 Domuz pepperoni Pizza iiriinii Isletme A - + - +
9 191 Ricotta peyniri Pizza iiriinii Isletme A - + - +
10 192 Ceri domates Pizza {iriinii Isletme A + + + +
11 193 Misir Pizza iiriinii Isletme A + + + +
12 194 K6z kapya biber Pizza iiriinii Isletme A + + + +
13 195 Kiiltiir mantari Pizza {iriinii Isletme A + + + +
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Cizelge 4.1: Devami

Sira Ornek  Ornek Ad1 Ornek Tipi Alim Yeri BPA MSA DNase Katalaz
No No

14 196 Dana sucuk Pizza iiriinii Isletme A + + - +
15 197 Ceviz Pizza iiriinii Isletme A + - - +
16 198 Tulum peyniri Pizza iiriinii Isletme A  + + - +
17 199 Parmesan peyniri Pizza iiriinii Isletme A  + + - +
18 200 Kapari Pizza iiriinii Isletme A - + - +
19 151 Lahana sarma Meze Isletme B - + - +
20 152 Humus Meze Isletme B - + - +
21 153 Mercimek kofte Meze Isletme B - - - +
22 154 Pilaki Meze Isletme B - - - +
23 155 Pirasa Meze Isletme B - - - +
24 156 Kisir Meze Isletme B - + - +
25 157 Zeytinyagli sarma Meze Isletme B + + + +
26 158 Siyah mas fasulyesi Meze Isletme B + + + +
27 11 Kuru biber dolmasi Meze Isletme C - + - +
28 81 Deniz bériilcesi Meze Isletme C - + +
29 106 Pilaki Meze Isletme D - - - +
30 108 Halep kofte Meze Isletme D - - - +
31 110 Arnavut cigeri Meze Isletme D - - - +
32 116 Kisir Meze Isletme D - - - +
33 117 Kuru patlican dolmast  Meze Isletme D - - - +
34 118 Zeytinyagli sarma Meze Isletme D + + + +
35 119 Lahana sarma Meze Isletme D - - - +
36 120 Etli sarma Meze Isletme D  + + + +
37 125 Kadmbudu kofte Meze Isletme E - + - +
38 131 Miicver Meze Isletme E - - - +
39 132 Italyan salatas1 Meze Isletme E ~ + + + +
40 133 Boriilce salatasi Meze Isletme E + + - +
41 134 Deniz bériilcesi Meze Isletme E - - - +
42 135 Patlican salatasi Meze Isletme E - - - +
43 142 Saksuka Meze Isletme E - - - +
44 143 Cig kofte Meze Isletme C  + + - +
45 147 Mas fasulyesi salatas1  Meze Isletme B - - - +
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Cizelge 4.1: Devami

Sira Ornek No Ornek Adi Ornek Tipi Alim Yeri BPA MSA DNase Katalaz
No

46 148 Kereviz Meze Isletme B+ - + +
47 150 Taze boriilce Meze Isletme B + + - +
48 151 Lahana sarma Meze Isletme B - - - +
49 155 Pirasa Meze Isletme B - - - +
50 156 Kisir Meze Isletme B - - +
51 157 Zeytinyagl sarma Meze Isletme B + + + +
52 166 Paz1 kavurmast Meze Isletme C  + + - +
53 180 Giillag Tath Isletme C + + + +
54 182 Gillag Tath Isletme C + - + +
55 53 Gillag Tath Isletme C + + - +

4.2 Mikrobiyolojik Analizler Sonucunda Pozitif Saptanan Ornekler

Calisma kapsaminda toplamda incelenen 55 adet gida 6rneginin 25 (%45) adedinde
S. aureus pozitif olarak saptanmistir. Pozitif olarak saptanan gidalar fermente zeytin
ve peynir Uriinleri (n=4), fiime/tiitsiilenmis et iriinleri (n=1), islenmis et {riinleri
(n=1), yikanmis ¢ig sebze ve mantar (n=2), konserve iriinler (n=1),
kozlenmis/izgara kapya biber (n=1), ceviz (n=1), ¢ig kofte (n=1), zeytinyaglilar ve
sarmalar (n=5), salata ¢esitleri (n=4), zeytinyagli sote (n=1) ve tatlilar (n=3) olarak
belirlenmistir.

Fermente iirlinlerin pH oranlarinin daha asidik ve mikrobiyolojik olarak daha yogun
olmalarmma ragmen S. aureus’un rekabet¢i Ozelliginin kaybolmadigi goriilmiistiir.
Fiime/tiitslilenmis/islenmis et tirlinlerinde, S. aureus kaynagmin alet/ekipman ve
yiizey kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir. Isil islem gérmeyen, yikanan sebze ve
mantarlarda, S. aureus varligi yeterli ve uygun su ile yikanmamis olabilecegini, kirli
ve temiz sebzelerin ayn1 yerde muhafaza ediliyor olabilecegini, kullanilan tezgah ve
yiizeye temas edebilecegini ve personel kaynakli bir bulagsma olabilecegini
diisiindiirmektedir. Konserve misir 6rnegi, servis dncesi personel ve alet/ekipman
kaynakli olabilecedi gibi gidalar arasi c¢apraz bulagma kaynakli olabilecegini
disiindiirmektedir. Kozlenmis kapya biber oOrneginde, 1sil islemin yetersiz
olabilecegini ve temizleme ve kullanim siiresince direk/indirekt bulasma kaynakli

olabilecegini diisiindiirmektedir. Ceviz 6rneginde, kabuklu bir {iriin olmasina ragmen
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kirma ve i¢ c¢ikarma asamasinda, hasat doneminden itibaren el islemlerinden
geemektedir. Bu durum, tarladan sofraya kadar 1s1l islem gérmemesi nedeniyle canli
kalma oranimi arttirmaktadir. Diger taraftan, diger depolama siiresince cevizlerle
temas halinde olmasi1 kontaminasyon riskini daha da 6n plana ¢ikarmaktadir. Son
olarak, mutfakta personelden ve gidalardan kaynakli ¢aprak bulasma olabilmesi s6z
konusudur. Cig kofte ornegi, bircok bulagsma kaynagma agik olmakla birlikte
hammaddeden baharatlara kadar bulasma kaynagi olabilmektedir. Ek olarak,
yogrulma asamasinda kullanilan alet/ekipman ve personel hijyeni ile direkt iliski
olabilecegini diisiindiirmektedir. Zeytinyagli soguk mezelerde ise, yeterince 1s1l iglem
gormesine ragmen bulagmanin servis ve sunum siiresince olusabilecegini
diistindiirmektedir. Salata Ornekleri, kullanilan ham ve yardim madde ve
alet/ekipman/ylizey kaynakli olabilmektedir. Tatli 6rnekleri i¢in, s6z konusu S.
aureus kontaminasyonu personel, siisleme amacli kuruyemis ve alet/ekipman,

kullanilan meyvelerin yeterince yikanmamis olmasi ile iliskili olabilmektedir.
4.3 Pozitif Olarak Saptanan Gida Ornek Bilgileri

Cizelge 4.2: Gida Orneklerinde Pozitif Suslar

Sira Ornek No Ornek Adi Ornek Tipi Alim Yeri BPA MSA DNase Katalaz
No

1 183 Siyah zeytin Pizza iiriinii Isletme A + + - +

3 185 Dana jambon Pizza iiriinii Isletme A + + + +

4 186 Fiime et Pizza {iriinii Isletme A + + + +

10 192 Ceri domates Pizza iiriinii Isletme A + + + +

11 193 Misir Pizza iiriinii Isletme A + + + +

12 194 K&z kapya biber ~ Pizza iiriinii Isletme A + + + +

13 195 Kiiltiir mantart Pizza {iriinii Isletme A + + + +

14 196 Dana sucuk Pizza iiriinii Isletme A + + - +
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Cizelge 4.2: Devami

Sira Ornek No Ornek Adi Ornek Tipi Alim Yeri BPA MSA DNase Katalaz
No

15 197 Ceviz Pizza iiriinii Isletme A + - - +
16 198 Tulum peyniri Pizza iiriinii Isletme A + + - +
17 199 Parmesan peyniri  Pizza {iriinii Isletme A + + - +
25 157 Zeytinyagli sarma  Meze I[sletme B + + + +
26 158 Siyah mas fasulyesi Meze Isletme B + + + +
34 118 Zeytinyagli sarma  Meze Isletme D + + + +
36 120 Etli sarma Meze Isletme D + + + +
39 132 Italyan salatas1 Meze Isletme E  + + + +
40 133 Bortilce salatasi Meze Isletme E  + + - +
44 143 Cig kofte Meze Isletme C + + - +
46 148 Kereviz Meze Isletme B+ - + +
47 150 Taze bériilce Meze Isletme B+ + - +
51 157 Zeytinyagli sarma  Meze Isletme B+ + + +
52 166 Paz1 kavurmasi Meze Isletme C  + + - +
53 180 Giillag Tath Isletme C + + + +
54 182 Giillag Tath Isletme C + - + +
55 53 Giillag Tath Isletme C  + + - +

4.4 Alet-Ekipman ve Yiizey Orneklerinin Analiz Sonuglari

Calisma kapsaminda alinan 45 alet/ekipman 5 adet ylizey 6rneginin mikrobiyolojik
ekim sonuglar tabloda detayli belirtilmektedir. Calisma sonucunda 11 adet 6rnek
Baird Parker Agar’da (BPA) pozitif olan Orneklerin, 11 adedinde Mannitol Salt
Agar’da (MSA) pozitif sonu¢ verirken; 11 adedinde DNase agar pozitif olarak
belirlenmigtir. Son olarak ise; katalaz testlerinin 11 Ornekte de pozitif oldugu

saptanmuistir.
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Cizelge 4.3: Alet-Ekipman ve Yiizey Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglart

Ornek No Ornek Adi isletme BPA MSA DNase Katalaz
Kodu
1 Waffle makin. Isletme B - - - -
2 Tava sap1 Isletme B - - - .
3 Kapi Isletme B - - - -
4 Elektrik anahtari Isletme B - - - -
5 Firin Isletme B - - - -
6 Bigak sap1 Isletme B - - - -
7 Saklama kab1 Isletme B - - - -
8 Dolap kapag1 Isletme B - - - -
9 Salata bari Isletme B - - - -
10 Celik tezgah Isletme B T T T +
11 Sosluk Isletme A - + - +
12 Kap1 Isletme A - - - -
13 Bigak sap1 Isletme A - - - -
14 Gaz vanast Isletme A - - k -
15 Mikrodalga Isletme A - s - -
16 Tava sapi Isletme A - - - -
17 Celik tezgah Isletme A - - - -
18 Elektrik anahtar1  Isletme A - - - -
19 Salata kiiveti Isletme A - - - .
20 Buzdolab: kapagr  Isletme A + + + +
21 Temiz kiivet rafi ~ Isletme C + + + +
22 Gaz vanast Isletme C + + + +
23 Celik tezgah Isletme C + + + +
24 Frit6z sap1 Isletme C + + + +
25 Soguk oda kapis1  Isletme C + + + +
26 Musluk Isletme C - - - -
27 Bigak sap1 Isletme C - - - -
28 Sosluk Isletme C - - - -
29 Firin [sletme C - - - -
30 Tava sap1 Isletme C - - - -
31 Gaz vanasi Isletme D + + + +
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Cizelge 4.3: Devami

Ornek No Ornek Adi isletme BPA MSA DNase Katalaz
Kodu
32 Rende makinasi Isletme D + + + +
33 Bigak sap1 Isletme D - - - -
34 Musluk Isletme D - - - -
35 Soguk oda kapis1  Isletme D - - - .
36 Celik tezgah Isletme D - - - -
37 Elektrik anahtar1 ~ Isletme D - - - -
38 Tencere sap1 Isletme D - - - -
39 Cirpma teli Isletme D - - - -
40 Firin Isletme D - - - -
41 Celik tezgah Isletme E T T T +
42 Soguk oda kapis1  Isletme E + + + +
43 Musluk Isletme E - - - -
44 Tencere sap1 Isletme E - - - -
45 Gaz vanast Isletme E - - k -
46 Elektrik anahtar1  Isletme E - . - .
47 Bigak sap1 Isletme E - - - -
48 El arabasi Isletme E - - - -
49 Firin Isletme E - - - -
50 Fritoz Isletme E - - - -

4.5 Pozitif Olarak Saptanan Alet/Ekipman ve Yiizey Ornek Bilgileri

Calisma kapsaminda toplamda incelenen 50 adet alet/ekipman ve ylizey 6rneginin 11
(%22) adedinde S. aureus pozitif olarak saptanmistir. Pozitif olarak saptanan
ornekler ¢elik tezgah (n=3), buzdolap kapagi (n=1), temiz kiivet rafi (n=1), gaz
vanasi (n=2), soguk oda kapis1 (n=2), fritd6z sap1 (n=1), rende makinasi (n=1) olarak

belirlenmistir.

Celik tezgah orneklerinde S. aureus varhigi, S. aureus’un kuru ve diiz yilizeylerde
tutunabilme Ozelligi ile biofilm gelistirme o6zelliginin s6z konusu olabilmekle
birlikte; ayn1 zamanda kullanilan dezenfektan vb. kimyasallara karsi direng
gelistirme Ozelliginden kaynakli olabilecegini veya yeterli etkin 6zellikte olmama

olasiligin1 diistindiirmektedir. Buzdolap kapag1 6rnegi, ortak kullanim alani1 olmasi
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nedeniyle personel hijyeni ve c¢apraz bulasma kaynakli olabilecegini
diistindiirmektedir. Temiz kiivet rafi drneginde pozitif olmasi, hijyen ve sanitasyon
islemlerinin uygun ve yeterli 6lgiide yapilmadigini diisiindiirmektedir. Gaz vanasi
ornekleri, ates a¢cma/kapama basliklari olup en c¢ok ortak kullanilan noktalar
arasindadir. Alman her iki Ornegin de pozitif olmasi gidanin hemen tiiketim
Oncesinde personel ve yetersiz hijyen ve sanitasyon uygulamalarinin uygun
olmadigmi gostermektedir. Soguk oda kapis1 6rnegi, ortak kullanim noktasi olup;
gerek depolama asamasindaki kontaminasyonun gerek mutfaktan kaynakh
kontaminasyon kaynakli olabilecegini diisiindiirmektedir. Fritdz sapt Ornegi, S.
aureus’un yine diiz yilizeylere penetre olma 6zelligi ve indirekt 1s1 islemi karsisinda
dahi inaktive olmadiklarin1 gdstermektedir. Bu noktadaki kontaminasyon kaynagi,
gida ve personel kaynakli olabilecegini diisiindiirmektedir. Rende makinesi 6rnegi,
siklikla salatalarda tercih edilmesi gida zehirlenmelerinde hayati 6nem tagidigini
gostermektedir. Buradaki  kontaminasyon personel veya gida kaynakli
olabilmektedir. Ozellikle rendenin girintili/cikintili yapist S. aureus i¢in daha uygun
bir gelisme ve ¢ogalma ortami saglamaktadir.

Cizelge 4.4: Pozitif Alet/Ekipman ve Yiizey Ornek Bilgileri

Ornek No  Ornek Adi Isletme BPA MSA DNase Katalaz
Kodu
10 Celik tezgah Isletme B + + + +
20 Buzdolab1 kapagi Isletme A + + + +
21 Temiz kiivet rafi Isletme C + + + +
22 Gaz vanast Isletme C + + + +
23 Celik tezgah Isletme C + + + +
24 Fritdz sap1 Isletme C + + + +
25 Soguk oda kapist Isletme C + + + +
31 Gaz vanas! Isletme D + + + +
32 Rende makinasi Isletme D + + + +
41 Celik tezgah Isletme E + + + +
42 Soguk oda kapis1 Isletme E + + + +
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5. TARTISMA

Son zamanlarda tiiketime hazir gidalarin tiiketim oranlar1 her gecen giin artmakla
birlikte; kalabalik sehirlerde yasayanlarin yogun yasam temposu ve bireysel yasam
oranlarinin artmasi toplu tiiketim alanlar1 ve hazir yemek sektoriine yonelimlerine

neden olmaktadir.

Ulkemizde giin bazinda yaklasik 10 milyon kisiye, hazir yemek sektériine paket ve
yerinde erisim ile ulagmaktadir. Bu oran, dijitallesmenin etkisi ile daha artis
gosterdigi goriilmektedir. Bu siirecte, hazir yemek sektoriiniin hizla biiyiidiigii ve
tiketicilere ulastigi ortamda, iiretilen gidalarin giivenirliligi de ayrica 6nem arz
etmektedir. Konu kapsaminda, yalniz tiretim asamasi degil, muhafaza, ambalajlama

ve tagima siirecleri de gida giivenligine dogrudan etki etmektedir.

Bundan dolay, tarladan ¢atala her asamada daimi bir etkilesim s6z konusudur. Daha
etkili ve giivenilir gida sunulmasinda gegerli kalite yoOnetim sistemleri ile

izlenebilirligin yayginlastirilmas: gerekmektedir.

Calismamizda 1s1l islem gérmemis, yetersiz 1s1l gormiis ve islenmis gida iiriinlerinde

S. aureus varlig1 % 45, alet/ekipman ve ylizey drneklerinde % 22 olarak saptanmistir.

Bulgularimiza benzer sekilde, Soriano ve ark. (2001)’nin Ispanya’daki restoranlarda
tilketime hazir gidalar tizerinde yapilan calismada 40 adet yesillikte pozitif S. aureus
oraninin %2,5 oldugu, ek olarak 40 adet tiiketim i¢in hazir biftek iirliniinde %2,5
olarak belirtilmistir. Diger bir calismada, Normanno ve ark. (2005)’nimn Italya’da
marketlerde tiiketime sunulan hazir gidalardan 173 pastacilik iiriiniinde pozitif S.
aureus oranit %3,5 olarak tespit etmistir. Alet/ekipman ve ylizey hijyeni 6zellikle 1s1l
islem gdrmeyen iiriinler icin hayati bir dnem tagimaktadir. Ozellikle, hijyenik
olmayan ekipmanlarin kullanimi, ¢apraz bulagmada 6nemli rol oynamaktadir. Bu
arastirmada, ekipmanlardan alinan 45 adet alet/ekipman ve 5 adet ylizey Orneginde
yapilan ¢alismada %22 oraninda pozitif S. aureus saptanmistir. Calismamizdan farkl
olarak; Legnani ve ark (2004)’nin, Italya’daki 27 toplu yemek iiretimi isletmesinde

140 adet ylizey/ekipman Orneginde pozitif S. aureus tespiti noktasinda ¢ok diisiik
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prevalans (% 0,7) saptamistir. Normanno ve ark. (2005)’nin Italya’daki marketlerde
tilketime sunulan hazir gidalarda 1515 adet ekipman 6rnekleri ile ilgili ¢aligmada

pozitif S. aureus varlig1 %1,6 olarak bildirilmistir.

Buna karsin, Aydin ve ark. (2007)’nin iilkemizde yaptig1 calismaya gore; gida
tiretimi asamasinda kullanilan alet/ekipman ve temas yiizeylerinden alinan 70 adet
ornekte koagiilaz pozitif stafilokok oran1 %25,71 olarak tespit edilmistir. Bu konuya
iliskin, 6rnek alim noktalarina HACCP vb. sistemlerin yeterince uygulanamadigi ve
hijyen bakimindan uygun olmadigi diistinilmektedir. Personel el hijyeni ise;
alet/ekipman hijyeni gibi, tiikketici sagligina direkt etkiyen kontrol noktasidir. Baslica,
isil islem gormeyen ya da yetersiz goren {riinlerin el hijyeni kaynakli

kontaminasyona daha agik oldugu ihtimali g6z 6niinde bulundurulmalidir.

Son olarak; benzer olarak Hataka ve ark. (2000)’nin havacilik alaninda ¢alisanlara
yonelik calismada, 153 ornekteki pozitif S. aureus prevalansinin %9 oldugu

belirtilmistir.

Aydin ve ark. (2007) tarafindan yapilan ¢alismada, yufka {iiretim isletmelerinde
calisan 93 kisinin el Orneklerinin incelenmesi sonucunda ve oran %36,17
bulunmustur. Konuya iliskin nedenlerin ¢alisma sartlari, personel hijyen egitim ve
uygulamalarindaki farkliliklardan kaynaklandig1  diisiiniilmektedir. Ulkemizde
ozellikle restoran tipi gida sektdriinde benzer konulu verilerin azligindan dolay:

beklenilen Olciide karsilagtirma yapilamamistir.

Bu arastirmada dogrultusunda gida, alet/ekipman ve yilizey orneklerindeki pozitif S.
aureus bulunma oran1 diger arastirmalara nazaran daha yiiksek ¢ikmasinda,
isletmelerdeki egitim, denetim ve kayit altina alinan gida giivenligi yOnetim
sisteminin yetersiz oldugu Ongorilmektedir. Daha kapsamli degerlendirme
yapabilmek i¢in {ilkemizde konu ile iligkili daha fazla ¢alismanin

gerceklestirilmesine ihtiya¢ bulunmaktadir.
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6. SONUC VE ONERILER

Ulkemizde gida kaynakli zehirlenmelerin varlig1, analizi ve veri kayitlarin kayit
altin alinmamasi bu konu ile ilgili yeterli bilgi saglayamamaktadir. Gida kaynakli S.
aureus infeksiyon ve intoksikasyon azaltilmasi ve tiiketici sagliginin korunmasi
tedavi maliyetlerinin diiglirilmesi agisindan proaktif bir yaklasimin uygulanmasinin
basarili olacagi diigiiniilmektedir. Bu yaklagimin artmasinin saglanmasinda; gida
isletmelerindeki personel egitimlerin diizenli ve siirdiiriilebilir sekilde uygulanmasi
ile gergeklesecektir. Bu noktada en biiyiikk sorumluluk, birinci derecede isletme
yoneticilerine aittir. Yerel yonetimlerce gergeklestirilen resmi denetim ve egitim
mekanizmalarmin kiiglik-orta olgekli her kategorideki isletmeler icin erisilebilir ve
uygulanabilir olmahidir. Calisma kapsaminda elde edilen bulgular, S. aureus odakl
yapilan  diger c¢alismalarla karsilagtinnldiginda  gidalardan, ekipmanlardan
orneklerindeki S. aureus oranlarmmin benzer bilimsel g¢aligmalarina gore hemen
hemen ayni oranda oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda gida {iiretimi yapan
isletmelerde basta 6n gereksinim programlarin uygulanmasi ve/veya gerekli kalite
giivence yonetim standartlariin iretime dahil edilmesi tiiketici sagliginin
korunmasinda hayati Onem arz edecegi hususunda faydali olacagim

diistindiirmektedir.
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