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KAYSERI iLINDEKIi BiR KESIMHANEDE SIGIR KESiM HATTININ HACCP
PLANININ MiKROBIiYOLOJIiK iNDIKATORLER YONUNDEN
DEGERLENDIRILMESIi

OZET

Bu arastirmada, Kayseri Ilinde 1. simf kombina olarak faaliyette bulunan bir isletmenin sigir
kesim hattina ait HACCP plani mikrobiyolojik indikatorler yoniinden incelenmistir. Calismada,
sigir kesim hattinda tiretimi yapilmis olan toplam 60 adet karkastan Ornekler alinarak toplam
aerobik mezofilik bakteri (TAMB) ve fekal koliform bakteri sayilar1 belirlenmistir. Caligmada
ayrica kesimhanede calisan personelin ellerinden, gorevli personelin kesim islemi esnasinda
kullandiklar1 alet ve ekipmanlardan alinan swaplarda stafilokok/mikrokok ve fekal koliform
bakteri varlig1 ve diizeyleri arastirilmistir. Ayrica, yine ¢alisma kapsaminda karkas érneklerinin
alindig1 kesimhane ortami ve karkas depolarindan isletme havasinin maya kiif miktarim tespit
etmek amaci ile 6rnekler alinmustir.

Bu aragtirmada elde edilen sonuglara gore incelenen toplam 60 adet sigir karkasinda, ortalama
TAMB sayisinin logjo 3,58kob/cm? oldugu, ortalama fekal koliform bakteri sayisinin ise
log103.30 kob/cm® diizeylerinde oldugu karkaslarm % 68' sinin Fekal koliform grubu

mikroorganizmalar ile kontamine oldugu sonucu elde edilmistir.

Kesimhane personelinin ellerinden yapilan mikrobiyolojik analizlerde de ortalama
Stafilakok/mikrokok bakteri sayisinin log;2,87 kob/cm?, fekal koliform bakteri sayisinin
log162,36 kob/cm’ oldugu belirlenmistir.

Kesimhane personeli tarafindan kullanilan alet-ekipman ve Onliiklere ait Stafilakok/Mikrokok
bakteri sayilarinin ortalama, sirasiyla log;2,47 kob/cm® ve log 03,20 kob/cm?, fekal koliform
bakteri sayilarinin ortalama, sirasiyla logio1,94 kob/cm® ve log¢2,70 kob/cm? oldugu
belirlenmistir. Kesimhane ortaminin havasina ait Maya/kiif degerlerinin ortalama 23 kob/plak

oldugu belirlenmistir.

Arastirmada elde edilen bulgulara gore, HACCP kurallar1 cercevesinde, kritik kontrol
noktalarinin etkin bir seklide uygulanmadigi, iiretimi yapilan karkaslarin halk sagligi

bakimindan 6nemli kabul edilen mikrobiyolojik tehlikeleri icerebilecegi sonucunu ¢ikarilmistir.

Anahtar kelimeler: HACCP, Karkas, Kesimhane, Mikrobiyolojik Analiz.
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EVALUATION OF MICROBIOLOGICAL INDICATORS FOR HACCP
SLAUGHTERHOUSE LINE IN A KAYSERI BUSINESS OPERATOR

ABSTRACT

In the present study, microbiological indicators for HACCP slaughterhouse line in a first class
business operator in Kayseri were evaluated. A total of 60 carcasses from slaughterhouse
production line were determined for total aerobic mezophilic bacteria (TAMB) and numbers of
fecal coliform bacteria. Hands of employee form the slaughterhouse, equipments and machinery
were also scanned for the presence and contamination levels of staphylococcus/micrococcus and
fecal coliform bacteria using swaps. In addition, slaughterhouse air and storage room air quality
were measured for mold contamination.

The average TAMB counts were logo 3,58kob/cm?, whereas the average number of fecal
coliform bacteria was log;o3.30 kob/cm® in total 60 carcasses examined. About 68% of
carcasses were contaminated with fecal coliform microorganisms.

The average number of staphylococcus/micrococcus and fecal coliform bacteria counts were
log;o2, 87 kob/cm? and log;2, 36 kob/cm?, respectively in the hands of employee.

The bacteria numbers of slaughterhouse equipment and employee coats were log;¢2,47 kob/cm®
and log;03,20 kob/cm?, respectively, whereas numbers of fecal coliform bacteria were log;1,94
kob/cm® and log;42,70 kob/cm® , respectively. Slaughterhouse air and storage room air quality
mold contamination was with an average of 23 kob/plack.

In conclusion, based on the results of the present work the rules of HACCP are not applied well

in the slaughterhouse which may contain microbiological hazard in carcasses for public health.

Keywords: HACCP, Carcasses, Slaughterhouse, Microbiological analysis.
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1. GIRIS VE AMAC

Tiim insanlarin fiziksel, mental ve ruhsal gelisimleri i¢in yasamlar1 boyunca yeterli
gidaya ulagmalar1 ve bu gidalarin saglik yoniinden giivenli olmasi temel bir haktir.
Diinyadaki kaynaklar mevcut niifustan ¢ok daha fazlasini besleyebilecek potansiyele
sahip olmasina karsin, diinyanin bircok bolgesinde yiiz milyonlarca insan aclikla ve

gidalara iliskin hastaliklarla kars1 karsiyadir.

Insanin beslenmesinde ve yasamsal faaliyetlerini diizenli bir sekilde devam
ettirmesinde hayvansal gidalar ¢ok ©nemli bir yere sahiptir. Giinlikk protein
gereksiniminin %50’sinin hayvansal kokenli olmas1 onerilmektedir. Hatta giiniimiizde
kisi basina diisen hayvansal protein miktari iilkelerin gelismisliginde ol¢iit alinmakta ve
giinliik diyetinde hayvansal protein tiiketimi % 40’in iizerinde olan iilkeler gelismis
tilke olarak kabul edilmektedir. Hayvansal gidalar i¢inde et cok 6nemli bir yere sahiptir.
Etin bu 6nemi hayvansal iiriinler i¢inde iiretiminin nispeten kolay olasinin yani sira,
yapisinda yiiksek oranda protein bulundurmasindan kaynaklanmaktadir. Et proteinleri
bitkisel proteinlere oranla yiiksek besleyici degere sahiptir. Hayvansal proteinleri
bitkisel proteinlerden iistiin kilan en ©6nemli faktor, insan organizmasi tarafindan
sentezlenemeyen esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli sekilde ihtiva etmesidir.

Buna ilave olarak hayvansal proteinler organizma tarafindan Onemli diizeyde
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kullanilabilme oranma sahiptir. Bu oran et ve et liriinlerinde % 95’in iizerinde iken
bitkisel proteinlerde % 65-75 civarindadir. By, vitamininin hayvansal proteinlerle
birlikte bulunmasi, potasyum, fosfor, sodyum, magnezyum, demir ve ¢inko gibi mineral
maddelerin biiyiik 6l¢iide sindirilebilir olmas1 ve cogunlukla antikorlarin bilesiminde

bulunmasi hayvansal proteinlerin diger iistiin 6zelliklerini olusturmaktadir.

Et sindirilebilirligi yiiksek lezzetli, istah artiric1 ve gidalar i¢indeki doygunluk hissi en
yiikksek gidadir. Ancak et uygun sartlarda iiretilmedigi takdirde, insan sagligimi tehdit
eden bir besin maddesi olma oOzelligini de tasimaktadir. Besinlerin {iretiminden
tilkketimine kadar yapilan her islem, uygun bir iiretim sistemi kurulmadig: takdirde,

fiziksel kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalar icin elverisli bir ortam olusturmaktadir.

Tiiketici saghigmin korunmasi, etin dayanmikliliginin artirilmasi ve daha uzun siire
muhafaza edilmesinin saglanmasi, ancak kontrollii ve hijyenik sartlar altinda iiretimin
gerceklestirilmesine baghdir. Saglikli bir et iiretimi ancak saglhikli hayvanlarin
yetistirilmesi bu hayvanlarin gerekli hijyenik sartlar1 saglayan ve kontrollerin yapildigi
kesimhanelerde kesilmesi ve iiretilmesiyle saglanabilir. Besin giivenligi konusunda
gelistirilen sistemlerin en 6nemlisi HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Point) sistemidir. Kritik kontrol noktalarinda risk analizleri olarak tamimlanan bu

sistem, besin iiretiminde s6z konusu riskleri minimum seviyeye indirmeyi hedefler.

HACCP sisteminin temel amaci, gida iiretiminde hammadde ve bilesenlerden
baslayarak, olas1 biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri belirlemek ve bunlar1
kontrol altina alarak giivenli bir gida iiretmektir. Bu tez calismasinda; Kayseri ilindeki
ticari bir kesimhanede sigir kesim hattt HACCP planinin mikrobiyolojik indikatorler

yoniinden degerlendirilmesi ve ¢oziim yollarinin gelistirilmesi amag¢lanmustur.



2. GENEL BILGILER

Giiniimiizde besinlerin iiretiminden tiiketime kadar gecirdikleri asamalarda bircok
faktor, basta hastalik etkenleri olmak iizere sagliga zararli bircok unsurun besinlere
bulagmasinda rol oynar. (biyolojik, kimyasal, fiziksel, allerjenler, prionlar v.b.). Gida
sektoriinde risklerin artmasinda etkili faktorlerin basinda hizla artan diinya niifusunun
ihtiyaclarii kargilamak amaciyla iiretilen besinlerin ¢esit ve miktarinin artmasi ve buna
baglh olarak denetim ve kontrol hizmetlerinin aksamasi gelmektedir. Carpik
kentlesmeye paralel olarak kent niifusundaki hizli artiglar, bozulma ve bulagma riski
yiiksek olan hazir ve yar1 hazir besin tiiketiminin artmasina neden olmakta ve insan
saghgr acisindan tehlikeler arz etmektedir. Bu gelismeler c¢evre kirliligini de
beraberinde getirmis ve bu durum besinlerin saghiga zararl etmenler ile bulasma riskini
artirmistir. Ulusal ve uluslar arasi ticaret hacminin biiyiimesi ve bu konudaki denetimi

yetersiz kilarak hijyenik kalitesi kotii besinlerin yayginlagsmasini saglamistir (1).

Globallesmeyle birlikte gida kaynakli hastahiklar yeni bir boyut kazanmistir. Ulkeler
arast gida ticareti gelismistir. Bir iilkede {iretilen mal baska bir iilkede
tikketilebilmektedir. Uygun olmayan hijyen ve sanitasyon kosullarina sahip iilkelerin

tirettigi iirlinler riskli olarak degerlendirilmelidir (2).
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Salmonella spp., Campylobacter spp., Escherichia coli (E.coli) O157:H7 gelismis
ilkelerde gida kaynakli bakteriyel enfeksiyonlarm en yaygin nedenidir. Bununla
birlikte yeni belirlenen bazi tiirler, serotipler ve bakteri klonlari, hastaliklardan sorumlu
olarak bildirilmistir.  Coronobacter sakazakii (Enterobacter sakazakii), bazi
Campylobacter ve Arkobacter spp., Verositotoksijenik E. Coli’ nin yeni serotipleri ve

multiantibiyotik direngli bakteriler 6rnek olarak verilebilir (3).

Fransa’da yilda yaklasik 750 bin kisi gida kaynakli hastaliklar nedeni ile saglik
kurumlarina bagvurmakta, bunlardan 113 bin kisi hastanede yatarak tedavi gormekte,
400 kisi de bu hastaliklara bagl olarak hayatin1 kaybetmektedir (4). Amerika Birlesik
Devletlerinde yillikk 76 milyon gida kaynakli hastalik vakasmin yasandigi
bildirilmektedir (5). Birlesik Krallik'ta bu say1 9.4 milyon olarak gerceklesmektedir (6).
Avrupa Birligi vatandasi 380 bin kiginin, 2004 yilinda zoonotik enfeksiyonlar
dolayisiyla hastalandigi ve bu hastaliklarin biiyiik cogunlugunun kontamine gidalar
nedeniyle meydana geldigi belirtilmektedir. Zoonotik hastaliklarin icinde en sik
rastlanilam1 Salmonella ve Campylobacter enfeksiyonlaridir. Salmonella enfeksiyonlari
100 bin kisi i¢erisinde 42.2, Campylobacter enfeksiyonlar1 yine 100.000 kisi icerisinde
47.6’lik insidense sahiptir. Ayn1 yil igcerisinde bildirilen enfeksiyonlarda Yersinia spp.
2.7, Verositotoksijenik E.coli 1.3, Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) 0.3’liikk
bir insidens gostermistir. Bu patojenlerin tamamu eti yenen hayvanlarin gastrointestinal
sisteminde bulunmaktadir. Kirmizi etlerde Salmonella spp. Campylobacter jejuni/coli,
Yersinia enterocholitica (Y.enterocholitica) ve Verositotoksijenik E.coli bulunmasi %1
ile %10 civarinda gerceklesmekle birlikte bulagsma biiylik 6l¢iide mikroorganizmaya,
cografi faktorlere, yetistirme uygulamalarina ve kesimhane uygulamalarina bagl olarak

degismektedir (7).

Tiirkiye’de de gida kaynakli hastaliklara iliskin istatistikler cok yeni olup, saglk
bakanhiginin verdigi bilgiye gore 2003 yilinda yalnmiz 7 patojen 60069 vakaya neden
olmustur. Bu hastaliklarin Bruselloz, Leptospiroz, Tifo, Paratifo, Basilli dizanteri,
Amipli dizanteri ve Hepatit A oldugu belirtilmistir. Diger taraftan hafif semptomlarla
seyreden gida zehirlenmesi olaylarinda herhangi bir saglik kurulusuna basvurulmadigi
icin kayitlara girmemekte, bu nedenle verilerin ¢ok yetersiz kaldig1 ve gercek durumu
yansitmadig1 belirtilmektedir (4). Gida iiretim zincirinde gida giivenligi konusunda

yapilmast gereken daha cok isin oldugu acikt. FAO (Food and Agriculture
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Organization; Gida ve Tarmm Orgiitii) / WHO (World Health Organization; Diinya
Saghk Orgiitii) Codex Alimenterus Komisyonu, Gida Hijyenini; saghkli ve kusursuz
gida iiretimi saglamak amaciyla gidalarin iiretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari
sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve onlemlerin alinmasi olarak tanimlamistir (8).
Insan tiiketimine sunulan gidalar icerisinde siiphesiz et ve et iiriinleri en 6nemli yere
sahiptir. Etin giivenligi konusu son yilarda toplum tarafindan sik¢a sorgulanan bir husus
haline gelmistir ve gelecekte de Onemini koruyacagma dair giiglii belirtiler
bulunmaktadir. Et giivenligi konusundaki 6nemli hususlar; var olan, yeni, yeniden
ortaya c¢ikan ve degisime wugramigs patojen mikroorganizmalar {izerinden
tartistlmaktadir. Patojenlerin artan virulensleri, diisiik dozlarda enfeksiyon yapma
kabiliyetleri, antimikrobiyal ve stres direngleri, gida katkilar1 ve reziidii sorunu, diger
gida maddeleri ile olan capraz kontaminasyonlar, hayvansal kokenli enterik patojenlerin
diger gidalar ve su ile ¢apraz kontaminasyonlari, et¢i sigirlarin giibre ve atik sorunlari,
et sanayinin iizerinde durmasi gereken énemli problemlerdir (9). Gida kaynakl riskleri
ortadan kaldirabilmek igin gida giivenligi saglayic1 metotlarin gelistirilmesi ve
uygulanmasi zorunludur (10). Et ve iiriinlerinden kaynaklanabilecek hastaliklar1 ortadan
kaldirabilmenin de tek yolu hayvanin c¢iftlikte iiretilmesinden tiiketime sunulmasina

kadarki biitiin agsamalarda gerekli giivenlik 6nlemlerini almaktir.
2.1 KONU ILE ILGILI BAZI TEMEL TANIMLAR

Temizlik: Isyerlerinde biriken kirin, topragmn, gida kalintilarinin ve diger istenmeyen

maddelerin ortamdan mekanik ve kimyasal islemlerle uzaklastirilmasi islemini,

Sanitasyon: Halk saghigini korumak amaci ile yiizeylerden gida kalmtilari,
mikroorganizmalar, yabanci maddeler ve temizlik maddeleri kalintilar1 gibi kirlerin

uzaklastirilmasi i¢in alinan 6nlemlerin tiimiinii,

Dezenfeksiyon: Gida maddelerine ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelere
bulagmay1 6nlemek amaciyla, gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Ozelliklerini etkilemeden fiziksel ve/veya kimyasal yollarla ortamdaki

mikroorganizmalarin arindirilmasi iglemini,

Hijyen: Tehlikelerin kontrolii ve amaclanan kullanimin1 hesaba katarak, bir gida
maddesinin insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi i¢cin gerekli Onlemler ve

kosullari,
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Tehlike: Gida maddesinde olan ve olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak

saglik yoniinden ortaya cikabilecek potansiyel zarari,

Bulasma (kontaminasyon) : Bir tehlikenin (biyolojik, fiziksel, kimyasal) bulunmasi

veya ortaya ¢ikmasi durumunu,

Capraz bulasma (capraz kontaminasyon): Mikroorganizmalarin bulunduklari

ortamdan bulagsma olmamus tiikketime hazir gidalara tasinmasi durumu (11).

Kasaphk Hayvan: Biiyiikbas hayvanlar, kiiciikbas hayvanlar ve diger kasaplik
hayvanlari(12).

Biiyiikbas Hayvan: Sigir1, mandayi, at1, deveyi, deve kusunu ve domuzu(12).
Kiiciikbas Hayvan: Koyunu, keciyi ve tavsani(12).

Tesis: Mezbahayi, soguk depo tesisini, et parcalama tesisini, sakatat temizleme ve/veya
isleme tesisini, mamul madde iiretim tesisini, ambalajlama ve/veya paketleme tesisini

veya bu tip tesislerin birkac tanesini veya tamamini bir arada bulunduran tiniteyi(12).

Mezbaha: Kasaplik hayvanlarin kesiminin ve kesimi takiben etlerin ve sakatatlarin
soguk depoda muhafazasinin yapildigi, icerisinde sakatat temizleme ve/veya isleme
tesisinin bulundugu, teknik kosullar1 ve kapasitesine gore 1 inci, 2 nci ve 3 {incii sinif

olarak derecelendirilen tesisleri(12).

1 inci Simf Mezbaha: Tarim ve Koy Isleri Bakanhg Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim
Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslaria Dair Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, giinliik
kesim kapasitesinde; kesim salonunun biiyiikliigiine, kesim ve sonrasindaki islemlerin
hijyenik olarak yapilabilmesine, soguk hava depolarinin kapasitesine ve hayvan padok

alanlarinin genisligine bagli olarak sinirlama olmayan mezbahayi(12).

2 inci Simf Mezbaha: Tarim ve Koy isleri Bakanligi Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim
Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, giinde

en fazla 40 kesim tiinitesi hayvan kesebilen mezbahayi(12).

3 iincii Stmf Mezbaha: Tarim ve Koy Isleri Bakanhg Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim
Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, giinde

en fazla 20 kesim tinitesi hayvan kesebilen mezbahayi(12).

Kombina: 1’nci veya 2’nci smif mezbahaya ilaveten icerisinde et parcalama ve/veya

mamul madde iiretim tesisi ile bu tesislerin tamamlayicist durumunda olan tesis veya



tesisleri yapisinda bulunduran tesisi(12).

Kesim Unitesi: Mezbahada kesim kapasitesinin belirlenmesinde kullanilan birimi;
1 bas sigir, 1 bas manda, 1 bas at, 1 bas deve, 2 bas devekusu, 4 bas domuz, 8 bas
koyun, 10 bas keci, 130 bas tavsanin her biri bir kesim {initesini(12).

Karkas: Kasaplik hayvanin kanmin akitilip, yiiziildiikten, i¢ organlar1 bosaltilip bas ve
ayaklarindan ayrildiktan sonra elde edilen govdesini, domuzda ise; hayvanin
kesildikten, kani akitildiktan, basi ayrilip bas ve gdvdesi haslandiktan, tiiyleri yolunup
iitiildiikten, tirnaklar1 alindiktan ve i¢ organlar1 bosaltildiktan sonra elde edilen

govdesini(12).
Kirmuz et: Kasaplik hayvanlardan elde edilen insan tiiketimi i¢in uygun tiim parcalari,

Sakatat: Kasaplik hayvanlarin kesimi sonucunda elde edilen karkasa bagli olsalar dahi

karkasin disindaki insan tiiketimine uygun diger kisimlar1 ifade eder(12).
2.2 TURKIYE’DE MEZBAHANECILIGIN TARIHI

Tiirkiye’de ilk mezbaha Fatih Sultan Mehmet tarafindan Istanbul’'un alinmasindan
sonra agilmistir. Ancak bu 6nemde acilan kesim salonlarindan sonra konuyla alakali bir
ilerleme olmamig ilk gelisme olarak 1923 yilinda Siitlice Mezbahasit hizmete
sokulmustur. Tirkiye’de kurulan ilk modern mezbahaneler, Amerika Birlesik
Devletleri'nden gelen uzmanlarin raporlari ile 1952 yilinda kurulan Et ve Balik Kurumu
kombinalaridir. Ancak gelisen teknolojiye yeterince giiniimiizde bu kesimhanelerde
ayak uyduramamistir. Son donemde ise 6zel sektoriinde devreye girmesiyle teknolojiye

uygun olarak mezbahalar insa edilmeye baslanmustir.
2.2.1 Mezbahacihgm Onemi

Bir milletin kiiltiir seviyesi genel olarak toplum icin kurulmus olan kurum ve
kuruluslarin yaygmligina ve modernizasyonuna baghdir. Iste bu acidan bakildiginda

toplum sagligimi yakinda ilgilendiren mezbahalar biiyiik bir 6nem arz etmektedirler.
Mezbahalarin 6nemi ve iistlendikleri gorevleri 6zetlemek gerekirse bunlar;

Zoonoz hastaliklarin bulagsmasinin 6nlenmesi, canli hayvan muayenesi (ante-mortem)
ile hasta hayvanlarin, kesim yasina ulagsmamis hayvanlarin, gebe, dogumu yaklasmis ve
yeni dogum yapmis hayvanlarin kesiminin engellenmesi, hastaliklarm insidensinin

belirlenmesi, etlerin kalitesine gore smiflandirilarak tiiketicinin - aldatilmasinin
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engellenmesi, kesimlerin verimli bir sekilde yapilabilmesi, yan iiriinlerinde iiretime
sokulabilmesi, hayvan pazarlar1 ve et borsalarinin kontrol altina alinmasmin
saglanmasi, degisik tiirdeki hayvan etlerinin sigir ve koyun eti adi altinda satilmasinin

engellenmesidir (13).
2.3 GIDA GUVENLIGI

Gida Giivenligi konusu toplum icerisinde konusulan popiiler konulardan bir tanesi
haline gelmistir. Gida Giivenligi ge¢cmisten giiniimiize degin evrimlesmis ve kapsami
genisleyerek ahirdan catala, tarladan sofraya degin biitiin asamalar1 i¢ine alacak sekilde
hayatimiza girmistir. Giiniimiizde giivenli gida kavramini karsilayan sistem yaklasim,
en etkili yapisal organizasyonu iceren ISO (International Organization for

Standardisation- Uluslararasi Standardizasyon Organizasyonu) 22000:2005' tir.
2.3.1 ISO 22000:2005

ISO 22000:2005 standardi, ISO tarafindan hazirlanmis ve 2005 yili Eyliil ayinda
yaymlanmigstir. Bu konuda iilkemizde de Tiirk Standartlar Enstitiisii (TSE), 2003 yilinda
uygulamaya konan TS 13001 HACCP standardin1 iptal ederek, 26 Nisan 2006 yilinda
TS EN ISO 22000 “Gida Zincirindeki Tiim kuruluslar i¢in sartlar” Standardini
yaymnlanmigtir. Bu nedenle ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri uygulamada
HACCEP sistemi olarak da degerlendirilmektedir.

ISO 22000 standardi ile ilk kez bir gida giivenligi yonetim sistemi standardinda hem 6n
kosul programlari hem de Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) izlenmesi,
degerlendirilmesi giindeme gelmistir. ISO 22000:2005 standardi tamamen ayri bir
standart olarak degil, HACCP sistemini de iceren ve tamamlayan bir yaklasima sahiptir.
Ote yandan, HACCP Standartlar1 genel olarak gida iireticileri tarafindan kullanilirken,
ISO 22000 Standardi hayvan yemi iireticileri, gidayla temas eden ambalaj iireticileri,
gida ekipmanlar1 iireticileri, gida sektoriine yonelik temizlik kimyasallar1 iireticileri,
depolama ve tasima hizmeti veren gida sektorii tedarikgi isletmeleri gibi gida sektoriiyle
ilgili genis bir kesim tarafindan da belgelendirme amacli olarak kullanilabilmektedir.
ISO 22000 sisteminde Planla-Uygula - Kontrol et - Onlem al” olarak bilinen (PUKO)
metodolojisi, dinamik izlenen, veri toplanan, problem olunca diizeltilen ve siirekli
lyilesme ve gelismeye dayanan bir yaklasim gerektirmektedir.

Ayrica, ISO 22000, isletmede eger uygulaniyorsa ISO 9001, ISO 14000 gibi diger

yonetim sistemleri ile entegre olabilmektedir (14, 15).



2.3.2 On Kosul Programlan

ISO 22000 sisteminin kurulmasma gecilmeden Once, sistemin uygulanabilmesinin
Oonkosulu olan ve bu sistemin alt yapisin1 olusturan bazi temel alt programlarin

hazirlanmis ve isletmede uygulaniyor olmasi gerekmektedir (16, 17).
2.3.2.1 GMP (Good Manufacturing Practices: iyi Uretim Uygulamalar)

Gidanin ve ingredient (gida bilesenleri)’nin ayrica hayvan yemleri ve gida yada
hammadde ile temas eden maddelerin iiretimleri de dahil olmak tzere, birincil
iretiminden tiiketimine kadar olan iiretim, proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi
islem basamaklarinda son iiriiniin giivenli bir sekilde hazirlanmasini saglamak ve insan
tikketimine uygun giivenli gidalar sunmak i¢in gerekli temel kosul ve faaliyetlerdir (15).
Ik kez 1967 yilinda FDA (Food and Drug Administration) tarafindan gida iiriinleri icin
onerilen GMP, 1969 yilinda da gerekli degisiklikler yapilarak tiim gida endiistrisinde
uygulanabilir hale getirilmistir. Bu uygulama; {iretim yerini, c¢evreyi, alet ve
ekipmanlari, iiretim siirecini, personel ve hammaddenin kalite ve giivenilirliklerini

tanimlamakta ve kontrol altina almaktadir (18).
2.3.2.2 GHP (Good Hygiene Practices: Iyi Hijyen Uygulamalari)

Gida maddelerinin giivenilir olarak tiiketime sunulmasi icin gida zincirinin
safthalarinda alinan Onlemler gida hijyeni olarak tanimlanmaktadir. Bu uygulamalar
tesis, alet, ekipman, hammadde ve personel hijyeni ile birlikte temizlik ve

dezenfeksiyon talimatlarini icermektedir (19).
2.3.2.3 GLP (Good Laboratory practices: Iyi Laboratuar Uygulamalar)

GLP uygulamalar1 kalite giivence sistemlerinin biitiinleyici 0gelerinden biri olup
laboratuar kosullar1 ve isleyisi konusundaki iyilestirme c¢alismalarinin  bir
uygulamasidir. Klinik calismalar disindaki saglik ve cevre giivenligi ¢alismalarinin
planlanmasi, yapilmasi, izlenmesi, kaydedilmesi, arsivlenmesi ve rapor edilmesi sartlari

ve yonetim usulleri ile ilgili kalite sistemi olarak tanimlanmaktadir (20).
2.3.2.4 GVP (Good Veterinary practices: Iyi Veteriner Hekimligi Uygulamalari)

Veteriner hekimlikte, Iyi Uretim Uygulamalar1 (IUU), veteriner biyolojik iiriinlerin
kalite standartlarina ve amaclanan kullanim sekline gore, iiriin ruhsatia esas bilgilerin

veya Uriin Ozelliginin gerekli gordiigii sekilde iiretilmesini ve kontrol edilmesini
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giivence altina alir. Iyi Uretim Uygulamalari, kalite giivence sisteminin bir pargasi olup
hem iiretim, hem de kalite kontrolii ile ilgilidir (21). “Iyi Veteriner Hekimligi
Uygulamalar1” olarak ifade edilen ve ag¢ilimi “Good Veterinary Practice” olan GVP,
hayvansal gidanin hammaddeden baslayarak, tiiketici sofrasina kadar gecirdigi
siireclerdeki gida giivenliginin saglanmasina yonelik bir standartti. Bu sistem
icerisinde zootekni ve yetistiricilik, hayvan saghgi (cevre kriterleri, saglhkli bitkisel
yem, ila¢ ve biyolojik maddeler, yemlikler ve suluklar, zoonozlar), iiretimde hayvan
refahi, tiretimde hijyen, isletmede hijyen, ve dagitimda hijyen konularim1 kapsayan

iyilestirme ¢aligmalarinin biitiinii bulunmaktadir (22).
2.3.2.5 GAP (Good Agricultural Practices: Iyi Tarim Uygulamalar1)

Ciftlikten sofraya gida giivenliginin saglanabilmesi i¢cin GAP 6nemlidir. Tarim yonetimi
konusunda, baslica Avrupali hipermarket zincirleri ve onlarin tedarikcileri tarafindan
olusturulmus; ciftlikteki/tarladaki gidalarin kalitesini garantilemek i¢in kullanilan bir
yaklasgimdir. Iyi Tarim Uygulamalari, c¢evreye duyarli, asgari hijyen sartlarini
karsilayan, verimliligi ve kaliteyi artiran ve yaygmn kabul goren tarim bicimini

tanimlamakta kullanilmaktadir.

Iyi Tarim Uygulamalar1 tarimsal iiretim sisteminin sosyal agidan yasanabilir, ekonomik
acidan karli ve verimli, insan sagligini koruyan, hayvan saglk ve refahi ile ¢evreye
Onem veren bir hale getirmek icin uygulanmasi gereken islemlerdir. Bu uygulamada,
tarimsal kimyasallarin uygun zamanda ve dozda konu uzmanm denetiminde
kullanilmasi, pazara arz edilen iiriinleri geriye doniik olarak (ekim, iiretim, hasat,
nakliye, isleme, pazarlama) izlenebilirliginin saglanmasi, is¢ilerin saghgi ve giivenligi

gibi konularin dikkate alinmas1 amag¢lanmaktadir (20, 23).

2.3.3. HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points: Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalari)

Gida endiistrisinin  Oncelikli hedefi tiiketildiginde tiiketici sagligimi tehlikeye
atmayacak, gida giivenligi acisindan gerekli 6zelliklere sahip ve tiiketici tarafindan
arzulanan ve kabul goren iirtinler iiretmektir (24). Hammaddenin isletmeye girdisinden
son iriiniin ambalajlanmasina dek olana asamalarda alinacak olan gida giivenlik
tedbirleri ile tiiketici saghgini riske atmayacak mikrobiyolojik kalitede ve herhangi

kimyasal veya fiziksel risk icermeyen iirtinler iiretilebilmektedir (25).
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Gida giivenliginde uluslar arasi kabul goérmiis olan sistem HACCP’tir. HACCP ilk
olarak 1971 yilinda Amerika Birlesik Devletleri Tarim ve Gida Dairesi tarafindan
astronotlarin tiikketecegi gidanin giivenligine iliskin olarak olusturulmus, hammaddeden
son iiriine kadar bilimsel kontrollerinin yapilmasi ile gida risklerinin 6nlenmesine

dayali bir gida giivenligi sistemidir.

HACCP sisteminin uygulanabilmesi icin isletmelerde ilk olarak, O6nkosul
programlarinin  kurulmas1 ve yonetilmesi gerekmektedir. Onkosul programlarinin
varligi ve etkinliginin, HACCP planinin tasarimi  ve uygulanmasi siirecinde
degerlendirilmesi gerekirken, HACCP Standartlarinda 6nkosul programlari, bunlarin

izlenmesi ve degerlendirilmesi konular1 yer almamastir.

HACCP 7 temel prensibe dayanan bir sistemdir; HACCP sisteminde; 1) Bir gida
maddesinden kaynaklanabilecek olasi tehlikelerin analizi, 2) bu tehlikelerin hangi islem
basamaklarinda kontrol altina alinacagi, 3) tehlikelerin limitlerinin belirlenmesi, 4)
tanimlanan tehlikenin belirlenen kontrol noktasindaki, istenen tehlike limitlerini
icerisinde olup olmadiginin izlenmesi ve kontrolii, 5) kontrol sonuncunda istenilen
tehlike limitlerinde sapma oldugunda bunlarin diizeltilmesi i¢cin uygulanacak islemleri,
6) uygulanan sistemin dogru c¢alistigimin tespiti ve 7) diger 6 prensipte uygulamaya
konulan faaliyetlerin ve elde edilen sonuclarinin kayitlarinin tutulmasi islemleri yapilir.
HACCP sisteminin diger kalite giivence sistemlerinde farki tehlikeleri Onceden

belirleyerek kontrol altina alinmasini saglayan bir sistem olmasidir.

HACCEP sisteminin uygulamasina gecilmeden yapilacak 5 adet 6n islem vardir bunlar;
1) HACCP ekibinin olusturulmasi, 2) iiriiniin tanimlanmasi 3) iiriin kullanim seklinin
belirlenmesi 4) is akis semasinin olusturulmasi ve 5) is akis semasinin dogrulanmasi

islemleridir (26-28).
2.3.3.1 Gida Giivenligi Tehlikesi ve Risk
2.3.3.1.1 Tehlike

Gidanin kendisi ya da gidada bulunan biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmenler
vasitastyla olumsuz saglik etkisine yol agma potansiyeli. Tehlike icerisinde alerjenler ve
yem ve / veya yem ingradiyentlerinde bulunabilecek veya daha sonraki asamalarda
hayvanin tiiketimi ile transfer olabilecek ve insan sagligin1 olumsuz olarak

etkileyebilecek yem ve yem ingredientleri de yer almaktadir. Yem ve gidaya dogrudan
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temas disinda (ambalaj materyallerinin liretimi, temizleme ajanlar1 gibi), gidalarin
amaclanan kullanimi ve/veya servisine bagli olarak gidaya dogrudan veya dolayli
olarak transfer olabilecek ve bu yolla saghgi olumsuz yonde etkileyebilecek
operasyonlar da bu kapsamda yer almaktadir (15). International Commission on
Microbiological Specifacations of Foods (ICMSF 2002)’un 2002 ifade ettigi sekliyle
herhangi bir tehlikenin siddetinin siniflandirilmas: asagidaki sekilde yapilmaktadir.

IA- Toplumun genelini ilgilendiren siddetli tehlikeler, hayati tehlikesi bulunan yada
yasam boyunca izi kalacak sekel birakan tehlikeler.

IB- Toplumun belli bir kesimini ilgilendiren siddetli tehlikeler, hayati tehlikesi bulunan
ya da yasam boyunca izi kalacak sekel birakan tehlikeler.

II- Siddetli tehlikeler, is giicli kayiplarina yol agan ancak hayati tehlikesi bulunmayan
nadiren sekel olusturan sinirli siire ile etki olusturan tehlikeler.

III-Orta derecede ve genel bir hayati tehlike icermeyen sekel birakmayan kisa siireli
semptomlar1 belli bir siire sonra kaybolan ve siddeti bireysel yapiya bagl olarak
degisen tehlikelerdir (29).

Tehlike terimi, risk terimiyle karistirilmamaldir,
2.3.3.1.2 Risk

Gida giivenligi kapsaminda risk belirli bir tehlikeye maruz kalma durumunda, olumsuz
saglik etkisi ihtimalinin bir fonksiyonu (6rnegin hastalanma) ve bu etkinin siddetini
(6liim, hastaneye yatma ya da ise, ¢alismaya devam edememe) gostermektedir (15).
Goriinen risk diisilk orta ve yiiksek olmak iizere ii¢ farkli sekilde smiflandirilir.
Goriinen riskin derecelendirilmesi daha ©nce ortaya c¢ikmis olan gida kaynakli
problemlere iliskin olarak elde bulunan halk saghgina ait kayitlardan derlenir. Bunun
disinda kayitlara gegcmemis olan virulensi diisiik gida kaynakli tehlikelerinde rapor

edilmemis oldugunu g6z ardi etmemek gerekir.

Avustralya kirmizi et endiistrisinin mikrobiyolojik risk degerlendirilmesi iizerine
yapilmis bir arastirmada yiiksek riskli iiriin gruplart HACCP sisteminin uygulanmadigi
yemek iireticilerinin iirettigi gida maddelerinde bulunan C. perfingens ve Salmonella ile
kros kontamine olmus kebap tiirlerinin (servis tepsilerinde salmonellalarin
bulunmasinda yada diisiikk 1s11 islem uygulanarak iiretilmis kebaplarda) evlerde
tikketilmesi, orta diizeyli risk olusturan tehlikeler olarak raf 6mrii dolmak iizere olan

L.monositogenez ile kontamine hazir et tiirii gidalar, pismemis fermante et iiriinleri
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Enterohemorajik E.Coli (EHEC) ve Salmonella ile kontamine salamlar, EHEC ile
kontamine olmus ve yetersiz 1s1l islem gormiis hamburgerler, normal liretim siirecini
takiben final olarak flash 1sitma islemi uygulanmis olan kebablarda bulunan Salmonella
olarak smiflandirilmistir. Diisiik riskli gidalar olarak Salmonella ile kontamine olmus
yemeye hazir pisirilmis hazir sucuklar, L.monocytogenes ile kontamine olmus salamlar,

fermante et driinleri EHEC ile kontamine olmus iyi pigmis hamburgerler olarak

tamimlanmustir (30).

Tablo 2.1. Avustralya’daki iiretilmis et ve et liriinlerinde bulunan tehlikelerin degerlendirilmesi

Risk Derecesi

-pismeden tiiketilecek olan
fermente ve pismemis et
tirtinleri

Salmonella spp.
EHEC

Orta seviye
Orta seviye

Uriin Tanimlannus
Tehlike Risk Degeri Risk Siifi
L.monocytogenes Diisiik
S.aureus e
Aeromonas sp. Diisiik
Si1gir karkasi M.paratuberculozis Diisiik
Bacillus sp. Diisiik
Yersina -
. Diisiik
enterocolytica
-Islenmis etler L
(kiirlenmis,pisilmis L. monocytogenes Diisiik
sucuklar/ L.monocytogenes Diisiik 25 diistik diizey

12 diisiik diizey
33 orta diizey

] o C.botilinum Diisiik 33 orta diizey
- Sous-Wide olarak pismis L. monocytogenes Diisiik
etler
Kurutulmus etler Aflatoksin Diisiik

Mezelik etler

L. monocytogenes

Orta seviye

Yahni etler

L. monocytogenes

Orta seviye

Pigirilerek tiiketilen taze L. monocytogenes Diisiik

sucuklar

Hamburgerler EHEC Diisiik 11 diisiik diizey
Kebaplar Salmonella spp. Orta seviye 40 orta diizey

Risk swralamasi icin yapilan degerlendirme sirasiyla, diisiik(0-25), orta(26—40),

yiiksek(40-100) seklindedir(31).

2.3.3.2. CCP, KKN (Critical Control Points: Kritik Kontrol Noktasi)

Kritik kontrol noktalari, gida maddesinin ham madde girisinden tiiketicilere ulasincaya
kadar biitiin tiretim basamaklarmdaki tehlikelerin kontrol edilebildigi noktalardir. Bir
baska deyisle kritik kontrol noktasi, liretim sirasinda kontrol edilebilen ve kontrolii

sonunda tehlikenin meydana gelmesinin 6nlenebildigi, tehlikenin ortadan kalktig1 ya da
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kabul edilebilir bir seviyede azaldig1 bir nokta, islem basamagi ya da prosediirdiir (32).
Kritik Kontrol Noktalari, CCP1 ve CCP2 olarak ayrilmistir. CCPI1, gida isleme
sistemlerinde tehlikenin tamamen ortadan kaldirildigi, buna karsmm CCP2 tehlikenin
kontrol edildigi ancak eliminasyonun garanti edilemedigi yer, asama veya islemdir. Is1
islemi uygulamasi, sogutma, sanitasyon, iiriin formiilasyonu kontrolii (pH, su aktivitesi-
aw veya prezervatiflerin ilavesi) ve capraz kontaminasyonun énlenmesi CCP olabilir
(8).

2.3.4. Operasyonel On Gereksinim Programlari

Hammaddeyle alakali iiretim 6ncesi asamalarda dikkat edilmesi gereken tehlikelerin
onceden tanimlanmasi ve onlenmesi i¢in gerekli islemleri kapsar. Giivenli hayvansal
iirtin imalatinin saglanabilmesi icin isletmeler, ISO 22000:2005 sisteminin kurulu
oldugu tedarik¢ilerden canli hayvan materyalini temin etmeleri gerekmektedir (33).
Kombina ve mezbahanelerde ISO 22000 kurulu olmayan isletmelerden canli hayvan
temini yapilacaksa, kesime getirilen hayvanlar hakkinda klinisyen veteriner
hekimlerden ve hayvan sahiplerinden hayvan hakkinda alinacak anamnez (tedavi
altindaki hayvanlarda antibiyotik ve hormon kullaniminin tespiti acisindan) kayitlari.
Ayrica hayvan 1wklar1 ve bolgede goriilen hastalik varliklar1 hakkinda yapilan
caligmalara ait kayitlar dikkate alinmalidir. Hayvanlarin isletmeye uygun aracglarla
stressiz bir sekilde getirilmeleri kontrol altina alinmali tedarik¢ilerden konu hakkinda
yazili beyanlar1 ahnmalidir. isletme muayene veteriner hekimleri tarafindan yapilan
antemortem muayenede, kesilecek hayvanlara ait mense sahadetnamesi, kulak kiipe
numaralari, pasaport kayitlar1 ve veteriner saglk raporlari, ara¢ dezenfeksiyon raporlari
kontrol edilmeli ve evraklariyla uyusmayan hayvanlarin kesimine miisaade

edilmemelidir.
2.4 KARKAS MIiKROBIYOLOJiSi

Et ve et iirinleri ile insanlara bulasabilen cesitli mikroorganizmalar tiiketici saglhig1
acisindan potansiyel risk olusturmaktadir. Taze et mikroorganizmalarin gelisip

cogalmas1 ve kontaminasyona miisaitlik bakimindan ¢ok uygun bir besin maddesidir.

Karkas ve et kendi enzimleri ve mikroorganizmalarin etkisiyle cesitli degisikliklere
ugrar. Ornegin; Lactobacillus spp ve Penicillium spp. Etkisiyle ette yesil lekeler,
Aspergillus spp. etkisiyle kiiflenme, Pseudomonas spp. ve Enterobacteriaceae etkisiyle

yiizeyde mukoid bir yapi, Lactobacillus spp., Streptococcus spp., ve Pediococcus spp.
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ile asitlenme, Pseudomonas spp., Proteus spp. ve Clostridium spp. kotii koku ve
yiizeyde kayganlik olustururlar. Sigir etinde kotii koku ve yilizeyde kayganligin
olusabilmesi i¢in 1cm® deki mikroorganizma sayisinmn 1,2x10°-1,0x10® arasinda olmas:
gerektigi belirtilmektedir. Mikrobiyal faaliyet sonucu olusan peroksitler, H,S, NHj3,
aromatik monoaminler (histamin, tiramin, triptamine, feniletilamin vb.), indol,
biyolojik aminler (kadaverin, putresin vb.) gibi bilesikler ette ve iiriinlerinde lezzet ve
renk bozukluklarina, insanlarda da ciddi saghk sorunlarma neden olurlar. Ornegin
kadaverin lizinin, putresin ornitinin veya arjininin dekarboksilasyonu sonucu olusur.
Putresin 6zellikle Pseudomonas spp., kadaverin ise Enterobacteriaceae familyasina ait

bakteriler tarafindan iiretilir.

Ayrica kas dokuda bulunan protein, niikleik asit, karbonhitrat, lipit gibi biyolojik
polimerleri yikilmayabilen hidrolaz enzimlerinin (proteaz, glikozidaz, lipaz, asit
fosfataz, esteraz, glukuronidaz, siilfataz, lizozim, katepsin, RNAz, DNAz) etkisiyle

otolitik degisimler meydana gelir.

Karkastan elde edilecek etlerde mikrobiyolojik kalite biiyilik 6l¢iide hayvanin fizyolojik
durumu, i¢ ve dis mikrobiyal yiikii ile iligkilidir. Saglikli kasaplik hayvanlardan elde

edilen kas dokusu steril olarak kabul edilmektedir.

Etin mikroorganizmalarla bulasmasi kesimle birlikte baslamaktadir. Kontaminasyon
kesim, yilizme, i¢ organ c¢ikarma, yikama ve parcalama sirasinda olmakta bu
kontaminasyona ise hayvanin derisi, ayak ve boynuzlari, bagirsak icerigi ve hastalikli
organ ve dokulardan i¢ organ ¢ikarma sirasinda meydana gelen bulasmalar neden

olmaktadir. Ayrica kullanilan aletler ve personelde bulagsmada ciddi rol oynamaktadir.

Kontaminasyon ilk olarak yiizeyde meydana gelmektedir bu sebeple karkaslarin
yiizeyindeki mikrobiyolojik yiik tespit edilerek kaskasin mikrobiyal kalitesi ortaya
konulabilir. Karkaslarin genel kontaminasyonu hakkinda toplam mezofil aerob bakteri
sayist (TAMB), koliform bakteriler, E. Coli ve Salmonella spp. varligmin
belirlenmesini kriter olarak kullanilabilmektedir. Avrupa Birligi’nin EC 379/2004say1l1
direktifinde ise, karkaslarin mikrobiyal kalitesinin belirlenmesinde TAMB ve
Enterobakteriler kriter olarak belirlenmistir. TAMB ve koliform grubu bakteriler
indikator bakterilerdir ve ortamda kontaminasyonun oldugunun gostergesidir. Karkasin
mikrobiyal yiikii elde edilecek iiriinlinde mikrobiyolojik kalitesini direk olarak

etkilemektedir. Karkasm mikrobiyolojik yiikiiniin fazla olmasi et isleme hijyeninin ve
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depolama sartlarinin kotiiliigiiniin en 6nemli gostergesidir. Bu nedenle iiretimden
tilkketime kadar gecen siirecte mikrobiyal kontaminasyonun en az diizeyde tutuldugu ve
mikroorganizma gelisiminin Onlenebildigi etkin bir kontrol siteminin uygulanmasi
biiylik 6nem tagimaktadir. Et isletmeleri icin suan ki en dnemli kontrol sistemi HACCP
sistemidir. Ancak bu sekilde bir anlayisla gercek manada tiiketici saghginin

korundugundan ve elde edilen iiriiniin kaliteli oldugundan s6z edilebilir (34-38).

2.5 GIDA ISLETMELERINDE GENEL KONTAMINASYON KAYNAKLARI
2.5.1 Su

Isletmelerde kullanilan suyun merkezi sistemle islenmis ve dezenfekte edilmis sehir
sebeke suyu olmasi en giivenli yontemdir. Sulardaki en Onemli kriter patojen
mikrorganizma bulunmamasidir. Koliform grubu bakteriler su i¢in indikator
mikroorganizmalardir. Ayrica boru hattindaki kir, pas, tortu ve suyun sertligi de

isletmede kullanilacak sularin tagimasi gereken 6zelliklerindendir (39).
2.5.2 Hasere ve kemirgenler

Gida endiistrisinde tiim isletmeler i¢in karinca, bocek, sinek, vb hasereler, fare, sican,
gelincik, vb. kemirgenler ve kus yarasa vb. kanath zararhilar, birer tasiyici olarak
bulasic1 kaynagini olusturduklar1 ve {iriinde cesitli kayiplara yol agtiklari ig¢in

istenmezler (39).
2.5.3 Sicaklik/Hava/Nem

Isletmelerin sicakliklari, mikrobiyal bulasmaya ve cogalmaya elverislilik agisindan ¢ok
onemlidir. Ozellikle iiretim alaninda 3-60°C’lik sicakhiklar “tehlike alan1” olarak ifade
edilmektedir ve ek Onlemleri gerektirebilmektedir. Et ve et {iriinleri isletmelerinde
calisma alanlar1 10°C dolayinda tutulmalidir. Gidalar karakterine gore muhafaza
edilmeli son iiriin mutlaka 2°C’nin altinda veya 62°C’nin iistiinde tutulmalidir. Isletme
ici nem degerinin de %30-70 arasinda olmasi Onerilmektedir bu bakimdan
havalandirmanm ©Onemine ayrica dikkat cekilmektedir. Yogun nem olusumlarmin
olabilecegi alanlarda isletme i¢i havanin, taze hava ile saatte ortalama 20 defalik
dolanimla degisiminin saglanmasi en uygun havalandirma 6lcegi olarak verilmektedir.
Bolimiine gore bu deger saatte 1,5 defalik dolanima kadar diisiiriilebilmektedir.

Havalandirma hareketi isleme akis hattinin ter yOniinde olmalidir. Bazi islem
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uygulamalarinda dogal havalandirmaya ihtiya¢c duyulabilir bu ise havanin duvar-tavan
arasindaki hareketine imkan verebilen bir fanla diizenlenerek saglanabilmektedir.
Isletmeye hava girislerinin filtreden gegirilerek temizlenmesi, ideal uygulama olarak
tanimlanmaktadir. Bu arada gerekiyorsa koku giderme islemine (deodorasyon) tabi

tutulmasi da onerilmektedir (39).
2.5.4 Personel

Gida isletmeleri i¢in yasamsal 6nem tasiyan bir gruptur. Gida isletmelerinde en 6nemli
capraz kontaminasyon kaynaklarindan biride iiretimde calisan personeldir. Personel;
hazirlik, isleme, ambalajlama ve tasima evrelerinde, giday1 dogrudan bulastirabilecek
sayida ve cesitlikte mikroorganizmayi tasiyabilir. Ozellikle eller, giysiler, sag.-biyik-
aksesuar gibi pek c¢ok dis faktorler yaninda, personelin nefesi tiikiiriigli varsa

yaralarinin her biri ayr1 kontaminasyon kaynagini olustururlar (39).
2.6 KARKAS URETIM ASAMALARI VE URETIiM HATTINDA KKN
2.6.1 Kesim Asamalari

Kombinalarin i¢ tasarimina gore degismekle birlikte sigir kesim ve karkas iiretim siireci
13-18 arasinda degisen islemden olugsmaktadir. Tiirkiye’de kombinalarda uygulanan

kesim asamalar1 genel olarak sirasiyla;

1. Kesim hiicresinden alma ve kesim, 2. Kanimn akitilmasi, 3. On ayaklarin yiiziilmesi ve
ayaklarin uzaklastirilmasi, 4.Basin ayrilmasi ve yiiziilmesi, 5. Aniisiin a¢ilmasi ve sol
but yiiziilmesi, 6. Sol arka ayagin kesilmesi ve ayak degistirme, 7. Sag but yiizme ve
sag ayagin uzaklastirilmasi, 8. Sacral yaglarin ¢ikarilmasi, testisler, penis ve memenin
uzaklastirilmasi, 9. Sag ve sol dos ile 6n kollarin yiiziilmesi, 10. Dos agma, makine ile
derinin yiiziilmesi ve kuyrugun uzaklastirilmasi, 11. Karin boslugunun ag¢ilmasi, ic
organlarin ¢ikarilmasi, 12. Karkasin ikiye ayrilmasi, 13. Trimleme (Trimming; karkas
izerindeki kil, deri parcasi vb. bicak ile temizlenmesi), 14. Tartim ve 15. Karkasin

yikanmasi islemlerinden olusmaktadir (40).
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2.7 KARKAS URETIM SURECINDE KONTAMINASYONUN MEYDANA
GELDIiGi DONEMLER VE ETKILI OLAN FAKTORLER

Saglikli hayvan etleri, kesim sirasinda ve sonrasinda cesitli mikroorganizmalar ile
kontamine olabilirler. Ete mikroorganizmalar intravital, intramortem ve postmortem

donemlerden herhangi birinde veya birkagimda gegebilirler (34).
2.7.1 intravital Donemde Bulasma Kaynaklar
2.7.1.1 Canh Hayvan

Canli hayvanlar deri, tily, tirnak, boynuz gibi dis yiizeylerinde bulunan, yogun
mikrobiyal yiik ile kesimhanelerde kontaminasyona neden olurlar. Tagima sirasinda ve
kesim Oncesinde hayvanlara yapilan kotii muamele hayvanin strese girmesine neden
olmakta streste; hayvanin karaciger ve lenf yumrularinda lokalize olan
mikroorganizmalarin kan dolagima ge¢mesine neden olmakta, kesim sonrasi kanin
yeterince akmamasini saglamakta buda kesim sonrasinda pH’nin istenilen seviyelere
diismemesine neden olmaktadir, ayrica stres hayvanlarda digkilama miktarinin
artmasma neden olmakta buda hayvanin derisinden ve ayaklarindan meydana
gelebilecek olas1 fekal kontaminasyonlarin artirmasina neden olmaktadir. Hayvanlarin
kesimden 24 saat once a¢ birakilmalar1 ve bu sure icinde sadece su igirilmesi de

kontaminasyonun azaltilmasinda yardimci 6nemli hususlardandir.

Canli hayvandaki mevcut hastalik durumu, (metritis, enteritis, mastitis, aktinomikoz,
aktinobasilloz karin ve gogiis boslugunda apselesmeye neden olan durumlar), kesim
sirasindaki islemlerde hatali bigak darbeleriyle ac¢ilmakta ve karkas kontaminasyonuna
neden olabilmektedir. Ayni sekilde gangrenli yaralar ve septisemiye yol acan
hastaliklarda kan dolasimi vasitasiyla biitiin viicuda yayilmakta ve kontaminasyonda

etkili olmaktadir (13, 34).

2.7.2 intramortem Donemde Bulasma Kaynaklari

2.7.2.1 Kesim

Giintimiizde gecerli olan modern kesimde kasaplik hayvanlar bayiltildiktan sonra ya da
bayiltilmadan asili vaziyette arka ayaklarindan birinden yada ikisinden tespit edilerek
ving vasitasiyla rayl sisteme alinmakta ve kasap icin uygun pozisyon saglandiktan
sonra kesim gerceklestirilmektedir. Kesim boynun her iki yanindan atardamar (arteria

carotis comminis dexter ve sinister), toplar damarmn (vena jugularis), Ozefagus ve
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trachea’nin kesilerek boynun diisiilmesi ve kanin akitilmasi islemidir (13).

Kesim yarasimin, kesim bolgesi derisinden, kesim personelinin elinden ve kullandig:
bicakta, 6zefagus iceriginden kontaminasyonu sonucunda; kesim sonrasi devam eden
kan dolasimi ve lenf dolasimi vasitasiyla mikroorganizmalar kan dolasima gecerek

biitiin gévdenin kontamine olmasina yol agcabilmektedir (34).
2.7.3 Postmortem Donemde Bulasma Kaynaklar1 ve Onlemler
2.7.3.1 Deri Yiizme

Hayvanin deri ve yiiniiniin fekal kirlilik diizeyi karkasin kontaminasyonunda en 6nemli
kistmdir. Saglhkli hayvanda bile, sadece deri, ayak ve boynuzlarindaki fekal kirler

yiiziinden kesimin ileri asamalarinda kontaminasyonlar olugsmaktadir (13).
2.7.3.2 Kesim Oncesi Yikama

National Advisory Comminittee on Microbiological Criteria for Food; (NACMCF)’nin
hazirlamis oldugu karkasa iliskin jenerik HACCP planlarina gore kesim Oncesi

hayvanlarin yikanmasinin olduk¢a onemli etkileri bulunmaktadir (41).

Yeni Zellenda gibi bazi iilkelerde bu islemin ulusal bir politika olarak uygulaniyor
olmast yine islemin etkinliginin c¢ok tartisilan bir islem olarak kabul edilmesini
engellemektedir (36, 42, 43). Bu tartismalara ragmen gida giivenligi konusunda ¢alisan
firmalarin ¢ogu neticenin saglanmasinda esas kontrol noktasinin bir tanesi olarak kesim
Oncesi yikamayr gormekte ve kesim Oncesi yikamanin O6nemli oldugunu

savunmaktadirlar (44).

E. coli O157:H7’nin deriden karkasa bulastigina dair sinirli bilgi bulunmaktadir. Kesim
oncesi kasaplik hayvanin derisi iizerine 800cm®’lik bir alan disk1 ve E. coli 0157:H7 ile
kontamine edilmistir. Bu islem sonucunda kesim asamalarinda patojenin karkasa
bulastig1 belirlenmistir. Bu calisma gida hattinda c¢alisanlarin ellerinde bulunan
patojenlerin kesim esnasinda karkasa bulastigina benzer miktarda bir kontaminasyonun

oldugunu ortaya koymustur (45).

Derisinde fekal yogunluk fazla olan hayvanlarda normal hayvanlara oranla karkasta

yiiksek diizeyde kontaminasyonun olustugu gozlemlenmistir

Ridelli ve Corkellanin yapmis oldugu caliymada derisi normal hayvanlarla kirli olan

hayvanlarin kaskaslarmin mikrobiyal yiikii incelenmis kontrol grubu olarak tanimlanan
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normal derili hayvanlarm 6n kol bolgesinden log;o 2.14 kob/cm®* TAMB varhig tespit
edilirken kirli derili hayvanlarda log;o 2.89 kob/cm® tespit edilmistir. Gogiis bolgesinde
ise temiz derili hayvanlarda ortalama logio 3.82 kob/cm® kirli olan derili hayvanlarda

ise 1og104.50 kob/cm” TAMB saptanmustir (46).
2.7.3.3 Rektum ve Ozefagus Iceriginin Yol A¢tif1 Kontaminasyon

Son donemlerde hayvanlarin rektumlar1 plastik torbalarla kaplanmakta ve rektumdan
isletme icerisine olabilecek kontaminasyonlar engellenmektedir. Bu islemin etkinligi
konusunda ilk calisma (Nesbacken at all)’min domuz karkaslar1 iizerinde yaptigi
arastirmayla ortaya konulmustur. Calismada domuzlarin rektumlarinin c¢aligmada
domuzlarin rektumlarinin baglanmasiyla domuz karkaslarinda bulunan Y. enterocolitica
O; sayisinda anlamli bir azalma elde edilmistir. Bu uygulama 1994 yilinda Norveg’te
ticari bir hale getirildikten sonra popiilasyonda Yersinozis oraninin %25 dolayinda

azaldig1 goriilmiistiir (47).

Avusturalya' da sigir kesiminde rektum baglanmasi ticari bir sistem olarak
gelistirilmistir. Bu gelistirilmis makinelerle yapilan islem elle yapilan rektum baglama

islemine nazaran daha yiiksek diizeyde kontaminasyonu 6nlemektedir (48).

Benzer uygulamalar 6zefagus kanali ile mide barsak iceriginin isletme icerisinde neden
olabilecegi bulagmalar1 ©6nlemek amaciyla Ozefagusun baglanmast (Rodding the

Esophagus) olarak ta kullanilmaktadir (49).
2.7.3.4 Yiizeysel Kirlenmenin Neden Oldugu Kontaminasyon

US Food Safety Inspection Service (FSIS) Trimleme ve buhar vakumlama ile
karkaslarin son yikama oncesinde biitiin fekal materyallerden temizlenmis olmasini sifir

tolerans kriterleri cercevesinde zorunlu kilmustir (50).

Trimleme islemi sigir karkasi {izerinde bulunabilecek fazla yag, kiigiik fekal kirler ve
lekelerin uzaklastirilmasi i¢in uygulanan bir sistemdir. Kiiciik c¢apli fekal kirlerin
uzaklastirilmasi i¢in bir diger sistem buhar vakumlama (Steam-Vakuming) islemidir.
Buhar vakumlama islemi bicakla traslama islemi kadar koliformlarinda dahil oldugu
bircok bakteri sayisinda ciddi azalmalar saglamaktadir (51). Her iki uygulamada
goriilebilen kirlerin uzaklastirilmasi icin oldukg¢a basarili islemlerdir. Buhar vakumlama
isleminin oldukca Onemli bir avantaji da trimlemede oldugu gibi ortada et kirliligi

sorunu olusturmamasidir (52).
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2.7.3.5 i¢ Organ Cikarilmasindan Once Yikamanin Kontaminasyona Etkisi

Bircok HACCP sisteminde i¢ organlarin ¢ikarilmasindan once yikama veya derinin
yiiziilmesini takiben karkasi sanitize etme karkasta bakteri sayisinin azaltilmasi i¢in bir

yontem olarak onerilmektedir (53).

Dickson 1995 yilinda yaptig1 bir calismada derinin yiiziilmesini hemen takiben yapilan
yikamalarda mikroorganizmalarin karkasa yapisma 0zelliginde onemli Olciide azalma
tespit etmistir. Bu azalmanin sebebi yikamaya bagli olarak etin yiizey geriliminde

meydana gelen azalmadir (54).
2.7.3.6 Eviserayon (I¢ organ cikarilmasi) isleminin Kontaminasyona Etkisi

Eviseration etin kontaminasyonu i¢in olumsuz bir etkiye neden olabilir (55). Sierna ve
arkadaslarinin irlanda da 4 farkli isletmede yapmus olduklar1 calismada sternum
abdominal alanin eviserasyonunu takiben 6nemli Olciide kontamine oldugunu tespit

etmislerdir.

I¢c organ cikarilmasi swrasinda rektum, rumen, 6zafagus, idrar kesesi ve safra kesesi
icerikleri uygulama hatalar1 neticesinde siklikla karkasa bulagsmakta ve kontaminasyon

kaynaklarini olusturmaktadir.
2.7.3.7 Hat Hizimin Karkas Hijyenine Olan Etkisi

Roberts (1980), kesim hatti hizinin karkas kontaminasyonu ile yakindan iliskisi
oldugunu belirtmistir. Yiiksek hizli hatlarda ¢alisan operatorler islemler esnasinda daha
cok hata yapmakta boylece kontaminasyon artisina neden olmaktadir. Teknolojik
gelismelerin ve yeniliklerin kesimhaneye adapte edilmesiyle daha yiiksek kaliteli

karkas temini miimkiin olabilmektedir (56).
2.8. KARKAS DEKONTAMINASYONU

Son zamanlarda et endiistrisi biiyiik Ol¢iide karkasi dekontamine eden sistemlere ilgi
duymaya baslamis olmakla birlikte birka¢ sistemde US Food Safety Inspection Service
(FSIS) tarafindan onaylanmis ve halen kullanimda bulunmaktadir (57).

2.8.1 Sicak ya da Soguk Su Uygulamasi

Reason ve arkadaslarinin 1996 yilinda yapmus oldugu calismaya gore 35 °C’ye 1sitlmis
suyun 80 °C’ye kadar isitilmis sudan daha az etkili bulunmus ve sicak su

uygulamasinin TAMB ve E.coli saylarina etkisi aym Olciide gerceklestigi
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belirlenmigstir.  Soguk su spreyinin bakterilerin fiziksel olarak karkastan
uzaklastirilmasinda etkisi oldugu bununla birlikte sicak su uygulamasimin bakterilerde
hasar ve 6liime neden oldugu bilinmektedir (58). Sicak su ile ¢alisan sistemlerde bir
karkas icin ortalama 40 It su kullanilmaktadir ve spreyin cinsine gore dekontaminasyon
15sn ila 20 sn civarinda uygulanmaktadir. Sistemlerde kullanilan su filtre edilerek
tekrar kullanilabilmektedir. Yine 70 °C’deki sicak su ile birlikte diisiik basingtaki (20
psi) (psi: Pound Per Square Inch) uygulamasi ile yiiksek basingtaki (125 psi) 30 °C’deki
su uygulamalarinin kombine edilmesiyle etkili bir uygulama s6z konusu olabilmektedir

(59).

Tablo 2.2 Fekal materyel ile sirt bolgesi bilingli olarak kirletilmis ve ardindan kesim siirecinde
dekontaminasyon yontemleri uygulanmis olan sigir karkasinda genel aerobik koloni ve E.coli sayilar1
(log10,kob/cm?2).

Kontrol Trimmed * Yikama (28-42 °C) * Sicak Yikama (74-88°C)

Aerobic count 4.20° 2.88¢ 3.24° 2.20¢

E. coli 2.23° 0.63¢ 1.19 0.41°

*Ticari bir kesimhanede kesim sistemine dahil edilmis olan otomatik karkas yikama kabinlerinde
uygulanan yikama islemleri

Ayni satirdaki farkli harfler istatistiksel bakimdan énemlidir P<0 .05 (58)

Yikamayla karkasin dekontaminasyonuna iligkin caligmalarda sicak su ile yikamanin
yikama kabinlerinde su akiginin basincinin ve sicakliginin kontrol edildigi sistemlerde
etkili oldugu belirlenmistir. Bu kosullar altinda pozitif sayisal azlamalar miimkiin

olmakta ve karkasin kontaminasyonuna yol a¢ilmamaktadir
2.8.2 Kisa Siireli Buhar Uygulamasi

Kisa siireli (6—8 sn) buhar uygulamasi ile dekontaminasyon saglayan ticari sistemler
bulunmaktadir (60). Bu sistemler olusturduklar1 pastorizasyon etkisi ile karkasin sicak
su ile yikanmasina benzer bakteri sayisinda azalmaya neden olmaktadir. Buharla
yapilan pastorizasyon isleminde karkasta yiizeysel sicaklik 1 sn icin 90-96°C’ye
ulasabilmektedir. 6-8 sn sonra karkaslar soguk su ile yikanarak sogutulmakta ve yiizey

sicaklhig diisiiriilmektedir(61).
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Tablo 2.3. Ticari sigir karkaslarinda buharla uygulanan dekontaminasyon (8 sn) ve dondurma
(Chilling) islemleri (29 saat) sonunda ortalama genel mikroorganizma sayilart (log10,kob/cm?2)

Karkas Kontrol Buhar Dekontaminasyonu Dondurma
inek 2.1° 0.84° 0.94°
Besi Sigir 2.14* 1.03° 1.09°

Ayni satirdaki farkli harfler istatistiksel bakimdan 6nemlidir P<01 (60).

2.8.3 Organik Asit Uygulamasi

Karkaslarin dekontaminasyonunda organik asitlerin basar1 ile kullanilabilecegine

dair yeterli bilgi bulunmamaktadir (62).

Tablo 2.4. Deri yiiziimii ve i¢ organlarin ¢ikarilmasini (Eviserasyon) takiben sicak laktik asit
uygulanmus Sigir karkaslarinda ortalama aerobik mikroorganizma sayilari (log;,kob/cm?)

) % 1 Laktik Asit ile (55 °C) Muamele
Ornek Alma Zamam Kontrol

Deri Yiiziimii Eviserasyon *jKisi Birden
0 3.90° 2.40P 2.20 1.60°
72 3.50° 2.90° 2.400 2.10°

*Deri yiizimii ve Eviserasyon sonrasinda laktik asit sprey tarzinda uygulanmistir.

Ayni satirdaki farkli harfler istatistiksel bakimdan 6nemlidir P<0.05 (52).

Genel olarak sicak uygulamanin organik asit uygulamaktan daha etkili oldugu kabul
edilmektedir. Laktik asit dekontaminasyon i¢in en sik kullanilan organik asittir. Organik
asitlerle birlikte kullanilan klor gibi bazi preparatlar yiiksek koroziv (asindirici) etkileri
dolayisiyla onemli bir dezavantaj olusturmaktadir. Bununla birlikte maliyeti
yiikseltmekte uygulanmasi ve daha sonrasinda ¢evreye verecegi zararlarin engellenmesi

icin yiiksek maliyetli sistemlere ihtiya¢ duyulmaktadir.



3. GEREC VE YONTEM

3.1. MATERYAL VE METOD
3.1.1. Karkas Ornekleri

Kayseri ilinde 1. smif kombina olarak faaliyette bulunan isletmenin sigir kesim hattina
ait HACCP plam1 mikrobiyolojik indikatorler yoniinden incelenmistir. Calismada,
kesimhaneye Agustos-Temmuz 2009 tarihlerinde 15%er giinliikk araliklarla 4 kez
gidilerek, sigir kesim hattinda elde edilen toplam 60 adet karkastan ornekler alindi.
Ornek aliminda kullanilan karkaslar kesim hattinda islemleri bitmis, tartilmas,
yikanmus, dinlendirilmis sonrasin da soguk muhafazaya (0 - +4 °C’deki soguk depoya
alindiktan) sonra kullanilmigtir. Yarim si@ir karkaslarmin but, kavram ve dos
bolgesinden steril template kullanilarak (10x10cm), toplam 300 cm?®lik yiizeysel
karkas kisimlar1 steril poliiiretan siingerler kullanilarak orneklenmistir. On mililitre
Tamponlanmis peptonlu su ile nemlendirilen siingerler steril template (10X10'luk)
kullanilarak, 10 adet horizantal ve 10 adet vertikal siirtme hareketi ile esit basing
uygulamaya dikkat ederek yiizeye uygulanmistir. Ornek aldiktan sonra sponge iizerine
15 ml tamponlanmis peptonlu su emdirilerek 25 ml’ye tamamlanmis ve steril stomacher
poseti icerisinde, soguk zincirde laboratuara getirilmistir. Ornek alimini izleyen 4 saat

icerisinde ekim iglemi tamamlanmistir (63).
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Mikrobiyolojik analizler: Orneklere 75'er ml steril tamponlanmis peptonlu su ilave
edilerek 3 dakika siireyle stomacherde (BagMixer® Lab Blender) homojenizasyon

islemi yapilmistir. Homojenizasyondan sonra desimal seyreltiler hazirlanmistir.

Tamponlanmis peptonlu su bilesimi asagida belirtilmistir.

Bilesenler Gram/Litre
Peptone 10.0
Sodium chloride (NaCl) 5.0
Disodium hydrogene phosphate (Na,HPO,) 3.5
Potassium dihydrogene phosphate (KH,PO,) 1.5

Bir litre distile suya 20 g besi yeri tartilmig ve karistirilarak acik otoklavda eritildikten
sonra 121°C'de 15 dakikada sterilize edilmistir. Besi yerinin eritildikten sonra 37°C'de

pH's17,2 £ 0,2 olacak sekilde hazirlanmistir.
Toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayvumnu:

Plate Count Agar (Oxoid, CM 325) besiyerlerine, yayma plak yontemi ile ekim
yapilmus petriler 32-35°C” de 48-72 saat inkiibasyona birakilmustir (64).

Gidalarda aerobik mezofilik mikroorganizma sayiminda kullanilan non selektif bir besi

yeri olan Plate Count Agar bilesimi asagida verilmistir.

Bilesenler GranvLitre
Tryptone 5.0
Maya extract 2.5
Dekstrose 1.0
Agar-agar 9.0

Bir litre distile suya 17.5 g besi yeri tartilmis ve karistirilarak acik otoklavda eritildikten
sonra 121°C'de 15 dakikada sterilize edilmistir. Besi yerinin eritildikten sonra 37°C’de
pH’s1 7,0 £ 0,2 olacak sekilde hazirlanmustir.

Fekal koliform sayimau:

Standart yontemle toplam koliform analizi icin En Muhtemel Say1 (EMS) yontemi ile
Lauryl Sulfate Tryptose (LST) broth besi yerine (Merck 1.10266) ekim yapilmistir (64).

Tiipler, 37 °C'de 24-48 saatlik inkubasyon sonrasi iireme ve gaz olusumu bakimindan
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degerlendirilmistir (64).

Lauryl Sulfate Tryptose broth besi yeri koliform grup bakterilerin EMS yolu ile

sayilmasi i¢in kullanilan selektif sivi besiyeridir. Bilesimi asagida verilmistir.

Bilesenler Gram/Litre
Tryptose 20.0
Lactose 5.0
Sodium chloride (NaCl) 5.0
Sodium Lauryl Sulfate 0.1
Dipotassium phosphate (K,HPOy,) 2.75
Potassium phosphate (KH,PO,) 2.75

Bir litre distile suya c¢ift giiclii besi yeri hazirlamak i¢cin 71.0 g besi yeri tartilmig ve
karstirilarak acik otoklavda eritildikten sonra, i¢inde durhaim tiipi bulunan tiiplere
10'ar ml dagitildiktan sonra 121°C'de 15 dakikada sterilize edilmistir. Besi yerinin
25°C'de pH's1 6.8 + 0.2 olacak sekilde hazirlanmistir.

Lauryl Sulfate Tryptose broth besi yerine ekim yapildiktan sonra gaz ve iiremenin
pozitif oldugu tiiplerden Eschericha coli (EC) broth (Merck 1.10765) besi yerine 1'er
ml'lik inokiilasyonlar yapilmistir. EC broth besi yeri mikrobiyolojik analizlerde fekal

koliform grup bakteriler ve E. coli i¢in selektif sivi besiyeri olarak kullanilmaktadir.

Bilesenler Gram/Litre
Peptone, Casein digest (pancreatik) 20.0
Lactose 5.0
Dipotassium phosphate (K,HPOy) 4.0
Potassium phosphate (KH,POy) 1.5
Sodium chloride (NaCl) 5.0
Bile salts (Safra tuzlar1 karigimi) 1.5

Bir litre distile 37.0 g besi yeri tartilmig ve karistirilarak acik otoklavda eritildikten
sonra, icinde durhaim tiipii bulunan tiiplere 10'ar ml dagitildiktan sonra 121°C'de 15
dakikada sterilize edilmistir. Besi yerinin 37°C'de pH's1 6,9 + 0,2 olacak sekilde

hazirlanmustir.

Inokiilasyonu takiben gaz olusumu (+) olan tiiplerden 6ze ile kiiltiirler alinarak 6nce

Enterobakterilerin identifikasyonu amaci ile IMVIC testine tabi tutulmustur. IMVIC
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testi, indol reaksiyonu (I), metil kirmizisi testi (M), Voges — Proskauer reaksiyonu (V)
ve sitrat reaksiyonun(C) kisaltilmis seklidir. E.coli (++--) seklinde IMVIC testi sonucu

vermistir.

Daha sonra desimal seyreltilerden alinan kiiltiirler, 3'lii tiip metodu ile, EC broth besi
yerinde sicakligi onceden 45.5°C’ye ayarlanmis ben marie'de 24 saat inkiibasyona
birakilmistir. Bu siire sonunda EC broth besi yerinde durhaim tiiplerinde gaz olusumu
ile tiremenin pozitif oldugu tiipler pozitif olarak degerlendirilmistir. Negatif sonuc
veren tiipler icin inkiibasyona 24 saat daha devam edilmistir. Bu siirenin sonunda tiipler
tekrar kontrol edilmistir. Pozitif sonu¢ veren tiipler Fekal Koliform pozitif olarak
degerlendirilmis ve kontaminasyon diizeyleri EMS tablosundan istifade edilerek

hesaplanmustir.

Toplam aerobik mezofil bakteri ve fekal koliform mikroorganizma sayilari;
logio kob/cm® = logio[(kob/ml x 100)/300)] ve EMS kob/cm® = (EMS kob/ml x
100)/300 formiilleri ile kob/cm® ye cevrilmistir.

Tablo 3.1. EMS indeksi, 10, 1 ve 0,1 kob/cm™lik inokiilasyon isleminde 3 tiip metoduna gore pozitif

tiiplerde % 95 giiven limitlerindeki sayim cetveli (65).

Pozitif tiip EMS %95 Giivenle Sayim Sonuglari
Kombinasyonlari Mcm2 En Az En ¢ok
0-0-0 <0.03 --- 0.095
0-0-1 0.030 0.0015 0.096
0-1-0 0.030 0.0015 0.11
0-1-1 0.061 0.012 0.18
0-2-0 0.062 0.012 0.18
0-3-0 0.094 0.036 0.38
1-0-0 0.036 0.0017 0.18
1-0-1 0.072 0.013 0.18
1-0-2 0.11 0.036 0.38
1-1-0 0.074 0.013 0.20
1-1-1 0.11 0.036 0.38
1-2.0 0.11 0.036 0.42
1-2-1 0.15 0.045 0.42
1-3-0 0.16 0.045 0.42
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Tablo 3.1. EMS indeksi, 10, 1 ve 0,1 kob/cm®1ik inokiilasyon isleminde 3 tiip metoduna gore
pozitif tiiplerde % 95 giiven limitlerindeki sayim cetveli (65).(Devami)

Pozitif tiip EMS %95 Giivenle Sayim Sonuclar:
Kombinasyonlari kob/cm® En az En ¢ok
2-0-0 0.092 0.014 0.38
2-0-1 0.14 0.036 0.42
2-0-2 0.02 0.045 0.42
2-1-0 0.15 0.037 0.42
2-1-1 0.20 0.045 0.42
2-1-2 0.27 0.087 0.94
2-2-0 0.21 0.045 0.42
2-2-1 0.28 0.087 0.94
2-2-2 0.35 0.087 0.94
2-3-0 0.29 0.087 0.94
2-3-1 0.36 0.087 0.94
3-0-0 0.23 0.046 0.94
3-0-1 0.38 0.087 1.1
3-0-2 0.64 0.17 1.8
3-1-0 0.43 0.09 1.8
3-1-1 0.75 0.17 2.0
3-1-2 1.2 0.37 4.2.
3-1-3 1.6 0.40 4.2.
3-2-0 0.93 0.18 4.2.
3-2-1 1.5 0.37 4.3.
3-2-2 2.1 0.40 4.3.
3-2-3 29 0.90 10.
3-3-0 2.4. 0.42 10.
3-3-1 4.6 0.90 20.
3-3-2 11. 1.8 41.
3-3-3 >11. 4.2 ——
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Tablo 3.2. EMS indeksi, 1, 0.1 ve 0.01 kob/cm®lik inokiilasyon isleminde 3 tiip metoduna gére pozitif
tiiplerde % 95 giiven limitlerindeki sayim cetveli (65).

Pozitif tiip EMS %95 Giivenle Sayim Sonuclar:
Kombinasyonlari kob/cm* En az En ¢ok
0-0-0 <0.3 --- 0.95
0-0-1 0.30 0.015 0.96
0-1-0 0.30 0.015 1.1
0-1-1 0.61 0.12 1.8
0-2-0 0.62 0.12 1.8
0-3-0 0.94 0.36 3.8
1-0-0 0.36 0.017 1.8
1-0-1 0.72 0.13 1.8
1-0-2 1.1 0.36 1.8
1-1-0 0.74 0.13 2.0
1-1-1 1.1 0.36 3.8
1-2-0 1.1 0.36 4.2
1-2-1 1.5 0.45 4.2
1-3-0 1.6 0.45 4.2
2-0-0 0.92 0.14 3.8
2-0-1 1.4 0.36 4.2
2-0-2 0.2 0.45 4.2
2-1-0 1.5 0.37 4.2
2-1-1 2.0 0.45 4.2
2-1-2 2.7 0.87 9.4
2-2-0 2.1 0.45 4.2
2-2-1 2.8 0.87 9.4
2-2-2 3.5 0.87 9.4
2-3-0 2.9 0.87 9.4
2-3-1 3.6 0.87 9.4
3-0-0 23 0.46 9.4
3-0-1 3.8 0.87 11
3-0-2 6.4 1.7 18
3-1-0- 4.3 0.9 18
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Tablo 3.2. EMS indeksi, 1, 0.1 ve 0.01 kob/cm®1ik inokiilasyon isleminde 3 tiip metoduna gére
pozitif tiiplerde % 95 giiven limitlerindeki sayim cetveli (65) (Devami)

Pozitif tiip EMS %95 Giivenle Sayim Sonuglari
Kombinasyonlari kob/cm® En az En ¢ok
3-1-1 7.5 1.7 20
3-1-2 12 3.7 42
3-1-3- 16 4.0 42
3-2-0- 9.3 1.8 42
3-2-1 15 3.7 42
3-2-2 21 4.0 43
3-2-3 29 9.0 100
3-3-0 24 4.2 100
3-3-1 46 9.0 200
3-3-2 110 18 410
3-3-3 >110 42 -

Tablo 3.3. EMS indeksi, 0.1, 0.01 ve 0.001 kob/cm”lik inokiilasyon isleminde 3 tiip metoduna gore

pozitif tiiplerde % 95 giiven limitlerindeki sayim cetveli (65).

Pozitif tiip EMS %95 Giivenle Sayim Sonuglar1
Kombinasyonlari kob/cm’ En az En cok
0-0-0 <3 --- 9.5
0-0-1 3.0 0.15 9.6
0-1-0 3.0 0.15 11
0-1-1 6.1 1.2 18
0-2-0 6.2 1.2 18
0-3-0 9.4 3.6 38
1-0-0 3.6 0.17 18
1-0-1 7.2 1.3 18
1-0-2 11 3.6 18
1-1-0 7.4 1.3 20
1-1-1 11 3.6 38
1-2-0 11 3.6 42
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Tablo 3.3. EMS indeksi, 0.1, 0.01 ve 0.001 kob/cm™lik inokiilasyon isleminde 3 tiip metoduna gore

pozitif tiiplerde % 95 giiven limitlerindeki sayim cetveli (65). (Devami)

Pozitif tiip EMS %95 Giivenle Sayim Sonuclar1
Kombinasyonlari kob/cm* En az En ¢ok
1-2-1 15 4.5 42
1-3-0 16 4.5 42
2-0-0 9.2 1.4 38
2-0-1 14 3.6 42
2-0-2 2.0 4.5 42
2-1-0 15 3.7 42
2-1-1 20 4.5 42
2-1-2 27 8.7 94
2-2-0 21 4.5 42
2-2-1 28 8.7 94
2-2-2- 35 8.7 94
2-3-0 29 8.7 94
2-3-1 36 8.7 94
3-0-0 23 4.6 94
3-0-1 38 8.7 110
3-0-2 64 17 180
3-1-0 43 9.0 180
3-1-1 75 17 200
3-1-2 120 37 420
3-1-3 160 40 420
3-2-0 93 18 420
3-2-1 150 37 420
3-2-2 210 40 430
3-2-3 290 90 1000
3-3-0 240 42 1000
3-3-1 460 90 2000
3-3-2 1100 180 4100
3-3-3 >1100 420 -
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Tablo 3.4. EMS indeksi, 0.01, 0.001 ve 0.0001 kob/cm™lik inokiilasyon isleminde 3 tiip metoduna gore
pozitif tiiplerde % 95 giiven limitlerindeki sayim cetveli (65).

Pozitif tiip EMS %95 Giivenle Sayim Sonuclar:
Kombinasyonlari kob/cm* En az En ¢ok
0-0-0 <30 --- 95
0-0-1 30 1.5 96
0-1-0 30 1.5 110
0-1-1 61 12 180
0-2-0 62 12 180
0-3-0 94 36 380
1-0-0 36 1.7 180
1-0-1 72 13 180
1-0-2 110 36 180
1-1-0 74 13 200
1-1-1 110 36 380
1-2-0 110 36 420
1-2-1 150 45 420
1-3-0 160 45 420
2-0-0 92 14 380
2-0-1 140 36 420
2-0-2 20 45 420
2-1-0 150 37 420
2-1-1 200 45 420
2-1-2 270 87 940
2-2-0 210 45 420
2-2-1 280 87 940
2-2-2 350 87 940
2-3-0 290 87 940
2-3-1 360 87 940
3-0-0 230 46 940
3-0-1 380 87 1100
3-0-2 640 170 1800
3-1-0 430 90 1800
3-1-1 750 170 2000
3-1-2 1200 370 4200
3-1-3 1600 400 4200
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Tablo 3.4. EMS indeksi, 0.01, 0.001 ve 0.0001 kob/cm™lik inokiilasyon isleminde 3 tiip metoduna gore
pozitif tiiplerde % 95 giiven limitlerindeki sayim cetveli (65). (Devami)

Pozitif tiip EMS %95 Giivenle Sayim Sonuclar1
Kombinasyonlari kob/cm En az En ¢ok
3-2-0 930 180 4200
3-2-1 1500 370 4200
3-2-2 2100 400 4300
3-2-3 2900 900 10000
3-3-0 2400 420 10000
3-3-1 4600 900 20000
3-3-2 11000 1800 41000
3-3-3 >11000 4200 ---

3.1.2 Personel El Ornekleri

Kesimhane personelinin elleri isletmede kullanilan rutin yikama yontemini ile
yikandiktan sonra sag ve sol ellerinden 40 ml diizeylerinde maksimum recovery
diluent (Merck 1.12535.500) iceren steril ameliyat eldiveni igerisine daldirildiktan
sonra 1 dakika siireyle eldiven ile parmaklar, tirnaklar bolgesine masaj yapilmistir
(66). Ornekler soguk zincirde laboratuara getirilmistir. Ornek alimini izleyen 4 saat

icerisinde ekim islemi tamamlanmistir

Maksimum recovery diluent'in bilesimi agsagida verilmistir.

Bilesenler Gram/Litre
Peptone 1.0
Sodium chloride (NaCl) 8.5

Besi yeri sisesi icerisinde, distile suya 9,5 g/L olacak sekilde hazirlanmistir.
Otoklavda 121 °C'da 15 dakika sterilize edilmistir. Sterilizasyon sonras1 25 °C'da
pH's17,0+0,2 olacak sekilde hazirlanmustir.

Ornek aldiktan sonra steril eldiven igerisine 60 ml maksimum recovery diluent ilave
edilerek 100 ml’ye tamamlanmis ve soguk zincirde laboratuara getirilmistir. Ornek
alimini izleyen 4 saat icerisinde 1 ml eldiven igerigi, Violet Red Bile Lactose Agar

(Merck 1.01406), Baird Parker Agar'a (Merck 1.05406) dokme plak yontemi ile
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ekim islemleri tamamlanmustir.

Violet Red Bile Lactose Agar besi yeri koliform grup bakterilerin icin kullanilan
selektif besiyeridir ve anaerobiozis i¢in ¢ift katman olarak petri kutularina dokiilen
besiyeri, 35 °C'de 24-48 saatlik inkubasyon sonrasi koloni olusumu bakimindan
degerlendirilmistir (64). Incelenen numunede laktoz pozitif bakterilerin varlig:
halinde inkiibasyon sonrasinda, pH indikatorii ile koloni renginin kirmiziya
doniismesi ve safra asitlerinin koloni etrafinda ¢okelti olusturmasi gdzlemlenmistir.
Inkiibasyon siiresi sonunda, 1-2 mm capinda kirnmizimsi bir presipitat zonu ile
cevrili kirmiz1 koloniler, Enterobacteriaceae familyasinin laktoz pozitif iiyeleri olan

koliform grup bakteriler olarak sayilmustir.

Bilesimi asagida verilmistir.

Bilesenler Gram/Litre
Peptone (et) 7.0
Yeast Extract 3.0
Lactose 10.0
Sodium chloride (NaCl) 5.0
Bile salts (Safra tuzlar1 karigimi) 1.5
Neutral Red 0.03
Crystal Violet 0.002
Agar-agar 13.0

Dehidre besiyeri bir litre distile suda 39,5 g olacak sekilde acik otoklavda
eritildikten sonra kaynatilarak, kaynama basladiktan sonra en ¢ok 2 dakika kaynama
sicakliginda tutulmustur. Sterilizasyon sonrasinda 25°C'de pH's1t 7,4 + 0,2 olacak

sekilde hazirlanmustir.

Baird Parker Agar besi yeri Staphylococcus ve Micrococcus tiirleri ile ve Ozellikle
Staphylococcus aureus (S. aureus) bakterilerin sayimi i¢in kullanilan selektif
besiyeridir. Ekimi yapilan petri kutular1 35 °C'de 24-48 saatlik inkubasyon sonrasi
koloni olusumu bakimindan degerlendirilmistir (64). Baird Parker Agar besi yerinde S.
aureus kolonileri, lipoliz ve proteoliz sonucunda koloni etrafinda tipik zon ve halka
olusturmalari, telluritin telluriuma indirgenmesi sonucunda siyah koloni olusturmalari

olmak iizere 2 tipik karakteristik 6zellik ile belirlenmistir. Petri kaplarinin, 37 °C'de 24
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saatlik inkiibasyonu sonunda S. aureus 1-1,5 mm capinda siyah, parlak konveks
koloniler olusturmaktadir. Koloni cap1 48 saat inkiibasyondan sonra 1,5-2,5 mm

olmaktadir. Besi yerinin bilesimi asagida verilmistir.

Bilesenler Gram/Litre
Peptone (Kazein) 10.0
Meat Extract 5.0
Yeast Extract 1.0
Sodium pyruvate 10.0
Glycine 12.0
Lithium chloride 5.0
Agar-agar 15.0

Dehidre besiyeri bir litre distile suda 58.0 g olacak sekilde agik otoklavda
eritildikten sonra 121 °C'da 15 dakika sterilize edilmistir. Bazal besiyeri 45 °C'ye
sogutulup ve manyetik karistiricida yavasca karistirilirken iizerine 6nceden oda
sicakligina getirilmis 50 mL yumurta sarisi-tellurit emiilsiyonu (Merck 1.03785)
ilave edilerek elde edilmistir. Hazirlanmig besiyeri 25°C'de pH's1 6.8 £+ 0.2 olacak

sekilde hazirlanmustir.
3.1.3 Calisma Yiizeyleri Ornekleri

Swaplar (Copan Diagnostics Inc.USA, R4314 ), yiizeylere siiriildiikten sonra swap
icerisinde yer alan transport mediuma daldirilmistir. Soguk zincirde laboratuara
getirilen swaplarm, 6rnek alimini izleyen 4 saat igerisinde sonra Violet Red Bile
Lactose Agar (Merck 1.01406), Baird Parker Agar'a (Merck 1.05406) dokme plak

yontemi ile ekim islemleri gerceklestirilmistir.
3.1.4 isletme Havasi Ornekleri

Maya ve kiif florasin1 belirlemek amaci ile isletmenin cesitli noktalarina
yerlestirilen ve agizlar1 30 dk siire ile agik birakilan Yeast Extract Glucose
Chloramphenicol (YGC) Agar, 22-25 °C'de 2-5 giinliikk inkubasyon sonrasi koloni

olusumu bakimindan degerlendirilmistir (64).

Ornek aliminmn yapildig1 kesimhane ortanuinda hava ornekleri kesim yapilirken,

depolarda ise karkaslar depoda mevcutken hava 6rnekleri alimi1 gerceklestirilmistir.
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Yeast Extract Glucose Chloramphenicol (YGC) Agar (Merck 1.16000) besi yeri
mikrobiyolojik analizlerde maya ve kiif belirlenmesi ve sayimi i¢in kullanilan selektif

kat1 besiyeridir. Bilesimi asagida verilmistir.

Bilesenler Gram/Litre
Yeast Extract 5.0
D(+) Glucose 20.0
Chloramphenicol 0.1
Agar-agar 14.9

Dehidre besiyeri bir litre distile suda 40.0g olacak sekilde acik otoklavda eritildikten
sonra 121 °C'da 15 dakika sterilize edilmistir. Hazirlanmis besiyeri berrak ve

sarimsidir, 25°C'de pH's1 6.6 + 0.2 olacak sekilde hazirlanmastir.

Istatistiksel Metot: Calisma sonunda elde edilen bulgular SPSS 15.0 paket

programu ile degerlendirilmistir.

Isletme suyundan 6rnek alinmamustir. Isletme diizenli olarak su analizlerini ayda bir
kez mikrobiyolojik 3 ayda bir kez ise mikrobiyolojik + kimyasal olarak

yaptirmaktaydi ve sonuglar igme suyu kalitesinde oldugunu gostermekteydi.



4. BULGULAR

4.1 KARKASLARIN MiKROBIYOJiK ANALIZINE iLiSKIN BULGULAR

Aragstirilan karkas orneklerinde elde edilen toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB)
ve fekal koliform bakteri sonuglarina iligkin veriler Tablo 4.1'de gosterilmistir. Tablo
4.1'e gore, birinci hafta da analizi yapilan 15 adet karkasin maksimun TAMB sayisi
logyo 3,97 kob/cmz, minimun TAMB sayis1 logjo 2,98 kob/cm? ve TAMB ortalamasi
logyo 3,57 kob/cm® olarak bulunmustur. Fekal Koliform grubu bakteri sayilari
maksimum log;o 4,04 kob/cmz, minimum log;o 2,97 kob/cm’® ve ortalama log03,48
kob/cm” olarak saptanmustir. Ikinci hafta da analizi yapilan 15 adet karkasmn maksimun
TAMB sayis1 logio 4,35 kob/cmz,minimun TAMB sayis1 log;p 3,60 kob/cm® ve
ortalamasi logjo 4,11 kob/cm® olarak bulunmustur. Fekal Koliform grubu bakteri
sayilar1 maksimum logiop 4,04 kob/cmz, minimum log;03,32 kob/cm’® ve ortalama
10g103,94 kob/cm® olarak saptanmustir. Uciincii hafta da analizi yapilan 15 adet karkasin
maksimun TAMB sayist log; 3,99 kob/cmz, minimun TAMB sayis1 logio 2,37 kob/cm?
ve ortalamasi logi 3,44 kob/cm® diizeyinde tespit edilmistir. Fekal Koliform grubu
bakteri sayilar1 maksimum logio 2,97 kob/cm’, minimum log;o<1,48 kob/cm’ ve
ortalama log;o 2,21 kob/cm® olarak belirlenmistir. Dérdiincii hafta sonunda analizi

yapilan 15 adet karkasim maksimun TAMB sayis1 log;o 3,77 kob/cm®, minimun TAMB
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sayist logio 2,39 kob/cm® ve ortalamasi logo2,79 kob/cm® diizeyinde oldugu
gdzlemlenmistir. Fekal Koliform grubu bakteri sayilari maksimum logo 1,96 kob/cm’,
minimum log;o<1,48 kob/cm® ve ortalama logiol,54 kob/cm® olarak saptanmustir.
Analiz sonucglarma gore, dort hafta boyunca incelenen 60 adet sigir karkas 6rneginin
TAMB sayilarmm logyo 2,39 kob/cm® ve logjo 4,35 kob/cm® arasinda oldugu
belirlenmistir. Karkaslarm TAMB say: ortalamasi logjy 3,58 kob/cm’® olarak
bulunmustur. Analiz donemi boyunca toplanan drneklerin ortalamalarinin ise 2,79 ile
4.11 log;o kob/cm® arasinda degistigi tespit edilmistir. TAMB sayis1 biitiin 6rneklerin

9%16,6’1nda >log;¢4,0 kob/cm’ seviyesinde bulunmustur.

Incelenen 60 adet sigir karkas orneginin Fekal Koliform grubu bakteri sayilarmin,
logj0<1,48 kob/cm® ve log0>4,04 kob/cm’ arasinda oldugu sonucu elde edilmistir.
Karkas orneklerinin % 68,3’iinde fekal kontaminasyon tespit edilmistir. Bu 6rneklerde
ortalama Fekal Koliform grubu bakteri diizeyi log;03.30 kob/cm® olarak bulunmus
haftalik toplanan oOrneklerin ortalamalarinin da 3,10 ile log;¢3.45 kob/cm’® arasinda
degistigi belirlenmistir. Orneklerin %23,3’iinde Fekal Koliform grubu bakteri
seviyesinin >log;o4,0 kob/cm? istiinde, %31,6’sinda ise log;o<1,48 kob/cm® altinda

bulunmustur.



41

Tablo 4.1. Arastirilan Karkas Orneklerinde TAMB ve Fekal Koliform Sayilart

1. HAFTA 2.HAFTA 3.HAFTA 4.HAFTA
K.no TAMB F.kol K.no TAMB F.kol K.no TAMB F.kol K.no TAMB F.kol
1 3,65 3,66 16 3,60 3,32 31 3,60 2,87 46 2,47 <1,48
2 3,85 3,66 17 3,79 3,66 32 3,64 2,97 47 2,74 <1,48
3 3,52 3,38 18 3,89 4,04 33 3,89 2,87 48 2,68 <1,48
4 3,41 3,32 19 3,96 >4,04 34 3,60 2,63 49 3,77 <1,48
5 3,61 3,46 20 3,81 4,04 35 3,99 2,87 50 2,80 <1,48
6 3,46 3,18 21 4,23 4,04 36 3,14 2,58 51 2,80 <1,48
7 3,97 3,66 22 4,22 >4,04 37 3,82 2,87 52 2,80 <1,48
8 3,40 3,32 23 4,24 >4,04 38 3,50 <1,48 53 2,39 <1,48
9 3,52 3,32 24 4,35 >4,04 39 3,80 3,18 54 2,81 <1,48
10 3,73 3,66 25 4,30 >4,04 40 3,91 <1,48 55 2,80 1,96
11 391 4,04 26 4,26 >4,04 41 2,82 <1,48 56 2,60 <1,48
12 3,86 4,04 27 4,20 >4,04 42 2,37 <1,48 57 2,77 <1,48
13 2,98 3,18 28 4,23 >4,04 43 3,81 <1,48 58 2,91 <1,48
14 3,11 2,97 29 4,25 3,66 44 2,86 <1,48 59 2,59 1,86
15 3,60 3,38 30 4,26 >4,04 45 2,80 <1,48 60 2,79 1,56
Max 3,97 4,04 Max 4,35 >4,04 Max 3,99 2,97 Max 3,77 1,96
Min 2,98 2,98 Min 3,60 3,32 Min 2,37 <1,48 | Min 2,39 <1,48
Ort 3,57 3,48 Ort 4,11 3,94 Ort 3,44 2,21 Ort 2,79 1,54
SE 0,072 0,078 SE 0,065 0,051 SE 0,134 0,092 SE 0,080 0,126

k.no:karkas numarasi, F.kol:Fekal Koliform, TAMB: Toplam aerobik mezofilik bakteri

4.2 KESIMHANE PERSONELI ELINIiN MiKROBIiYOLOJIK ANALIZINE

ILISKIN BULGULAR

Kesimhanede gorevlerine gore segilen 7 personelin ellerinden dort haftalik periyot

boyunca birer haftahk aralar ile 6rnek alimi yapilmisti. Orneklerden elde edilen

sonuglar Tablo 4.2' de gosterilmistir.

Personel ellerinden alman swaplarda stafilokok/mikrokok (Staph/Mic.) sayilarinin 28

ornekte logio 1,30kob/cm’ ve logjo 4,69kob/cm” arasinda oldugu tespit edilmistir.

Birinci hafta, minimum Staph/Mic sayis1 log;o1,48 kob/cm2, maksimum Staph/Mic

sayis1 logo4,07 kob/cm® ve ortalama Staph/Mic sayist logi2,71 kob/cm® olarak

bulunmustur. kinci hafta, minimum Staph/Mic sayis1 logio1,30 kob/cm?, maksimum

Staph/Mic sayist logjo4,25 kob/cm® ve ortalama Staph/Mic sayisi logio2,77 kob/cm®
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olarak bulunmustur. Uciincii hafta, minimum Staph/Mic sayis1 logio1,90 kob/cm?,
maksimum Staph/Mic sayisi logi04,69 kob/cm® ve ortalama Staph/Mic sayisi log13,36
kob/cm® diizeylerinde oldugu belirlenmistir. Dérdiincii hafta, minimum Staph/Mic
say1st logiol,91 kob/cm®, maksimum Staph/Mic sayis1 logio3,12 kob/cm® ve ortalama
Staph/Mic sayis1 log02,63 kob/cm? olarak bulunmustur. Dért hafta boyunca elde edilen
orneklerin ortalama Staph/Mic sayismm log;¢2,87 kob/cm® diizeyinde oldugu tespit
edilmistir.

Fekal koliform bakteri, incelenen 28 o6rnegin 9 adedinde tespit edilememistir. Fekal
koliform bakteri varlig1 belirlenen 19 oOrnekte belirtilen grup bakterinin log;o1,39
kob/cm® ve log;o3,43 kob/cm® arasinda degisen diizeylerde oldugu sonucu elde
edilmistir. Fekal koliform bakteri seviyeleri, birinci hafta, minimum log;o1,81 kob/cm?,
maksimum log;2,80 kob/cm’® ve ortalama logi02,39 kob/cm? diizeyinde tespit
edilmistir. Ikinci hafta alinan 6rneklerde Fekal koliform bakteri sayilari, minimum
logo1,86 kob/cmz, maksimum log;o3,11 kob/cm® ve ortalama logi02,77 kob/cm?
diizeyinde belirlenmistir. Analiz doneminin iigiincii haftasinda Fekal koliform
bakterilerin varliginin, minimum logo1,48 kob/cmz, maksimum log;3,43 kob/cm® ve
ortalama log;¢2,48 kob/cm’ diizeylerinde oldugu belirlenmistir. Analiz doneminin son
haftas1 olan dordiincii haftada Fekal koliform bakteri sayisi, minimum log;o1,39
kob/cmz, maksimum log;2,15 kob/cm’ ve ortalama logi01,79 kob/cm? diizeyinde tespit
edilmistir. Analiz donemleri boyunca elde edilen Orneklerin ortalama Fekal koliform

bakteri sayismnin log;o 2,36 kob/cm® diizeylerinde oldugu sonucu elde edilmistir.

Tablo 4.2. Kesimhane Personelinin Ellerine Ait Orneklerde Staph/Mic ve Fekal Koliform bakteri Sayim
Sonuclar1

Hafta 1 Hafta 2 Hafta 3 Hafta 4
Per. Staph/ | Fkol | Per. | Staph/Mi | Fkol. Per. Staph/ Fkol. Per. Staph/ Fkol.
Mic. « Mic. Mic.
1 4,00 2.74 1 3,90 3,09 1 4,69 343 1 3,12 1,57
2 2,50 2,44 2 2,85 1,86 2 3,32 1,57 2 2,95 1,98
3 4,07 2,80 3 4,14 3,11 3 3,66 <1 3 2,47 1,87
4 2,44 2,15 4 4,25 3,02 4 4,00 3,43 4 3,09 2,15
5 2,23 2,37 5 1,30 <1 5 3,60 <1 5 2,69 <1
6 1,48 <1 6 1,69 <1 6 2,37 1,48 6 1,91 1,39
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Tablo 4.2. Kesimhane Personelinin Ellerine Ait Orneklerde Staph/Mic ve Fekal Koliform bakteri Sayim
Sonuclar1 (Devami)

7 2,25 1,81 7 1,30 <1 7 1.90 <1 7 2,19 <1
mak | 4.07 2,80 mak | 4,25 311 mak | 4,69 3,43 mak 3,12 2,15
min 1,48 <] min 1,30 <] min 1,90 <1 pmin 1,91 <1
ort 2,71 2,39 ort 2,77 2,77 ort 3,36 2,48 ort 2,63 1,79
SE 0,36 0,27 SE 0,51 0,62 SE 0,36 0,23 SE 0,18 0,42

<1 olan degerler ortalamaya dahil edilmemistir.

4.3 KESIMHANE ALET VE EKiPMANLARINA AiT MIiKROBiYOLOJIK
ANALIZINE ILISKIN BULGULAR

Kesimhanede gorevli personelin kesim islemi esnasinda kullandiklari, alet ve
ekipmanlardan birbirini izleyen 4 hafta siireyle swap ornekleri alinmistir. Personelin
kullandig1 malzemelere iligkin analiz sonuclar1 Tablo 4.3.’de gosterilmistir. Personelin
kesim ve takip eden islemlerde kullandig1 malzemelerden kesim bicagi, basin ayrilmasi
ve bag derisinin yiizme islerinde kullanilan bicak, deri yiizme islerinde kullanilan
bicak, sakatat cikarma islerinde kullanilan bicak, tirimleme-temizleme islerinde
kullanilan bicak, deri ylizme islerinde kullanilan elektrikli bicak, karkas ayirmada
kullanilan elektrikli testere, omirilik ¢ikarma isinde kullanilan bicak mikrobiyolojik
bakimdan incelenirken, personel dnliiklerinden de hijyenik yoklama amagl olarak swap

ornekleri alimustur.

Birinci hafta, minimum Staph/Mic sayis1 logjo 1,95 kob/cmz, maksimum Staph/Mic
sayist logjo 3,33 kob/cm’® ve ortalama Staph/Mic sayis1 logio 2,77 kob/cm® olarak
bulunmustur. ikinci hafta, minimum Staph/Mic sayis1 log;o 1,00 kob/cm?, maksimum
Staph/Mic sayis1 logo 3,08 kob/cm® ve ortalama Staph/Mic sayis1 log;o 2,01 kob/cm?
olarak bulunmustur. Uciincii hafta, minimum Staph/Mic sayis1 log;o 1,48 kob/cm?,
maksimum Staph/Mic sayis1 log;o 2,99 kob/cm’ ve ortalama Staph/Mic sayisi logio 2,44
kob/cm® diizeylerinde oldugu belirlenmistir. Dérdiincii hafta, minimum Staph/Mic
say1st logjo 1,30 kob/cm?, maksimum Staph/Mic sayis1 logio 3,46 kob/cm® ve ortalama
Staph/Mic sayist logyo 2,65 kob/cm® olarak bulunmustur. Ornek alma donemleri
boyunca elde edilen Stafilakok/Mikrokok (Staph/Mic.) bakteri varligina iliskin
mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore belirtilen grup bakteri sayilari i¢cin log;o1,00

kob/cm® ve log 04,41 kob/cm® arasinda degisim gostermistir. Orneklerin % 20,83’iinde
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Staph/Mic. bakteri tespit edilememistir. Alet ekipmana ait Staph/Mic.bakteri sayisinin
ortalama log;o2,47 kob/cm® diizeyinde oldugu belirlenmistir. Haftalik minimum
Staph/Mic. bakteri sayis1 logio1,00-1,95 kob/cm®, maksimum Staph/Mic.bakteri say1si
10g102,99-3,46 kob/cm” arasinda degerler almustur.

Personelin giydigi Onliiklerden alman swaplarda stafilokok/mikrokok (Staph/Mic.)
sayilarmin 16 6rnekte logyo 1,00 kob/cm® ve logyo 4,41 kob/cm® arasinda oldugu tespit
edilmigtir. Birinci hafta, minimum Staph/Mic sayist log;o 1,30 kob/cm?, maksimum
Staph/Mic sayisi1 logio 2,77 kob/cm® ve ortalama Staph/Mic sayis1 logo 2,06 kob/cm?
olarak bulunmustur. Ikinci hafta, minimum Staph/Mic sayis1 log;o 2,60 kob/cm?,
maksimum Staph/Mic sayis1 log;o 4,14 kob/cm’ ve ortalama Staph/Mic sayis1 log;o 3,47
kob/cm® olarak bulunmustur. Ugﬁncﬁ hafta, minimum Staph/Mic sayis1 log;o 2,40
kob/cm’, maksimum Staph/Mic sayisi log; 4,41 kob/cm® ve ortalama Staph/Mic say1si
logio 3,19 kob/cm? diizeylerinde oldugu belirlenmistir. Dordiincti hafta, minimum
Staph/Mic sayis1 log;o 3,93 kob/cmz, maksimum Staph/Mic sayis1 log; 4,30 kob/cm® ve
ortalama Staph/Mic sayis1 logjo 4,08 kob/cm® olarak bulunmustur. Onliiklere ait
Staph/Mic.bakteri sayisi ortalama log;3,20 kob/cm? bulunmustur. Haftalik minimum
Staph/Mic.bakteri sayisi log;o1,00-3,93 kob/cmz, maksimum Staph/Mic.bakteri sayisi

log02,77-4,41 kob/cm? arasinda degerler almistir.

Kesimhanede gorevli personelin kesim islemi esnasinda kullandiklari, alet ve
ekipmanlardan birbirini izleyen Ornekleme donemlerinde belirlenen Fekal koliform
grubu bakteriler, incelenen 32 6rnegin 16 adedinde tespit edilememistir. Fekal koliform
bakteri varligi belirlenen 16 6rnekte belirtilen grup bakterinin logjo 1,00 kob/cm® ve
log1o 2,85 kob/cm?® arasinda degisen diizeylerde oldugu sonucu elde edilmistir. Fekal
koliform bakteri seviyeleri, birinci hafta, minimum log;o 1,78 kob/cmz, maksimum
logyo 2,62 kob/cm’ ve ortalama logyo 2,05 kob/cm? diizeyinde tespit edilmistir. Ikinci
hafta alinan orneklerde Fekal koliform bakteri sayilari, minimum log;o 1,60 kob/cmz,
maksimum log;o 2,85 kob/cm® ve ortalama logo 2,15 kob/cm® diizeyinde belirlenmistir.
Analiz doneminin ii¢iincii haftasinda Fekal koliform bakterilerin varligimin, minimum
logi01,00 kob/cmz, maksimum log;o 2,59 kob/cm? ve ortalama logio 1,67 kob/cm®
diizeylerinde oldugu belirlenmistir. Analiz doneminin son haftasi olan dordiincii haftada
Fekal koliform bakteri sayisi, minimum log;o1,30 kob/cm2, maksimum log;o 2,50

kob/cm® ve ortalama logio1,88 kob/cm® diizeyinde tespit edilmistir. Analiz donemleri
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boyunca elde edilen Orneklerin ortalama Fekal koliform bakteri sayisinin log;o 2,36
kob/cm® diizeylerinde oldugu sonucu elde edilmistir. Calisma siiresi boyunca elde
edilen Fekal Koliform bakteri sayilarina ait analiz sonuclar1 log;o1,00 kob/cm® ve
10g103,80 kob/cm® arasinda degisim gostermistir. Orneklerin % 50’sinde Fekal Koliform
bakteri tespit edilememistir. Alet ekipmana ait Fekal Koliform bakteri sayisi ortalama
log101,94 kob/cm® bulunmustur. Haftallk minimum Fekal Koliform bakteri sayisi
logi01,00-1,78 kob/cm?, maksimum Fekal Koliform bakteri sayis1 log;o2,50-2,85

kob/cm” arasinda tespit edilmistir.

Personelin giydigi onliiklerden alinan swaplarda Fekal koliform bakteri, incelenen 16
ornegin 2 adedinde tespit edilememistir. Fekal koliform bakteri varlig1 belirlenen 14
ornekte ortalama Fekal Koliform bakteri sayis1 log;¢2,70 kob/cm?® olarak bulunmustur.
Haftalik minimum Fekal Koliform bakteri sayis1 log;o1,00-2,74 kob/cmz, maksimum

Fekal Koliform bakteri sayis1 log;02,04-3,80 kob/cm? arasinda tespit edilmistir.

Fekal koliform bakteri seviyeleri, birinci hafta, minimum log;o1,90 kob/cmz,
maksimum log;y 2,04 kob/cm® ve ortalama logio 1,97 kob/cm? diizeyinde tespit
edilmistir. Ikinci hafta alinan 6rneklerde Fekal koliform bakteri sayilari, minimum
logio1,00 kob/cmz, maksimum log;y 3,67 kob/cm® ve ortalama logio 2,91 kob/cm?
diizeyinde belirlenmistir. Analiz doneminin iigiincii haftasinda Fekal koliform
bakterilerin varliginin, minimum logo1,48 kob/cmz, maksimum log;(3,80 kob/cm® ve
ortalama log;¢2,58 kob/cm? diizeylerinde oldugu belirlenmistir. Analiz doneminin son
haftas1 olan dordiincii haftada Fekal koliform bakteri sayisi, minimum logio
2,74k0b/cm2, maksimum logo 3,74 kob/cm’ ve ortalama logi03,32 kob/cm? diizeyinde
tespit edilmistir. Analiz donemleri boyunca Onliiklere ait Fekal Koliform bakteri sayis1
ortalama log;¢2,70 kob/cm? bulunmustur. Haftalik minimum Fekal Koliform bakteri
sayisi log;o1,00-2,74 kob/cmz, maksimum Fekal Koliform bakteri sayis1 log;2,04-3,80

kob/cm” arasinda tespit edilmistir.
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Tablo 4.3. Kesimhane Alet Ekipmanlarina Ait Orneklerde Staph/Mic ve Fekal Koliform bakteri seviyeleri

1.HAFTA 2.HAFTA 3.HAFTA 4. HAFTA
Ornek Staph/ | Fkol | Ornek | Staph/ | Fkol | Ornek | Staph/ | Fkol. | Ornek | Staph/ | Fkol.
Mic. Mic Mic Mic
Cyl 333 | 208 | Cyl | <1 < | oyl | 270 | 154 | cyl | 308 | 130
Cy2 <1 < | cy2 | 100 | 160 | Cy2 | 148 | <1 | cy2 | 130 | 184
Cy3 20 | <« | cy3 | « < | cy3 | 288 | 165 | Cy3 | 346 | <1
Cyd 195 | <1 | Cy4 | 200 | <t | Ccy4 | 200 | 100 | Cy4 | 230 | <1
C.y5 <1 <1 C.y5 <1 <1 C.y5 <1 <1 C.y5 <1 <1
Cy6 281 | 260 | Ccy6 | 100 | <1 | cy6 | 272 | 200 | cy6 | 293 | <«
Cy7 <3 | 1,78 | cy7 | 308 | 200 | cy7 | 218 | 126 | cy7 | « <1
Cy8 283 | 262 | Cy8 | 301 | 285 | Cy8 | 299 | 259 | cy8 | 281 | 250
Min 1,95 1,78 Min 1,00 1,60 Min 1,48 1,00 Min 1,30 1,30
Max 3,33 2,62 Max 3,08 2,85 Max 2,99 2,59 Max 3,46 2,50
Ort 2,77 2,05 Ort 2,01 2,15 Ort 2,44 1,67 Ort 2,65 1,88
SE 0,22 0,21 SE 0,46 0,37 SE 0,20 0,23 SE 0,19 0,27
Onl 1,30 <1 Onl 4,00 3,67 Onl 2,40 1,48 Onl 3,99 3,50
On2 1,70 <1 On2 3,13 3,33 On2 2,65 2,38 On2 4,08 3,30
On3 2,48 1,90 On3 2,60 1,00 On3 4,41 3,80 On3 3,93 2,74
On4 2,77 2,04 On4 4,14 3,65 On4 3,30 2,65 On4 4,30 3,74
Min 1,30 1,90 Min 2,60 1,00 Min 2,40 1,48 Min 3,93 2,74
Max 2,77 2,04 Max 4,14 3,67 Max 4,41 3,80 Max 4,30 3,74
Ort 2,06 1,97 Ort 3,47 2,91 Ort 3,19 2,58 Ort 4,08 3,32
SE 0,45 0,23 SE 0,15 0,41 SE 0,11 0,32 SE 0,22 0,36

Calisma yiizeyi 1: kesim bicagi, CY2: basin ayrilmasi ve bas derisi yiizme islerinde kullanilan bigak
CY3: deri yiizme bigagi, CY4: sakatat ¢ikarma bicagi, CYS: tirimleme bicagi, CY6: deri yiizme
elektrikli bicak, CY7: karkas ayirma elektrikli testere, CY8: omirilik ¢ikarma bicagi
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4.4 KESIMHANE HAVASI MIKROBIYOLOJIiK ANALIZINE ILiSKIN
BULGULAR

Karkas orneklerinin alindig1 kesimhane ortami ve karkas depolarmndan birbirini takip
eden 4 hafta siireyle 30 dk’lik zaman dilimlerinde isletme havast 6rnekleri alinmistir.
Calisilan kisimlarin hepsinde iireme meydana gelmistir. Orneklere ait sonuglar Tablo
4.4 ’te gosterilmistir. Hava Orneklerinde tespit edilen seviyelerin 1-70 kob/plak
arasinda degerler aldig1 saptanmustir. Birinci hafta Maya/kiif sayilart minimun 1
kob/plak, maksimum 70 kob/plak ve ortalama 21 kob/plak olarak bulunmustur. ikinci
hafta Maya/kiif sayilar1 minimun 10 kob/plak, maksimum 58 kob/plak ve ortalama 33
kob/plak olarak bulunmustur. Ugiincii hafta Maya/kiif sayilar1 minimun 5 kob/plak,
maksimum 16 kob/plak ve ortalama 11 kob/plak olarak bulunmustur. Dordiincii ve son
hafta Maya/kiif sayilarinin ise minimun 8 kob/plak, maksimum 42 kob/plak ve ortalama

23 kob/plak oldugu sonucu elde edilmistir.

Tablo 4.4. Kesimhane Havasina Ait Orneklerde Maya/kiif seviyeleri

Ornek alinan Nokta 1.HAFTA 2.HAFTA 3.HAFTA 4.HAFTA
Kesimhane 70 45 5 8
Kesimhane 13 58 15 39
Depo 1 1 40 8 12
Depo 2 12 10 12 15
Depo 3 9 14 16 42
Min 1 58 5 8
Max 70 10 16 42

Ort 21 33 11 23

SE 12 9 2 7




5. TARTISMA VE SONUC

Bu calismada, Kayseri Ilindeki bir kesimhanede sigir kesim hatti HACCP planinin
mikrobiyolojik kalite indikatorleri yoniinden degerlendirilmesi gerceklestirilmistir.
Kesimhanenin HACCP plan1 cercevesinde, kesimhanede iiretimi yapilmis olan
karkaslar, kesimhane personeli, kesimhane personeli tarafindan kullanilan alet ve
ekipman ve kesimhane havasindan alinan 6rneklerin mikrobiyolojik kalite indikatorii

olarak kabul edilen mikroorganizmalar yoniinden analizleri yapilmistir.

Yurtici ve Yurtdisinda cesitli arastirmacilar benzer konular1 inceledikleri arastirmalari

yayin olarak sunmuslardir.

Giliney Avusturalya’da sigir ve koyun karkaslarinin mikrobiyal kontaminasyonunun
incelendigi bir calismada 4 biiyiik 6lcekli ve 14 kiiciik olcekli kesimhade kesilen 523
tane sigir ve koyun karkasi incelenmistir. Toplam 159 adet sigir kaskasinda 200cm® lik
alandan alinan Srnekler incelenmis ortalama TAMB log; 1.82 kob/cm® olarak tesbit

edilmis, E.coli % 18.8 oraninda belirlenmistir (67).

Philips ve ark.lar1 (68) yine Avusturalya'da tretilmis 1268 adet sigir karkasinda
yaptiklar1 mikrobiyolojik incelemede TAMB sayisini logl0 2.42 kob/cm® diizeyinde

oldugunu ve karkaslarin % 10.3" iiniin de E.coli pozitif oldugunu bildirmislerdir.
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Siragusa ve ark.'lar1 (69), A.B.D." de sigir karkaslarinin TAMB sayisinin, karkaslarin
%93 tinde logyo 3 kob/cm” altinda oldugunu, %62' sininde logo 2 kob/cm” den daha az

oldugunu belirlemislerdir.

Cezayir’de, Nouichi ve Hamdi (70) sigir ve koyun karkaslarmin yiizeysel mikrobiyal
kontaminasyonunun incelendikleri bir caligmalarinda, bir kesimhanede kesimi yapilan
toplam 90 tane sigir karkasinn; but, kol, ve dos bdlgesinde toplam 400 cm® alandan
1slak kuru swap yontemiyle alinan ornekler incelenmiglerdir. Karkaslarda TAMB say1
ortalamasini log;o4,48 kob/cmz, koliform bakteri ortalamasini log;¢2,92 kob/cmz, fekal

koliform bakteri ortalamasini log;o 2,60 kob/cm® diizeylerinde bulundugu belirlenmistir.

Simard ve ark.ar1 (71), Karkaslarin mikrobiyolojik kalitesini inceledikleri
caligmalarinda, si@ir karkaslarinda ortalama TAMB sayism logo 6,55 kob/cmz,
koliform bakteri sayisini logo 2,43 kob/cmz, fekal koliform sayisini log;o 1,15 kob/cm?
diizeylerinde belilemislerdir. Tiirkiye'de, Ankara'daki askeri birliklerde kullanilan
karkaslarin mikrobiyal kalitesi iizerine yapilan bir caligmada, karkas yiizeyinden
dokularin kesilip alinmarak mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Calismada 30 adet
sigir karkas incelenmis ve karkaslarda TAMB sayist 5,2x10° kob/g, koliform bakteri
sayist 1,2x10* kob/g olarak bulunmustur (72).

Calicioglu ve ark.lar1 (73), Elazig ilindeki bir mezbahada kesilmis sigir karkaslarinin
yiizeylerindeki mikrobiyolojik kontaminasyon seviyesini belirlemek amaciyla toplam
44 adet karkastan bir sablon (10cm x10cm) yardimiyla ince bir tabaka halinde kesilen
100’er cm2 lik yiizey dokularindan aldiklar1 Ornekler c¢alismanin materyalini
olusturmustur. Calismada elde edilen sonuclarina gore, incelenen 44 6rnegin TAMB
ortalamast 4.10 logjo kob/cm® olarak bulundugu, haftalik toplanan Orneklerin
ortalamalarmin ise 3.70 ile 4.90 logy kob/cm® arasinda degistigi bildirilmistir.
Arastirmacilar inceledikleri 44 Orne8in % 82’sinde E. coli tip 1 tespit etmisler,
orneklerde ortalama E. coli tip I sayisin1 11.6 EMS/cm? olarak tespit ederlerken haftalik
toplanan orneklerin ortalamalarmin da 0.94 — 3.10 EMS/cm’® arasinda degistigini

belirlemislerdir. Orneklerin %18’inde E. coli tip I tespit edilemedigini bildirmislerdir.

Atasever (74), Erzurum ilindeki bir kesimhanenin sigir kesim hattinda elde edilmis
karkaslardan petri film yontemi ile aldig1 drneklerde TAMB, koliform, S. aureus ve E.
coli sayillarimi sirast ile ve ortalama olarak 3,8x10° kob/cm®, 5,5x10°kob/cm’,

5,2x102k0b/cm2, 2,6)(1021<()b/cm2 olarak sapmuistir.
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Bu arastirmada elde edilen sonuglara gore incelenen toplam 60 adet sigir karkasinda,
ortalama TAMB sayismin log; 3,58kob/cm’ oldugu, ortalama fekal koliform bakteri
sayismimn ise 1og103.30 kob/cm® diizeylerinde oldugu karkaslarin % 68' sinin Fekal
koliform grubu mikroorganizmalar ile kontamine oldugu belirlenmistir. Elde ettigimiz
sonuclar diger aragtirmalar ile kiyaslandiginda arastirmayi yaptigimiz igletmenin TAMB
yiikkii bakimindan Tiirkiye ve Cezayir'de yapilmis olan arastirmalarda belirlenen
degerlerin altinda bir mikrobiyolojik yiikii oldugu Avustralya'da yapilan diger
caligmalarin iizerinde bir yiizeysel kontaminasyona sahip oldugu sonucu elde edilmistir.
Karkaslarin Fekal Koliform grubu mikroorganizma sayilari bakimindan durum
degerlendirildiginde ise yurticinde yapilmig diger calismalardan daha az bir
kontaminasyon tespit edilirken Avustralya'da elde edilen sonuclarin {iizerinde bir

kirliligin varhig: tespit edilmistir.

Cordoba ve ark.'lar1 (75), gida isyerlerinde yaptigi calismada calisan personelin
ellerinde stafilokok-mikrokok grubu mikroorganizma sayisini log;o3,0 kob /cm?
diizeyinde oldugunu bildirmislerdir. Aynm1 c¢alismada, orneklerde koliform bakteri

sayisinin log;o2,3 kob /cm?® den daha diisiik oldugunu belirtmislerdir.

Dewit ve Kampelmacher (76), yaptiklar1 ¢alismada mezbahada calisan is¢ilerin en kotii
el hijyenine sahip olduklarini belirlemisler ve E. coli sayismm 2,9x10° kob/cm® ve S.
aureus sayisinl ise 3,6)(102 kob/cm? seviyesinde bulmuslardir. Bu arastirmalar,

orneklerin %86-100’iinde E. coli, %65- 100’tinde S. aureus saptamislardir.

Bursa ilindeki degisik gida isletmelerinde yapilan bir caligmada, calisan iscilerin

ellerinde koliform bakteri sayis1 2.9x10” kob/cm” olarak tespit edilmistir (77).

Fidan ve Agaoglu (78), agr1 bolgesindeki lokantalarda ¢alisan ascilarin el 6rneklerinde
mikrokok-stafilokok ortalama sayilarini sirastyla 4.1x10° kob/ml olarak, koliform grubu
mikroorganizma, fekal koliform ve E. coli ortalama sayilarmi asci ellerinde 3.0x10*
MPN/100ml, 2.7x10° MPN/100ml ve 3.6x10> MPN/100ml olarak belirlemislerdir.
Garson ellerinde bu sayilar 7.5x10° MPN/100ml, 6.7x10*> MPN/100ml ve 1.1x10
MPN/100ml olarak saptamislardir.

Yidirim ve Unsal (79), Ankara Et ve Balik Kurumu Kombinasinda yaptiklari
calismada, ¢alisan iscilerin ellerinde stafilokok ve koliform bakterileri sirasi ile 5.0x10'

kob/cm® 1.5x10% kob/cm” diizeyinde tespit etmislerdir.
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Cumbul (80), mezbahada yaptig1 caligmada, ¢alisan iscilerin el 6rneklerinde koliform

grubu mikroorganizma sayismi ise 3.1x10° kob/cm” diizeylerinde saptamustir.

Gokalp ve Yetim (81), et kombinasinda calisan iscilerin ellerinde koliform grubu
mikroorganizma ve stafilokok-mikrokok grubu mikroorganizma gruplarinin ortalama

diizeyini sirasiyla 1.5x10°, 4.5x10” ve 1.5x10* kob/cm? olarak saptamuslardur.

Alisarh ve ark.lar1 (82), Van Et ve Balik Kurumu kombinasinda yaptiklar1 arastirmada,
kesimhanede c¢alisan personelin ellerinden aldiklar1 6rneklerde enterobakter ile
stafilokok sayilarii ortalama olarak sirasi ile 4,2)(102 kob/cm2,1,8x10 kob/cmz, olarak

belirlemislerdir.

Ozmen (83) Canakkale ilindeki mezbahalarda yaptig1 arastirmada kesimhane personeli
olarak calisan iscilerin ellerinden, elbiselerinden, kullandiklar1 bigcak ve baltadan ve
sulardan olusan toplam 49 adet Ornegin 23’iinden (%46,93) koliform grubu

mikroorganizma, 14’tinden (%28,57) ise E. coli izole etmistir.

Bu aragtirmada kesimhanede calisan personelinin ellerinden yapilan mikrobiyolojik
analizlerde ortalama Stafilakok/mikrokok bakteri sayisinin ortalama log;¢2,87 kob/cmz,
fekal koliform bakteri sayisinin ise ortalama olarak log;¢2,36 kob/cm? oldugu
belirlenmistir. Arastirmadan elde ettigimiz bulgular Yildirim ve Unsal'm (79) stafilokok
ve koliform grubu bakterilere iligkin sayilardan ve Alisarh ve ark.larinin (82), stafilokok
sayis1 bakimindan belirledigi sonuclardan yiiksek diger arastirmacilarin (75-
78,80,81,83) elde ettigi bulgular uyum igerisindedir. Kesimhanelerde calisan personelin
hijyen konusunda onemli eksiginin oldugu yapilan ¢alismalarin sonucuna dayanilarak

belirgin bir sekilde goriilmektedir.

Kesimhane personeli tarafindan kullanilan alet ve ekipmandan alman Orneklerin
mikrobiyolojik kaliteleri bakimindan incelendigi ¢calismalarda Gokalp ve Yetim(81), et
kombinasinda kullanilan bicaklardan aldiklar1 érneklerde stafilokok sayismi 0.5x10
kob/cm? olarak; Yildirim ve Unsal (79), et satis yerlerinde kullanilan bicaklarda
stafilokok sayilarini ortalama 1.0x10* kob/cm® olarak tespit etmislerken, calismada

incelene orneklerin hi¢birinde koliform bakteri izole edilemedigini bildirmislerdir.

Fidan ve Agaoglu (78), Agr1 bolgesindeki lokantalarda yaptiklar1 caligmada, asci
Onliiklerinde koliform bakteri sayisini ortalama 4.7x10* MPN/25cm’, fekal koliform

bakteri sayisini ortalama 1,8)(102 ve Stafilakok/mikrokok bakteri sayisini ortalama
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2.5x10? kob/cm® olarak bulmuslardir.

Alisarh ve ark.lar1 (82), Van Et ve Balik Kurumu kombinasinda yaptiklar1 arastirmada,
kesimhane personeli tarafindan kesim islemleri icin kullanilan bigaklarda enterobakter
ile stafilokok sayilarini ortalama olarak sirasi ile 4,6x102 kob/cm2, 4,9x102 kob/cm2, is
elbiselerinde sirasi ile 8,3)(103 k()b/cm2,1,4xlO3 kob/cm2, omurga testeresinde, 7,8)(102

kob/cm®ve 9,3x10 kob/cm’olarak belirlemislerdir.

Arastirmamizda kesimhane personeli tarafindan kullanilan alet-ekipman ve Onliiklere ait
Stafilakok/Mikrokok bakteri sayilarinin ortalamalar1 sirasiyla log;o2,47 kob/cm® ve
log103,20 kob/cmz, fekal koliform bakteri sayilar1 ise ortalama olarak sirasiyla log;o1,94
kob/cm® ve 10g102,70 kob/cm® oldugunu tespit edilmistir. Arastirma bulgularimiz
Alisarli ve arkadaslarmin (82) elde ettigi bulgular ile uyum igerisinde iken diger
arastirmacilarin (78,79,81) elde ettikleri bulgulardan yiiksek oldugu gozlemlenmektedir.
Bununla birlikte kesimhane sartlar1 diisiiniildiigiinde personel, kullanilan alet-ekipman
gibi konularin genel anlami ile giivenli hayvansal iiriin imalatinda karsilasilan ve
tizerinde ciddiyetle durulmasi gereken halk saglhigin ilgilendiren sorunlar1 barindirdigimi

ifade etmek gerekmektedir.

Kesimhane havasmin maya ve kiif icerigi bakimindan yapilan arastirma sayisi sinirlidir
bu bakimdan diger gida isleme ve iiretim tesisleri ile ilgili olarak yapilan arastirmalarda

elde edilen sonuglar1 6rnek olarak sunuyoruz.

Fidan ve Agaoglu (78), Agr1 bolgesindeki lokantalarda yaptiklar1 calismada,
lokantalarmn mutfak havasinda maya-kiif ortalama sayilarmi 2.6x10' kob/plak olarak

belirlemislerdir.

Civan (84), hijyenik durumunu inceledigi isletmelerin mutfak havasinda kiif sayisin1 14

kob/plak ve maya sayisini 4 kob/plak olarak tespit etmistir.

Aragtirmamizda kesimhane ortamimin havasma ait Maya/kiif degerlerinin ortalama

olarak 23 kob/plak oldugu belirlenmistir.

Tiirkiye'de 2009 yili Gida Sanayii Envanterine (85) gore 825 adet c¢ig kirmizi et
isletmesi bulunmaktadir. Bu isletmelerin kurulu kapasitesi 39390124,28 ton/y1l, iiretilen
miktar 10339422,82 ton/y1l olarak verilmistir.

Mezbahanelerin kesim kosullar1 onemli 6lgiide farkliliklar gostermektedir. Bununla

birlikte kesimhanelerde uygulanan bazi islemler son iiriiniin kalitesini de yakindan
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ilgilendirmektedir. Kesimhanelerde uygulanan ve karkasta olumsuzluklara neden olan
uygulamalara bazi Ornekler vermek gerekirse; Oncelikle kesim Oncesi hayvanlar
yikanmaktadir. Yikama islemi daha ¢ok hayvanlar: serinletmek, sakinlestirmek amaci
ile uygulanmakta hayvan derisinde bulunan kirler etkin bir sekilde uzaklastirilmamakta
hatta yikama 6ncesi belirli bolgede sinirli kalan fekal kirlenmelerde uygunsuz yikamaya
bagli olarak biitiin deriye yayilabilmektedir. Yikamanin daha etkin gerceklestirilebilmesi
icin bu islemi yetistiriciler yapmalidir. Kesime sevk edilmeden hayvanlar ahirda
uygulanacak etkin yikama islemi ile kaba kirlerinin uzaklastirilmali ve kurutulduktan

sonra yola ¢ikarilip kesimhaneye temiz getirilmesi saglanmalidir.

Ulkemizde elde edilen karkas kalitesi iizerinde olumsuz etkisi olan bir baska eksiklik ise
kesim esnasinda rektum ve 6zefagus baglanmasi isleminin uygulanmamasidir. Belirtilen
hususun eksikligine bagli olarak kesim sirasinda rektum ve 6zafagustan ortama yayilan

barsak icerigi ve mide igerigi nedeni ile kontaminasyon riski artmaktadir.

Tiirkiye'de bir ¢ok kesimhane, trimleme islemini uygulamamaktadir. Karkas goriintii
bozukluklarina yol agtig1 gerekgesi ile trimlemeden kacilmakta, Yiiksek Hidrostatik

Basing ile karkasin yikanmasi, buhar vakumlama gibi yontemler uygulanmamaktadir.

Mezbahalarimizda yaygin bir sekilde son yikama islemi uygulanmaktadir. Deri
yiiziilmesini takiben yapilacak bir yikamanin deri, boynuz ve ayaklardan kaynaklanan
kontaminasyonlarin azaltilmasi ag¢isindan ©nemi tartisilmaz bir gercektir. Yiiksek
basingli, sicaklik ayarlamali, sensorlii yikama makineleri kullanilarak i¢ organ ¢ikarma
isleminden Once kesim hattina dahil edilmis teknolojik uygulamalarin hayata girmesi ile
ilkemizde iiretilen karkaslarin mikrobiyal kalitesinin tartisilmaz derecede iyilestirilmesi

mumkiin olabilecektir.

Ulkemizde son yikama islemi, karkaslar soguk hava deposuna girmeden hemen once
uygulanmaktadir. Bu yikama islemi yaygin bir sekilde hortum vasitasi ile yapilmakta ve
soguk su kullanilarak diisiik basin¢ altinda uygulanmaktadir ayrica yikama siiresi de
uzun olmaktadir. Karkasin yikanmasi islemi c¢ogunlukla kirlerin uzaklastirilmasi
mantigiyla degil karkasin sogutulmasi mantigiyla yapilmaktadir. Bu hatali uygulamalar
sonucunda ne kaba kirler yeterli sekilde uzaklastirilabilmekte nede yeterli bakteriyel
eliminasyon saglanabilmektedir. Ustelik hatali yikama islemine bagl olarak karkastaki
var olan kirlerde temiz bolgelere bulastirilmakta karkasin genelinde kirlenmeye neden

olunmaktadir.
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Avrupa Birligi'nde ve Tiirkiye'de karkaslarin mikrobiyolojik kriterlerine iligkin yasal
smirlandirmalar bulunmaktadir. Avrupa Birligi EC 471/2001 (86) komisyon karari
cercevesinde et iiretimi yapan isletmelerin imalatta genel hijyenik kosullara uygunlu
yoniinden diizenli kontrollerin yapilmasini, sigir, domuz, koyun, keci ve at karkaslarinin
EC 379/2004 nolu kararin yeniden diizenlenmesini igeren 07/06/2004 tarihli kararda
(87) sigir, koyun, keci ve at karkasi icin TAMB sayilar1 i¢in kob/cm® cinsinden, <3,5'u
kabul edilebilir deger, 3,5-5,0 araligin1 sinir deger ve >5,01 kabul edilemez deger;
Enterobacteriacae grubu bakteriler icin ise yine kob/cm’ cinsinden <1,5'u kabul
edilebilir deger, 1,5-2,5 araligin1 sinir deger ve >2,5'i kabul edilemez deger olarak kabul
edilmesi seklinde tavsiyede bulunmustur. Yine Avrupa Birligi 852 nolu direktifinde (88)
birincil tiretimde HACCP sisteminin ve Kritik Kontrol Noktalarmin uygulanmasinin

genel anlamda heniiz miimkiin olmadigini bildirmektedir.

Genel anlamda kirmizi et iiretim tesislerinin mikrobiyolojik tehlikeler bakimindan
yeterince giivenli kabul edilebilecek sartlarda kesim islemini gerceklestiremedigi

yiirlirliikteki mevzuatlar cercevesinde goriilmektedir.

Kirmizi et iiretimi yapan isletmelerde HACCP kurallar1 cercevesinde, kritik kontrol
noktalarinin etkin bir seklide uygulandigi iiretim modellerinin olusturulmasi ve bu
konuda yasal mevzuat gelistirilerek iiretimin her asamada denetlenmesi ile halk saglig1
bakimindan herhangi bir tehlike barindirmayan et {riinleri imalati miimkiin

olabilecektir.
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