TC.
HACETTEPE UNIVERSITESI
SAGLIK BiLIMLERI ENSTITUSU

CiG OLARAK TUKETILEN BAZI SALATA
MALZEMELERININ MiKROBIYOLOJIiK YONDEN
INCELENMESI

Dyt. Ozlem ERKOC

Beslenme Bilimleri Program

YUKSEK LiSANS TEZI

ANKARA
2019






TC.
HACETTEPE UNIVERSITESI
SAGLIK BiLIMLERI ENSTITUSU

CiG OLARAK TUKETILEN BAZI SALATA
MALZEMELERININ MiKROBiYOLOJiK YONDEN
INCELENMESI

Dyt. Ozlem ERKOC

Beslenme Bilimleri Program

YUKSEK LiSANS TEZI

TEZ DANISMANI
Dog. Dr. Mevliide KIZIL

ANKARA
2019



ONAY SAYFASI

CiG OLARAK TUKETILEN BAZI SALATA MALZEMELERININ MiKROBIYOLOJIK
YONDEN iNCELENMESI
Ogrenci: Ozlem ERKOC
Danisman: Dog. Dr. Mevliide KIZIL

Bu tez calismasi 29/07/2019 tarihinde jirimiz tarafindan “Beslenme Bilimleri

Programi” nda yiiksek lisans tezi olarak kabul edilmistir.

Jiiri Bagkani: Prof. Dr. Muhittin TAYFUR

Baskent Universitesi

/
Tez Danismani: Dog. Dr. Mevliide KIZIL /(/( L M

Hacettepe Universitesi

4
Uye: Dr. Ogr. Uyesi Mehmet FISUNOGLU A{JW‘A \é ‘VM:/;‘L
Hacettepe Universitesi /

Bu tez Hacettepe Universitesi Lisansiistii Egitim-Ogretim ve Sinav Yénetmeliginin ilgili

maddeleri uyarinca yukaridaki juri tarafindan uygun bulunmustur.

05 fusts 219

€ A
b
Prof. Dr. Diclehan Orhan

Enstitii Miduirt



YAYIMLAMA VE FiKRI MULKIYET HAKLARI BEYANI

Enstitii tarafindan onaylanan lisansiistii tezimin/raporumun tamamimi veya herhangi bir
kismini, basili (kagit) ve elektronik formatta arsivleme ve asagida verilen kosullarla
kullanima agma iznini Hacettepe Universitesine verdigimi bildiririm. Bu izinle Universiteye
verilen kullamm haklar1 digindaki tiim fikri miilkiyet haklarim bende kalacak, tezimin
tamaminin ya da bir béliimiiniin gelecekteki caligmalarda (makale, kitap, lisans ve patent
vb.) kullanim haklari bana ait olacaktr.

Tezin kendi orijinal galismam oldugunu, baskalarmmn haklarini ihlal etmedigimi ve tezimin
tek yetkili sahibi oldugumu beyan ve taahhiit ederim. Tezimde yer alan telif hakki bulunan
ve sahiplerinden yazili izin alinarak kullanilmasi zorunlu metinlerin yazil izin alinarak
kullandigimu ve istenildiginde suretlerini Universiteye teslim etmeyi taahhiit ederim.

Yiiksekdgretim Kurulu tarafindan yaymlanan “Lisansiistii Tezlerin Elektronik Ortamda
Toplanmasi, Diizenlenmesi ve Erisime Agilmasma Iligkin Y&nerge” kapsaminda tezim
asagida belirtilen kosullar haricince YOK Ulusal Tez Merkezi / H.U. Kiitiiphaneleri Agik
Erisim Sisteminde erisime agilir.

o Enstitii / Fakiilte yonetim kurulu karari ile tezimin erisime agilmas1 mezuniyet tarihimden
itibaren 2 yil ertelenmistir. (1)

% Enstitii / Fakiilte yonetim kurulunun gerekceli karar ile tezimin erigime agilmasi
mezuniyet tarihimden itibaren 6 ay ertelenmistir. (2)
o Tezimle ilgili gizlilik karar1 verilmisti
250812019
(Imza) :
. Ogrencinin Adi SOYADI
I Spilem EOL

1*Lisanststi Tezlerin Elektronik Ortamda Toplanmasi, Diizenlenmesi ve Erisime Agilmasina Iligkin Yénerge”

(1) Madde 6. 1. Lisansiistil tezle ilgili patent bagvurusu yapilmasi veya patent alma siirecinin devam etmesi
durumunda, tez danigmaninin Onerisi ve enstitli anabilim dalinm uygun gorisil {izerine enstitil veya fakulte
yonetim kurulu iki 1l siire ile tezin erigime agilmasinin ertelenmesine karar verebilir.

(2) Madde 6. 2. Yeni teknik, materyal ve metotlarin kullamldig, heniiz makaleye déniismemis veya patent gibi
yéntemlerle korunmamis ve internetten paylagilmast durumunda 3. sahuslara veya kurumlara haksiz kazang
imkani olugturabilecek bilgi ve bulgulan igeren tezler hakkinda tez damigmaninin nerisi ve enstitii anabilim
dalinin uygun goriigii Gizerine enstitll veya fakiilte yonetim kurulunun gerekgeli karan ile alti ay1 agmamak Uzere
tezin erisime agilmasi engellenebilir.

(3) Madde 7. 1. Ulusal ¢ikarlar1 veya giivenligi ilgilendiren, emniyet, istihbarat, savunma ve giivenlik, saglik vb.
konulara iliskin lisanssti tezlerle ilgili gizlilik karari, tezin yapildifn kurum tarafindan verilir *. Kurum ve
kuruluglarla yapilan isbitligi protokelii cercevesinde hazirlanan lisansiistii tezlere iligkin gizlilik karan ise, ilgili
kurum ve kurulusun &nerisi ile enstiti veya fakiiltenin uygun gorigl izerine tniversite yonetim kurulu tarafindan
verilir. Gizlilik karar: verilen tezler Yiksekagretim Kuruluna bildirilir. Madde 7.2. Gizlilik karari verilen tezler
gizlilik stiresince enstitii veya fakiilte tarafindan gizlilik kurallari gergevesinde muhafaza edilir, gizlilik kararinin
kaldirlmasi halinde Tez Otomasyon Sistemine yiklenir

* Tez damigmaninin Snerisi ve enstitil anabilim dalnin uygun girigh Uizerine enstiti veya fakiilte

yonetim kurulu tarafindan karar verilir.
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TESEKKUR
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OZET

Erkog¢, O. Cig Olarak Tiiketilen Bazi Salata Malzemelerinin Mikrobiyolojik
Olarak Incelenmesi. Hacettepe Universitesi, Saghk Bilimleri Enstitiisii,
Beslenme Bilimleri Program Yiiksek Lisans Tezi, Ankara 2019. Toplu beslenme
sistemlerinde tiiketime sunulan salatalarda kullanilan baz1 sebzeler hastalik yapici
mikroorganizmalar1 barindirabilecegi i¢in ¢ig olarak tiiketildiklerinde saglik
acisindan risk olusturmaktadir. Bu caligmada, bir {iniversite kafeteryasinda servis
edilen salatalarda siklikla kullanilan ve ¢ig olarak tiiketilen bazi malzemelerinin
(marul, kivircik, havu¢ ve maydanoz) satin alma asamasindan servise kadar olan tiim
asamalarda Lumitester (Hijyen Monitorii) ile toplam canli sayimi ile E.coli ve
S.aureus bakteri sayimlar1 yapilarak kontaminasyon durumunun saptanmasi
amaglanmistir. Calismadan elde edilen verilere gore “satin alma” asamasinda marul,
kiwvirctk ve havucun maydanoza gore mikrobiyolojik yiikiiniin fazla oldugu
gbzlenmistir. “Depolama” asamasinda mikrobiyolojik yiikiin arttigit “hazirhik
oncesi’nde ise en yliksek seviyeye ulastigi, fakat “servis asamasinda azalma oldugu
saptanmistir. Havugta ise toplam canli sayisinin asamalar boyunca artma egiliminde
oldugu ve “servis asamasinda” bu degerin 10° kob/g’1n iizerine oldugu gozlenmistir.
Temas eden yiizey, ekipman ve personel eli i¢in toplam canli bakteri sayisi
incelendiginde “hazirlik asamasinda” en yiiksek kontaminasyon kaynaginin personel
eli, sebze soyma ve dograma bigagi ile dograma tahtasi oldugu saptanmustir. “Servis
asamasinda” ise Compact Dry EC ve Compact Dry XSA hazir besi Yyerleri
kullanilarak ¢ig salata sebzelerinde E.coli ve S.aureus varligi incelendiginde ise tiim
orneklerde toplam coliform bakteri tiredigi, S.aureus’un ise calisilan Grneklerin
yaklagik %50 sinde iiredigi gdzlenmistir. Bu sonuglara gore yetersiz personel hijyeni,
alet ve ekipmanlarin temizligi ve yetersiz sanitasyonunun ¢apraz bulasma ile

kontaminasyona neden oldugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: ¢ig sebze, mikroorganizma, kontaminasyon, hijyen
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ABSTRACT
Erko¢, O. Microbiological Assessment of Some Raw Eaten Salad Vegetables.
Hacettepe University, Graduate School of Health Sciences, Nutritional Sciences
Master’s Degree Thesis, Ankara 2019. In catering industry some vegetables that
use in salads might include pathogen microorganisms and when they are eaten raw
they have risks for human health. The aim of this study is assessment of
contamination situation of some raw eaten salad vegetables (carrot, lettuce, cos
lettuce and parsley) served in a university cafeteria. In all process total aerobic count
found with Lumitester (hygiene monitor) in these four vegetables also surface and
equipment which vegetables contacting. In serving process Escherichia coli and
Staphylococcus aureus count determinated with compact dry agar. Results show that
microbiological load of lettuce, cos-lettuce and carrot is higher than parsley in
purchasing process. Microbiological load of lettuce and cos lettuce has increased
during storage and has maximum level in preparation process but decreased after
preparation and serving process. Carrots microbiological load was continuously
rising all process and in serving process total plate count found higher than 10°
CFU/g. When the surface, equipment and stuff hands microbiological load is
examined, in preparing process stuff hands, peeling and chopping knife have the
higher plate count and higher risk for contamination. These four vegetables
examined for E.coli and S.aureus presence in serving process. There has been
coliform bacterial growth all vegetable samples and S.aureus bacterial growth fifty
percent of samples. These results show us that; the stuff's personal hygiene
knowledge is not enough and equipment sanitation has not done appropriate.
According to these results inadequate personal hygiene, equipment hygiene and

insufficient sanitation conditions cause cross contamination.

Key words: raw vegetables,microorganism, contamination, hygiene
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1. GIRIS

1.1. Kuramsal Yaklasimlar ve Kapsam

Son yillarda insanlarin ev diginda beslenme aligkanliklarinin ortaya ¢ikmast,
gida kaynakli saglik sorunlariin artmasina neden olmustur. Tiirkiye’de 2005 yilinda
gida kaynakli zehirlenme vaka sayisi yaklasik olarak 26.000 civarindadir (1).

Center for Science in the Public Interest (CSPI) 2009 da yayimnlanan
calismasinda yer verilen Hastalik Kontrol ve Koruma merkezinin (Centers for
Disease Control and Prevention, CDC) verilerine gore her yil 76 milyon insan kirli
besin tiiketimi sebebiyle hasta olmakta ve 5 bin insan bu nedenle 6lmektedir (2).
Amerika'da 2011 yilinda yapilan bir ¢caligmada yer alan bilgilere gore her yil kayit
altina alman hastaliklarin %25’1 kirlenmis gida tiikketimi sonucu hastalik yapici
mikroorganizmalarin sebep oldugu gida zehirlenmeleri olarak belirtilmistir (3).

Besin kaynakli hastaliklarin tamami CDC de kayit altina alinamamakta
sadece bir kismi takip edilebilmektedir. Amerika’da 1990-2005 yillar1 arasinda kayit
edilen salginlarin yaklasik %37 sinin nedeni veya kaynagi bilinmemektedir. Bu
tarthlerde 713 salgin ve 34,049 bireysel vaka CSPI’e bildirilmistir. Yine CSPI
verilerine gore iiretim kaynakli salginlar genel hastaliklarin % 21 ini, besin kaynakl
hastaliklarm ise %13 iinii olusturmaktadirlar. Uretim kaynakli salgmlarin yarisi
restorant ve yemek sirketi kaynakli olup evlerden bildirilen hastaliklar salginlarin %
13 {inli olusturmaktadir. Kalan oran iginde ise isyerleri, okullar ve fast-food
restaorantlar yer almaktadir (2).

Ozellikle gelismis iilkelerde tiiketime hazir salatalar kolay tiiketim, saglikli
icerik gibi sebeplerle popiiler gidalar arasindadir. Fakat tiiketime hazir salatalarin
igerdikleri taze sebzeler hastalik yapici mikroorganizmalar agisindan tasiyici
niteliktedirler. Bu sebzeler ¢ig tiiketildiklerinde insan saghgmn olumsuz
etkileyebilirler. Hastalik yapici mikroorganizma tasiyicist olmalarinin yani sira
uygun olmayan kosullarda hazirlandiklarinda (uygun olmayan yikama, hazirlama,
depolama ve sunum) gida giivenligi problemleri de ortaya c¢ikmakta ve capraz

bulagma ile hastaliga sebebiyet verme riskleri artmaktadir (4).



CSPI calismasinda 1990-2005 yillar1 arasinda bildirilen salginlar ile iligkili en
cok karsilagilan iirlinler yesil yaprakli sebzeler, kivircik, patates ve lahana olarak

belirlenmistir (2).
1.2. Amag¢ ve Varsayim

Toplu Beslenme Sistemlerinde besin giivenligi ve saglikli beslenme hizmeti
verilmesi, halk saglig1 problemlerinin azaltilmasi, dolayisiyla devlet ekonomisinin
korunmasi i¢in onem teskil etmektedir. Bu c¢alisma ile bir {iniversite kafeteryasinda
servise sunulan ve ¢ig olarak tiiketilen bazi salata malzemeleri mikrobiyolojik
yonden incelenmis ve ¢alisma sonucuna yonelik Oneriler verilmistir. Arastirmanin
oncelikli amaglart;

v Servise sunulan ve ¢ig olarak tiiketilen bazi salata malzemelerinde insan
sagligini olumsuz etkileyen mikroorganizma kontaminasyonunun saptanmasi.

v’ Salatalarda kullanilan baz1 ¢ig sebzelerin satin alma, depolama, hazirlama ve
servis asamasindaki kirlenme durumlarinin belirlenmesi.

v' Satin alma siirecinden servise degin tiim asamalarda ki kirlenme kaynaklarinin

belirlenerek mikrobiyolojik kirlenmeyi en aza indirecek 6nerilerin sunulmasidir.

Hipotezler:

1. Toplu beslenme sistemlerinde tiikketime sunulan ve salatalarda kullanilan bazi
sebzelerin ¢ig olmalar1 hastalik yapan mikroorganizmalar1 barindirabilir.

2. lyi yikanmayan veya dezenfeksiyon islemi yapilmayan sebzelerin
mikroorganizma yliki fazladir

3. Kisisel hijyenine dikkat etmeyen personel tarafindan hazirlanan salatalarda

capraz bulagsma ile mikroorganizma bulas1 vardir



2.GENEL BIiLGILER

2.1. Toplu Beslenme Sistemleri ve Onemi

Tarimsal tiretimin 20. yy sonlarinda endiistrilestirilmesi, genis capta liretimin
ve yemek hizmeti veren kuruluslarin artmasi, ithal yiyecek maddelerinin
kullaniminin  ve besin tiikketim g¢esitliliginin artmasi ile besin hazirlama
uygulamalarindaki yetersizlikler gibi faktorler siddetle artan besin kaynakli
hastaliklara, genis Olgekli salginlara, yeni besin kaynakli patojenlerin ortaya
¢ikmasina neden olmustur (5).

Toplu beslenme sistemleri (TBS) gelisen ve degisen hayat kosullarinda
insanlara ev disinda yemek hizmeti veren kuruluslardir. TBS de kaliteli beslenme
hizmeti insanlarin miktar ve besin 6geleri agisindan yeterli ve dengeli beslenmesinin
saglanmas1 demektir. Toplum i¢in 6ngoriilmiis besin ihtiyaglarinin karsilanmasina ek
olarak lezzetli ve hijyenik yemek sunumunun optimum seviyede yapilmasi
gerekmektedir (6). TBS de yemek iiretimi ev ortaminin aksine yiiksek miktarlardadir.
Bu nedenle daha ¢ok insan giicii, arag, mekan ve zamana ihtiya¢ vardir. Bu derece
biiyiilk miktarlarda yemek {retiminde, herhangi bir saglik sorununa sebebiyet
vermeyecek glivenilir hizmetin verilmesi icin ekstra Ozenli calisilmasi
gerekmektedir. Yani toplu beslenme hizmetlerinde insan sagliginin korunmasi
zaruridir (7).

Dolayist ile gida endiistrisinde entegre gida giivenligi sistemleri olmak
zorundadir. Bu yapilanma igin birinci agama iyi tarim uygulamalari, iyi lretim
uygulamalari, iyi tasima ve depolama uygulamalar1 gibi prensiplerin saglanmasidir.
Bu uygulamalarin bir kismi1 yasal olarak zorunlu olsada bir kismi1 goniilliiliik esasina
dayanmaktadir. Codex Alimentarius Commision (CAC) genis ¢apta bu uygulamalar
ile ilgili kurallar belirleyen bir komisyondur, Tiirkiyede Tiirk Gida Kodeksi bu
kurumla ayn1 gorevi iistlenmektedir. Tkinci asama ‘Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar’nin belirlendigi HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
sisteminin uygulanmasidir. HACCP sistemi besinin ilk iiretim agamasindan tiiketici
Oniline gelene kadar gectigi tiim asamalarda kritik kontrol noktalarinin, yani gidanin

kirlenme riski tagidigi noktalarin tehlike analizinin yapilmast ve gerekli 6nlemlerin



alinmasini temel almaktadir. Ugiincii ve son asama ise dogrulama faaliyetleridir. Bu
asama aslinda HACCP uygulamalarinin bir parcasidir. Fakat koruyucu Onlemlerin
vurgulanmasi ile koruyucu onlemlerin dogru ve etkin bir sekilde uygulanmasinin
dogulanamasi ayr1 uygulamalardir. Dogrulayici 6nlemler arasinda; hammade ve son
iirtin testi, ¢evresel izlem, kalibrasyon ve diger denetimler, tiiketici sikayetlerinin

degerlendirilmesi gibi uygulamalar vardir (5).
2.2 Toplu Beslenme Sistemlerinde Besin Giivenligi

Diinyada beslenmeyle ilgili karsilanmasi gereken iki temel ihtiyag
bulunmaktadir; gida giivencesi ve gida giivenligi. Gida giivencesi; insanlarin
yasamlarin1 saglikli ve aktif olarak siirdiirebilmeleri i¢in her zaman giivenli, yeterli
ve besin degeri yiiksek gidalara ulasabilmeleri demektir. Gida giivenligi; Gidanin
tiretimden tiiketime kadar gectigi tiim asamalarda insan sagligina zarar vermeyecek
sekilde tiiketiciye sunulabilmesi i¢in tiim kurallara uyulmasidir. TSE EN 1SO 22000
Tiirk Standard1 tasarisina gore Ozetle gidanin tiiketildiginde insan sagligina olumsuz
bir etkisinin olmamasidir (9).

Giivenilir gida tiretimi ve tiliketici sagliginin korunmasi anlaminda her iilkede
gida mevzuatlari, gida tiretim standartlar1 (HACCP, International Organization for
Standardization: ISO) olusturulmustur, = bu mevzuatlar ve/veya standartlar
cercevesinde toplu beslenme hizmetleri verilmektedir. Gida mevzuati; gida
maddelerinin ve iiretim, depolama, satis yapilan yerlerin tasimasi gereken ideal kalite
ve hijyen limitlerini belirleyen kurallar dizisidir. Mevzuatlarin hazirlanmasindaki
oncelikli amag, besin giivenliginin saglanarak tiiketicinin sagliginin ve ekonomisinin
korunmasidir (10,11).

Besin giivenliginin saglanmasi ve sagligi bozan besin enfeksiyonlarmin
Onlenmesi i¢in iliretimden tiiketime tiim asamalarda besin kirlenmesinin 6nlenmesi
gerekmektedir. Besinler fiziksel ( sag, tirnak, toz, toprak v.b), kimyasal(agir metaller,
tarim ilaclari, plastikler), ve biyolojik (besinin dogal yapisindaki toksinler,
mikroorganizmalar) kirlenme ile sagliga zararli hale gelebilmektedirler. Biyolojik
Kirlenme kaynaklarindan  mikroorganizmalar  gidalarda  besin  giivenligi
saglanamadig1 takdirde (gidada mevcut olan yeterli sayida m.o. 1s1, zaman, pH,

oksijen basinci gibi uygun kosullar olustugunda) besin enfeksiyonlarina ve besin



intoksikasyonlarina neden olabilmektedirler (10, 12). Mikroorganizma veya
toksininin besinde hastalik yapacak yeterlikte olmasi, besinin organizmanin gelisimi
icin uygun olmasi (su aktivitesi, pH, besin 6geleri v.b), uygun sicaklik araligi (4 -
65°C), organizmanin gelisimi ic¢in yeterli zaman araligi, ve enfekte besinin
tilketilmesi sonucunda besin kaynakli hastalik veya salginlar ortaya ¢ikmaktadirlar
(10, 13, 14).

Bu nedenle besin kaynakli salgin hastaliklarin ve besin zehirlenmelerinin
Oonlenmesinde birincil 6nlem gidaya yonelik olmaktadir. Yani, giivenilir besinin elde
edilmesi ve besin giivencesinin saglanmasi hasattan tiilketime kadar gegen tiim
asamalarda besinin ¢esitli kaynaklaran kirlenmesinin en yiiksek diizeyde dnlenmesi
gerekmektedir (10). Bu oOnlemlerin basinda gida isyerlerinde calisan personelin
kisisel hijyeni, tiiketiciye sunulacak besinin hijyeni, besinin hazirlandig1 alan ve

mutfak arag-gerec¢ hijyeninin saglanmasi gelmektedir.

2.2.1 Kisisel Hijyen

Besin kirlenmesine yol ac¢an Onemli kaynaklardan biri toplu beslenme
sistemlerinde yiyecek iiretim ve servis alanlarinda ¢alisan personeldir. Besin
zehirlenmelerine neden olan mikroorganizmalarin ve diger kontaminasyon
ajanlarinin, yiyeceklere bulagmasinin 6nlenmesinde birincil kosul personelin kisisel
hijyenini saglamasidir (7, 12, 15).

Besin igyerlerinde calisanlarin, oncellikle sanitasyon ve hijyen konularinda
egitim almis olmalar1 ve aldiklar1 egitimi uygulamalar1 hijyenik besin iiretimi yani
besin giivenligi i¢in zaruridir. Besin gilivenligi gida isyerlerinde c¢alisan personelin
hijyeninden emin olunmakla baslar. Personele kisisel temizliklerini(el,viicut,kilik-
kiyafet) nasil yapmalar1 gerektigi ile ilgili diizenli araliklarla egitim verilmelidir (12).
Personelin saglik durumunun takibi ve besin kirlenmesine neden olabilecek
aligkanliklarin kontrolii ile besin kaynakli hastaliklarin azaltilmasi miimkiindiir.
Besinlerle ugrasirken agiz, burun ve saglara dokunulmamali, dokunuldugu takdirde
eller yikanmali ve dezenfekte edilmelidir (7). Ornegin personelin agiz veya burnu ile
temas ettikten sonra ellerini yitkamadan ise devam etmesi sonucunda agiz ve burun
boslugunda bulunan mikroorganizmalar (Staphylococcus aureus, Micrococcus,

Lactobacillus gibi) besin kontaminasyonuna neden olurlar (16).



Is basinda sakiz ¢ignenmemeli, yemek yenmemeli veya herhangi bir sey
icilmemelidir (molalarda igilebilir). Yemeklerin tat kontrolleri yemegi karistirmada
kullanilan kasikla degil ayr1 bir kasikla yapilmalidir. Agiz bakimi icin dislerin
temizligine dikkat edilmelidir (12). Mutfak igerisinde ¢alisirken el, kol, kulak, boyun
gibi bolgelere hicbir sekilde taki takilmamalidir. Taki aralarinda gida artig
kalabileceginden el hijyeninin saglanamamasi yaninda yemek igerisine diiserek
yabanci cisim ¢ikma ve kontaminasyon riski olur. Bu nedenle personelin mutfak
igerisinde taki takmasi engellenmeli ve kontrolii saglanmalidir (7).

Personel mutfaga girmeden Once, besine temas etmeden Once ve ettikten
sonra (6zellikle ¢ig et, tavuk, balik eti, ¢ig sebzeler ve yumurta), atik besin ve
copelrle temas ettkten sonra veya Ozel ihtiyaclar,ele 0kslirme, hapsirma v.b. gibi
durumlar sonrasinda ellerini mutlaka yikamalidir (12). Ellerin bol sabunlu su ile en
az 20 saniye ovularak yikanmasi ile etkin bir el temizligi saglanabilir. Kurulamada
ise kigiye 6zel havlu olmali eger yapilamiyorsa kagit havlu kullanilmalidir (16).
Kurulama sonrasinda el dezenfektani ile eller dezenfekte edilmelidir. Lavobolarin
yanlardina el yikama sabunlarinin yani sira el dezenfektanlar1 da bulundurulmalidir.
El yikama ile ilgili siirekli egitim verilmeli ve kontrolle uygulatma saglanmalidir (7).

Gida igyerlerinde calisan personel is basinda iken ¢alisma alanlarina uygun is
kiyafetleri giymeli ve bu kiyafetler temiz tutulmalidir. Is kiyafetleri disinda hijyenin
korunmasi i¢in baslik veya bone, maske, eldiven, kolluk, galos, dnliik gibi koruyucu
giyisilerin kullanim1 aksatilmamalidir (6). Kisilerin ellerinin kirlenmesine, bakteri
bulasina sebep olabilcek unsurlar kiyafetleri de ayni sekilde kirletebilir. Mutfak
igcerisinde bir boliimden digerine gecerken dahi ¢apraz kontaminasyon olabilecegi
icin Onliik degistirilmesi gereklidir (7).

Almanyada farkli restoranlarda yapilan calismada tiiketime sunulan
salatalarda cyclosporiasis sporlarina rastlanmigtir. Bulasma yolu insan diskis1 olan
bu parazitin bulasma sebebinin sebzelerin kirli sularla yikanmis olmasi yada
personelin kisisel hijyenlerine dikkat etmemeleri olarak yorumlanmistir (17).

Mugla da gida isyerlerinde ¢alisanlarin el ve viicut hijyen bilgi diizeylerinin
incelendigi bir arastirmada 20-29 yas grubunda olanlarda, lise mezunlarinda, ¢alisma
stiresi diger personele gore fazla olanlarda hijyen bilgi diizeylerinin diger personele

gore yiiksek oldugu bulunmustur. Katilimcilarin yarisindan fazlasinin ilk ise giriste



saglik kontroliinden gegmedigi, %75 ininde aralikli saglik kontrollerinin yapilmadig
tesbit edilmistir. Ayrica gida isyerlerinde c¢alisan personelin % 74’iiniin hijyen
egitimi almadigi, bazi igyerlerinde hijyen egitimi ve denetiminden sorumlu personel
bulunmadigr i¢in egitim ve denetimlerin yapilmadigi belirlenmistir. Calisma
sonucunda gida isyerlerinin toplum saglig iizerindeki etkisi ve 6neminin biiyikligii
gdz Oniline alinarak ise yeni baslayacaklarin ise baglatilmadan oOnce saglik
kontroliinden gegirilmesi gerekliligi vurgulanmistir. Ayrica el ve viicut hijyeni
konularinda egitime tabi tutulmalari, egitimlerin belirli araliklarla tekrarlanmasi,
uygulanan egitimlerin sonrasinda diizenli olarak denetimlerin yapilmasi, bilgilerin
isbaginda uygulamalarla hayata gecirilmesinin saglanmasi, ¢alisanlarin aralikli saglik
kontroliinden gegmeleri konusunda bilin¢lendirmeleri 6nerilmistir (18).

Tiirkiye’de ascilik 6grencilerinin besin gilivenligi ve hijyen ile ilgili bilgi
diizeylerinin arastirildig1 bir ¢alismada, 6grencilerin %97’sinin kisisel hijyen bilgi ve
uygulamasiin yiiksek diizeyde oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin %86’smin el ve
parmaklarda bulunan yaralarin besin kaynakli hastaliklara neden olabilecegi
konusunda bilgiye sahip olduklar1 goriilmiistiir. El yikama, tirnaklarin fir¢galanmasi
gibi el hijyeni uygulamalarini 6grencilerin %50 den fazlasinin daima dikkat ettigi

gorilmistiir (19).
2.2.2 Besin hijyeni

TBS de besin hijyeninin saglanmasi i¢in personelin besinlerin satin alma ve
servis arasinda gecirdigi her islem asamasinda; hijyen kurallarina uymasi
gerekmektedir. Besinler dogrudan veya capraz bulasma ile Kkirlenebilirler. Bu
kirlenme kaynaklar1 baslica, isletmede c¢alisanlar, besinin temas ettigi ylizeyler ve
diger besinlerdir (16).

Besinlerin TBS de geldigi ilk asama ‘satin alma’dir. Satin alma asamasinda
muayene komisyonunda gorevli diyetisyen gelen triiniin ideal kalite ve hijyen
kriterlerine sahip olup olmadigini belirleyerek almalidir. Besinlerin islenmeden 6nce
bekletilecekleri depolanma siireci besinlerin bozularak veya kontamine olarak
sagliga zararli hale gelmelerinin Onlenmesi ve kontrolleri agisindan 6nemli bir
asamadir. Bu siiregte besinler; su kaybi ve zedelenme gibi fiziksel nedenler ile ¢ig

besine hasatta veya tagimada bulagmis olabilecek bakteri, kiif, maya gibi biyolojik



nedenler ile besin yapisinda bulunan enzimlerin metabolik faaliyetleri nedeni ile
bozulmaya ugrayabilirler. Besinsel faktorlerin disinda depo kosullar1 da besinlerin
bozulmasinin engellenmesinde 6nemli bir faktordiir. Depo 1s1 (6zellikle potansiyel
riskli protein igerigi yiiksek, et, siit, balik gibi besinler) ve nem ( 6zellikle kuru
gidalar ve kuruyemis gruplar1) kosullart ile hasere kontrolii, depoya ilk giren {iriiniin
ilk ¢ikmasi, depoda eger muhafaza edilecekse pismis gidanin ¢ig besinlerden ayri
saklanmas1 gibi etmenler besin bozulmasi ve kontaminasyonun engellenmesinde
zaruridir (7).

Besinler pisirme den Once On hazirliktan gecer. Yikama, kesme, dograma,
dilimleme, karistirma gibi islemler 6n hazirlik islemleridir. Bu asamalarda besine
temas eden personel, mutfak arac-geregleri, mutfak yiizeyleri ve diger besinler
kirlenmeye neden olabilir. Bu nedenle besinler kendi grubuyla ayni mutfak
boliimiinde hazirlanmalidir. Ornegin et hazirlama igin ayr1, sebze hazirlama igin ayr1
ve pastane gruplari i¢in ayri tezgahlarin olmasi gerekmektedir. Hatta et kendi i¢inde
beyaz et ve kirmizi et i¢in ayrilmali, ayr1 tezgahlar kullanilmalidir. Buda her besin
grubuna farkli renkte tezgdh belirleyerek miimkiin olur. Cig besinler ile tiiketime
hazir yiyeceklerin birbirine temasini engellemek adina farkli renkte kesim veya
hazirlama tezgahlar1 kullanilmalidir (16).

Toplu beslenme hizmetlerinde yiyecek liretim yani pisirme asamasinda da
gidaya personel, mutfak arag-gerecleri araciligiyla bulas olabilmektedir. Bu nedenle
mutfak i¢i hijyen kontrolleri sik yapilmali, personele stirekli hijyen egitimi verilmeli

ve kurallara uyulup uyulmadigi kontrol edilmelidir (7).
2.2.3 Mutfak ve Arac¢-Gerec¢ Hijyeni

TBS de besinlerin satin alma asamasindan tiiketim ig¢in servisine kadar olan
her asamada mutfak alanlarinin ve ara¢ gereclerinin, servis alanlarmin ve arag
gereclerinin temizligi yiyeceklerin giivenli bir sekilde tiiketiciye ulagmasi agisindan
bliyiilk O6nem tagimaktadir. Saglikli besinin {iretimi i¢in uygun mutfak arag
gereglerinin dogru, etkin ve hijyenik olarak kullanilmasi gerekmektedir (7).

Toplu beslenme hizmeti veren kurum ve kuruluslara arag-gerec satin aliminda
ozellikle alinan malzemelerin sanitasyonunun en st diizeyde saglanabilirligi

incelenmelidir (6). Ayrica alinacak arag- gereglerin yapisinda Ozellikle besin ile



temas eden ylizeylerin yapiminda kullanilan hammaddelerin besine toksik etkisi
olmayan maddelerden yapilmig olmas1 gerekmektedir (7).

Kullanim esnasinda ara¢ gereglerden veya tezgah yiizeylerinden besine
capraz kontaminasyon olmamasi i¢in her kullanimdan sonra besine temas eden arag
gereclerin ve yiizeylerin detayli temizlenmesi gerekmektedir. Ayni1 sekilde mutfak
zemini de her ¢alisma giinii bitiminde temizlenmeli, dezenfektanl sularla yikanmali,

daima kuru ve temiz olmalidir (12).
2.3. Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri

Tiirkiye’de ve diinya da tiim insanlarin kaliteli ve saglikli bir hayat
stirdiirebilmeleri i¢in kaliteli, besleyici, hijyenik gida ya ulasabilmeleri elzemdir.
Tiim iilkeler ve Tiirkiye’de belli bir doneme kadar temel gida ihtiyaclarinin
giderilmesinde Oncelikli amag iilkelerin kendine yetebilmesi iken son yillarda gida
kaynakli halk saglig1 problemlerinin de artmasi ile birlikte 6ncelikli amag bireylerin
giivenilir gidaya ulagabilmesini saglamak olmustur (20, 21).

Insanlarin  yeterli, saglikli, besleyici ve giivenilir besine kosulsuz
ulagabilmeleri ve bu durumu siirdiirebilmeleri durumuna besin giivencesi
denmektedir. Saglikli bir yasam stirdiirebilmenin 6ncelikli kosulu ise besin giivencesi
ve giivenliginin saglanmasidir. Gida {iretiminde; tarladan catala dek olan iiretim
zincirinde besine ¢esitli kaynaklardan mikroorganizma kontaminasyonu riski vardir.
Mikroorganizmalar uygun ortami oldugunda hizla gida da iireyerek bozulmaya yol
acabilirler. Bu nedenle tiim diinyada besin kontrol hizmetlerine yonelik ulusal veya
uluslar arasi gida mevzuatlari, gida kontrol sistemleri ve gida kontrol Orgiitleri
kurulmustur. Ulkemizde besin kontrol hizmetleri ile ilgili yasa diizenlemeleri, besin
giivenligi denetim ve kontrolleri gibi gérev ve yetkiler Saglik Bakanlig: ile Tarim Ve
K&y Isleri Bakanlig1 tarafindan yiiriitiilmektedir (22).

Gida kontrol sistemlerinin basinda Diinya ticaret Orgiitii niin olusturdugu
ISO 9000 Kalite Standartlar1” ve Tiirk Standartlar1 Enstitiisii niin olusturdugu “Tiirk
Standard1” (uluslararas1 kabul gormiis HACCP prensiplerine uygun olarak

olusturulan TS 13001standardi ) gelmektedir (10).
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2.3.1. Toplu Beslenme Sistemlerinde HACCP Uygulamalari

HACCP besin gilivenliginin saglanmasinda gidanin kirlenme tehlikelerinin
veya olasi nedenlerinin énlenmesini, yok edilmesini veya kabul edilebilir seviyelere
indirilmesini esas alan bir gida giivenligi sistemdir (23).

HACCP; 1971 yilinda Amerika Birlesik Devletlerinde Tarim ve Gida Dairesi
tarafindan astronotlarin tliketecegi besinlerin glivenliginin saglanmasi adina
olusturulmus bir sistemdir (10). Ilk ortaya c¢ikma sebebi astronotlarin saglikli
beslenmesi olsa da daha sonra Diinya Saglik Orgiitii (DSO) gibi uluslara arasi
kuruluglar tarafindan desteklenmis ve gida sektoriindeki bazi kuruluslar tarafindan
goniilliilik esasinda uygulanmistir. CAC 1993’te HACCP in gida giivenliginin
saglanmasinda ve gelisiminde gii¢lii bir ara¢ oldugunu fark etmis, gida kodeksi
rehberinde HACCP uygulamalarina yer vermistir (24).

Tiirkiye’de 1997 de Tarim ve Koy Isleri Bakanligimmn yaymladigi Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginin “gida hijyeni ve kontrolii” ile ilgili gereksinimler igerisinde

HACCP sistemi tanimlanmustir (23).
2.3.2. HACCEP Sistemi Temel Bilesenleri

HACPP sistemi 6ngorii temellidir. Potansiyel besin giivenligi problemlerini
ongdérme ve koruma amagl tasarlanmistir. Sistemin basarili olabilmesi icin
disiplinler arasi bir ¢aligma yontemine ihtiya¢ vardir. Bu bilesenler HACCP ekibi
icinde yer alan birimlerden (iiretim, satin alma, hijyen kontrol v.b) gelen
yOneticilerin yani sira;

e Egitim

e Risk/kriz 6nleme yontemi

e Sorun Onleyici programlar

e Tedarikgi kalite giivencesi

o Kalite glivence sistemleri

e lyi iiretim uygulamalar1 (GMP)

e lyi laboratuar uygulamalar1 (GLP)

e Kalibrasyon bilesenlerini kapsamaktadir (23).



11

HACCP Sisteminin Prensipleri: HACCP sisteminin  planlanmasi,
olusturulmasi ve uygulanmasi siiregleri yedi temel prensibi icermektedir. Belirlenmis
olan bu prensipler hijyenik bakimdan saglikli yemekler hazirlanmasinin 6n
kosullaridir. Her bir prensip kendinden onceki ve sonraki prensipler ile i¢ icedir.
Prensiplerden birinde olusabilecek bir sapma takip eden prensipte de sapmaya neden
olacak ve bu nedenle uygulama tekrar basa donmek zorunda kalacaktir. Sistemin
tamaminin uygun isleyisi bu yedi prensibin birbirini takip eder sekilde planlanmasi,
olusturulmasi ve uygulanmasi esaslarina dayanmaktadir (23).

Tehlike Analizi: Tehlike analizi siireci tretimden tiiketime besinin isleme
tabii oldugu tiim asamalarda belirli tehlikeleri tanimlar, bu tehlikelerin olugma riskini
ve bu risk gerceklesirse tehlike seviyesini belirleyerek yemegin giivenligini saglayici
onlemlerin alinmasini saglar. HACCP olusum ihtimali olan yiiksek riskli tehlikelere
odaklanir, tiretim islemleri, mamuller, dagitim ve yemegin son kullanim seklinin
analizini kapsar. Bu tiir analizler hassas friinlerin (¢ig yumurta, et v.b)
mikrobiyolojik, kimyasal ve/veya fiziksel maddeler nedeniyle tehlike
olusturabilecegini belirtir (23).

Bu tehlikelerin olusumlari, son iiriinde yapilacak kontroller yerine, sistematik
bir sekilde HACCP prensiplerinin uygulanmasi ile kontrol altina almabilir.
Kontroliin kaybolmasi ile kabul edilemez bir saglik riskinin olustugu noktaya kritik
kontrol noktasi denilmektedir (23).

Kritik Kontrol Noktalarimin Belirlenmesi: Tehlike analizleri asamasinda
tespit edilmis olan biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin belirlenmesi ve bu
tehlikeleri ortadan kaldiracak ya da kabul edilebilir seviyeye indirecek tedbirlerin
alinmasidir.

Baz1 kritik kontrol noktalar1 (KKN); satin alma, depolama, hazirlama,
pisirme, ¢evre ve personel hijyeninin belirli boliimleridir. KKN isletmenin yerlesimi,
techizati, kullandigi hammaddeler ve uyguladigi siiregler ile degisebilir. Ayrica
calisanlar ile de degisim gosterebilir. KKN tanimlanmasi ve saptanmasina yardime1

olan karar agaci semalar1 olusturulabilir (23).
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Koruyucu Kiritik Limitlerin Belirlenmesi: Kritik limit bir giivenlik
sinirlamasidir. Belirlenmis olan her bir kritik nokta i¢in kabul edilebilir ve kabul
edilemez simirlar belirtir. Yemegin giivenli limitler arasinda tiretilmesini ve Sservis
edilmesini saglayacak limitleri belirler. Baz1 koruyucu 6nlemlerin alt ve iist kritik
limitleri olabilir, 6rnegin tehlikeli 1s1 bolgesi 4 - 65°C arasindadir; tehlike potansiyeli
olan besinler bu araliktaki sicaklikta bekletilmemelidir. Kritik limit Kkriterleri ise;
zaman, sicaklik, nem, su aktivitesi (aw), pH, koruyucular, tuz konsantrasyonu,
mevcut klor ve vizkozitedir (23).

KKN izlemek Icin Prosediirlerin Belirlenmesi: Her kritik kontrol
noktasinda dikkatli planlar ve gozlemler yapmay: gerektiren bir prensiptir. ileride
yapilacak dogrulamalar i¢in bu goézlemler kayit altina alinmalidir.

v' Sistemin isleyisini kaydederek, bir sapma olmadan sistemdeki hatalarin énceden
tahminin yaparak, hassas diizenlemelerin yapilmasini saglamali;

v' Sapma ve kontrol kaybmin hangi noktada olustugunu belirterek diizenleyici
hareketin yapilacagi pozisyonu tanimlamali;

v" HACCP planin dogrulanmasi i¢in yazili dokiiman olugumu saglanmalidir.

v' Izleme &rnekleri; duyusal (gozle, dokunma ve koklama ile), 1s1 6l¢iimii, zaman,
pH ve su aktivitesi 6l¢limii gibi dlgtimlerdir (23).

Kritik Limite Ulasildiginda Diizeltici Eylemlerin Saptanmasi: Uretim
sirasinda olusabilecek veya olusan hatanin ve sapmanin diizeltilmesini, kritik kontrol
noktasinin kontrol altinda tutulmasini ve yapilan diizenlemelerin kayit altina
alinmasin1 saglar.

Kritik limitlerin asildiginin tespitini takiben kritik kontrol noktasinin tekrar
kontrol altina saglanmasini saglayacak olan diizeltici eylem ya da eylemler;

1. Sapmanin gercek nedeni tespit edilip ortadan kaldirilabildi mi?

2. Diizeltici eylem uygulandiktan sonra KKN kontrol altina alinabilecek mi?

3. Sapmanin yinelenmemesi i¢in gerekli onlemler alindi mi1?

4. Diizeltici eylemler, sapma gosteren yemegin diger yemeklere karigsmadigina
dair glivence veriyor mu?

5. Diizeltici eylemleri takiben yapilan gozlemler sonucunda sapmalar ortadan

kaldirilabildi mi?
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Sorularina yanit vermelidirler. Tamamina evet yaniti aliniyorsa diizeltici
eylemlerin basariya ulastiginin ve sapmanin kontrol altina alindigimin gostergesidir
(23).

Dogru Kayit Tutma Sisteminin Olusturulmasi: Yazili HACCP planinin
hazirlanmas1 ve bakimi isletme yonetiminin gérevidir. HACCP sisteminin saglikl bir
sekilde islemesinin en 6nemli noktas1 iyi bir kayit tutma sisteminin olmasidir. Kayit
tutma sistemi calisir halde tutar. Onaylanmis HACCP plami ve ilgili kayitlar
isletmenin arsivinde bulundurulmalidir (23).

Gereken dokiimanlar ;

=  HACCP takim listesi ve verilen sorumluluklar

* Yemegin tanimi ve kullanim amaci

=  KKN’lar1 igeren/belirten akis semasi

= Kiritik siirlar

» [zleme/takip sistemi

= Kiritik sinirlardan sapmalar i¢in diizeltici eylem plani

= Kayit tutma prosediirleri

=  HACKCP sisteminin dogrulanmasi i¢in gerekli prosediirler

Kayit sisteminde bulundurulmasi gerekli bilgiler;

= Personel egitim bilgileri

= Standart tarifelere ait HACCP planlari

= Satin alinacak besin maddesine ait 6zellikler
» s akis semalar

= Sicaklik, zaman kayitlar

= Kontrol listeleri

= KKN ’larma ait izleme kayitlari

* Dogrulama prosediirlerine ait raporlar (23).

HACCP Planlarinin Dogrulanmasi: HACCP planlarinin dogru calisip
calismadigr kontrol edilir. HACCP planlarmin dogrulanmasi ile bu siirece kadar
yapilmis olan tiim islemler kontrol edilir. Planlarda degisiklik ya da yeni
diizenlemeler yapmak gerekiyorsa bu asamada yapilmalidir. Dogrulama islemi ii¢

sekilde yapilabilir;
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Kontrol: HACCP planin rutin olarak ve eksiksiz bir sekilde g¢alistiginin
kontroliidiir, dnleyici ve diizenleyici eylemlerin, HACCP kayitlarinin ve raporlarinin
sistematik  bir sekilde tutuldugunun, izleme cihazlarinin ve izlenebilir
uygulamalarinin takibini igerir (23).

Gegerlilik: Bu asamada HACCP plani test edilir ve gdzden gegirilir. Uretim
stirecleri ve uygulamalar1 ile HACCP ilkeleri uygulamali olarak test edilir. Teorik
bilgilerin pratik uygulamadaki gegerlilikleri dogrulanir (23).

Yeniden degerlendirme: Bu asamada da HACCP planinin tamami gézden

gecirilir, yine teorik bilgilerin pratikte uygulanabilirligi gosterilir (23).

Kivircik Zeytinyagi
Havug Sirke
Kirmizi lahana

Maydanoz

Limon

I '

Satin alma
Sebzeler alinirken taze ve renklerinin canli olmasina toprak,
gurtk, ezik olmamasina dikkat edilmelidir. Sebzeler mevsiminde alinmaya
dikkat edilmelidir.
Kuru gida alinirken son kullanma tarihlerine bakilmali, gérinis ve
bakilabiliyorsa kokusuna bakilmalidir. Act  koku, bulanik goriinus

olmamalidir.
| |
Soguk depolama Kuru depolama
< 4°C olmali 10-24°C arasinda olmali

| |

On hazirlik-Hazirlama
Sebzeler akan su altinda ayri ayri 2-3 kez vyikanir. Uygun
Dezenfektan igerisinde bekletilerek bol su ile durulanir. Sadece sebze
dogramada kullanilan tahtalarda temiz dograma/rendeleme gerecleri
kullanilarak hazirlanir.
Salata sosu hazirlandiktan sonra < 4°C da saklanir.

|

Servis
Servis siresince 4°C’de korunmali ayni sicaklikta servis edilmelidir.

Sekil 2.2. Karisik salata icin HACCP akis cizelgesi
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2.4. Besin Zehirlenmeleri

Gida kaynakli hastaliklar; gida veya su ile viicuda giren, bateri, viriis, parazit
gibi patojenlerin neden oldugu, genellikle bulasict1 veya toksik etkili saglik
sorunlaridir. Gida kaynakli patojenler; bulanti, kusma, siddetli diyare ve asiri
zayiflamaya neden olan hastaliklara yol acar hatta bazen 6liimle sonuglanabilir. Bu
nedenle besin zehirlenmeleri 6nemli bir halk sagligi sorunu olmakla birlikte, iilke
ekonomosine agir yiikk teskil etmektedirler. Gida zehirlenmelerinin rapor edecek
derecede Onemsenmemesi kontamine gidalar ile Oliimle sonuglanabilen bir¢ok
hastaligin iligkilendirilmesini imkansiz kilmaktadir (25, 26).

Diinya Saglk Orgiitiiniin 2017 verilerine gére her yil 220 milyon gocuk
diyare ile ilintili hastaliklara yakalanmakta ve bu vakalarin 96 bini Oliimle
sonuglanmaktadir. Rapor edilemeyen bulgularla birlikte yilda yaklasik olarak 600
milyon kisi kontamine gida tiiketimi nedeniyle hastalanmakta ve bunlarin 420 bini
oliimle sonuglanmaktadir. Bunun yaninda Baser ve arkadaslarinin (27) yaptiklar1 bir
calisma sonucuna gore gelismis iilkelerde toplam niifusun iicte birinden fazlasi gida
kaynakl1 hastaliklara yakalanmaktadirlar.

Baz1 hastalik yapict bakteriler uygun sicakliklarda o6zellikle proteinli
besinlerde hizla tirer ve kontamine gida viicuda alindiginda bu bakteriler enfeksiyon
tipi hastaliklara neden olurlar (22). Bu duruma besin enfeksiyonlart denmektedir ve
besin enfeksiyonuna neden olan bakteriler iginde en yaygin olanlari; Salmonella,
Clostridium perfiringens, Escherecihia coli , Listeria monocytogenes, Shigella'dir
(28). Bazi hastalik yapict bakteriler de yiyeceklerde ¢ogalirken toksik maddeler
salgilarlar ve bu toksik maddeler besin viicuda alindiginda intoksikasyon tipi
hastaliklara yol agar (22). Besin intoksikasyonuna neden olan bakteriler iginde en
yaygin olanlari; Clostridium botulinum, Staphlylococcus aureus, Bacillus cereus'dur
(28). CDC 1998-2012 gida kaynakli hastaliklarla ilgili verilere gore sebzelerin sebep

oldugu hastaliklar diger gidalara oranla daha fazladir.
2.4.1 Sebze ve Meyve Kaynakh Besin Zehirlenmeleri

Meyve ve sebzeler yapilarindaki esansiyel vitaminler, mineraller ve posa
icerikleri sebebiyle insan sagligi icin yasamsal oneme sahiptirler. Taze sebze ve

meyveler 6zellikle antioksidan igerikleri nedeniyle hastalik yapan patojenlere karsi
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koruyucu besinler olarak ta disiiniilmektedirler. Saglikli beslenme kapsaminda
diyetin posa, vitamin, mineral bilesenleri agisindan sebzelere genis oOl¢iide yer
verilmesi Onerilmektedir. Ayn1 zamanda hiicre yenilenmesi, viicuttaki toksinlerin
atilmasi, hastaliklara kars1 viicut direncini arttirmasi gibi nedenlerle Cesitli renk ve
tiirlerde sebze tiikketimi Onerilmektedir. Her sebze bir digerine gore farkli besin 6gesi
icerdigi i¢in giin icerisinde tiiketilen sebzelerin ¢esitlendirilmesi gerekir. Giinliikk
tiikketilen sebze veya meyve porsiyonu en az 5 olmalidir. Bu tiiketiminde en az iki
porsiyonu yesil yaprakli sebzeler ya da portakal, limon veya domates olmalidir (29-
32).

Taze sebzeler saglikli beslenme kapsaminda besinsel yararlarin yani sira
viriis, bakteri ve benzeri hastalik yapict mikroorganizmalar ile kontamine olarak
insan sagligmmi olumsuz etkileyebilecek gidalar arasinda da yer alabilmektedirler.
Yetistirildikleri tarlalardan insan tiiketimine sunulana kadar olan asamalarda
kontaminasyona elverisli asamalardan ge¢mektedirler.  Tarlalarda sulandiklart
sularin temizligi, topraktan olabilecek bulas kaynaklari, tiikketime hazirlanan
isletmelerin hijyen durumu gibi bir¢ok faktor ve 6zellikle birgok sebzenin ¢ig olarak
tilketime sunulmasi insan sagligini olumsuz etkileyecek besin zehirlenmelerine
zemin hazirlayabilmektedir (33). Taze sebzeler ¢ig tiiketildikleri zaman ¢ig olmalari
sebebiyle hastalik yapan patojen m.o uygun ortam olusturduklart i¢in besin
enfeksiyonlarma ve/veya besin intoksikasyonlarina neden olabilmekte, bunun
sonucunda da besin kaynakli salgin hastaliklar ortaya ¢ikmabilmektedir.Taze sebze
ve meyve tliketiminin artmas1 6zellikle ¢ig tiiketilmesi diinyanin bir¢ok bolgesinde
besin kaynakli hastaliklarin artmasina yol agmustir (2, 15, 35). Ozlellikle kok kismi
yenen (havug, yer elmasi gibi) ve yesil yaprakli sebzeler gibi direk toprakla temas
halinde olan sebzeler, toprakta yapilan giibrelemeler nedeni ile enfeksiyon riski
yiiksek olan sebzelerdir (35).

Tiirkiye’de 2004 yilinda Ocak-Nisan aylari arasinda toptanci marketlerden
toplanan bazi salata malzemelerinde yapilan bir ¢aligmada; toplam canli bakteri
sayimi, E.coli ve toplam coliform bakteri sayimi yapilmistir. (marul, kivircik,
aysberg, maydanoz, dereotu, havug). Marul Orneklerinin %70’inde, dereotu
orneklerinin %40’inda aysberg orneklerinin % 15’inde E.coli kontaminasyonuna

rastlanmistir. Toplam bakteri sayis1t HACCP ‘Toplam Kalite Yonetimi Teknik
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Rehberi’ndeki kritelere gore ¢alismada toplanan marul, kivircik, aysberg 6rneklerinin
i¢c yapraklarimin 63 tanesi kotii, 5 6rnek iyi olarak degerlendirilmektedir. Calismada
marul, aysberg, maydanoz, dereotu gibi yesil yaprakli sebzelerin genis yiizey alanina
sahip olmalar1 bu sebzeleri mikroorganizma bulasina agik hale getirdigi belirtilmistir.
Caligmada ayrica hasat 6ncesi yanlis giibre kullaniminin mikrobiyal kontaminasyonu
arttirdigl ve maydanoz ile dereotunun tiilketime kadar olan asamalarda daha fazla el
ile temas halinde olmalar1 da mikrobiyal kontaminasyon riskini arttirdigi
vurgulanmstir. (36)

Perakende satis yapan kuruluslarda 2005-2006 yillar1 arasinda tiiketime hazir
salatalar ve yart islenmis sebzelerin (300 Orneklemli) mikrobiyal kalitelerinin
incelendigi bir calismada 1spanak,rendelenmis havug, roka ve filizli sebzelerde
mikroorganizme sayisi islem gérmemis sebzelere gore daha ¢ok ¢ikimistir. Ticari
markalar arasinda énemli bir fark gdzlenmemistir. Ornegin tiim incelenen sebzelerin
%82 sinde aerobic mezofilik bakteri sayis1 107 kob/g altinda ¢ikmustir. Yart islenmis
sebzelere bakildiginda bu oran % 46 civarindadir (37).

Amerika’da son on yilda hastalik kontrol ve koruma merkezinin (CDC) besin
kaynakl1 salgin hastaliklar takip sistemine gore besin kaynakli salginlar i¢inde taze
sebze- meyveden kaynaklanan hastaliklarin arttigi gézlemlenmistir. Bu calismaya
gore iretim kaynakli salgin hastaliklar 1973 te %0,7 iken 1997 da % 6 ya ¢ikmustir.
Uretim kaynakli salginlara sebep olan besin 6geleri gogunlukla salata, marul, meyve
suyu, kavun, briiksel lahanasi, dut olarak tespit edilmistir (38).

Tripoli, Libya’da 2010 yilinda salata  sebzelerinde  parazit
kontanminasyonunun incelendigi bir calismada 126 taze salata sebzesi analiz
edilmistir. Helmints eggs ve Giardia cysts parazitlerinin bakildigi ¢alisma sonucunda
incelenen sebzelerin %58 inde parazit kontaminasyonu saptanmustir. incelenen
terelerin %100 iinde, marulun %96 sinda, salataligin %42 sinde ve domateslerin %
14 iinde parazite rastlanmistir. Farkli sebzelerde farkli sonuglarin ¢ikmasi iirtiniin
yetistirime tarzi, sulanamsi yetistigi bolge, iiriin ¢esidi ve hatta drnek sayisi ile ilgili
olabilecegi sOylenmistir. Calisma verileri incelendiginde sebzelerin kabnalizasyon
sular1 ile sulandigi tahmin edilmektedir. Ciftcilerin  saghkli sulama ile ilgili
bilgilendirilmesi, toplumun tiikketimden 6nce sebzelerin yikama ve dezenfeksiyonuna

onem vermeleri konusunda uyarilmasi gibi oneriler veriglmistir (33).
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Avusturalya’da yapilan bir ¢calismada 2001-2005 yillar1 arasinda meydana
gelen besin zehirlenmelerinin kaynaklar1 incelendiginde %#4 {iniin taze sebze meyve
kaynakl1 oldugu tesbit edilmistir (39).

Irlanda’da ¢ig sebzelerde parazit kontaminasyonunun incelendigi bir
calismada Giardia Cysts, Ascaris Lumbricoides, Enterobius Vermicularis,
Strongyloides Stercolaris, Fasciola Hepatica parazitlerne bakilmis 550 ¢ig sebze
incelenmistir. Analiz edilen 6rneklerden Pirasa da % 80 (en yliksek), yesil sogan da
%34,5 (en diisikk) oraninda patojen  goriilmistiir. Calisma sonucunda
kontaminasyonun sulama sulari ile ilintisi olabilecegi diisiiniilmiis ve buna yonelik
egitimler verilmesi onerilmistir (40).

Ingiltere ve Galler’de 1992-2006 yillar1 arasinda HPA (health protection
agency) enfeksiyon merkezine bildirilen 9891 adet genel salgin vakalarmin % 23
iniin (2274) besin kaynakl1 oldugu ve %4 (82) iinlin de tiiketime hazir salatalardan
kaynaklandigi tespit edilmistir. Bu oranin ¢alismanin baslarinda %1 iken ¢alismanin
sonunda % 6 ya ciktig1 farkedilmis, fakat herhangi bir durum ile baglanti
bulunamamistir. Tiiketime hazir salatalarin i¢inde ise en ¢ok ¢ig tiiketilen salata
malzemelerinin hastaliga neden oldugu bulunmustur (havug, marul, biber, domates,
karisik yesil salata) . Avrupa da 1994-2007 yillari arasinda meydana gelen 4081 adet
besin kaynakli salgin hastalik vakasinin %40 min (1653) taze (¢ig tiiketilen)
sebzelerden kaynaklandig: tespit edilmistir. Cig tiiketilen sebzelerden kaynaklanan
bu salgmlarin %82 sini  (1365) marulgillerden kaynaklanan hastaliklar
olusturmaktadir (15).

Yemek hizmeti veren kurumlarda besin ve ekipmanlarin mikrobiyal izleminin
yapildig1 bir ¢alismada toplanan ¢ig sebze numunelerinin toplam canli bakteri sayisi
incelendiginde numunelerin % 60 kadar1 uygun, %30 kadar1 kabul edilebilir diizeyde
ve %10 kadar1 kabul edilemez diizeyde bulunmustur. Degerlendirme Haccp

prensipleri g0z oniine aliarak yapilmistir (412).
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Escherichia coli: Taze meyve ve sebzelerde bulunabilen bir ¢ok patojen
hastaliga sebebiyet verebilmektedir. Fakat en yaygin olan patojen besinde birkag
hiicre olsa dahi hastalik yapabilme kabiliyeti olan E.coli dir. Ozellikle risk
grubundaki bireylerde, yani yash ve ¢ocuklarda ¢ok hizli seyreden hastaliklara yol
agcmaktadir. E.coli nin sebep oldugu ilk vaka az pigsmis hamburger tiikketimi sonucu
ortaya ¢cikmistir. Dogal olarak insan ve hayvan sindirim sisteminde (barsaklarda)
bulunan E.coli nin sebep oldugu salginlarin énemli bir kisminin sorumulusunun
kiyma oldugu diisiiniilmesine ragmen; ¢ig siit, marul, kontamine igme sulari, digki ile
kontamine sular- bu sularla yikanmis meyve ve sebzeler pastorize edilmemis meyve
sular1 gibi besinlerde bu tiir salginlara sebebiyet verebilmektedirler. Bakteri toprak
ve suda uzun siire canli kalabilmektedir (7). Bu bakteri besin disinda el hijyeninin
yeterli olmadig1 durumlarda 6zellikle lavobo kullanimindan sonra bireysel temizlige
dikkat edilmez ise, insandan insana veya insandan besine bulasabilmektedir.
Bakterinin insan viicuduna girmesi sonucunda, kanli ishal, bulanti, kusma, karin
agris1 gibi gastrointestinal sistem bulgular1 goriiliir. Ozellikle risk grubundaki
bireylerin kan hiicrelerini ve bdbreklerini etkileyen bu hastaligin devam etmesi
durumunda bobrek hasar1 ve sonrasinda 6liim riski artmaktadir. Bir ¢ok bakteri gibi
E.coli nin de besinde gelisip ¢ogalabilmesi icin sicaklik, pH, su aktivitesi, gibi
bircok kosulun uygun olmasi gerekmektedir. Bu bakteri donma derecesine, buz
dolabr 1s1sina ve kuru ortama adapte olabilen asit ve tuza dayanikli bir bakteri olup
ancak yiiksek sicaklikta pisirme (besinin i¢ sicakligi 70°C {iizerinde olacak sekilde)
veya pastorizasyon islemi ile tahrip edilebilmektedir (35).

Pastorize siit kullanimi, sebze ve meyvelerin bol, akan su ile yikanmasi, et
yemeklerinin iyi pisirilmesi besini hazirlayan bireylerin/personelin el hijyenine
dikkat etmesi ve icme sular giivensiz ise, kaynatma, klor tableti kullanimi1 gibi
onlemlerle E.coli bakterisinin gidalarda tiremesinin 6niine gegilebilir (28).

Staphyloccocus aureus: Tiiketime hazir gidalarda bulunan O6nemli
mikroorganizmalardan biriside S.aureus tur. Staphlyococcus dogal olarak bir ¢ok
memelinin ve kuslarin derisinde ve g¢evresel yiizeylerde bulunmaktadir. Besinlerde
rastalanan  staphlyococcus enfeksiyonun birincil kaynagi olarak insanlar
diistiniilmektedir, ¢linkli organizma saglikli bir insanin burun salgisinda, bogazda,

sac ve derisinde mevcuttur. Derideki kesikler, sivilce veya diger yaralar bol miktarda
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bu organizmay1 ihtiva etmektedirler. Ortam sicakligi 10-48 °C iken enterotoksin
tireten S.aureusun gelisimi, ayn1 ortamda baska bakteriler varsa onlarla yarigsa
girecegi i¢in  sirlanmaktadir. Ciinkii bu bakteri dogada diger bakterilerden
bagimsiz bulunmaktadir. Bu sebeple 6rnegin yiiksek konsantrasyonda tuz veya seker
icieren besinler bakterinin gelisimini yavaslatmakta hatta engelleyebilmektedirler.
Staphlyococcusun enterotoksinleri yiiksek 1siya direnglidirler, normal pisirme
yontemlerinde kullanilan 1s1 bakterinin yok edilmesi igin yeterli degildir ve
enterotoksin iceren gidanin tadinda ve kokusunda bir anormllik olmayacagi icin
subjektif olarak toksin varlig1 anlagilmaz (42).

Bakterinin en kolay tiredigi besinler; siit {irtinleri, salatalar, kremali besinler,
diger tathlar, ¢ig et ve kiimes hayvani etler olup kisisel hijyenin saglanmas ile
besinde insan etkeni ile iremesi engellenebilir (28).

Tiikettigimiz tim gidalarda az da olsa bakteri bulunmaktadir. Bu bakteri

miktar1 belli bir diizeyi gegtigi zaman hastalik durumuna sebebiyet vermektedir.

Tablo 2.1. Tiirk gida kodeksi mikrobiyolojik kriterler tebliginde belirtilen limitler
(13).

Gida Micororganizma
E.coli S.aureus
Tiiketime hazir her tiirli salata, sarkiiteri iiriinleri ve 259 da
soguk mezeler vb. besinlerde 0-10*kob/g bulunmamali

Yikanmig, dograma ve paketleme isleminden ge¢mis, 0/25 g/mL
ayri1 ayrt veya karistinnlmis ¢i§ sebzeler ile
dondurulmus veya kurutulmus sebzelerde

2.4.2. E.coli ve S.aureus Kaynakh Salginlar

CDC de 1990-2005 yillar1 arasinda kayit edilen salginlara sebep olan
mikroorganizmalar incelendiginde  noraviriis  salginlarin = %40’k kismini
olusturnaktadir. Salmonella %18’lik kisminan sorumlu iken E.coli nin siklig1 ise %8
olarak belirlenmistir. Yapilan analizlerde 1990-2005 yillar1 arasinda goriilen
salginlarda E.coli yesil salatalarin neden oldugu salginlarin %7°sini, marulun sebep
oldugu hastaliklarin %22’sini, briiksel lahanasinin sebep oldugu hastaliklarin ise

%20’sini olusturdugu, Staphylococcus aureus’un patates kaynakli hastaliklarin



22

%24’inl olusturdugu gorilmistiir. Amerika’da bir restorantta 2006 yili Kasim-
Aralik aylar arasinda meydana gelen besin zehirlenmesi FDA tarafindan incelenmis,
vaka kontrol ¢alismasi sonucunda restorantta servis edilen maruldan kaynaklanan
E.coli enfeksiyonu 71 vakada tespit edilmistir (2).

Ingiltere’de kebap restorantlarinda servis edilen tiiketime hazir salatalarda
kullanilan bazi salata malzemelerinde (lahana, salatalik, marul, sogan, domates) ve
bunlarin karistminda E.coli, S.aureus, Salmonella spp. aranmistir. Incelenen salata
malzemelerinin  %4.7’sinde beklenmeyen diizeyde mikrobiyal kontaminasyon
saptanmistir. E.coli; >102  kob/g S.aureus; >102 -104 kob/g miktarlarinda
saptanmistir (43).

Kerbela’da 2017 yilinda gida firetiminde ¢alisan bireylerde yapilan bir
calismada isyerlerinde calisan birelyerin %30 undan alinan 6rneklerde burun yolu ile
tasinan enterotoksik S.aureus ftiremesi olmustur. Calisma sonucunda bu gida
isyerlerinde ¢aluisan bireylerden gidaya S.aureus bulasinin engellenmesi i¢in siki
onlemler alinmasi gerektigi belirtilmistir (44).

Tiirkiyede askeri kafeteryalarda tiiketime hazir besinlerde (rus salatasi, karisik
salata (marul, domates, salatalik, maydanoz, yesil biber, limon, siv1 yag) , kofte,
ciger, lahmacun, pide, doner)yapilan bir ¢alismada S.aureus incelenmesi sonucunda;
rus salatasinda: %25, koftede: %11.8, Kkarigik salatada: %12 diizeyinde bakteri
kontaminasyonuna rastlanmigtir. Caligma sonucunda; personele hijyen egitimi

verilmesi ve maske, eldiven, kolluk, bone kullaniminin tesviki 6nerilmistir (42).
2.5. Sebze ve Meyveleri Dezenfeksiyon Yontemleri

Son yillarda taze sebze, meyve, pastorize edilmemis meyve sular1 gibi
yiyecek-iceceklerin neden oldugu enfeksiyon , salgin hastaliklarin arttigt
gozlenmistir ve birgok arastirmaya gore kontaminasyon kaynaklari; sulamada
kullanilan kanalizasyon sulari, iirlinlin yetistigi toprak, gida isyerlerinde c¢alisan
personel, arag-gere¢ (c¢apraz kontaminasyon) olarak bulunmustur (45-47). Bu
salginlarin artmasi nedeni ile besin hijyeni, gida isinde ¢alisan personel egitimi ve
sebze sanitasyonu gibi konulara daha ¢ok 6nem verilmesi geketigi diigiiniilmektedir.

Sebze islerken en yaygin kullanilan dezenfektan ekonomik uygunlugu nedeni

ile sodyum hipoklorid tir. Baz1 ¢alismalara bu dezenfektanin karsinojenik etkisinin
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oldugunu gostermistir (48). Bu nedenle farkli {irlinlerin  kullanimi ile
mikroorganizma satyisinin azaltilmasina yonelik  bir arastirma yapilmistir.
Calismada sodyum hipoklorid disinda; klorin dioksit, perasitik asit, ozonlu su ve
¢esme suyu ile dezenfeksiyon yapilmistir. Calisma sonucuna gore Klorin dioksit ile
perasitik asit en yliksek diizeyde dezenfeksiyon sagladigi i¢in sodyum hipoklorid
muadili olarak gosterilmistir (49).

Klorinin taze sebzelerdeki E.coli aktivasyonuna etkisinin arastirildigi bir
calismada aysberg ve taze brokoli sebzeleri 6nce E.coli tiremesi yapilmis bir
solisyonda 1 dk bekletilmis daha sonra hazirlanan klorin solisyonuna koyularak 2-5
dk araliginda bekletilmistir. Calisma sonucunda klorin in E.coli hiicrelerini yok
edemedigi fakat bir miktar azalma sagladigi belirlenmistir. Fakat benzer oranda
azalmanin  sadece su ile yilkamada da elde edildigi goriilmiistiir. Farklh
konsantrasyonlarda farkli miktar ve/veya g¢esitte sebze ile benzer ¢alismalar

yapilmasi gerektigi belirtilmistir (50).
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3. GEREC VE YONTEM

3.1.Verilerin Toplanmasi

Bu calismada bir iiniversite kafeteryasinda servise sunulan ve ¢ig olarak
tilketilen bazi salata malzemelerinde toplam canli bakteri sayimi ile E.coli ve
S.aureus bakterilerinin ekimi yapilarak tiikketime sunulan bu sebzelerin satin almadan
servise kadar tiim asamalarda mikrobiyolojik yiiklerinin saptanmasi amaglanmistir.
Bu calismada salatalarda kullanilan ve ¢ig olarak tiiketilen havug, maydanoz, kivircik
ve marul kullanilmigtir. Bu sebzelerin se¢ilme nedenleri toprakta yetismeleri, yaprak
yapilariin kivrimli olmasi, yetistirmede kontamine sular ile sulanma olasiliklart ve
hazirlamada ¢iplak elle hazirlama gibi nedenlerden dolay1 bakteri ile kontaminasyon
riskinin yiiksek olmasidir. Bu calisma Hacettepe Universitesi Etik Komisyonu

tarafindan onaylanmistir (Bkz. EK 1).
3.2. Toplam Canh Bakteri Sayisinin Belirlenmesi ve Degerlendirilmesi

Toplam canli bakteri sayimi sebzelerin kuruma satin alindigi asamadan
servise kadar olan tiim asamalarda - yanlilik yaratmayacak sekilde rastgele - siiriintii
alinarak total bakteri sayimi yapilmistir. Bakteri sayim1 sebzenin tiiketicinin Oniine
gidene kadar islemden gectigi her asamada sebzeden ve sebzenin temas ettigi tiim
ylizey, ekKipman ve personel elinden siirlintii alinarak yapilmig ve ayni iglemler farkl
zamanlarda olmak tizere 3 kez tekrar edilmistir.

Total bakteri sayimi igin test edilecek sebzeden steril kosullarda swapin
pamuk ucu dokundurularak kiiltiir alinmig ve Lumitester PD-10N ile o&lgiim
yapilmistir. Lumitester PD-10N hizli Adenozintrifofasfat(ATP) hijyen izleme sistemi,
tim hayvansal, bitkisel kokenli hiicrelerde, kiif ve maya hiicrelerinde bulunan
ATP’yi yakalamaktadir. Test sonucunda Ol¢iim yapilan sebzede bulunan ATP
kaynaklariin sayist 6l¢tilmiistiir.

Sebzelerin mikrobiyolojik yiiklerinin degerlendirilebilmesi i¢gin HACCP
Toplam Kalite Yonetimi Teknik Rehberinde (HACCP-TKY) belirtilen kriteler temel
alinmigtir (Bkz. Tablo 3.1.).
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Tablo 3.1. HACCP Toplam Kalite Y6netimi Teknik Rehberi (36).

Gidanin toplam canli sayisi Gidanin tiketilebilirlik durumu
<10*kob/g iyi

10%-5x10° kob/g Orta

5x10°-5x10’ kob/g K6t

> 5x10 kob/g bozuk

Tablo 3.2. Swap analizi asamalari

Swap Analizi Analizi Yapilan Sebze, EKipman, Personel

Asamalan

Satin alma Sebze (havug, maydanoz, kivircik, marul)
Kasa

Depolama Sebze (havug, maydanoz, kivircik, marul)
Kasa

Hazirlama(yikama Sebze (havug, maydanoz, kivircik, marul)
oncesi) Hazirlama Tezgahi

Hazirlama ekipmanlar1 (dograma tahtasi, dograma bigagi, siizgeg

Vs.)
Hazirlayan Personel Eli
Yikama sonrasi Sebze(havug, maydanoz, kivircik, marul)
Hazirlik Sonrasi ekipmanlar (banko, tezgah, vs)
Servis Sebze (havug, maydanoz, kivircik, marul)

Servis Personel Eli - Tabak
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3.3. Besi yeri I¢cin Numune Hazirlama ve Mikroroganizma Ekimi

E.coli ve S.aureus ekimi ise servis asamasinda sebzenin servis tabaginda
tikketiciye sunulmadan hemen Once numuneler alinmis ve aynmi islem farklh
zamanlarda 3 kez tekrar edilmistir. Steril eldiven ve steril onliikk kullanilarak her
sebzeden ayri1 - yanlilik yaratmayacak sekilde rastgele — 200 g numune steril numune
kaplarina alinmistir.

Yeterli miktarda steril olarak aliman numuneler -buffered peptone water,
BPW-seyreltme/on hazirlik soliisyonuna koyularak homojenize edilmistir. Hazir besi
yerine bu soliisyondan 1ml o6rnek damlatilmigtir. 24 saat siire ile 35+2 °C
inkiibasyona birakilmis ve inkiibasyon sonunda E.coli i¢in mavi, S.aureus igin agik
mavi/mavi koloniler sayilmistir. Ekim islemi iki tekrarli olarak gerceklestirilmistir.

Besiyeri hazirlama ve mikroorganizma ekimi i¢in Hacettepe Universitesi
Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Dietetik Bolimii Besin Mikrobiyolojisi
Laboratuari kullanilmigtir.

Sebzelerde tespit edilen E.coli ve S.aureus miktarlar1 Londra’da bulunan
Saghigt Koruma Ajansiin(PHLS) yayinladigi rehberdeki yonergelere gore
degerlendirilmistir (51).

Tablo 3.3. PHLS rehberine gore S.aureus limitleri (51).

Gidanin uygunluk durumu Gidanin mikroorganizma
icerigi
S.aureus

Yetersiz (saglik i¢in potansiyel zararli veya insan >10" kob/g
tiiketimine uygun degil)

Simirda (¢ogunlukla uygunsuz hazirlama, uygunsuz 20-<10* kob/g
slire¢ ve uygunsuz 1s1 kontrolii gostergesi)

Uygun <20 kob/g




Tablo 3.4. PHLS rehberine gore E.coli limitleri (51).
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Gidanin uygunluk durumu

Gidanin mikroorganizma
icerigi
E.coli

Yetersiz (E.coli varligt fekal hastalik yapici
mikroorganizmalarin varliginin gostergesidir yani islem
siirecinde insan veya hayvan diskisi ile kontaminasyon
olmustur)

Sinirda  (tiiketime hazir gidalarda E.coli tespit
edilmemelidir. Fakat diisiikk seviye de yani hastalik
yapmaya yetmeyecek miktarlar bulunabilir. Yine de
stirekli dusiik seviyede E.coli tespit edilmesi gida
giivenligi acisindan risklidir )

Uygun

>10° kob/g

20-<10° kob/g

<20 kob/g

3.4. Verilerin Istatistiksel Degerlendirilmesi

Cig olarak tiiketilen salata malzemelerinin satin almadan servis asamasina

kadar olan tiim islem asamalarinda sebzelerde ve sebzelerin temas ettigi yiizey ve

ekipmanlarda yapilan toplam canli bakteri sayimi ve servis agsamasinda bakilan E.coli

ile S.aureus ekim sonuglar1 SPSS-15 istatistik programi kullanilarak analiz edilmistir.

Toplam canl1 bakteri sayis1 arasindaki iliski one-way-anova testi ile degerlendirilmis,

karsilagtirma duncan ¢oklu karsilastirma testine gore yapilmistir. Microsoft Excel

Program1 kullanilarak sekil ve siitun grafikleri olusturulmustur. Servis esnasinda

sebzelerde bulunan E.coli ve S.aureus varligi degerlendirilmistir.



4. BULGULAR

4.1. Havucta Toplam Canh Bakteri Sayisi
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Havucun kuruma alindig1 satinalma asamasindaki mikrobiyolojik yiikiiniin

anlasilmasi i¢in hem havuctan hem de temas ettigi tiim yiizeylerden siiriintli alinarak

toplam canli sayis1 degerlendirilmistir.

Tablo 4.1. Havucun islem asamalarinda temas ettigi yiizeylerin toplam canli sayimi

sonugclari.
1. 0l¢iim 2. 6l¢iim 3. 6l¢iim  Ortalama
Havug (kob/g)  (kob/g)  (kob/g)  (kob/g)
Satin alma;
Kasa / ambalaj 278 2814 718 1270 (10%)+1355°
Depolama,;
Kasa / ambalaj 10606 3929 620 5052(5x10%) +5086°°
Hazirhk;
Personel eli 1 5426 3951 3842 4406(4x103) +885%°
Personel eli 2 6324 31867 31740 23310(2x10% +14711%°
Personel eli 3 4652 6780 2958 4797(4x10%) £1915%°
Sebze soyma bigagi 63251 17789 16347  32462(3,2x10%) +26674"
Dograma bigagi 7953 1031 957 3314(3x10%) +4018°
Rendeleme makinesi 13587 2948 1830 6122(6x10%) £6489%°
Banko 1254 193 211 553(2x10%) £607°
Servis;
Servis tabagi 218 5 60 94(<10%) £110?
*P trend 0.01

“P degeri One Way Anova testi ile belirlenmistir

Kolonda farkli harfler istatistiksel olarak anlamlidir p<0.05.

Sebzenin kuruma getirildigi ambalajlarda farkli zamanlarda analiz edilen

toplam canli bakteri sayist her analizde 10° kob/ g’1n altinda bulunmustur. Daha sonra

servise gidene kadar karsilagtig1 tiim islemlerde temas ettigi tiim yiizey, alet, ekipman

ve personelin elinden de siiriintii alinarak kurumda bulundugu siire igerisinde
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yapisindaki mikrobiyolojik yiikiin degisimi gozlenmistir. Depolama asamasina
bakildiginda canli sayisinin yiikseldigi goézlenmistir. Hazirlik asamasinda kullanilan
ekipmanlarin ve sebze ye temas eden personel elinin mikrobiyolojik yogunlugu
havucun kuruma ilk girdigi satin alma siirecinde kasa/ambalajda ki mikrobiyolojik
yiikiin yaklasik olarak 10 kat1 oldugu goriilmektedir. Kullanilan ekipmanlarda toplam
canl1 bakteri sayisinin en ¢ok bulundugu ekipman ortalama 2x10” kob/g canli sayist

ile sebze soyma bigag1 olarak tespit edilmistir.

kob/g
35000 -
30000 -
25000 -
20000 -
15000 -
10000
5000 -+ I
D . T I T I T T I T T I T T - T
\'b\ \-’b\ 'P\' -r]/ r'b J@ o < 8] "@‘
0 0 \\t\ \é\f‘\ \'2? \{-'P \(-? \'Z.r((\ ra.'(\l- ‘,0'?)
& & 8 e e A 2 P
\o\? . N & 2 GO G
N NS S AP R O > Q
N A M S S N CRE ¢
W Q Q Q &a bo% K
Satin alma \ C’Q‘P /
Depolama \/ Servis
Hazirlama

Sekil 4.1. Havucun temas ettigi yiizey, kisi ve ekipmanlarin toplam canli sayimi
sonuglart.

*Servis asamasinda servis tabagindan alinan siirlintii sonucu 94 kob/g olarak analiz edildigi i¢in
grafikte gosterilememistir.
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4.2. Maydanozda Toplam Canh Bakteri Sayisi

Maydanozun tiim islem asamalarinda temas ettigi ylizey, ekipman ve kisi
mikrobiyolojik yiikleri incelendiginde, en diisiik canli sayis1  satin alma ve
depolamada iken en yiliksek degerler hazirlik asamasinda dograma tahtasi ve
dograma bigaginda goriilmektedir.

Tablo 4.2. Maydanozun satin alma asamasinda servise kadar olan asamalarda temas
ettigi ytizeylerin toplam canli sayimi1 sonuglart.

1. ol¢iim 2. 6l¢iim 3. ol¢iim  Ortalama

Maydanoz (kob/g)  (kob/g)  (kob/g)  (kob/g)

Satin alma;

Kasa/ambalaj 208 3702 115 1342 (2x10°) £2045
Depolama,;

Kasa/ambalaj 1026 362 52 480(4,8x10%) +498
Hazirhk;

Personelelil 68023 54714 16636 23783(2,3x10%) 26670
Dograma bicagr 718911 11829 35236 255325(2,5x10°) £401648
Dograma tahtas1 25434 457308 632764 371835 (3,7x10°) £312557

Banko 153643 97256 11315  87405(8,7x10%) £71674
Tezgah 744 2883 2441 1253(10%) 1129
Servis;
Servis tabagi 3612 6513 2714 4280(4x10%) +1986
“P trend 0.2

“P degeri One Way Anova testi ile belirlenmistir
Dograma tahtasindan ortalama 2x10° kob/g, dograma bigagindan ortalama
3x10° kob/g toplam canl sayis1 okunmustur. Servis asamasinda tiiketicinin éniine ise

maydanoz 4x10° kob/ g canli sayisi ile verilmistir.
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kob/g
400000 -

350000 -
300000 -
250000 -
200000 -
150000 -
100000 -
50000 -

Satin alma Depolama o Servis ™

Hazirlama

Sekil 4.2. Maydanozun temas ettigi ylizey, kisi ve ekipmanlarin toplam canli
sayimi sonuglari

“Satin alma asamasinda kasa/ambalajdan analiz edilen toplam canli sayisi degeri ortalamasi 1342
kob/g oldugu i¢in grafikte gdsterilememistir.

“Depolama asamasinda kasa/ambalajdan analiz edilen toplam canli sayisi degeri ortalamasi 480 kob/g
oldugu icin grafikte gosterilememistir.

“"Hazirlama asamasinda tezgahtan analiz edilen toplam canh sayisi degeri ortalamasi 1253 kob/g
oldugu icin grafikte gosterilememistir.

“"Servis asamasinda servis tabagindan analiz edilen toplam canli sayis1 degeri ortalamas1 1253 kob/g
oldugu icin grafikte gosterilememistir.

4.3. Kivircikta Toplam Canh Bakteri Sayisi

Kivircigin temas ettigi yiizey ekipman ve personele bakildiginda en diisiik
canl sayisiin yine satin aloma ve depolama asamasinda ortalama 10° kob/g ile
sebzeninin kuruma ilk getirlidigi ambalajlara ait oldugu goriilmektedir. Ayndi

zamanda hazirlik asamasinda kullanilan slizgecte de diisiik canli sayis1 okunmustur.
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Hazirlik asamasinda maydanoz da oldugu gibi dograma tahtasi, dograma bigagi ve

hazirlikta calisan personel elinde yiiksek mikrobiyolojik yiik okunmustur.

Tablo 4.3. Kivirci@in satin alma asamasindan servise kadar olan tiim asamalarda

temas ettigi ylizeylerin toplam canli sayimi1 sonuglari.

1. 0lgiim 2. 06l¢iim 3. 6lciim  Ortalama
Kivircik (kob/g) (kob/g)  (kob/g) (kob/g)
Satin alma;
Kasa/ambalaj 5642 287 219 2049 (2x10%) +3112
Depolama:
Kasa/ambalaj 604 384 311 433 (4x10%) £153
Hazirhk;
Personel elil 53309 10748 39557 34538 (4x10%) £21720
Bigak 34603 1494 127 12075 (10%) £19522
D. Tahtas1 67283 1612 7231 25375 (3x10%) £36402
Banko 2980 264 245 1163 (10%) 1574
S.Y. Makinesi 4166 481 1009 1885 (10*) £1993
Siizgeg 1 559 71 115 248 (2x10%) £270
Siizgeg 2 969 1416 54 813 (8x10%) £694
Servis;
Servis tabagi 34 4 232 90 (10%) £123
P trend 0.08
One Way Anova testi

Dograma tahtas1 ortalama 3x10* kob/g, dograma bigag: ortalama 10* kob/g,

canli sayis1 okunmus, hazirlikta ¢calisan 1numarali personelin elinden okunan verilere

bakildiginda 4x10% kob/g ile en yliksek deger oldugu goriilmiistiir.
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Sekil 4.3. Kivircigin temas ettigi yiizey, kisi ve ekipmanlarin toplam canli sayimi

sonuglart.

“Hazirlik asamasinda 1 nolu siizgegten analiz edilen toplam canl sayis1 degeri ortalamasi 248 kob/g

oldugu icin grafikte gosterilememistir

Servis agamasinda servis tabagindan analiz edilen toplam canli sayist degeri ortalamasi 90 kob/g

oldugu icin grafikte gosterilememistir

4.4. Marulda Toplam Canlh Bakteri Sayisi

Marul da da kivircikta oldugu gibi personel eli, dograma tahtas1 ve dograma

bicaginin mikrobiyolojik yiikleri fazla bulunmustur. Kontaminasyon riskinin en

yiiksek oldugu islem basamagi hazirlik samasi olark karsimiza ¢ikmaktadir.
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Tablo 4.4. Marulun satin alma asamasinda servise kadar olan asamalarda temas ettigi
yiizeylerin toplam canli sayim1 sonuglari.

1. 0lgiim 2. 0l¢iim 3. 6lciim  Ortalama
Marul (kob/g) (kob/g)  (kob/g) (kob/g)
Satin alma;
Kasa/ambalaj 285 94 287 222 (2x10%) +111
Depolama;
Kasa/ambalaj 592 518 489 533 (5x10°%) £53
Hazirhk;
Personel eli 1 80814 12195 5309 32773 (3x10") +41747
Bicak 183293 39852 5106 76084 (8x104) +94457
D. Tahtas1 149281 7122 14937 57113 (6x104) +79915
Banko 5791 889 380 2353 (2x10%) +2988
S.Y. Makinesi 835 088 4149 1991 (2x10°%) +1870
Siizgeg 1 387 287 105 260 (3x10%) +143
Stizgeg 2 593 425 3560 1526 (2x10%) £1764
Servis;
Servis tabagi 7 808 76 297 (3x10%) +444

P trend

0.3

One Way Anova testi
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Sekil 4.4. Marulun temas ettigi yiizey, kisi ve ekipmanlarin toplam canli sayimi
sonuglart.

“Satin alma asamasinda kasa/ambalajdan analiz edilen toplam canli sayis1 degeri ortalamasi 222 kob/g
oldugu icin grafikte gosterilememistir.

“Depolama agamasinda kasa/ambalajdan analiz edilen toplam canli sayis1 degeri ortalamasi 533 kob/g
oldugu icin grafikte gosterilememistir.

“Hazirlama asamasinda 1 numarali siizgegten analiz edilen toplam canli sayis1 degeri ortalamasi 105
kob/g oldugu i¢in grafikte gdsterilememistir.

“"Servis asamasinda servis tabagindan analiz edilen toplam canli sayis1 degeri ortalamasi 76 kob/g
oldugu icin grafikte gosterilememistir.

Marul da da en diisiik mikrobiyolojik yiik kuruma ilk girdigi satin alma da ve
depolamada ambalajlarda goriilmiistiir. Yine servis asamasinda servis gerecleri en
diisiik canli sayisina sahiptir. Iki asamada da iiriiniin iginde bulundugu ambalajin
toplam canli sayisi 102 kob/g iizerinde degildir.Hazirlik asamasinda sebeninin temas
ettigin ekipmanlra bakildiginda kivircik ta oldugu gibi personel, dograma tahtasi ve

dograma bigag1 en yiiksek mikrobiyuolojik kontaminsayon riskini tasiyan ekipman
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olarak bulunmustur. Cihazdan okunan canli sayisi ise en yiiksek dograma bigaginda

ortalama 8x10* kob/g bulunmustur.

4.5. Sebzelerin Toplam Canli Bakteri Sayisinin Karsilastirilmasi

Toplanan numunelerden 6ncelikle kuruma geldikleri satin alma asamasinda

prob ile siirlintli alinarak toplam canli sayimi yapilmistir. Satin alma asamasinda en

fazla mikrobiyolojik yiik ile kuruma almman sebze 4x10° kob/g canli sayisi ile

maydanoz olarak bulunmustur. Satin alma agsamasinda toplam canli sayim1 yapilan

sebze numuneleri satin alma asamasindan sonra tiiketiciye gidene kadar karsilastigi

tim islemlerde takip edilerek toplam canli sayisi bulunarak mikrobiyolojik yiik

analizi yapilmistir.

Tablo 4.5. Sebzelerin tiim islem asamalarinda toplam canli bakteri sayisinin

karsilastirilmasi.
Asamalar Toplam Canlh Sayimi (kob/g)
Havu¢ M.K. Maydanoz M.K." Marul M.K. Kivirck M.K.

a

Satin Alma 2,7x10% iyi 3,8x10°  iyi 2,3x10% iyi 2,2x10% iyi

Depolama 3,2x10° iyi 7,1x10° iyi 9x10° iyi 1,5x10° iyi

Hazirhk 6. 4,1x10* orta 10° orta 1,1x10° orta  7,6x10° iyi

Hazihk S.  8,1x10* orta 4,1x10* orta 9,4x10° orta  6,1x10° iyi

Servis 1,6x10° orta 1,1x10°  orta 1,2x10* orta  5,6x10° iyi

“Mikrobiyolojik Kriterler Tebligindeki sinirlara gore degerlendirilmistir.
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kob/g
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Sekil 4.5.Satin alma asamasinda sebzelerin toplam canli bakteri sayisi.

Satin alma asamasinda tiim sebzelerin mikrobiyolojik yiiklerinin benzer

oldugu goriilmektedir.
kobl/g
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Havug Maydanoz Marul Kivireik

Sekil 4.6. Depolama asamasinda sebzelerin toplam canli bakteri sayilarinin dagilimi
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Sekil 4.7. Hazirlik 6ncesinde sebzelerin toplam canli bakteri sayilarinin dagilimi
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Sekil 4.8. Hazirlik sonrasinda sebzelerin toplam canli bakteri sayilarmin dagilimi
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Sekil 4.9. Servis asamasinda sebzelerin toplam canli bakteri sayilariin dagilimi

Servis asamasinda sebzelerin mikrobiyolojik yiiklerine bakildiginda havucun

diger sebzelere gore yiikiiniin fazla oldugu goriilmektedir.

4.6. Sebzelerde E.coli ve S.aureus Varhgi

Tim sebzelerin en az 2 numunesinde coliform iiremesi gorilmistiir.
Maydanoz (n=1, 5x10° kob/g) ve marulun (n=1, 1x10%) birer numunesin de E.coli,
marulun 4 numunesinde coliform ve 3 numunesinde S.aureus tremistir. Kivircigin
%33 tinde coliform bakteri, %67 sinde S.aureus , havu¢ numunelerinin ise %33 tinde
coliform, %17 sinde S.aureus iiremistir. Numunelerin % 50 sinde bakteri iiremesi

goriilmemistir.

Tablo 4.6. Sebzelerde servis agamasinda E.coli ve S.aureus varlig.

Sebzeler Toplam coliform E.coli S.aureus

n (%) kob/g n (%) kob/g n (%) kob/g
Havug 2 (%33,3) 2-95x10° - - 1 (%17) 4x10°
Maydanoz 2 (%33,3) 1-1,3x10° 1 (%17) 5x10° 2 (%33.3) 2-4x10°
Kivircilk 2 (%333) 5-69x10° - - 4 (%66,6) 1-27x10°
Marul 4 (%66,6) 2-87x10° 1 (%17) 10° 3 (%50) 10-12x10?
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PHLS rehberindeki yonergelere gore ¢aligmaya alinan tiim sebzeler S.aureus
bakterisi agsindan siirda ¢ikmistir bu sonug ta uygunsuz hazirlama, uygunsuz siireg
ve uygunsuz 1s1 kontroliiniin gostergesi olarak belirtilmistir. Maydanoz ve marulun 1

er numunesi E.coli bakterisi agisindan sinirda ¢ikmustir
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5. TARTISMA

Bu ¢alisma toplu beslenme yapilan bir kurumda tiiketime sunulan ¢ig salata
malzemelerinin mikrobiyolojik olarak incelenmesinin yani1 sira toplu beslenme
sistemlerinde calisan personelin hijyen uygulamalari ve toplu beslenme sistemlerinde

kullanilan ekipmanlarin sanitasyon durumlar1 hakkinda da bilgi vermektedir.

Calismanin sonuglarina gére havucun toplam canli bakteri sayisinda kuruma
alindiktan sonra servise gidene kadar siirekli bir artis oldugu goriilmektedir. Bu artig
satin alma-hazirlik asamasi arasinda minimum diizeydeyken hazirlik sirasinda
hizlanmakta ve servis esnasinda en yiiksek seviyeye ulasmaktadir. Havucun islem
stireci incelendiginde hazirlik agsamasinda yikamadan soyuldugu tespit edilmistir. Bu
durumun satin almada sebzede olan mevcut canli bakteri sayisinin siirekli artmasina
neden oldugu diistiniilmektedir. Bunun yaninda hazirlik asamasinda havucun temas
ettigi personel eli, ylizey ve ekipmanlar incelendiginde; ekipmanlarin ve ekipmanlar
kullanarak havucu servise hazirlayan personelin ellerinde analiz edilen toplam canli
bakteri sayisinin yiikksek oldugu goriilmektedir. Bu sonuglara gore personel
hijyeninin saglanmasinin gida giivenliginin saglanmasinda oncelikli kosul oldugu
goriilmektedir. Gida kuruma ne kadar temiz alinirsa alinsin gidayi isleyen personelin
kisisel temizligi uygun degilse kisiden gidaya capraz bulasma olma riski yiiksektir.
Bu nedenle gida isyerlerinde calisan bireylerin diizenli olarak kisisel hijyen
egitimleri almasi, diizenli olarak saglik kontrolinden ge¢mesi gerektigi
diigiiniilmektedir. Kisisel hijyen egitimine ek olara uygun el yikama egitimleri

uygulamali olarak verilebilir ve denetimleri siki olarak yapilabilir.

Hazirlikk asamasinda kullanilan ekipmanlardan 6zellikle sebze soyma
bigaginin toplam canli bakteri sayisi diger tiim ekipmanlardan daha yiiksek
bulunmustur. Nedeni arastirildiginda bicagin kullanildiktan sonra sadece su ile
yikanip kaldirildig tespit edilmis ve higbir sekilde sanitasyonunun saglanmadigi
anlagilmistir. Bu durum dograma tahtasi ve dograma bigagi icin de gecerlidir.
Italya’da toplu yemek hizmeti veren isletmelerde gida ve ekipmanlarin
mikrobiyolojik durumlarmin incelendigi bir ¢alismada da dograma bigaklarinin

toplam canli bakteri sayisinin yiiksek oldugu bulunmus ve dograma bicaklarinin
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%13,3 iinde toplam canli bakteri sayisinin 50-10" kob/g arasinda, %6.7 si de 10*
kob/g 1n iizerinde oldugu belirtilmistir (41). P.legnani ve arkadaslarinin (41)
calismasinin sonuglar1 ile mevcut ¢alisma sonuglari karsilastirildiginda toplu yemek
tiretimi yapilan mutfaklarda kullanilan ekipmanlarin sanitasyonlarinin saglanamadigi
gorilmektedir. Gida isinde calisan personelin kisisel hijyeninin yeterli olmasi ¢apraz
bulagsmay1 tek basina engellememektedir. Gida isleme kurumuna uygun temizlikte
gelen iirlin kisisel hijyeni uygun personel tarafindan hazirlansa bile temas ettigi
yiizey alet ve ekipman temizli§i saglanmaz ise bu temas noktalarindan capraz
bulagma ile besin kirliligi meydana gelecektir. Bu mutfaklarda calisan personele
mutfak ara¢ gere¢ hijyeni konusunda egitimler verilerek, besinin temas ettigi
ekipmanlarin hijyen durumlart siirekli kontrol edilerek bu kontaminasyonlarin

azaltilabilecegi diistiniilmektedir.

Servis asamasinda havucun toplam canli bakteri sayist HACCP-TKY teknik
rehberinde belirlenen kriterler ile karsilagtirlldiginda analizi yapilan havug
numunelerin hijyen seviyesi orta diizeyde uygun oldugu goriilmiistiir. Havu¢ kuruma
alindiginda mikrobiyolojik yiikii Tiirkiye Mikrobiyolojik Kriterler Teblig’ne gore
‘1y1” iken siirekli artan toplam canli sayis1 servis agamasindaki mikrobiyolojik yiikii
‘orta’ dereceye diisiirmiistiir. 2006 yilinda Ankara’da toptanci marketlerde satilan
bazi ¢ig salata sebzelerinde yapilan bir ¢alismada 30 havug 6rnegi incelendiginde
sadece bir havu¢ numunesi bu rehberin kriterlerine gore bozuk {iriin kategorsinde
¢ikmig diger numuneler isi orta diizeyde uygun olarak belirlenmistir (36). Bu
calismada oldugu gibi mevcut ¢alisma sonuglarina bakildiginda da havug ta analiz
edilen toplam canli sayisinin islem asamalarinda siirekli artis egiliminde oldugu ve
servis esnasinda en yiiksek diizeye ¢iktig1 goriilmektedir. Kurumda gozlenen yetersiz
personel hijyeni, uygun yapilmayan arag-gere¢ temizlii yan sira havug islenirken
herhangi bir dezenfeksiyon veya yikama isleminin yapilmadiginin belirlenmesi bu
kosullarin sebzedeki mevcut mikrobiyolojik yiikiin artmasina sebep oldugunu

diistindiirmektedir.

Maydanozun kuruma alinip servis edilene kadar i¢erdigi toplam canli bakteri
sayisindaki degisime bakildiginda satin alma asamasinda digerlerine gore kirliliginin

fazla oldugu goriilmektedir. Bu durum kuruma getirildigi ambalaj ve/veya tasima
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aract ile ile ikliskilendirilebilir. Hazirlik asamasinda en yiliksek degere ulastifi,
hazirlik iglemleri bittikten sonra ise canli bakteri sayisinin azaldigr goriilmektedir.
Islem  siirecleri takip edildiginde maydanozun  hazirhk  asamasinda
dezenfeksiyonunun yapildig1 belirlenmistir. Dezenfeksiyon islemi 100 L suya 200
gr klor bazli dezenfektan ile birlikte 1 It sirke katilmasi ile yapilmistir. Bu islem
asamasinin maydonozun mikrobiyolojik yiikiine etki ederek hijyen durumunu
tyilestirdigi sdylenebilir.

Maydanozun servisteki toplam canli bakteri sayisina bakildiginda HACCP-
TKY teknik rehberine gore hijyen durumu orta diizeyde uygun olarak
degerlendirilebilir. D.Faour-Klingbeil ve arkadaslarmin (52) 2016’da yaptigi
calismada ¢ig olarak tiiketilen kivircik, maydanoz ve turp ta aerobik bakteri sayisi,
S.aureus, toplam coliform ve E.colinin incelendigi bir ¢alismada Maydanoz ve
turpun toplam canli bakteri sayisi kivirciga gore daha yiiksek bulunmustur.
Caligmada giftlikten g¢atala iyi hijyen uygulamalarinin énemine dikkat ¢ekilmis ve
sulamada kullanilan sularin siki politikalar gelistirilerek izlenmesi gerektigi
belirtilmistir. Maydanoz ve kivircik dahil 8 gesit ¢ig salata sebzesinde yapilan bir
calismada sebzelerde toplam coliform, fecal coliform e.coli ve salmonella analizi
yapilmigtir. Calisma sonucunda sebze Orneklerinin %90 1nda fecal coliforma
rastlanmistir. Sebzelerin %20 ye yakininda ise E.coli iiremesi 100 kob/g lizerinde
saptanmigtir. Calisma sonucunda yemek servisinde c¢alisan personelin salatalarin
hazirlanmasinda hijyen yontemleri konusunda egitilmeleri, uzun siire depolama
yapmaktan ve atik sebzeleri tekrar kullanmaktan kaginmalar1 konusunda uyarilmalari
gerektigi belirtilmistir (52). Bu g¢alismada kullanilan sebzelerin analiz sonuglari
karsilagtirildiginda dezenfeksiyon islemi yapilan kivircik ve marul da hazirlik
sonrasinda mikrobiyolojik yiiklerinde diger sebzelere gore bir azalma oldugu
goriilmektedir. Istatiksel olarak anlamli bir fark olmasa da gida isletmelerinde
besinlerin dezenfeksiyonunda kullanilabilecek {iriinler ile ilgili daha kapsamh

caligmalar yapilarak dezenfeksiyon islemlerinin etkinligi ortaya ¢ikarilabilir.

Toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda servise sunulan salata
malzemelerinden biri olan kivircikta yapilan aerobik canli sayimi sonuglarina
bakildiginda; satin almadan servise kadar olan islemler siirecinde toplam canli

bakteri sayisinda biiyikk degisimler goriilmemistir. Yinede hazirlik siirecinde
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kivircigin temas ettigi dograma tahtasi, personel eli ve dograma bicaginda tespit
edilen yliksek canli bakteri sayist hazirlik isleminin son asamasinda uygulanan
dezenfeksiyon isleminin de 6nemini gozler 6niine sermektedir. Maydanoz, havug ve
marul gibi hazirlik asamasindaki mikrobiyolojik yiikii ¢cok ylikseklere ¢ikmasa da
kuruma alindig1 ilk asamaya goére bir artig gdstermektedir. Hazirlik sonrasindan
servise kadar ise kivircigin mikrobiyolojik yiikiinde anlamli bir degisiklik
goriilmemistir. D.Faour-Klingbeil ve arkadaslarinin (52) 2016 da yaptig1 ¢alismada
kivircikdaki toplam canli bakteri sayis1 maydanoz ve turp a gore diisiik bulunmustur.
Yine bagka bir ¢alismada kivircigin i¢ ve dis yapraklarindan alinan toplam 30
numunenin mikrobiyolojik yiikii orta diizeyde uygun olarak belirlenmistir. Baska bir
calismada toptan ve perakende satis yapan marketlerden ve biiylik marketlerden
alinan kivircik, domates, hiyar ve kisnis yapragi 6rneklerinde toplam canli sayisi,
E.coli ve Staphyloccocus Spp. analizi yapilmis ve kivircik numunelerinin %50 sinde
toplam canli bakteri sayisi limitlerin {izerinde bulunmus, E.coli, Coliform bakteri ve
Staphyloccocus Spp. Varligi tespit edilmistir. Calisma sonucunda marketlerin ve
markette ¢alisan personelin hijyeninin yetersiz oldugu ve gida giivenligi i¢in bu

durumun diizeltilmesi gerektigi belirtilmistir (54).

Calismada analizi yapilan sebzelerden biri de maruldur. Marulun servise
kadar olan islemler siirecindeki mikrobiyolojik yiikiinde ki degisimleri maydanoza
benzer egilim gostermistir. Maruldaki toplam canli bakteri sayis1 hazirlik sonrasin da
hizli bir diisiis gostermistir. Bu da uygulanan dezenfeksiyon isleminin etkisini
gostermektedir. Marulun temas ettigi ekipman ve personel eli incelendiginde diger
sebzelerde oldugu gibi hazirlik asamasinda dograma tahtasi, dograma bicag1 ve

personel elindeki yiiksek degerler dikkat ¢cekmektedir.

Analizi yapilan tiim sebze numunelerinin en az % 50 sinde toplam coliform
ve S.aureus iiremesi tespit edilmistir. Sonuglar PHLS rehberine gore sinirdadir,
uygun olmayan hazirlama yani personelin kisisel hijyeninin yetersiz oldugunun,
uygun olmayan i1silarda muhafaza edildiginin ve/veya kuruma alinan sebzelerin
kontamine sular ile sulanmis olabileceginin gostergesidir. Maydanoz ve marul
numunelerinin %17 sinde E.coli 10° kob/g olarak saptanmustir, PHLS rehberine gore

bu sinirda bir sonugtur. Yani E.coli gidalarda bazen diisiik diizeylerde bulunabilir,
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fakat bu durumun tekrar etmesi ve yaygin olmasi gida gilivenligi agisindan risk
tasimaktadir (51). Orta Dogu’da 2016 yilinda tiiketime hazir salatalarin
kontaminasyon yollarinin incelendigi bir ¢alismada, analizi yapilan maydanoz, turp
ve kivircik numunlerinin hepsinde (1.69-8.16 log kob/g) toplam coliform iiremesi,
yaklasik % 50 sinde E.coli ve S.aureus iiremesi goriilmiistiir. E.coli ve S.aureus
{iremesi maydanozda diger sebzelere gore daha yiiksek bulunmustur (52). italyada
toplu yemek hizmeti veren isletmelerde gida ve ekipmanin mikrobiyolojik
durumlarinin izlendigi bir ¢alismada analiz edilen ¢ig sebzelerin yaklasik % 50 sinde
E.coli 10%-10° kob/g arasinda belirlenmistir (41). 2006 da Ankara’da toptanci
hallerinden alinan ¢ig sebze numunelerinde yapilan ¢alismada analizi yapilan
maydanoz numunelerinin % 70 inde, marul o&rneklerinin %20 sinde, havug
orneklerinin %10 unda ve kivircik numunelerinin % 13 tlinde E.coli tiremesi
goriilmiistiir (36). 2011-2013 yillar1 arasinda Cek Cumhuriyeti’nde parakende satis
yapan marketlerden toplanan ¢ig sebze 6rneklerinde (kivircik,havug ve marul da
dahil 91 ¢ig sebze 6rnegi) E.coli analizinin yapildig: bir ¢alismada; toplanan sebze
orneklerinin %26 sinda E.coli tespit edilmistir. Calisma sonucunda ¢ig sebzelerin
sadece tarla veya hasatta degil, depolama ve dagitim asamalarinda da kirlenebilecegi
yorumu yapilmistir (55). Havug, kivircik, hiyar, kirmizi lahana ve yesil lahana olmak
lizere 5 ¢esit ¢ig tiiketilen salata sebzesi ile yapilan diger bir calismada marketlerden
rastgele toplanan sebze numunelerinde toplam canli sayisi, toplam coliform, fecal
coliform bakilmig ve S.aureus dahil 5 farkli bakteri tespit edilmistir. Caligma
sonuglarima gore analizi yapilan 6rnekler icerisinde en yiiksek canli bakteri sayist
kivircikta bulunmustur. Analizi yapilan tiim sebze numunelerinde fecal coliforma
rastlanmig, yine en yiiksek deger kivircik ve havugta gorilmistiir. Toplanan
orneklerin %84 iinde S.aureus iiremistir. Caligma sonucunda sebze saticilarinin iyi
hijyen uygulamalar1 konusunda, toplumun ise tiikketimden Once sebzelerin uygun
yikanmas1 ve sanitasyonunun saglanmasi konusunda duyarliliklarininin artirilmasi
gerektigi yorumu yapilmistir (56). Bu ¢alismalarda oldugu gibi mevcut ¢alismamizda
da goriliiyor ki ¢ig tiiketilen salata sebzelerinde fecal kolfirom, E.coli ve S.aureus
tremesi sik karsilasilan ve insan sagligim1 olumsuz etkileyen bir besin hijyeni
sorunudur. Bu sebzelerde besin kirlenmesine neden olan kontaminasyon kaynaklari

caligmalara gore personel, besinin temas ettigi yiizey/ekipmanlar, saklama kosullar
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olabilmektedir. Cig tiiketilen salata sebzelerinde, Ozellikle yesil yaprakli olan
sebzelerde karsilasilan bu kontaminasyonlarin Onlenmesi i¢in gida isyerlerinde
calisan ve/veya bu gida melzemelerinin satisinda gorev yapan personellere besin
hijyeni ve kisisel hijyen egitimleri verilebilir. Devlet otoriteleri tarafindan besin
hijyeni ve evde besin sanitasyonunu saglama yontemleri ile ilgili tiiketiciyi
bilinglendiren reklamlar, brosiirler yapilarak ve kamu spotlar1 olusturularak

tiikketicinin hijyen bilgisinin artirilmasi saglanabilir.
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6. SONUC VE ONERILER

6.1. Sonuclar
Havucun farkli zamanlarda kuruma getirildigi kasa/ambalajlardaki ortalama
toplam canli bakteri sayis1 10° kob/g altindadir. Depolamada bu sayimnn artarak
ortalama 5x10° kob/g oldugu gozlenmistir.
Hazirlik asamasinda havucun temas etigi ylizey ve ekipmanlara bakildiginda en
yiiksek TCB sayisi ortalama 3,2x10* kob/g olarak sebze soyma bicaginda, en
diisitk TCB sayis1 ortalama 553 kob/g olarak banko da analiz edilmistir. Hazirlik
asamasinda havuca temas eden personellerin ellerlinde tespit edilen TCB sayisi
4x10° kob/g ile 2x10%kob/g arasindadir.
Satin almadan servis asamasina kadar havucun islem siirecinde temas ettigi
yiizey, ekipman ve personel elindeki TCB sayis1 sonuglarina bakildiginda en
diisiik TCB sayist servis tabaginda ortalama 60 kob/g olarak analiz edilmistir.
Satin almadan servis asamasmna kadar havuctan analiz edilen TCB sayist
sonuglarina bakildiginda kuruma girdigi satin almada asamasinda ki TCB say1s1
2,7x10° kob/g olarak, tiiketiciye servis edildigi servis asamasinda ki TCB sayis1
1,6x10° kob/ g olarak analiz edilmistir. Havucun kuruma alinip servise sunulana
kadar ki mikrobiyolojik yiikiinde siirekli bir artis oldugu gortilmektedir.
Maydanozun satin alma asamasinda kuruma getirildigi kasa/ambalajlardan analiz
edilen ortalama TCB sayis1 2x10° kob/ g olarak bulunmustur.
Hazirlik asamasinda maydanozun temas ettigi yiizey ve ekipmanlarda en yiiksek
TCB sayst degerleri 3,7x10° kob/g olarak dograma tahtasinda ve 2,5x10° kob/g
olarak dograma bigaginda, en diisiik TCB sayis1 10° kob/g olarak tezgahta analiz
edilmistir.
Maydanozun kuruma ilk alindiginda TCB sayis1 3,8x10°kob/g olarak, tiiketiciye
servis edildigi servis asamasindaki TCB sayist 1,1x10° kob/olarak analiz
edilmistir. Kargilastigi tiim islem siire¢lerinde yapisindaki mikrobiyolojik
yiikiindeki degisime bakildiginda hazirlik sonrasinda azalma goriilmektedir fakat
servis agamasinda kuruma ilk alindigi satin alma asamasindaki mikrobiyolojik
yiik artig gostermistir.
Kivircigin satin alma asamasinda kuruma getirildigi kasa/ambalajlardan analiz

edilen ortalama TCB sayis1 2x10° kob/g olarak bulunmustur.



48

Hazirlik agamasinda kivircigin temas ettigi ylizey ve ekipmanlarda en yiiksek
TCB sayist degerleri 4x10* kob/g olarak 1 numarali personelin elinde ve 10*
kob/g olarak dograma bi¢aginda, en diisik TCB sayis1 813 kob/g olarak 2
numarali slizgecte analiz edilmistir.

Kivircigin kuruma ilk alindiginda TCB sayis1 2,2x10%kob/g olarak, tiiketiciye
servis edildigi servis asamasmndaki TCB sayisi 5,6x10° kob/olarak analiz
edilmistir. Karsilastigi tim islem siireclerinde yapisindaki mikrobiyolojik
yiikiindeki degisime bakildiginda hazirlik asamasina kadar artig, sonrasinda
azalma goriilmektedir. Kivircigi kuruma alindigi satinalma asamasindan servise
kadar olan agamalarda ki mikrobiyolojik yiikiinde anlamli bir degisim yoktur.
Marulun satin alma asamasinda kuruma getirildigi kasa/ambalajlardan analiz
edilen ortalama TCB sayis1 222 kob/g olarak bulunmustur.

Hazirlik asamasinda marulun temas ettigi yiizey ve ekipmanlarda en yiikksek TCB
sayis1 degerleri 8x10* kob/g olarak dograma bigaginda ve 6x10* kob/g olarak
dograma tahtasinda, en diisiik TCB sayis1 260 kob/g olarak 1 numaral siizgegte
analiz edilmistir.

Marulun kuruma ilk alindiginda TCB sayisi 2,3X103k0b/g olarak, tiiketiciye
servis edildigi servis asamasmndaki TCB sayisi 1,2x10% kob/olarak analiz
edilmistir. Karsilastigi tiim islem siireglerinde yapisindaki mikrobiyolojik
yikiindeki degisime bakildiginda hazirlik asamasina kadar artig, sonrasinda
azalma goriilmektedir. Marulun kuruma alindig: satin alma asamasindan servise
kadar olan asamalarda ki mikrobiyolojik yiikiinde anlamli bir degisim yoktur.
Caligilan sebzelerin hepsinde kolfirom tiremesi goriilmiistiir. Mikrobiyolojik ekim
sonuglarina bakildiginda en yiiksek iireme havucta 9,5x10° kob/g olarak
bulunmustur. Marul 6rneklerinin %66’sinda coliform iiremis ve ikinci yliksek
deger 8,7x10° kob/g ile marul 6rneginde sayilmistir. En az iireme 10® kob/g
olarak maydanozda goriilmiistir.

Maydanoz ve marulun birer numunesinde E.coli iiremesi goriilmistiir.

S.aureus iiremesi tim sebzelerde goriilmiis, kivircik 6rneklerinin %66’sinda,
marul Orneklerinin %50 sinde, havucun bir Orneginde ve maydanozun 2

orneginde S.aureus iiremesi gézlenmistir.
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6.2. Oneriler

Kuruma alman siim sebzelerin oncelikle depolamada mikrobiyolojik yiiklerinin
arttig gozlenmektedir. Depo kosularimin iyilestirilmesi yani; depo temizliginin
daha uygun yapilmasi, uygun sicakligin saglanmasi, depoda ¢apraz bulagma ile
sebzeyi kirletebilecek tehliklerin ortadan kaldirilmasi gibi 6nlemler ile sebzelerin
kuruma alindig1 ilk asamadaki mikrobiyal durumlarinin korunmasi saglanmalidir.
Hazirlik asamasinda sebzeleri isleyen personelin ellerinin hijyen durumlarina
bakildiginda personelin el hijyenini yeterli 6l¢iide saglayamadigi goriilmektedir.
Gida sektoriinde calisan personele diizenli araliklarla kisisel hijyen ve el yikama
egitimleri verilmeli ve sik denetimler ile uygulanmasi saglanmalidir. Ayni
zamanda personel diizenli saglik kontroliinden ge¢melidir. Kurumlarda zorunlu
portdr muayenelerinin kaldirilmistir. Sadece hijyen egitimi verilmesi personelin
hasta olmasini veya tasiyist olmasini engellememektedir.

Hazirlik agsamasinda kullanilan ve sebzelere temas eden mutfak yiizey, alet ve
ekipmanlarin  toplam canli sayilarmma bakildiginda yeterli sanitasyonun
saglanamadigi bu nedenle hazirlik siirecinde sebzelrin mikrobiyolojik
yiigklerinde siirekli bir artma oldugu gézlenmektedir. Gida igyerlerinde ¢alisan
personele mutfak arag-gere¢c hijyeni hakkinda diizenli araliklarila egitimler
verilmeli ve sik denetinmler ile uygulanmasi saglanmalidir. Mutfak igerisinde
yiizeylerde, zeminde ve ekipmanlarda kullanima uygun insan sagligina zarar
vermeyecek sanitasyon yontemleri(dezenfektan, deterjan vb.) arastirilmali ve
uygulanmalidir.

Calismada incelenen sebzelere bakildiginda hazirlik sonrasinda dezenfeksiyon
islemi yapilan kivirctkk ve marulda toplam canli sayisinda azalma oldugu
gorilmektedir. Havug ta ise servis asamasina kadar stirekli artis vardir. Bu
nedenle toplu beslenme sistemlerinde 6zellikle ¢ig olarak tiiketilen sebzelerin
hazirlik agamasinda uygun temizleme ajanalar1 kullanilarak dezenfeksiyonlarinin
saglanmas1 gerekmektedir. Diizenli araliklarla ekipmanlarin mikrobiyal analizleri
yapilarak yeterli ekipman ve yiizey sanitasyonu saglanmalidir.

Calismada sebzelerde E.coli ve S.aureus varligina bakildiginda sebze
numunelerinin en az % 50 sinde toplam coliform ve S.aureus iiremesi, Maydanoz

ve marul numunelerinin %17 sinde E.coli iiremesi tespit edilmistir. Bu sonuglar
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personel hijyeninin yeterli olmadigini, géstermektedir. Hizmet ici egitimler ile

gida isyerlerinde calisan personelin besin hijyeni, kisisel hijyen, mutfak ve arac-

gereg hijyeni konularindaki bilgi diizeylerinin artirilmasi saglanmalidir.

Calisma sonucu ve bu sonuglar kapsaminda getirilen Oneriler ‘Gida giivenligi
Yonetim Sistemleri’nin gida {ireten isyerlerinde uygulanmasinin Oonemini
gostermektedir. Calisma sonuclarinin geneline gore kuruma Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginin “gida hijyeni ve kontroli” ile ilgili gereksinimler igerisinde
tanimladigi HACCP sistemi uygulamalarinin getirilmesi en uygun ve kesin ¢oziim

olacaktir.
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