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=« INDIKATOR
MIKROORGANIZMALAR
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= Gidalar bozulmaya veya insanlarda enfeksiyon
veya intoksikasyona neden olan patojen
mikroorganizmalarla kontamine olur ve bu
mikroorganizmalarin liremesine izin veren
kosullarda uretilip pazarlanirsa

= gidanin raf omru kisalacak,
= gida tuketilemeyecek hale gelecek ve

= bu tip gidalarin tuketilmesi sonucunda
insanlarda saghk problemleri ortaya cikacaktir.



i Gida Kalitesi ile Ilgili Indikatorleri

= Mikrobiyel iirin kalitesi veya raf omrini

belirlemek amaciyla kullanilan indikatorler
gidalarda belirli duzeylerde bulunan tipik
bozulma etmeni mikroorganizmalar veya
onlarin metabolik urunleridir.

= Bozulma etmeni mikroorganizmalarin
sayilarinin artmasi urunde kalite kaybina ve raf
omrunun kisalmasina neden olmaktadir.



i indikator organizmalar

Indikatér organizmalar kalitesi belirlenecek gidalarin
hepsinde bulunmali (Urine spesifik olmal) ve tespit
edilebilir dizeyde olmalidir.

Urtiniin gida kalitesi ile bu mikroorganizmalarin gelisme ve
sayllari arasinda negatif bir korelasyon olmalidir.

Kolaylikla tespit edilebilmeli, sayilabilmeli ve diger
mikroorganizmalardan acilk bir sekilde ayirt edilebilir
olmalidir.

Indikator mikroorganizmalarin  gelisimi gidanin  kendi
florasindaki diger bakterilerden etkilenmemelidir. Genel
olarak, kalite indikatorleri gidaya 6zgu olmalidir.



Gida kalitesi 1le 1liskili bazi1 organizmalar

Mikroorganizmalar

Uriinler

Acintetobacter spp.

Bacillus spp.

Byssochlomys spp.

Clostridium spp.

Diiz eksime yapan sporlu bakteriler
Laktik asit bakterileri

Lactococcus lactis

Leuconostoc mesenteroides
Shewanella putrefaciens

Mayalar

Zygosaccharomyces bailii

Taze elma suyu

Ekmek hamuru

Konserve meyveler

Peynirler

Konserve sebzeler

Bira, sarap

Cig st (buzdolabinda bekletilen)
Seker (rafinasyonda)

Tereyagi

Meyve suyu konsantratlari

Mayonez ve salatalar




Gida Kalitesi ile iligkili baz1 mikrobiyel metabolik UrUnler

Metabolitler

Uriin

Kadaverin ve putresin

Diasetil

Etanol

Histamin

Laktik asit

Trimetil amin (TMA)
Toplam ucucu azot bilesikleri
( amonyak, dimetil amin vd.)

Ugucu yag asitleri

Vakum paketlenmis et
Dondurulmus meyve/sebze
konsantratlari

Elma suyu, balik {iriinleri
Konserve ton baligi

Konserve sebzeler

Balik

Deniz urunleri

Tereyagi, dondurma




Gida maddelerinde Salmonella gibi patojen mikroorganizmalari
belirlemek hem gli¢ hem de uzun zaman gerektirmektedir.
Indikatér mikroorganizma varliinin belirlenmesi veya belirli bir
say! Uzerinde olmasi gidanin patojen veya toksijenik
mikroorganizmalarla kontamine olabilecek kosullarda Uretilip
tuketime sunuldugunun gostergesi olarak kabul edilmektedir.

E. coli’nin indikator olarak onerilme nedeni, hem Sa/monefla’nin
hem de £. coli fiin diski kaynakli olmasi ve E. col/nin diger
patojenlerden daha kolay izole edilmesidir. Koliformlar ve £. col/
nin yani sira bazi mikroorganizmalar da indikator
mikroorganizma olarak onerilmis ve kullaniimaya baslanmistir.
Indikatdr mikroorganizmalar patojen bakterilerle birinci
derecede yakin ve onlarla ayni ortamda yasayan bakterilerdir.



¥

= Indikatér mikroorganizmalarin belirlenmesi ve sayimi
ile ilgili pek cok yontem gelistirilmistir.

= GUnUmuzde

bu yontemlerin gelistirilmesi, duyarhhgi,

ucuzlugu, kisa stirede cevap alinmasi ve sonuglarin
tekrarlanabilir olmasi konularinda bir takim calismalar
yapilimaktadir.

= Indikator o
seciminde
gerekmekted

arak kullanilacak mikroorganizmalarin

birtakim  kriterlerin  dikkate alinmasi
Ir.



Fekal indikatorler ve gida guvenligi acisindan bu
kriterlere ek olarak bazi 0Ozelliklerin ilave edilmesi
gerekmektedir.

Fekal indikator olarak secilen mikroorganizmma sadece
bagirsak kokenli olmalidir.

Diskida ylksek sayida bulunmaldir.

Bu mikroorganizmalar cevre kosullarina direncli
olmalidir.

Gidalarda cok dlsuk duzeylerde bulunsalar da
kolayca ve guvenilir bir sekilde saptanabilmelidir.



Examples of Proposed or Adopted
i Indicator Organisms

n Enterobacteriaceae

= Includes collectively to coliform, fecal coliform, £.
colf

= Coliform*

= Fecal Coliform*

s Escherichia coli* (raw foods)

= Enterococci

s Bifidobacterium

M Coliphages Busta,F(2002)University of Minnesota
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Koliform grubu bakteriler

= Koliform, fekal koliform, £ coli Enterobacteriaceae,
Enterococcus, Bifidobacterium, Pseudomonas, Clostridium,
Staphylococcus, kolifaj ve aerobik plak sayimlari indikator testler
olarak kullaniimaktadir.

= Bunlann yani sira virtsler, bazi funguslar ve protozoalardan da
yararlaniimaktadir.

s Enterobacteriaceae familyasinin koliform grubu icinde yer alan
E. coli, en yaygin olarak kullanilan indikator bakteridir.

= Bakteri 1950'li yillarin sonuna kadar insan ve memeli hayvanlar
ile kanatllarin bagirsaginda bulunan patojenik olmayan flora
olarak nitelendirilirken, bugln insan ve hayvanlarda Oolime
kadar gidebilen pek ¢ok hastaligin etmeni oldugu saptanmistir.



.J_ Food Prot. 2008 Jan;71(1):35-45.

Hygiene indicator microorganisms for selected pathogens
on beef, pork, and poultry meats in Belgium. Ghafir Y, China
B, Dierick K, De Zutter L, Daube G

- Abstract

= Several bacterial indicators are used to evaluate hygiene during the meat slaughtering
process. The objectives of this study were to assess the Belgian baseline data on hygienic
indicators and the relationship between the indicators and zoonotic agents to establish
hygiene indicator criteria for cattle, pig, and chicken carcasses and meat. The study used
the results from the official Belgian surveillance plan from 2000 to 2003, which included the
monitoring of Escherichia coli counts (ECC), Enterobacteriaceae counts (EC), aerobic colony
counts (ACC), and Pseudomonas counts (PC). The sampling method was the wet and dry
swabbing technique for cattle and pig carcasses and neck skin excision for broiler and layer
chicken carcasses. The 75th and 95th percentiles of ECC were -0.20 and 0.95 log CFU/cm2
for cattle carcasses, 1.20 and 2.32 log CFU/cm2 for pig carcasses, and 4.05 and 5.24 log
CFU/g for chicken carcasses. The ACC were 2.1- to 4.5-log higher than the ECC for cattle,
pigs, and chickens. For cattle and pig carcasses, a significant correlation between ECC, EC,
and ACC was found. ECC for pork and beef samples and EC in pig carcasses were
significantly higher in samples contaminated with Sa/monella. In poultry samples, ECC were
in general higher for samples containing Salmonella or Campylobacter. Thus, E. coli may be
considered as a good indicator for enteric zoonotic agents such as Sa/monella for beef,
pork, and poultry samples and for Campylobacterin poultry samples.


http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term="Dierick K"[Author]
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term="Dierick K"[Author]
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term="Dierick K"[Author]
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term="De Zutter L"[Author]
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term="Ghafir Y"[Author]
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term="China B"[Author]
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term="China B"[Author]
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term="Dierick K"[Author]
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term="De Zutter L"[Author]
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term="Daube G"[Author]

= Koliform bakterileri aerobik veya fakultatif anaerobik, gram
negatif, spor olusturmayan ve 35°C’ de 48 saatlik inkiibasyon
sonunda laktozdan gaz ve asit olusturan cubuk seklinde
bakteriler olarak tanimlanmaktadir.

= Ayrica EMB (Eosin methylen blue) agar ve Endo agar besi
yerinde metalik pinltih koyu renkli koloniler olustururlar. Koliform
grup icinde sadece E. colidogrudan bagirsak kdkenli koliform
bakteridir.

= Indikator olarak kullanilan koliform grup mikroorganizmalar
Enterobacter aerogenes, Citrobacter freundiive Klebsiella
pneumonia ise dogada hem bitkilerde hem de insan ve
hayvanlarin bagirsak sistemlerinde yer alirlar.



= Gida glivenligi indikatora olarak gidalarda 6nce koliform grubu
bakteriler aranmakta ve test sonuclari pozitif oldugunda E£. coli
varligi ve sayisi belirlenmektedir.

= Koliform bakterilerin tiplendirilmesinde klasik IMVIC testleri
kullaniimaktadir.

= Cizelgeden anlasildigi gibi test sonucu + + — — olan koliformlar
E. coli biyotip I, — + - - olanlar ise £. coli biyotip II olarak
ayriimaktadir. Citrobacter  turleri ara  tipler  olarak
adlandinimaktadir ve baz suslarinin laktozu gec fermente ettigi
bilinmektedir. Ancak, butlin Citrobacter suslari metil-red pozitif,
V-P testleri ise negatiftir. Klebsiella suslarinin test sonuclar
genellikle — - + + seklindedir. Ancak, indol ve metil-red
testlerinde varyasyonlar oldugu da bilinmektedir.



Cizelge7.3. Koliform grubu bazi bakterilerin(a) IMVIC testi sonuclari (Temiz
1998)

(a) Bu bakteriler 35-37°C’ de laktozdan 48 saatte asit ve gaz Uretirler.

(b) Nadiren zayif pozitif reaksiyon verenlerine rastlaniimaktadir.

(c) Nadiren pozitif sonug verenlerine rastlaniimaktadir.,d : Degisken

Koliform bakteri Indol testi Metil kirmizisi testi | Voges-Proskauer testi Sitrat testi

Esherichia coli

Biyotip I (Tipik) + + - -
Biyotip II (Atipik) - + = -
Ara tipler (Citrobacter)
Tip1 - + -® +
Tip I T+ + -® +

Enterobacter aerogenes

Tip I - - + +
Tip II + - + +
Enterobacter cloaceae - - + +
Klebsiella pneumonia -© -© + +

Diizensiz diger tipler D d d d



Koliform grup icinde bagirsak kokenli bakterilerin yani sira fekal
kaynakli olmayan bakterilerin de bulunmasi nedeniyle bu
gruptan daha cok sanitasyon indikatoru olarak
yararlaniimaktadir.

Cig sutte koliform bakterilerin varligi ve sayisi enterik
patojenlerin varligina veya fekal kontaminasyondan cok, sagim,
tasima, depolama ve isleme sirasindaki yetersiz hijyenik
kosullarin varligini yansitmasi bakimindan énemlidir.

Koliform bakteriler icinde fekal kaynakli olmayan bakterilerin
varligi nedeniyle gida glivenligi indikatori olarak fekal koliform
bakterilerden yararlanilmaya baslanmistir.

Fekal koliformlar, 44,5-45,5°C arasinda Escherichia coli (EC)
broth besiyerinde laktozu fermente ederek gaz olusturabilen
koliformlar olarak tanimlanmaktadir.



Fekal koliformlar yluksek oranda E£. coli biyotip I' den olusmakta
ve bu nedenle fekal koliform deyimi daha cok £. coli biyotip I’ i
akla getirmektedir. £. coli 'nin gidada bulunmasi fekal kaynakl
olmasi nedeniyle genel olarak gidaya dolayli ya da dogrudan
diski bulastiginin gostergesidir.

E. coli’ nin gidalarda bulunmasi enterik patojen bakterilerin
bulunabilecegini  gostermekte  ancak, mutlaka enterik
patojenlerin bulunacagi anlamina da gelmemektedir.

E. coli’ nin fekal kontaminasyon indikatoru olarak sularda
kullanilma nedeni fekal kaynakli olmasinin yani sira sularda bazi
enterik patojenler kadar uzun slire canli kalabilmesidir. Yapilan
bazi arastirmalarda E£. coli ve Salmonella tirlerinin canhhklarini
surdirme sirelerinin yakin oldugu belirlenmistir.



Islem gdrmis gidalarda £ co// nin canli kalma siiresi susa,
gidanin  yapisina, gidanin gordugld isleme ve depolama
kosullarina bagh olarak degisiklik gosterir.

E. coli sicaga duyarll oldugundan pastorize sitlerde ve pismis
urtnlerdeki varlidi isil islemin yetersizligi veya Uriinin sonradan
kontamine olmasina baglanabilir.

Gida glivenligi ve sanitasyonunun degerlendiriimesinde, koliform
bakteri varliginin belirlenmesinin ardindan £. co/i’ nin varligi icin
dogrulama testleri yapilmaktadir.

Cizelge 7.4° de Koliform grubu bakterileri ile £ coli” nin
belirlenmesi ve sayimi amaciyla kullanilan bazi yontemler
verilmistir.



Fluorojenik substrat
metotlari

LST+MUG

X-GLUC agar

MUGal agar

Defined substrat
metodu

Var-yok (V-Y)
impedans

DNA amplifikasyonu
(PCR)

Glutamat dekarboksilaz

Etanol testi

Kolifaj belirlenmesi

245

24's

6.5s

8-12s

10 s

4-6s

1 hiicre
~10/g

1/100 ml

1/100 ml
~10/g
20 hiicre
1 hiicre
<10/ml

~ 5/100ml

35%C'de inkiibasyon
EC
EC
EC, koliform
Koliform Segici ortam
EC DNA dizisinin
belirlenmesi
EC
Koliform Gaz kromatografisi
EC plak sayimi



:L Enterobactericeae

= Genel olarak, gidalarda Enterobactericeae sayisinin
yuksek olmasi gidanin yeterli 1sil islem gérmedigine
veya uygun olmayan ortamlarda depolandigina isaret
eder. Bu grup bakterilerin identifikasyon semasinin
gelistiriimesi konusunda yuritilen pek ¢ok arastirma
yapilimaktadir.



Enterococcus turleri

= Diger bir glivenlik indikatorii mikroorganizma grubu Enterokoklardir.
m  Enterococcus faecalis ve Enterococcus faecium

= Diski kaynakli olmalari nedeniyle klasik enterokoklar 1900 yillarinda
sularda fekal kontaminasyonun belirlenmesi igin indikator olarak
onerilmistir.

= Klasik enterokoklar ozellikle diistik organik madde iceren sularda iyi
gelisemezler, insan diskisindaki sayilari £. co/i’den daha dlstk
olmasina karsin, sularda daha uzun sire canl kalrlar. Enterococcus
faecalis ve Enterococcus faecium’un fekal kaynakli enterokoklar
olmalari nedeniyle uzun bir siire sularda enterik patojen varliginin
belirlenmesinde kullanilabilecekleri savunulmustur.

= Bu bakteriler insan ve memeli hayvan diskisi disinda toprak, su, bitki ve
bdcek gibi cevrelerde de bulunmaktadirlar.



Dondurulmus gidalarda koliformlardan daha ylksek sayida
bulunmalari, isletme emniyeti ve sanitasyonunun kontroltinde
tercih edilmektedir.

1960 ve 1970'li yillarda pek cok gida icin enterokok sinir degerleri
verilirken son vyillarda bu ilgi azalmistir. Belki de bunun diger bir nedeni
E. coli sayimi ve belirlenmesinde yapilan calismalarin fazlalidi etkili
olmaktadir. Enterokoklarin tek basina indikator olarak yeterli
olamayacagi ancak, koliform bakteri veya toplam bakteri sayisi ile birlikte
kullanilabilecegi ileri strilmektedir.



Bifidobacterium turleri

= Tissier 1908 yilinda yaklasik olarak 1900 bebek diskisinda yaptigi
arastirmada buyuk bir siklikla rastladigi bir bakteri izole etmis ve adini
Bacillus bifidus olarak tanimlamistir. Gram (+), anaerobik, katalaz
negatif (2 tur harig) 25 tlrd bulunan hareketsiz cubuk seklinde
bakterilerdir.

= Optimum pH istekleri 5-8 arasindadir. Minimum ve maksimum gelisme
sicakliklar 25-28°C ve 43-45°C’ dir.

» Bifidobacterium bifidum( Lactobacillus bifidus) tira en fazla bilinenidir.

= Insan diskisi bulasmis sularda enterokoklarin sayisindan 10-100 kat
fazla oldugu belirlenmistir.

= Oksidasyon ve rediksiyon potansiyeli disuk olan et ve deniz
urinlerinde oldukca iyi gelisirler ve bu nedenle yine bu urlnlerde
indikator olarak kullanilabilmeleri s6z konusudur.



= Yapilan arastirmalara gore bifidobakterilerin insan ve domuz
diskisinda yuksek miktarda bulundugu, ancak kopek, kedi, inek,
koyun, keci ve hindi diskisinda hic bulunmadigi anlasiimistir.

= Bu bakteriler sularda koliform ve enterokoklardan daha hizli bir
sekilde oOlip yok olurlar. Bu nedenle sularda yakin
kontaminasyonu  goOstermek amaciyla indikator olarak
kullanilabilecekleri ifade edilmektedir.



Kolifajlar

Su orneklerinde kolifaj aranmasi icin uygulanan bir yontem
Standart Methods for the Examination of Waters and
Wastewater (Su ve Atik Sularin Incelenmesi icin Standart
yontemler) adli kitapta verildigi sekilde yiritilmekte ve test 4-6
saatte tamamlanmaktadir.

Bu yontem ile 100 ml’ de 5 veya daha fazla sayida faj
belirlenebilmektedir. Sularda kolifaj aranmasinda A.B.D." de
APHA (Halk Sagligi Birligi) £. coli C susunu test bakterisi olarak
onermektedir.

Test bakterisinin ortamdaki canli fajlarla plak olusturmasi ve bu
plaklarin sayilmasi ile kolifaj sayisi belirlenmektedir.



Su ve atik sular ile sinirlh sayida yuratilmus gidalarda yapilan
calismalara gore, kolifaj testlerinin su ve gidalarda ya alternatif
olarak kullanilabilecegi ya da enterovirlslerin tespitinde
kullanilabilecegi ileri stirlilmektedir.

Kolifajlar enteroviruslerle koliformlardan her ne kadar 4-6 saat
icinde daha iyi bir korelasyon olustursalar da bu konuda daha
fazla calismaya gereksinim vardir.



Diger indikatorler

= Anaerobik bir bakteri olan Clostridium perfringens, sicak kanli
hayvanlarin diskilarinda bulunmaktadir, ancak £. co/i’den sayisal olarak
daha dislktir. Sporlu bir bakteri oldugu icin klorlanmis sularda
yasamlarini sirdlrebilen fekal bir indikatordar.

s Pseudomonas aureginosa insana patojen fekal kaynakli bir bakteridir.
Sularda koliform testleri yeterli bulunmadigi zaman bu bakterinin varligi
arastirilir.

= Bu nedenle, bir gidada cok yuksek sayida bu mikroorganizmalarin
bulunmasi Urliintin insan veya hayvan kaynakl patojenlerin bulunma
olasiliginin ytiksek oldugunu gdsterir.



Capraz Bulasmanin
Onemi ve Onlenmesi



What is cross-contamination?

Cross-contamination is the contamination of a food product from

another source. There are three main ways cross-contamination can
ccur:

conta minatiah
Food to food

People to food
Equipment to food



http://www.bouldercounty.org/health/environ/foodsafety/factsheets/crossContamination.htm
http://www.bouldercounty.org/health/environ/foodsafety/factsheets/crossContamination.htm
http://www.bouldercounty.org/health/environ/foodsafety/factsheets/crossContamination.htm

= Insanlarin yasamlarinda temel gereksinim olan gidalar,
mikroorganizmalarin onemi anlasilana kadar yasam
kalitesinin duslk olmasina, nedeni bilinmeyen 6limlerin
gerceklesmesine, tuketilmeden bozulan gidalar ise ekonomik
kayiplara neden olmustur.

= Zamanla mikrobiyolojinin gelismesi ve gidalarda bulunan
mikroorganizmalarin taninmasiyla gidalarin daha guvenli
uretimi so6z konusu olmustur. Gunumuzde de bu konudaki
calismalar stirmektedir. TUm bu gelismelere karsin gida
zehirlenmeleri ve enfeksiyonlar glinimuzde hala onemli bir
sorun olarak karsimiza ¢cikmaktadir.



= Mikroorganizmalarin bir insandan, materyalden veya
ortamdan digerine fiziksel hareketlerle tasinmasi capraz
bulasma olarak nitelendirilmektedir.

= Capraz bulasma gida zehirlenmelerinin meydana gelmesinde
onemli bir etmendir. Bu nedenle de capraz bulasmanin
engellenmesi gida kaynakl hastaliklarin onlenmesinde 6nemli
bir adim olarak dustndulebilir.

= (Gidalara bulasmalar uygun olmayan kosullarda depolama,
hazirlama ve isleme ile gida hazirlayan ve sunan insanlarin
kisisel hijyeninin yetersiz olmasi nedeniyle olusmaktadir.



Toprak, su ve soludugumuz_hava basta olmak Uzere bitkiler, gida
kaEIarl, hayvan ve insan bagdirsak sistemleri, gida i§?ileri
%iogciorganizmalarln bulasma kaynaklar olarak sayilabilir (Ayhan

Ozellikle insan diskisinin lagim sulariyla tasinmasi ile patojen
mikroorganizmalar ¢evreye yayilabilmektedir. Lagim sularinin su
kaynaklarina karismasi durumunda bu sularla temas edecek deniz
canlilari patojenlerle enfekte olabilecektir.

Benzer sekilde meyve sebzelerin Uretimleri sirasinda kullanilan
sular genellikle her hangi bir isleme tabi tutulmamig sular
oldugundan sulama asamasi kontaminasyon nedeni olabilmektedir.

Bu anlamda patojen mikroorganizmalarin tasinmasinda sular birinci
etken olarak karsimiza ¢cikmaktadir.



A

E. G. Altuntas, S. Cosansu, K. Ayhan
Antalya, 2008



CAPRAZ BULASMANIN MEYDANA
GELEBILECEGI DURUMLAR

Capraz bulasma, herhangi bir cig Eldaya bicak, kasik benzeri bir
mutfak malzemesinin veya temizlik bezlerinin, iyice temizlenmeden
tiketime hazir baska bir gidaya temas etmeS| cig veya kontamine
olmus gidanin, pisirilmis ya da tiiketime hazir ylyeceklere a direk
kendisinin temasi ya da bu gidadan sizan sivilarin temasi ile
meydana gelebilmektedir.

Depolama sirasinda: tiiketime hazir veya pisirilmi j ?ldalar Gig
gidalardan ayri depolanmazsa, bu gidalara ¢ig gidalardan
mikroorganizma bulasabilir. Eger bu gidalar ayni buzdolabinda
depolaniyorsa, ¢ig gidalar buzdolabinin en alt rafinda, ttiketime
hazir veya pisirilmis %ldalar daha (st raflarda tutulmalidir. Bu Gig
gidalardan tiketime hazir ya da pisirilmis gidalarin Gzerine sivi
damlamasini onleyecektir. Ayrica, gidalar yikanabilir, toksik olmayan
kaplarda, agzi kapal olarak saklanmalidir.



Gida:

= Kolay bozulan ?ié gidalar patojen mikroorganizma icerebilmektedir.
Ornegin; %ig etler yuksek sayida Salmonella, Campylobacter ve
_L/'stelr/a gibi gida kaynakli hastaliklara neden olan bakterileri
icerirler.

= Eger dikkat edilmezse patojen mikroorganizmalar kolaylikla ¢ig
%ldadgn pismis gidaya, tuketime hazir gidalara bulasabilirler.
rnegin;

= Yanls depolama nedeniyle; cig etin kani-suyu pismis gidalara
damlayabilir.

= Cig ve pismis gidalarin kombine kullanildigi sandvic ve karisik
salatalarda; salata sebzelerindeki zararl bakteriler et, peynir,
z;umurta gibi diger gidalara gecebilir. EGer bu tarz Grunler
uzdolabinda saklanmazsa mikroorganizma sayisi artar ve gida
kokenli hastaliklara neden olabilirler.



Insan:

= Hastalik etmeni mikroorganizmalar viicudumuzun i¢ ve disinda 6zellikle de
yuzimuz, ellerimiz ve kiyafetlerimizde bulunabilirler. Sayilarinin fazla
olmamasi durumunda hastalik gérilmeme durumu s6z Konusu olabilecegi
gibi, bu mikroorganizmalar viicudumuzdan veya kiyafetlerimizden gidaya
gececek olursa; gelismeleri icin uygun ortami bulurlar ve gidanin
guvenilirligini kaybetmesine neden olurlar.

= Insanlarin capraz bulasma kaynag olabildigi durumlara verilebilecek
ornekler asagida goriilmektedir;

= tuvaletten ciktiktan sonra eller yikanmadan gidalara temas edilmesi,

= ¢ig ete dokunduktan sonra eller yikanmadan sebzelerin hazirligina
gecilmesi,
= farkl gidalara dokunduktan sonra ellerin 6nliige silinmesi ya da ellerin bir

havluya silinip ardindan el yikandiktan sonra da ayni havlunun ellerin
kurulanmasinda kullaniimasi.



Ekipman:

= Mikroorganizmalar kesme tahtalari gibi ekipmanlarin Eatlak, yarik
yerlerinde bulunurlar ve ¢ogalirlar. Ekipman kullanildiktan sonra,
mikroorganizma iceren kucuk gida parcalari ekipmanda kalabilir ve
eger ekipman dizenli olarak temizlenmezse bir sonraki kullanimda
mikroorganizmalar diger gidalara bulasabilir.

= Temiz olmayan bigak, konserve agacagi ve diger gida hazirlama
aletlerinin kullaniimasi,

= Cig tavuk kesildikten sonra ayni kesme tahtasi ve bicaginin salata
yapiminda kullaniimasi,

= Sos gibi pismis bir gidanin daha 6nce icinde cig et saklanmis olan
ka?larda saklanmas! ekipman ile meydana gelen capraz
bulagsmalara 6rnek olarak verilebilir



i Calisma yiizeyleri:

= Tezgahlarin Ust kisimlari gibi yerler
insanlardan, cig gidalardan,
ekipmandan veya diger zeminde
bekletilen kartonlardan mikroorganizma
ile kontamine olurlar. Tezgah
yuzeylerinin dizenli olarak
temizlenmemesi durumunda yuzey
Uzerine temas eden gidalar da
mikroorganizmalarla kontamine
olacaktir.




i Diinya Saglik Orgiti (WHO)

= tarafindan 2001 yilinda yapilan aciklamaya gore, 1993 ve
1998 vyillar arasinda bazi Avrupa Ulkelerinde meydana gelen
gida kaynakh hastaliklarda, ozellikle ev mutfaklarindaki yanlis
hazirlama uygulamalarinin rol oynadigi ortaya ¢cikmistir.

= Bu hastaliklarin %44’Gnln yetersiz pisirme, %20'sinin ise

kontamine cig gidalarin tiiketimi ile meydana geldigi
belirtilmistir.

= Rapor edilen capraz bulasma ve eksik hijyenin %27'den
fazlasinin gidayi hazirlayan personelden ve ekipmandan
kaynaklandigi saptanmistir



Hepatit A viruisu (HAV) taslyan gida
hazirlayicilarl,

= Ozellikle de hijyen kurallarina uymayanlar, temas ettikleri
ﬁldalarl kontamine edebilirler. Bidawid et al. (2000) gida
azirlayanlar vasitasiyla Hepatit A virisunun gidalara
bulagmasi Uzerinde calismislardir.

= Arastirmacilar parmaklari HAV ile kontamine edilmis
goénullilerin marul parcalarina dokunmasini saglamislar ve
enfektif viristiin %9,2+0,9 oraninda gidaya transfer
oldugunu tespit etmislerdir.

= (Gidaya temastan once eller su ile yikanip havlu ile kurulanirsa
veya bir el jeliyle (%62 etanol/%75 likit etanol iceren)
ovalanirsa bu transfer oraninin %?9,2'den %0,6- 0,3’e
distiguni goézlemlemislerdir.



Evlerdeki enfeksiyonlarin %30 kadarinin
Salmonella

= tavuk araciligiyla meydana gelebilecek enfeksiyonlarin ise %90 kadarinin
Campylobacter nedeniyle oldugu bilinmektedir. Yapilan pek cok calisma
temizleme sirasinda su ve sabun kullaniminin kontaminasyonu engellemede
yeterli olmadigini géstermektedir.

= Cogan et al. (1999) mutfaklarda tavuk karkaslarindan kaynaklanabilecek
gaFraz bulasmanin onlenmesinde hijyen kurallarinin etkinligi Gzerinde bir
calisma ylrutmuslerdir. Bu amacla 60 mutfakta tavugun hazirlanmasi ve
pisiriimesi sirasinda Salmonella ve Campylobacter spp.’nin sicak su ve
deterjan kullanimina gore degisimini incelemislerdir.

= Buiglemler sirasinda ellerin ve temas eden ylzeylerin kontamine oldugunu
ve eger temizleme amaciyla sicak su ve deterjan kullanilirsa bu bakteriler
tzerinde pek de 6nemli bir azalma olmadigini gézlemlemiglerdir.

= Fakat temizleme amaciyla hipoklorit kullanildiginda kontamine olan
ortamlarda patojen indirgenme oraninin ytksek oldugunu bildirmiglerdir.



Mutfak ortaminda bulasik

i yikama

capraz bulasmadan korunmada kontrol noktasi oldugu cok aciktir. Bu amacla Mattick
et al. (2003§ bulasik yikama sirasinda gida kaynakli patojenlerin durumu ve bu
patojenllerciln bulasik stingeri, mutfak ylzeyleri ve gidalara gecisi Gizerinde bir calisma
yapmislardir.

Calisma sirasinda Sal/monella, Campylobacter ve Esherichia coli 0157:H7nin 47-600C
araliginda degisen sert/yumusak sularda, deterjan varliginda/olmadiginda, organik asit
kulla}mlarak/ku anilmadan olmak Uzere degisik kosullardaki hayatta kalma oranlari
incelenmigtir.

Denemelerde bakterilerle kontamine haldeki kirli tabaklar deterjan iceren sicak su ile
yikanmis ve bulasik slingerinin bakteriyel transfer Gzerindeki etkisi gézlenmeye
calisiimistir. Yikama sonrasinda suyun sertliginin diger patojenler izerinde etkili
oldugu, £. coli0157:H7 lzerinde ise herhangi bir etkisinin olmadigi gorilmastir.

Tabaklarin havlu ile veya hava ile kurulanmasi durumundaysa elbiselere test edilen
mikroorganizma gegisinin oldugu tespit edilmistir.

Calisma sonucunda bulasik siingerlerinin bakteriyel transferde oldukca etkili oldugu
bildirilmigtir.



CAPRAZ BULASMANIN ONLENMESI

n i§Jetmede calisan tim personel capraz bulasmanin nasil ortaya ¢ikacagi konusunda
egitilmelidir.

n Gida hazirlamada kullanilan yontemler capraz bulagsmayi minimize edecek sekilde
dizayn edilmelidir.

n Cig hayvansal Urinler ile ¢ig, yar piimi? ve pismis gidalar arasinda depolama,
hazirlama ve sunum sirasinda mutlaka fiziksel bir ayrim saglanmalidir.

n Pismis ve tliketime hazir gidalarin ylzeylerle tekrar kontamine olmamasi igin
asagidaki 6nlemler alinmalidir;
Cig gidaya (0zellikle ¢ig ete) temas ettikten sonra eller yikanmali,
Cig ve pismis gidalar icin ayri kesme tahtalari ve gida temas yiizeyleri kullaniimali,
Gida kutulari veya ambalajli materyaller tezgah yiizeylerine konulmamali,
TUm alet ve ekipman icin dogru sanitasyon prosediri kullaniimali,

Temizlik kiyafetleri tek kullanimlik olmal veya sirekli sanitize edilmeli
(http://ccc.govt.nz/Health/xcontam.asp).



Farkl gidalarla temastan sonra ellerinizi yikayiniz,
Gidalarla temas eden tim alet ve ekipmani yikayiniz,

Yuziinuze, teninize veya saciniza dokunmaktan kacininiz veya
ellerinizi temizlemek icin kiyafetlerinize silmeyiniz,

Yikanmis veya pismis gidalar ile ylkanmamis veya pismemis
gidalarin depolama sirasinda ayri ayri muhafazasini
saglayiniz,

Her gidanin hazirlama zamanini farkli zamanlarda yapmaya

calisiniz ve her bir hazirlama isleminden sonra gidanin temas
ettigi ylzeyleri temizleyiniz ve sanitize ediniz.
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PATOJEN

ARACI GIDA

Staphylococcus aureus

Krema, salatalar, et irinleri, soguk gidalar

Bacillus cereus

Kizartilmig piring, sebzeler,et yemegi, vanilya sosu

Clostridium perfiringens

Pismis etler, et suyu

Vibrio cholerae

Kabuklu deniz iriinleri, deniz lriinleri

Vibrio parahaemolyticus

Kabuklu deniz liriinleri, deniz irdnleri

Vibrio vulnificus

Kabuklu deniz lriinleri, deniz irdnleri

Campylobacter jejuni

Sit, kiimes hayvanlari

Salmonella enteritidis

Yumurta, kiimes hayvanlari, diger etler

Shigella spp.

Salatalar, siit, soguk gidalar

Yersinia enterocolitica

Sit, domuz lrtinleri

Escherichia coli

Gekilmis sigir eti, sit, marul, pastorize edilmemis elma
sarabi

Listeria monocytogenes

Yumusak peynir, siit, lahana salatasi

Clostridium botulinum

Etler, ev tipi konserveler

Virisler (calicivirisler,
hepatit A virisi vb.)

Deniz iriinleri, icme sulari, salatalar, dondurma, siit ve firin
turdnleri




Sicak bir giinde
(232°C), gida 1
saaten daha fazla
ortamda
bekletilmemelidir

E. 6. Altuntas, S. Cosansu, K. Ayhan
Antalya, 2008



Kesim esnasinda oOzellikle i¢ organlarin ¢ikariimasi
asamasinda bagirsak iceriginin karkasla temasi,

Taze meyve ve sebzelerin hayvan gubresi ile veya lagim suyu
ile kontamine olmus su ile yikanmasi veya bu suyun
sulamada kullaniimasi,

Gidanin islenmesi sirasinda hijyen kurallarina uyulmamasi,
Personelin kisisel hijyen kurallarina uymamasi,

Mutfakta, bicak, kesme tahtasi vb ekipmanin yikanmadan
baska bir gidanin hazirlanmasinda kullanilmasi,

Tamamen pismis bir gidanin ¢ig gida ile temas etmesi.



