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Ozet

Yapilmis olan bu calismada; evlerde bulasik yikamada kullanilan siingerlerin ve tiil
bezlerin mikroflorasinin belirlenmesi amaglanmis ve bu amagla 15 evde ii¢c hafta
stire ile bulasik siingeri ve bunu takip eden ii¢ hafta tiil bez kullanimi saglanmustir.
Bu siire sonunda oOrneklerde toplam koliform, fekal koliform, kiif-maya,
Staphylococcus aureus ve toplam aerobik mezofil bakteri sayimi analizleri
yapilmistir. Bunun yaninda siinger ve tiil bezlerin mikrobiyal yiikiiniin kontrol
alttna almmast ic¢in kaynar suyun etkisi incelenmistir. Analizler sonucunda,
siingerler ve bezlerden yiiksek sayida toplam aerobik mezofil bakteri, koliform ve
fekal koliform izole edilmis, maya ve S.aureus ise saptanmamistir. Calismada
ayrica siinger ve tiil bezleri 10 dakika kaynar su icinde bekletmenin mikrobiyal yiik
iizerinde etkili oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Gida giivenligi, Mutfak hijyeni

Giris

Bilim ve teknolojideki siirekli ilerlemeye ragmen Onlenebilir hastaliklardan olan
gida kaynakli hastaliklarin orani hem gelismekte olan hem de gelismis iilkelerde
her yil artmaktadir. Bu hastaliklarin sonucunda her y1l hem saglik agisindan hem de
ekonomik agidan milyonlarca kisi zarar gormektedir. Yapilmis olan ¢aligsmalarda
evlerden kaynaklanan gida kaynakli hastalik salginlarinin oranlarinin %50 ile %87
arasinda degisiklik gosterdigi bildirilmistir (1). Bu hastaliklarda cesitli faktorler rol
oynamakta ve bu faktorler arasinda da ¢apraz bulagsma onem arzetmektedir. Cesitli
calismalarda mutfaklarda bulasik yikamada ve yiizey temizliginde kullanilan
stingerlerin mikroorganizmalar icin uygun bir ortam olusturdugu ve capraz
kontaminasyona neden oldugu saptanmustir (2, 3).

Materyal ve Yontem

Materyal

Deneylerde ticari olarak satilan bulagik siingerleri kullanilmis olup kullanilan
stingerler oluklu ve 6.9 x 9.0 x 4.5 cm boyutundadir. Deneylerde kullanilan
bulasik bezleri ise tiilden 25 x 15 cm boyutlarinda ve iki kathh olup evde
hazirlanmistir. Deneyde 15’ser adet siinger ve tiilden yapilmis bulasik bezi
kullanmilmustir.

Metot
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Deneylerde anket calismasi ile secilmis olan 15 evde ii¢ hafta siire ile kullanilmak
iizere bulagik siingerleri dagitilmis ve normal kullanim aligkanliklarina gore bulagik
stingerleri kullanmalar1 istenmistir. Bunu takip eden diger ii¢ hafta tiil bez
kullanimi saglanmustir.

Orneklerin analize alinmasi: Kullanim siiresi sonunda steril stomacher torbalar
icinde laboratuvara getirilen siinger ve bez Ornekleri ile ayni giin deneye alinan
kontrol orneklerine aseptik kosullarda 250 ml % 0.1’lik peptonlu su eklenmis ve 10
dakika bekletilerek o6rnek iizerindeki mikroorganizmalarin diliisyon sivisina
gecmesi saglanmistir. Bekleme siiresi sonunda torba iizerinden ornekler el ile 50
kez sikilmis ve homojenize edilmistir. Bu sekilde hazirlanan orneklerden 1 ml
almarak % 0.1’lik peptonlu su ile desimal diliisyonlar hazirlanmistir ve
mikrobiyolojik analizler yapilmstir.

Mikrobiyolojik Analizler: Toplanmis olan tiil ve bezlerdeki mikrobiyel yiikiin
belirlenmesi amaci ile toplam aerobik mezofil canli bakteri sayimi (4), kiif ve maya
sayimu (5), toplam koliform sayimi (6), fekal koliform ve Escherichia coli sayimi
(7), Staphyloccoccus aureus saymu (8) yapilmistir. Kaynar su kullamilarak
yapilmis olan kontrol denemelerinde Ornekler 100 ml peptonlu su icerisinde
homojenize edildikten sonra, homojenizat membran filtreden gecirilmistir.
Membran Tryptone Soya Agar besiyeri iizerine konulmus ve 37°C’de 24-48 saat
inkiibe edilmistir.

Kaynar Su ile Dezenfeksiyon: Calismada Salmonella typhimurium NRRL B-4420
susu kullamilmustir. S.typhimurium NRRL B-4420 susu ile hazirlanmig olan =7 log
kob/ml’lik inokulumden siinger ve beze 20 ve 10 ml inokulasyon yapilmustir.
Uzerlerine 250 ml kaynar su dokiilmiis ve 10 dakika sonrasinda analize alinmustir.
Ornekler 100 ml peptonlu su igerisinde homojenize edildikten sonra, homojenizat
membran filtreden gecirilmistir. Filtreler, icerisinde Tryptone Soya Agar bulunan
petri kabina yerlestirilmis ve 37°C’de 24-48 saat inkiibe edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Evlerde iic hafta boyunca kullanilan bulasik siingerleri ve bulasik bezlerine
uygulanan mikrobiyolojik analizlerin sonuglar1 Cizelge 1. ve Cizelge 2.’de
verilmistir.

Analizler sonucunda, 15 siinger 6rneginin 13’iinde koliform ve 11’inde ise fekal
koliform tespit edilmistir. Toplam aerobik mezofil bakteri sayismin 2.5x10%-
9.8x10° kob/siinger, kiif sayismmn ise 5 siingerde 1.2x10>-7.6x10° kob/siinger
degerleri arasinda degistigi belirlenmistir. Stingerlerde mayaya saptanmamustir.
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Cizelge 1. Ug hafta boyunca kullanilan bulasik siingerlerindeki mikroorganizma
sayim sonuclari

Ornek Aerobik Toplam Fekal S.aureus Kiif ve
mezofil bakteri koliform koliform ) maya

1 2.5x 107 Negatif Negatif Negatif Negatif
2 3.0x 10° >3.5x 10" 2.4x10° Negatif 7.6 x 10°
3 32x10° >3.5x 10" 2.8 x 10 Negatif Negatif
4 5.0 x 10 Negatif Negatif Negatif Negatif
5 3.0x 10 3.8 x 10 Negatif Negatif Negatif
6 3.1x10° >3.5x 10" 2.4x10° Negatif Negatif
7 1.4 x 10° >3.5x 10 3.8 x 107 Negatif 2.0x 10°
8 2.6x 10° 2.4x10° Negatif Negatif Negatif
9 8.2x 10° >3.5x 10 6.3x 10’ Negatif 2.1x10°
10 3.8x10° >3.5x 10 Negatif Negatif 1.2x10°
11 9.8 x 10° >35x10" >3.5x10° Negatif Negatif
12 3.6x10° >35x10" >35x10 Negatif Negatif
13 9.7 x 10° >3.5x 10" 2.8 x 10 Negatif Negatif
14 44x10° >35x10" >35x10 Negatif Negatif
15 1.6x 10* 2.4x10° 1.8x 10° Negatif 29x 10°

Kontrol 23x 10 Negatif Negatif Negatif Negatif

Cizelge 2. Ug hafta boyunca kullanilan bulasik bezlerindeki mikroorganizma sayim
sonuglart

Ornek Aerobik Toplam Fekal S.aureus Kiif ve
mezofil bakteri koliform koliform ) maya
1 45x10° Negatif Negatif Negatif Negatif
2 52x10* Negatif Negatif Negatif Negatif
3 23x 10’ Negatif Negatif Negatif Negatif
4 33x10° Negatif Negatif Negatif Negatif
5 5.0x 107 Negatif Negatif Negatif Negatif
6 34x10° Negatif Negatif Negatif Negatif
7 1.4 x 10° 6.3 x 10 Negatif Negatif Negatif
8 8.8 x 107 Negatif Negatif Negatif Negatif
9 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif
10 40x10° Negatif Negatif Negatif Negatif
11 40x10* >3.5x 10" Negatif Negatif Negatif
12 7.7 x 10° >3.5x 10 Negatif Negatif Negatif
13 6.8 x 10° 2.8 x 10* Negatif Negatif Negatif
14 1.5x10* Negatif Negatif Negatif Negatif
15 45x10° >3.5x 10" Negatif Negatif Negatif
Kontrol 1.8x10° Negatif Negatif Negatif Negatif
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Tiilden yapilmis bezlerde ise 15 6rnegin 5’inde koliform pozitif tespit edilmistir.
Orneklerde fekal koliform, kiif-maya ve S.aureus saptanmamustir. Toplam aerobik
mezofil bakteri sayis1 ise 5.0x10°-1.4x10° kob/bez degerleri arasinda degisim
gostermistir.

Yapilmis olan sicak su uygulamasinda ise, kaynar suyun bez ve siingerde bulunan
S.typhimurium’a etkili oldugu goriilmiistiir. Kaynar su uygulamasi ile siingerde ve
bezde bulunan S.typhimurium, 7.34 log kob/siinger, 6.90 log kob/bez diizeyinde
iken tespit edilemeyecek diizeye diigmiistiir.

Sonuclar

Sonug¢ olarak mutfaklarda yikama amaci ile kullanilan siinger veya tiil bezlerin
mikrobiyal kontaminasyon kaynagi olabilecegi ve mutfaklarda capraz
kontaminasyonda rol oynayabilecegi goriilmektedir. Yapilan ¢aligmada tiilden
yapilmis bulagik bezlerinin mikrobiyal yiikiiniin siingerlere kiyasla daha iyi oldugu
saptanmis olmakla birlikte mutfaklarda kullanilan bu tip materyalin kontaminasyon
kaynagi olmasini 6nlemek amaciyla yiiksek sicaklik ile dezenfekte edilmeleri
uygun oldugu bulunmustur.
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