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OZET

ibrahim Oguzhan AVSAR. Universite Ogrencilerinin Besin Giivenligine iliskin Bilgi
Tutum ve Davramslarinin Belirlenmesi. Hasan Kalyoncu Universitesi Saghk Bilimleri
Enstitiisii Beslenme ve Diyetetik Program Yiiksek Lisans Tezi. Gaziantep, 2019. Bu
calisma Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesinde egitim goren 19-24 yas araliginda
gelisigiizel segilmis 200 6grencinin (%58.0 Erkek,%42.0 kadin) besin giivenligine iligkin
bilgi tutum ve davraniglarim1 saptamak amaciyla yapilmistir. Tiim 6grencilere calisma
hakkinda bilgi verilmis ayrica “’Goéniilleri Bilgilendirme Formu’’ ile aydmlatilmis ve
onaylar1 alinmustir. Ogrencilerin %8.0’i gida giivenligi ile ¢ok ilgili, %51.0°1 ilgili, %36.5’i
az ilgili oldugunu belirtirken, %4.5’1 gida giivenligi ile hi¢ ilgilenmediklerini belirtmistir.
Aradaki fark istatistiksel olarak Onemli olmamakla birlikte erkek ogrencilerin besin
giivenligi konusunda kiz 6grencilere gore daha ilgili olduklar1 ve tiikettikleri besinleri daha
giivenilir buldugu saptanmistir (p>0.05).Ogrencilerin %21.5’i tarim ilac1 kalintilarini,
%18.51 ise mikroorganizmalar1 besin glivenligini bozan ve saglik i¢in en zararli olan unsur
olarak gérmektedir. Ogrencilerin %30.0’u tiim gida katki maddelerinin zararli oldugunu
diisiinmektedir. Ogrencilerin %56.8°1 ne gore gida boyalar saglik igin en zararl olan gida
katki maddeleridir. Ogrencilerin %51.0’i deniz {iriinlerini tamamen giivenilir bulurken
%53.0’{i et iiriinlerini hi¢ giivenilir bulmadiklarini belirtmistir. Ogrencilerin besin satin
alma ve besin hazirlama asamasinda gida giivenligini bozabilecek ¢esitli olumsuz
davraniglar1 oldugu belirlenmistir. Ogrencilerin besin giivenligi konusunda en giivenilir
bulduklar1 bilgi kaynaklar1 doktor (%32),bilim adamlar1 (%31.5) ve diyetisyenlerdir
(%21.5). Ogrenciler besin giivenliginin saglamasinda baslica sorumlu olarak devleti
(%68.5) gormektedir. Bunu besin ireticileri (%24.5) takip etmektedir. Sonug olarak
Ogrencilerin gida giivenligine dair bilgileri eksik bulunmus ayrica hatali tutum ve davranis
sergiledikleri saptanmistir. Besin gilivenligine gereken dnemin verilmesi, devletin etkin ve
yaygin bir sekilde besin gilivenligini saglamasi, iireticilerin ve besin sanayicilerin giivenli
besin arz etmeleri ve tiiketicilerinde gilivenli gida talep etmeleri, bunun i¢in de egitilmeleri

ve bilinglendirilmeleri gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Besin giivenligi, {iretici, tiiketici, bilgi, davranis, iniversite

ogrencileri, gida katki maddeleri



ABSTRACT

Ibrahim Oguzhan AVSAR. Determination of Knowledge Attitudes and Behaviors of
University Students on Food Safety. Hasan Kalyoncu University Institute of Health
Sciences Nutrition and Dietetics Program Master of Science Thesis. Gaziantep, 2019.
This study was conducted in order to determine the food safety related knowledge, attitude
and behaviour of 200 randomly selected students (58 % male, 42 % female) at
Kahramanmaras Siitcii imam University, who are at the age range of 19-24. All participant
students were informed about the study and in addition they were enlighten and have taken
confirmation with " Volunteers Information Form". Eight percent of students indicate that
they are very concerned and 51 % indicate that they are concerned about food safety;
whereas 4,5 % of students indicate that they are not concerned about food safety at all.
Although the difference was not statistically significant, it was found that male students
were more interested in food safety than female students and found that they consumed the
food more reliable (p>0.05). Twenty-one and a half percent of students think that residues
of agricultural chemicals and 18,5 % think that microorganisms are the factor which
damages food safety and are the most harmful factor for health. Thirty percent of students
think that food additives are harmful, whereas 49 % think otherwise. According to 56,8 %
of students, food dyes are the most harmful food additive to health. Students find fish and
seafood (51 %) totally safe; whereas 53 % students find meat products not safe. It has been
observed that students have negative behaviours which may disturb food safety during
purchasing and preparing food. The knowledge sources which the students trust most on
food safety are medical doctors (32 %), scientists (31,5) and dieticians (21,5 %). The
students think that the major responsible body to enforce food safety is the government
(68,5 %), which is followed by food manufacturers (24,5 %). As a result, students
knowledge of food safety was found to be insufficient and had negative attitude towards it.
Food safety should be given due importance, the government should effectively and
extensively enforce food safety, producers and food manufacturers should supply and

consumers should demand safe food; which requires education and awareness building.

Keywords: Food safety, producer, consumer, knowledge, behaviour, university students,

food additives
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SEMBOLLER/KISALTMALAR LiSTESI

DSO : Diinya Saglik Orgiitii

EFSA : European Food Safety Authority

FAO : Birlesmis Milletler Gida Ve Tarim Teskilat1 (Food And Agriculture
Organization)

GG : Gida Giivenligi

GKM : Gida Katki Maddeleri

HCAAP : Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri (ingilizce Hazard
Analysis for Critical Control Points)

IBM : Uluslararas1 Is Makineleri - Elektronik Sirketi (International Business
Machines)

SPSS : Sosyal Bilimler I¢in Istatistiki Paket (Statistical Packagefor the Social
Sciences)

TSE : Tiirk Standartlar1 Enstitiisii

TKB : Tarim ve K&y Isleri Bakanlhig

TUBITAK : Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu

UHT : Ultra Isil Islem (Ultra Heat Treatment)

WHO : Diinya Saglik Orgiitii (World Health Organization)

X? : Ki-Kare Testi
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1. GIRIS

1.1. Konunun Onemi ve Problemin Tanim

Gida giivenligi (GG) son zamanlarda 6nemi oldukga artis gosteren bir konudur.
Nedeni besin olan rahatsizliklarin olusmasi bireyleri birgok yonden etkilemektedir.
Besinlerin igeriginde miisaade edilen diizeyden daha fazla bulunan mikrobiyolojik riskler,
biyotoksinler, kimyasal kontaminantlar, mikotoksinler ve gida katki maddeleri (GKM),
besinlerin sagliga zararli olmasina neden olmaktadir. Gida sanayindeki gelismeler ve
beslenme saglik iligkilerinin giindemde olmasi ve siirekli gilincellenmesi tiiketicileri
saglikli, giivenli besin arayisina, arastirmacilart da besinleri giivenligi konusunda
arastirmaya yoneltmistir (1).

European Food Safety Authority (EFSA) ( Avrupa Gida Giivenlik Kurumu) besin
kaynakli rahatsizliklardan dolay1 hastaneye yatan bireylerin sayisinin azimsanmayacak
kadar fazla oldugunu ve bu sorundan dolay1 hayatin1 kaybeden bireylerinde bulundugunu
belirtmistir (2). Tirkiye’de besinlerin neden oldugu rahatsizliklarin kayit altina
alinmasinda ve uygun sekilde raporlanmasinda sorunlar vardir. Tiirkiye Istatistik Kurumu
(TUIK) verileri incelendiginde iki yil igerisinde besinlerden dogan rahatsizliklar sonucu
hastaneye bagvuran bireylerin %1,9’unun hayatini kaybettigi sonucuna varilmistir (3).

Son zamanlarda GG’ ne dair giincel tanimlamalar olusturulmakta ve besin hijyeni
kavrami vurgulanmaktadir. Besin tiiketiminden dolayr meydana gelen tehlikelerden
sakinarak sagliklt bir beslenmeyi gergeklestirecek politikalar olusturulmaktadir. Diinya
Saglik Orgiitii (DSO) GG igin bazi sartlarin olmas:1 gerektigini belirtmistir. Bunlar; gida
bulunabilirligi/mevcudiyeti, gida erisimi, gida kullanimidir (4).Saglikli beslenme baslica
lic 6geden olusur. Bu dgeler; gida giivenligi, gida giivencesi ve saglikli tiikketimdir. DSO ve
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Tegkilat1 (FAO) is birligiyle GG’ni hedef belirlemis,
oncelikli konular olarak ele almistir (5).

Besinin birincil tretiminden sofrada yenmeye basladigi siire zarfi igerisinde yer
alan basamaklarda bireylerin sagligini riske sokacak bir durumun olmamasi igin uygun
sartlarin saglanmasi GG’nin baslica unsurudur. Gida gilivenligi, tiiketici tarafindan
olusturulan kamuoyu, devlet tarafindan olusturulan mevzuat ve gida iireticileri ile
pazarlamacilar1  tarafindan  kullanilan  bilimsel ve teknolojik  uygulamalarla
sekillenmektedir.  Etkili  bir GG  politikasinin  yiiriitilebilmesi bu  dgelerin

uygulanabilirligiyle baglantilidir (6).



Besinlerden kaynaklanan saglik sorunlarinin olusma nedeni olarak GG nin baslica
Ogelerinin uygun olarak siirdiiriilememesi gosterilebilir. Bu durumun sonucunda ise maddi
kayiplar, hastaliklar ve 6liim ger¢eklesebilir. Gelismis toplumlarda besinlerin neden oldugu
hastaliklar toplumdaki bireylerin ¢ogu igin hayati bir risk olarak goériilmemektedir (7).
Gelismekte olan toplumlarda ise bu problem kendini bebek ve c¢ocuklarda ishalli
hastaliklar ile birlikte gostermektedir. Bu durum ise halk sagligi problemlerinin basinda
gelmektedir. Bu toplumlarda yilda 1,5 milyar 5 yas alti ¢ocugun ishalli hastaliklara
yakalandig1 ve bunlarin %0,3’liniin hayatini kaybettigi bildirilmistir (8).

Gida giivenligi politikalar1 ve tehlike unsurlariin belirlenmesi toplumlar arasinda
farkli olmakla beraber GG iyilestirme c¢alismalar1 tiim ilkelerin ortak hedefi haline
gelmistir (7). Tirkiye’de GG politikalar1 giderek gelisim gostermektedir. Hem tiretim hem
tiketim basamaklarinda tiiketicinin lehine olan kararlarin verilme oraninin arttigi
gozlemlenmektedir.

Gida maddelerinde kalitenin tiiketicinin algisi ile ilgili olmasi ve kalitenin tam
Olcliimiinde tliketicinin dogrudan goriisiinii alabilecek yontemlerin kullanilmasi, bilingli
tilketici kavramimin O6nemini arttirmistir (9).Tiiketiciye sunulan besinlerin giivenligi
arastirtlmakta ve Kriterler ortaya konmaktadir. Gida giivenliginin saglanmasinda iireticiler,
tilketiciler ve devlet sorumludur. Bu durumda tiiketicilerin bilgi seviyesi ve bilinci énem
kazanmaktadir (10). Bireylerin GG bilgi seviyesi ve davraniglar1 arasindaki iliskiyi
aragtiran ¢aligmalarin sayist olduk¢a fazladir (10-15). Gida gilivenligi bilgisini arttirmak ve
gidalarin sebep oldugu hastaliklarin minimum seviyede olmasi i¢in belirli gruplara
egitimler verilmesi sarttir (16). Bu bilgi dogrultusunda hayatlarinin 6nemli bir evresinde
olan iiniversite 6grencilerinin GG’ne iliskin bilgi tutum ve davranislarinin belirlenmesi

oldukc¢a 6nemlidir.

1.2. Arastirmanin Amaci
Bu ¢alismanin amaci1 Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi dgrencilerinin besin
giivenligi hakkindaki bilgi, tutum ve davraniglarini belirlemek ve bu konudaki

farkindaliklarii artirmaktir.

1.3. Hipotezler
1. Universite 6grencilerinin besin giivenligine iliskin bilgileri yetersizdir.
2. Universite dgrencilerinin besin giivenligine iliskin hatali tutum ve uygulamalari

vardir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Gida ve Gida Giivenligi

Gilivenli gida, besleyici niteliklerini  kaybetmemis, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik olarak temiz gidalardir. Gida kirliligine neden olan etmenler gidanin
giivenligini tehdit etmekte ve bdylece gidalarin saglimizi bozucu tehdit unsuru haline

gelmesine sebep olabilmektedir (17).

Gida giivenliginin saglanamamasi ya da eksikliginden dolay1 diinyada milyonlarca insan
hastalanirken yiiz binlerce kisi de hayatin1 kaybediyor. Gida giivenligi bireyin hayatim
saglikli bir sekilde siirdiirebilmesi i¢in elzemdir. Teknolojik gelismelerin gida giivenliginin
yararina kullanilmasi ve yasalarla desteklenmesi insan saghiginin stirekliligini etkin
kilacaktir. Gidanin giivenligi i¢in hasattan tiiketime kadar gecen tiim evrelerde gidanin

cesitli kaynaklardan kirlenmesinin 6niine gegilmesi gerekir (18).

2.1.1. Fiziksel Tehlikeler

Cam, metal, kemik, kil, paketleme malzemeleri, hasere ve hasere pisligi gibi her
tirlii gidanin niteliginde olmayan maddeler fiziksel tehlikeye neden olabilir. Fiziksel
tehlikeler iiretim, depolama, paketleme, tasima, hazirlama, pisirme ve servis evrelerinde

cevreden bulasabilmekte veya kasten gidalara eklenebilmektedir (19).

2.1.2. Biyolojik Tehlikeler

Biyolojik tehlikeler iki gruba ayrilabilir. Birincisi; yesillenmis ve filizlenmis
patateste olusan solanin, zehirli mantarlarda bulunabilen amanitin gibi dogal besin
toksinleridir. Ikincisi; besinlere bulasan ve uygun sartlarda iiretilmeme veya depolanmama
sebebiyle lireyen mikroorganizmalar(kiifler, parazitler, bakteriler, viriisler) ve mikrobiyal
toksinlerdir (20). Hastalik yapici mikroorganizmalarla kontamine olmus besinlerin diisiik

miktarda tiiketilmesi durumunda bile hastalik riski bulunmaktadir (21).

Besinler mikroorganizmalarin {iremesi i¢in uygun ortamlardir. Uretim tiiketim
zincirinin herhangi bir asamasindaki dikkatsizlik besine mikroorganizmanin bulagmasina

ve tiremesine neden olabilir (22).



2.1.3. Gida Bilesiminde Bulunan Zehirli Maddeler

Patates zehirlenmesi: Solanin zehirlenmesi olarak bilinir ve adi gecen madde bir
glikoalkaloittir. Solanin &zellikle patates yesilken, kabuk ve siirgiinlerinde dis etkilere
korumak amaciyla yiiksek yogunlukta bulunur (23). Solanin zehirlenmesi gastrointestinal,
norolojik, dermatolojik ve kan dolasimi bozukluklarina neden olabilmektedir. Solanin
olusumunu engellemek i¢in saklama kosullarina dikkat edilmeli, karanlik ve serin ortamda
saklanmalidir (24).

Zehirli bal: Sar1 agu(Rhododendronflavum) ve kara agu(R. ponticum) isimli bu
yabani bitkilerle beslenen arilarin yaptiklari ballarda andromedotoksin adinda bir toksik
madde bulunmaktadir. Bu toksik maddeyi iceren ballar “’zehirli’” veya “’ac1’” bal olarak
bilinir. Oliim vakasi azdir fakat karin agrisi, ishal, bulant;, kusma, deride yanma, terleme
ve sinirsel bozukluklar gibi bulgularla akut zehirlenmeye sebep olmaktadir. Bu toksini

igeren bal kaynatildiktan ve bekletildikten sonra tiiketilebilmektedir (25).

Zehirli Mantarlar: Sapkali mantarlarin igerdigi bazi zehirli bilesenlerin neden
oldugu hastaliga mantar zehirlenmesi veya misetusmus denilmektedir. Dogadaki mantar
tirlerinin %2.0’°s1 toksin madde i¢ermektedir. Bu %2.0’lik kisma giren mantar tiirlerinden

sadece 10 tanesi oliimciilmantar zehirlenmesine sebep olur (26).

En oliimciil mantar zehirlenmesi siklopeptid iceren Amanita(Amanitaphalloide,
Amanitaverna, Amanitaocreata) ve Gallerina tiirleri ile olusmaktadir. Amanitaphalloides

tiim mantar zehirlenmelerinin %50.0’sinden, tim Amanita tiirleri ise toplam mortalitenin

%95.0’inden sorumludur (27).
2.2. Mikroorganizmalar

2.2.1. Virisler

Viriisler aktif metabolizmaya sahip olmayan canlilardir. Uremek icin konak

hiicrenin protein sentez ve enzim sistemini kontrol altina alirlar.

Besin kaynakli viral enfeksiyonlarda bulasma genelde fekal-oral yolla olmaktadir.
Yeterince pismemis gidalar ve ¢ig gidalar yiiksek risk altindadir. Virtisler konak hiicreye

girdikten sonra bazi anatomik bdlgelerdeki doku hiicrelerinde ¢ogalirlar (28).

Yeterli ve uygun sekilde el yikamanin viral enfeksiyon riskini biiyiik olgiide

engelledigi diistiniilmektedir (29).



Virlislerin sebep oldugu enfeksiyonlar gelismemis ve az gelismis tlkelerdeki
cocuklarin  hayatim1  kaybetmesine sebep olmaktadir. Viriislerin neden oldugu
gastroenteritleri engellemek i¢in sanitasyon ve hijyen seviyesi yiikseltilmelidir. Alt yap1
yetersizligi, temiz su ve saglikli gidaya erisimin diisiik diizeyde olmasi,hijyen kurallarinin

uygulanmamasi bu enfeksiyonlarin goriilmesinin baslica nedenidir (28).

2.2.2. Kiifler

Kiifler, uygun sartlarda iireyerek iirliniin niteligini degistirip bozulmasina sebep
olurken bir yandan da insan saglig1 i¢in olumsuz sonuglara neden olabilen toksik maddeleri

olusturmaktadir. Bu toksik maddeler mikotoksin olarak adlandirilir (30).

Cok siiratli yayilma gosterirler. 2-3 giinde bes ile 10 cm? lik alana yayilabilirler
(31). Gelisimin ilk sirasinda beyaz pamuksu bir goriiniim alsa da gelismenin ilerleyen
asamasinda yesil, mavi, yesil, sar1, turuncu, gri veya siyaha yakin renktedirler. Bakteri ve
mayalara gore daha yavas gelismeye baslayan kiifler gelistikten sonra hizla yayilabilirler
(32).

Penicilliumspp.:Unlu gidalar,meyveler,yiiksek miktarda yag ve protein iceren et ve
et Uriinleri,stit ve siit lirtinler,findik gibi pek ¢ok gidada geliserek bozulmalara neden olan
penicillium 6zellikle sicak iklimlerde tahillarin depolanmasinda en Onemli bozulma

etkenidir (33).

Aspergillusspp. : Hububat ve firlinleri, meyve, sebze ve iriinleri, kuru gidalar,
yiiksek miktarlarda yag ve protein igeren yagl tohumlar, et ve et {irlinleri gibi pek ¢ok
gidada yaygin olarak rastlanan Aspergillusspp. Ozellikle erik, incir gibi meyveler ve

turuncgillerde siyah ¢lirimelere neden olmaktadir (33).

Geotrichumspp. :Domates, limon, havug ve diger sebze ve meyvelerde ¢iirimelere
sebep olan Geotrichumspp. 2 °C gibi diisiik sicakliklarda bile ¢ogalma ve gelismesi

sebebiyle hasat sonrasi patojen olarak 6nemlidir (33).

Rhodotorulaspp. : Yiiksek yag miktar1 sebebiyle gidalarda yer alan en 6nemli maya
tiirlerindendir. Tereyagin {izerinde kolaylikla gelisen Rhodotorulaspp. Taze kanatl etleri,

balik ve karidesin bozulmasinda 6nemli etkiye sahiptirler (33).



Candidaspp. :Tiirlerindeki farkliliklara gore tereyagi, margarin, sarap, bira, peynir
ve ayranlarda gelisip bozulmalara sebep olmaktadir. Diisiik pH sartlarinda rahatga gelisme

gosterebilirler (33).

Issatchenkiaspp. : oOzellikle diisik pH diizeyine sahip gidalarda bulunan
Issatschenkiaspp. Gidalarda genel olarak bulunur ve peynirlerde bozulma yaptig

goriilmiistiir (33).

Kiiflerin olusturduklari toksinlere mikotoksin denir. Mikotoksinlerin saglik iizerine
cok ciddi olumsuz etkileri bulunmaktadir. Aflatoksin, karaciger toksikasyonuna, siroza,

kanser ve teratojenik bozukluklara yol agabilmektedir (34).

Okratoksin, nefrotoksiketkilere neden olabilmektedir. Fare ve tavsan karaciger
bobrek mikrozomlar1 iizerinde calisilmistir. Bu calismaya gore okratoksinlerinindirekt

olarak genotoksik etkiye neden oldugu saptanmustir (35).

Patulin, okratoksin ve aflatoksin gibi kiif mantarlarinin ikincil metabolitlerinden
birisidir. Patulin en ¢ok eristositlerde birikmektedir. Ayrica dalak, karaciger gibi kanlanan
dokularda birikmeye yatkindirlar. Patulinin sempatik sinir sistemi felci gibi norotoksik

etkilerinin oldugu saptanmistir (36).

2.2.3. Bakteriler

Bakteriler mikroskopla goriilebilen tek hiicreli canlilardir. Bagka canlilarin yasam
alan1 olmayan sartlarda bile gelismeye devam edebilirler. Bakterilerin ¢ogu besinlerin
yapisinda bozulmaya veya gida kaynakli hastaliklara sebep olurken bazilar1 da fermente

gidalarin iiretimi gibi alanlarda kullanilmaktadir (37).

Bakterilerin neden oldugu gida kaynakli hastaliklar genellikle patojen
mikroorganizmayla kontamine olmus besinlerin tiiketilmesi ile olusan klinik tablolardir ve
Salmonella ve Campylobacter tiirlerinin sebep oldugu enteritisler birinci siray1 almaktadir
(38).

Salmonellaspp: Salmonellanin gidalara kontamine olmasinin 3 yolu vardir. Birinci
yol, Salmonellaspp. bakterisini tasiyan hayvanlarin iretimde kullanilmasidir. Bulagsmada
en riskli gidalar siit ve et {riinleridir. Digk1 ve atiklarin ¢evre ve sulara karismasi ile

bulasma ise ikinci yol olarak gosterilir. Son yol ise ¢apraz kontaminasyondur (39).



Gidalarda ¢apraz bulagsmay1 engellemek i¢cin hem hazirlik hem de depolanma,
saklama kosullarina dikkat edilmelidir. Isletmenin kontrollerinin yapilmasi ve isletmenin
personellerine Salmonella tasiyicilik kontroliiniin diizenli olarak yapilmasi gerekmektedir
(40).

E.Coli: Dikkat edilmedigi zaman insanlarda ciddi enfeksiyonlara sebep olan E.Coli
son yillarda besinlere kontamine olan patojenler icinde en Snemlilerinden birisi olarak

kabul gormektedir (41) .

Yeterli sicaklikta pisirilmemis etler ve pastrize olmamus ¢ig siit ozellikle riskli
gida grubunun basini ¢ekmektedir. Insanlarda ciddi saglik sorunlarma yol agan sebeplerin
basinda, kesim sirasinda digkiyla kontamine olan etlerin yetersiz sicaklikta pisirilmesi

gelmektedir (41).

Campylobacterspp. :Yeterli sicaklikta pisirilmemis etler, yumurta, siit ve
kontamine sularla yikanmis sebzeler Campylobacter igin yiiksek risk grubunda olan baslica
besinlerdir.Campylobacterininkiibasyon zamani 48-168 saat arasindadir ve degisim
gostermektedir. Bu tiiriin sebep oldugu hastalik; diyare, kusma, bas agris1 ve karin agrisi

tablosuyla seyretmektedir (42).

Campylobacterin neden oldugu saglik sorunlarinin baslica kaynagi hayvanlar
oldugu i¢in tretimden tiiketiciye kadar gegen tiim siireclerde hijyen kurallarina dikkat

edilmelidir. Gidalarin yeterli sicaklikta pisirildiginden emin olunmalidir (40).

Shigellaspp.: Pisirilmeden tiiketilen sebzeler,deniz {iriinleri,tavuk eti ve uygun
sartlarda tiretimi yapilmayan i¢gme sular1 baslica riskli gida grubudur. Genellikle besinlerin
ve sularin digkiyla kontamine olmasiyla ortaya ¢ikmasi nedeniyle bulasmanin en baglica
etkeninin su ve su kaynaklarinin oldugu kabul gérmektedir. insanlarda kanli ishale neden

olabilen bir infeksiyondur (40).

Vibriospp.: Yiizey sularinda yaygin olarak bulunduklari i¢in su bakterileri olarak da
adlandirilir. Pigirilmeden tiiketilen istiridye nedeniyle insanlarda kusma ve ishallere sebep
olur. Dondurulan besinlerde bile yasamin siirdiirebildikleri i¢in ¢oziinen gidalar uygun

sartlarda muhafaza edilmezse besinlerde kolaylikla gogalabilirler (40).

Brucellaspp.: Cig siit, peynir, sakatat, hayvan diskilariyla kontamine olmus

sebzeler ve sular baglica riskli gida grubudur. Sindirim sistemi aracilifiyla bulagmaktadir.



Ozellikle pastdrize edilmemis ¢ig siitten ve iyi pisirilmemis etlerden uzak durulmasi

gerekilmektedir (43).

Staphyloccus aureus: Et ve et iiriinleri, islem gérmiis etler, yumurta ve yumurta ile
hazirlanan tirtinler, siit ve siit triinleri, kremalar, sarkiiteri tirlinleri araci besinlerdir (44-
45). Staphyloccusaureus 'un neden oldugu saglik sorunlari, bu bakteri ile kontamine olan
besinin tiiketilmesinden 1-7 saat sonra kendini gostermektedir. Bu sorunlar bulanti, kusma

ve ishal olarak ortaya ¢ikmaktadir (45).

Basillus cereus: En yaygin nedeni pisirilen piring’in uygun olmayan sartlarda
sogutulup tekrar pisirilmesidir. Pigmis piring, sehriye, makarnalar emetik belirtilere sebep
olur. Misir ve tahil, patates piiresi, puding ve ¢orbalar ise ¢ogunlukla diyare tipi belirtilere

sebep olan gidalardir (46).

2.2.4. Parazitler
Cogunlukla konak hiicre disinda iireyemeyen parazitler metabolitik faaliyetlerini

kaybetmislerdir ve bu fonksiyonlarmi konak hiicreden saglamaktadirlar (47). Konak
hiicrenin besinlerinden yararlanarak tehlikeli artiklar iretirler. Canli dokuda hasara sebep

olmalari nedeniyle parazitler her zaman tehlikelidir (48).

2.3. Kimyasal tehlikeler
Gida katki maddelerine ve besinlere disaridan kontamine olan kimyasallar hem

insan hem de hayvanlarda metabolize edilemeyen, hiicreler igin toksik maddelerdir.
Kimyasal tehlikeler, gidalara bulasan agir metaller, dioksinler, pestisitler, ambalaj
malzemelerinden gidaya tasinan zararli maddeler, temizlik ve dezenfektan madde

kalintilar1 ve 6nerilen miktarin iistiinde kullanilan gida katki maddeleridir (49-50).

2.3.1. Gida Katki Maddeleri

Besinlerde bozulmalar1 engellemek, dayaniklilik seviyesini yiikseltmek, besleyici
degerini muhafaza etmek, renk, goriiniis, lezzet gibi duyusal 6zelliklerini diizeltmek i¢in
bircok amacla gidalara eklenilmektedir (50). Gida katki maddelerinden kaynaklanan
olumsuz etkiler izin verilen miktarin istiinde kullanilmasi, bilingsiz treticiler, satilan

tirtinlerde kalint1 analizlerinin yapilmamasi gibi sebeplerden ortaya ¢ikmaktadir (51).



2.3.2. Agir Metaller

Atiklar nedeniyle yer alti sularina, topraga ve havaya karigabilmektedirler. Bu
yiizden tahillara, metal ile kontamine olmus otlarla beslenen hayvanlardan et ve siitlerine,
tiretim esnasinda kullanilan araglardan besinlere gegebilirler (52). Gidalardan veya

cevreden insanlara bulasan metaller yliksek toksik etkiye veya ani Oliimlere sebep

olabilirler (51).

Civa: Sanayi atiklariin islem gérmeden dogaya bosaltilmasi veya civanin pestisit
tiretiminde kullanilmasi sonrasinda suya, topraga ve besinlere bulasabilmektedir. Civaya
cok duyarli olan insan sinir sisteminin yiiksek diizeylerde civaya maruz kalmasi
durumunda beyin ve bobreklerinde hasarlara neden oldugu goriilmiistiir. Zehirlenme
sonrast goriilebilecek klinik bulgular: halsizlik, dudaklarda yanma, yiirimede bozukluk,

zihinsel ~ bozukluklar, isitme ve gorme fonksiyonlarinda bozulmalardir(51).

Kadmiyum: Kadmiyumun birgok sanayi kolunda kullanilmasi besinlere bulagsma
riskini artirmaktadir. Ambalaj yapiminda kullanilan kadmiyumun yiiksek asit icerigine
sahip gidalarda ¢oziinerek gidaya gecebilecegi goriilmiistiir (52). Bobrekler kadmiyumdan
en c¢ok etkilenen organdir. Kadmiyum: mide dokusunda zedelenmeye ve bulanti, kusma,

ishal gibi klinik bulgulara sebep olabilmektedir (53).

Kursun: Sanayide bir¢ok alanda kullanilan kursun, sanayi atiklarinin su yoluyla
taginmasi ile hem denizleri hem de deniz canlilarini yiiksek oranda kursun bulagma riskiyle
kars1 karsiya birakir (33). Kursun zehirlenmesinin kalp yetmezligi, akciger fonksiyon

bozukluklari ve iireme organlari rahatsizligina sebep oldugu goriilmiistiir (53-54).

Arsenik: Pestisit kullanimi ve endiistri artiklarinin ¢evreye yayilmasi sonucu toprak
ve sudaki arsenik diizeyi artmaktadir. Topraga gegen arsenik, bitkiler yoluyla insan ve
hayvanlara gecebilmektedir (51). Endiistriyel bircok alanda faydali olmasina karsin insan

i¢in toksik ve kanserojendir(55).

2.3.3. Poliklorlanmsbifeniller (PCBs)
PCB’ler bir¢ok endiistri alaninda kullanilmaktadir. Atik ve kullanilmakta olan

ekipmanlardan dogaya gegmektedir. Bu sizint1 olan bdlgelerde polikorlanmis bifeniller su
yerine toprak veya havay: tercih etmektedir. Bu tercihin sonucu olarak etkilesimi ve

dogada tasinarak tehlike olusturmasi devam etmektedir (56).



PCB’s bilesikleri kolaylikla bozunmazlar. Kafa ve go6glis derisindeki akneler
insanlardaki baslica sorundur. Kanseri baglatmaktan ¢ok ilerlemesine sebep olurlar.

Karaciger, deri ve akcigerlerde tiimorlerin ilerlemesine sebep oldugu goriilmiistiir (57).

2.3.4. Dioksinler

Besinlerle kontamine olan en toksik bilesiklerdir. Hayvanlara beslenme yontemiyle
gecis yapan dioksinler hayvan viicudunda birikirler. Biriken bu dioksinler hayvansal
kaynakli tiriinlerle insanlara taginirlar (58). Dioksinler suda iyi ¢oziinmeyen maddelerdir.
Suda 1yi ¢oziinmedikleri i¢in toprak ve organik maddelerde kolaylikla birikirler. Kolaylikla
biriken dioksinler kirli sulardaki baliklara, hayvanlarin etine ve gida yoluyla insanlara
gegebilirler. Deniz iirtinleri, et ve et {irtinleri ve sular dioksinlerle kirlenme potansiyeli en

yiiksek riskli gidalardir (51).

2.3.5. Pestisitler

Gidalarin yapicisini bozan zararli organizmalar1 engellemek, etkilerini azaltmak
icin kullanilan kimyasallardir (51). Pestisitler yararlarindan dolay1 kullanilsa da insanlar ve
hayvanlar i¢in potansiyel toksik yapilardir. Kimyasal yapilarindan dolayr sadece hedef

organizmay1 etkilemez, diger canlilar1 da etkilerler (59).

Piyasadaki gidalarda pestisit kalintilarindan korunma onemlidir. Pestisit satis ve
ruhsatlandirma siirecleri etkin bir siirecle yapilmalidir. Kullanimi mutlaka kayit altina
almmali ve Treticiler bilinglendirilmelidir. Tiketiciler ise pestisit etkilerini azaltma
yontemleri konusunda bilgilendirilmeli. Ureticiler az kalinti ¢ok fayda ydntemiyle yola
cikip doz ayarlama konusunda egitilmelidirler. Tiiketime c¢ikarilan iiriinlerdeki pestisit
kalintilart kesinlikle dogru analiz yontemleriyle ve isinde uzmanlasmis kisiler tarafindan

kontrol edilmelidir (57-60,61).

2.3.6. Polisiklik Aromatik Hidrokarbonlar (PAH)

Bu bilesikler stabil yapiya sahiptir. Bu 0zelliklerinden dolayr bitki ve
mikroorganizmalar tarafindan kullanilmalar1 diisiiktiir ve bu sebeple dogada kalicidirlar
(62;63). Orman yanginlar1 ve volkanik patlamalar sonucunda yayilabilirler (62).

Fosil yakitlarin eksik yanmasi ile olusan gazlar atmosferde birikirler. Olusan bu
bilesikler topraga, suya ve gidalara bulasir. PAH’larin bir bagka gidalara bulasma yontemi

ise mangal vs. sirasinda bagvurulan 1s1l igslemlerle besinlerde olusmasidir (64).

10



Dogada 100’{in iizerinde PAH ¢esidi oldugu belirtilmistir. Bunlarin ¢ogu ise insan
ve ¢evre sagligina karsi potansiyel risk olmalarindan dolayr baslica kirleticiler arasinda

kabul edilmislerdir (65;66).

Genellikle karaciger, yag ve bobreklerde depolanma egilimindedir. Az miktarlarda

adrenalin bezlerinde ve yumurtaliklarda ve dalakta depolanir (67).

Baca is¢ilerinin derilerinin maruz kalmasi sonucunda testis kanserine yakalanmalari
PAH ile kanser arasindaki ilk iliskiyi ortaya ¢ikartmistir (68). Bunun iizerine yag, katran, is
gibi kimyasallar 6nemli PAH kaynagi olarak belirtilmistir (69).

PAH’lar insan viicudunda suda ¢oziiniilebilir hale gelerek diolepoksit tiirevlerini
olustur. Olusan bu tiirevler DNA ile kimyasal reaksiyona girer ve PAH’larin kimyasal

reaksiyona girmesi kansere sebep olur (65;70).

2.3.7. Hormonlar

Hayvansal kaynaklarda kullanilan hormonlar yasaklanmistir. Bitkisel kaynaklarda
kullanilanlar ise halk arasinda hormon diye bilinirler. Bilimsel olarak bitki biiyiime
diizenleyici maddeler olarak adlandirilirlar. Bitki biliylime diizenleyicilerin dogru
kullanilmamasindan dolay1r meydana gelen saglik problemleri nedeniyle kullanimina bazi
sinirlamalar getirilmis ve ruhsata baglanmistir. Tarimda bitki biiylime diizenleyicileri
(BBD) birgok amagla kullanilmaktadir. Iri meyve elde etmek, raf émriiniin uzatilmas,
dayanikliigin artirilmas1 gibi. Bitki biiyiime diizenleyicilerin kullanim dozu iyi
ayarlanmalidir. Belirlenen dozdan daha yiiksek kullanilmasi gidalar {izerinde kalinti
sorununa yol agmaktadir. Kullanim sirasinda da dikkatli olunmamast durumunda goz,

ciltv.s.’ye temas1 akut problemlere yol agmaktadir (71).

2.3.8. Ambalaj malzemelerinden gidaya tasinan zararh maddeler

Kagit, tahta, metal, cam ve plastikler ambalaj {liretimindeki baglica {irlinlerdir.
Besin ile temas edecek plastiklerin Tiirk Gida Kodeksi’ne gore yiiksek molekiil agirlikli
polimerlerden olugsmas1 gerekmektedir. Gida ile temas halinde olan plastiklerin yapiminda,
onerilen katki maddesi diizeylerinin disina ¢ikilmamasi toksik etki yaratmamasi agisindan

¢cok onemlidir.
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Gidayla temas halinde olacak plastik malzemeler gidanin niteliklerini
degistirmemeli ve gidaya gegmemelidir. Ayrica tasima ve saklamanin gerektirdigi fiziksel
Ozellikleri saglamalidir (51).

Plastiklerin atesle temasi sonucunda ortaya c¢ikan zehirli gazlar ¢evre igin risk
olusturmakta ve Oliimler goriilebilmektedir (57). Bu yiizden plastik ambalaj

malzemelerinin kullanimi azaltilmalidir.

2.3.9. Temizlik ve dezenfektan madde kalintilar1

Gidalarin  yapilarim1  bozan mikroorganizmalardan (bakteri sporlar1 harig)
arindirilmasi i¢in yapilan uygulamalara dezenfeksiyon denir. Bu uygulamalarda kullanilan

kimyasal maddelere veya baska islemlere ise dezenfektan denir (72).

Ureticiler tarafindan takip edilmesi gereken temizlik kontrol mekanizmalari
kurulmalidir. Kullanilan alanin disinda tiretim i¢in kullanilan arag¢ gereglerde belirli
araliklarda temizlenmelidir. Yetkili kuruluslarin uygun gordiigii kimyasallar ve/veya
dezenfektanlar kullanilmalidir. Arag ve gereglerin temizlenmesi sirasinda gidalarin
Kirlenmesi ve dezenfektanlarin gidaya bulagmasini engelleyecek tedbirler alinmalidir.
Dezenfekte edilen ara¢ ve geregler temiz bir alanda kurutulmalidir. Bu alanlar kurutma
acisindan iyt olmalidir. Kif olusumunu Onlemek i¢in temizlenen aracglar

havalandirilmalidir (73).
2.4. Gida Giivenliginden Sorumlu Olan Kuruluslar
2.4.1. Merkezi Yonetim

2.4.2. Tarim ve Orman Bakanhg

703 Nolu KHK (Kanun Hiikmiinde Kararname) ile Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1 ile Orman ve Su Isleri Bakanlig1 birlestirilmis ve 2018 yilinda yeni ismi Tarim

ve Orman Bakanlig1 olmustur.
2.4.3. Baskent Teskilatinda Yer Alan Birimler

2.4.4. Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii

Gida ve Kontrol Genel Midiirliigii bakanliklar arasinda en yetkili birimdir. Bu
birimin sorumluluklar1 Tarim ve Orman Bakanliginin Teskilat ve Gorevleri hakkinda KHK

ile belirtilmistir. Direkt gida gilivenligi ile ilgili ti¢ daire bagkanlig1 yer almaktadir. Bunlar
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Gida Isletmeleri ve Kodeks Daire Bagkanligi, Gida Kontrol ve Laboratuarlar Daire

Baskanligi, Risk Degerlendirme Daire Baskanligi’dir (74).

2.4.5. Ulusal Gida Kodeks Komisyonu

Avrupa Birligi ve Tiirk mevzuatina gore hazirlanan kodeksler sayesinde gida
giivenligi icin asgari hijyen kurallar1 hukuki kurallar haline getirilmektedir. Kodeks
Alimentarius Komisyonu Avrupa Birliginin kodekslerini hazirlamaktadir (75). Tiirkiye’de

ise Ulusal Gida Kodeks Komisyonu bu gorevi iistlenmektedir.

Tarim ve Orman Bakanligi kodeks hazirlamanin en yetkili birimidir. Bakanlik
gerekli gordligli durumlarda ilgili kurumlardan yardim alabilir ve komisyon kurabilir.
Komisyondaki iiyelerin se¢imi ve gorev siiresi gibi sartlari belirlemek Bakanligin yetkisidir

(74).

Komisyon 7 kisiden olusur. Gida giivenliginde yer alan iki {iye Tarim ve Orman
Bakanliginca secilir. Bir iiye Saglik Bakanligi’ndan segilir. ki iiye Tarim ve Orman
Bakanligi ve Saghik Bakanliginin ayri ayr belirleyecegi gida iizerinde ¢alisan bilim
adamlarindan olusur. Bir liye Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan segilir. Bir iiye, en
fazla iiyeye sahip; gida lizerinde ¢alismalar yapan sivil toplum Orgiitii tarafindan secilir
(76).

Komisyonun bagkan ve bagkan yardimcis1 Bakan tarafindan belirlenir. Ulusal Gida

Kodeks Komisyonu sekretaryasi Tarim ve Orman Bakanligi’nca yiiriitiiliir (76).

Kodeks taslaklarin1 Bakanlik hazirlar. Bu taslak hazirlanirken Avrupa Birligi
mevzuati, kodeks Alimentarius Komisyonu, uluslar arasi mevzuat ve llkenin sartlari
belirleyici olur (77). Tarim ve Orman Bakanlig1 ilgili kurumlardan yardim alabilir. Yardim
aldig1 kurum veya kisilerin fiilen katilmalarini1 saglayabilir. Fakat bu durum bir zorunluluk

degil tamamen Bakanligin inisiyatifindedir.

Hazirlanan taslak, konuyla ilgili kisi ve kurumlarin diisiincelerine agilir. Uzman
kisilerin diislinceleri alindiktan sonra alt komisyona havale edilir. Havale edilen taslag:
goriismek i¢in toplanan alt komisyon goriistiikten sonra tekrar taslagi Ulusal Gida Kodeks
Komisyonuna gonderir. Bu taslak {izerinden calisma yapilarak veya aymi sekilde
yayimlanabilir. Ulusal Gida Kodeks Komisyonu, yayimlanma disinda yeniden caligma

karar1 da alabilir. Yeniden ¢aligma yapilacak olan taslak alt komisyona gidecegi gibi yeni
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bir komisyon olusturularak da gorisiilebilir. Bakanlik, komisyonu toplantiya cagirabilir
(78).

2.5. Tasra Tegkilatinda Yer Alan Birimler

Tarim ve Orman Bakanligina bagh olarak tasrada bulunan 39 ilde Gida Kontrol
Laboratuar Miidiirliikleri vardir (79). Bu kontrol laboratuarlarin ¢alisma etkinligi igin
teknik bir aksaklik ve eksikligin bulunmamasi gerekmektedir. Bu yilizden gida kontrol
noktalarinda olacak kisilerin alaninda uzman iyi egitimli personellerin olmasi

gerekmektedir.

2.5.1. Saghk Bakanhg

Gida giivenligine dair sorumluluklarin  Tarim ve Orman Bakanligina
devredilmesinden sonra gida giivenligindeki yetkileri de sona ermistir. 2010 Yilinda kabul
edilen 5996 Sayili Kanunla Saghik Bakanlhiginin yalnizca sulara dair yetki ve

sorumluluklar1 bulunmaktadir (74).

2.5.2. Diger Bakanhklar

Gida giivenliginde en temel sorumluluklar Tarim ve Orman Bakanligina ait olsa da
diger bakanliklarinda yer yer sorumluluklarin oldugu goriilmektedir. Gida giivenligi i¢in
¢ikarilan kararlarin uygulama asamasinin kontrol edilmesi merkezden yonetim kolluk
personeli tarafindan yiiriitiiliir. Boylelikle personelin bagli oldugu I¢ Isleri Bakanligi da

besin giivenliginden sorumlu idareler arasindaki yerini alacaktir (74).
2.6. Yerinden Yonetim Makamlari

2.6.1. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii

Her tiirlii madde ve mamulleri ile usul ve hizmet standartlarin1 yapmak amaciyla
1960 yilinda 132 sayili kanunla kurulmustur. Enstitiiniin bagli oldugu bakanlik Sanayi ve
Teknoloji bakanhigidir. Ozel hukuk hiikiimlerine gore ydnetilen bir kamu kurumu olan

Tiirk Standartlar1 Enstitiistiniin kisa ad1 ve markas1 TSE’dir (80).

Standart, kalite 6lgmek amaciyla belirlenen kuraldir. Ozel kurumlarm kendilerine
0zel i¢ standardi olabilir. Fakat tiiketiciler i¢in adaleti saglamak i¢in standart olmasi
gerekmektedir. Bu ylizden standart; mevzuatlarla gorevlendirilmis birimlerin standartlari

belirlemesidir (74).
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2.6.2. TUBITAK

Gida alaninda hizmet veren kuruluslardan biride TUBITAK Marmara Arastirma
Merkezidir. Ilk olarak “’Beslenme ve Gida Teknolojisi Unitesi>> adiyla 1971 yilinda
kurulmustur. Daha sonra 1972 yilinda Marmara Arastirma Merkezinin Gebze’de
kurulmasina takiben 1973 yilinda Gebze’ye tasinmustir. 2004 yilinda ’Gida Enstitiisii’’

olarak faaliyetlerine devam etmistir.

Enstitiisii olarak ulusal kalkinma hedefleri amaciyla; gida sanayicinin teknolojik
olarak ilerlemesini, rekabetin artmasini, disa bagimlili§i azaltilmasini, gida giivenliginin

saglanmasini, beslenmeye dair sorunlarin 6niine gegilmesi amaciyla kurulmustur (81).

2.6.3. Belediyeler

Yerel yonetimlerin imkanlar1 merkezi yonetimlere kiyasla daha kisithidir. Bu kisith
imkanlarda hizmetlerin yliriitilmesini zorlastirabilir. Belediyelerin gida giivenliginde
yetkili olmasi bazi problemleri de beraberinde getirmistir. Gida giivenligi konusunda bu
isin uzmanlarinin belediye iginde olmamasi ve gida giivenligi konusunda sahada
kontrollerde bulunacak personellerin istenilen bilgi diizeyinde olmamasi bu problemlere
ornek verilebilir. Zabitalarinda gida giivenligi konusunda 6zel bir egitim gérmedikleri ve

yeterli bilgi diizeyine sahip olmadiklari da goriilmektedir (74).

Belediyelerin gida giivenligi saptamak ve kontrol etmek icin teknolojik olarak 1yi
laboratuarlarla ve eksiksiz cihazlarla donatilmis olmas1 gerekmektedir. Gida giivenligi gibi
insan saglig1 i¢in ¢ok 6nemli olan bir konunun merkezi idareden yonetilmesi dogru olsa da
belediyelerin, hizli karar alip uygulama gibi avantajlar diisiiniildiigiinde bazi yetkilerinin

olmasinda sakinca yoktur.

2.7. Ureticiler

Ureticiler de gida giivenligi konusunda en az devletin kontrol mekanizmasi kadar
onemli bir yere sahiptir ¢linkii hazir gidaya olan talep her gecen giin artmaktadir. Bunun
sorumlulugu olarak da tireticinin giday1 satin almasi, depolamasi, yiyeceklerin hazirlamasi

gibi bircok asamada hijyen kosularina dikkat etmesi gerekmektedir.

2.7.1. Mutfak ve Kisisel Hijyen

Giliniimiizde gida zehirlenmeleri hala 6nemli bir saglik problemi olarak karsimiza

cikmaktadir. Bu yiizden gidalarin hijyen kosullarina gore iiretilip tiiketiminin saglanmasina
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kadar da bu kurallar gergevesinde hareket edilmesi dnemlidir. Sahadaki personelin hijyeni
de iiretim agamasinin en Onemli basamagini olusturmaktadir. Besin iiretim servisindeki
personellerin, gida gilivenligini bozacak mikroorganizmalarin gidalara bulasmamasi igin
gosterecegi caba ahlaki ve yasal bir sorumluluktur. Personeldeki mevcut koti aliskanliklar

ancak verilecek diizenli egitim sayesinde diizeltilebilir (82).

Gida giivenligi personel hijyeniyle baglar. Personeller gidalara temas etmeden
ellerini yikamalar1 gerekmektedir. Calisan hijyeni sadece beden temizligi degil ayni

zamanda giyilen kiyafetlerin temiz olmasini da kapsar (82).

2.7.2. Gidalarin Satin Alinmasi

Dogru yapilan satin alma islemi mikroorganizmalarin zararl etkilerinin mutfaga
girmesini engeller. Sadece gida giivenligi degil ekonomik olarak da fayda saglar. Gidalar
alinirken en 6nemli hususlardan birisi giivenilir kaynaklardan alinmasidir. Bunun yani sira
glrik olmamali, camur, toz ve benzerlerini igermemelidir. Hazir alinan triinlerin son
kullanma tarihine dikkat edilmelidir. Bombelesmis konserveler alinmamalidir. Et ve et

iriinleri riskli gidalar oldugu i¢in bagka besinlerle temas etmemesine dikkat edilmelidir

(83).

2.7.3. Gidalarin Depolanmasi

Satin alma siireglerini izleyen bir sonraki asama gidalarin depolanmasidir. Depolar
gidalarin gegici olarak muhafaza edildigi yerlerdir. Depolama islemi, gidalarin bozulma ve
clirlime gibi sebeplerden ortaya cikacak zararlari Oonlemesi nedeniyle 6nemlidir. Gida
giivenligini tehlikeye atan mikroorganizmalarin sayica artmasini Onlemek depolama
isleminin 6nemli fonksiyonlarindandir. Bu fonksiyon sayesinde gidada olabilecek
kimyasal, fiziksel degisikliklerin 6nlenmesi gidanin kalitesinin ve besin degerini ayni

kalmasi agisindan 6nemlidir (84).

2.7.4. Gidalarin Hazirlanmasi

Gidalarin  hijyen kurallarina uygun hazirlanmamast patojenlerin  gidalara
bulagsmasinda etkilidir. Gidalarin cogu toplama, tasima gibi asamalarda kirlenebilmektedir.
Ayrica patates, havu¢ vb. sebzelerde ise camur ve toprak mutfaga tasinabilmektedir.
Gidalarin bagka gidalarla, kirli ylizeylerle, mutfak ara¢ gerecleriyle temas halinde olmasi
da gida giivenligi acisindan risk olusturmaktadir. Gida, hazirlanma asamasinda az islem

gormelidir. Sayica artan islemler gidanin mikroorganizmalarla kirlenme ihtimalini de
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artirmaktadir. Gida oda sicakliginda hazirlandigi i¢in hizli hareket edilmelidir.
Bekletilmesi gerekli gidalar ise buzdolabinda bekletilmelidir (82).

Uygun 1sida pisen gidalarla ¢ig besinler arasindaki temas dnlenmelidir. Gidalarin

hazirlanma yiizeyi her zaman temiz olmali ve temiz su kullanilmalidir (83).

2.8. Tiiketiciler

Tiiketiciler gida giivenliginin son halkasinda yer almaktadir. Tiiketicinin alim
giictinii artirmak ve bilingli hareket etmesini saglamak gida giivenligi i¢in 6nemli iki
faktordiir. Ulkemizde tiiketici sinifinin genellikle alim giicii ve egitim diizeyi diisiiktiir. Bu
yiizden tiiketici bilinci olusturmada zorluk c¢ekilmektedir. Tiiketici bilincinin olugsmamasi
sagliksiz, diisiik kalite gida iireten firmalarin cogalmasina sebep olmaktadir. Gida kaynakl
hastaliklarin devlet ekonomisinde yol actigi maddi yiik kiiglimsenmeyecek boyutlardadir
(85). Tiiketicilere verilecek egitimlerle gida giivenligi konusunda bilingli hale getirilmesi
kontrol mekanizmasinin daha iyi islemesi i¢in de dnemlidir. Bilingli toplum bilingli nesiller

yetistirecegi i¢in iilkemizin gelecegi i¢inde bireylere dnemli bir gorev diismektedir.

2.9. Gida Giivenligini Saglamanin Yararlar

Diinyada milyonlarca insan, gida gilivenliginin tam saglanmamasi nedeniyle
hastalik riski altindadir. Milyonlarca kisi hastalanirken yiiz binlerce kiside yasamini
yitirmektedir. Gida giivenliginin saglanmast hem bireylerin hem de gelecek nesillerin
saglikla yasamini silirdiirmesi i¢in elzemdir. Gida gilivenligi hem bilimsel tekniklerin

uygulanmasina hem de yasa uygulamalarina baglidir (86).

Canlilarin saglikli bir sekilde yasamlarii siirdiirebilmeleri i¢in yeterli miktarda
giivenli gida alabilmeleri sarttir. Gida kaynakli hastaliklar bir¢ok iilkede insan sagligini
olumsuz yonde etkilemektedir. Insanlarin yasamlarini kaybetmeleri disinda yapilan
harcamalarda ulusal ekonomi olarak bakildiginda kiigiimsenmeyecek boyutlardadir. Gida
giivenligine gereken Onemin verilmesi ve planli bir sekilde kontrol edilmesiyle bu

tehlikeleri en aza indirerek tehlikenin kaynagi ve ¢6ziimii bulunabilmektedir (87).

Gida kaynakli saglik problemleri ve onun yol agtigt ekonomik kayiplar
degerlendirildiginde gida gilivenliginin saglanmasi, kayiplarin engellemesi ve dolayh

olarak sagligin ve ekonomik degerlerin korumasi agisindan daha da 6nem kazanmuistir (87).
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2.10. Tiiketicilerin Gida Giivenligine iliskin Bilgi ve Davramslar

Tiiketicilerin gida giivenligi konusunda bilingli olmasi hem iireticilerin dogru
iiretim yapmalarini saglama, hem de gida giivenliginin daha etkin sekilde kontrol edilmesi
acisindan ¢ok Onemlidir. Tiiketiciler {izerinde gida giivenligi konusundaki bilgi ve

davraniglarini arastiran pek ¢ok ¢alisma yapilmistir.

Ozay (88) tarafindan Istanbul ili Beylik diizii ilcesinde bulunan Aile Saghg:
Merkezleri’'nde gorev yapan 107 saglik c¢alisan1 {izerinde yapilan arastirmada saglik
calisanlarinin gida giivenligine iligskin bilgi diizeylerinin saptanmasi amaclanmistir.
Arastirmaya katilan bireylere gore gidanin goriiniimii ve tazeligi satin alma kararinda en
onemli 2 etkendir. Doktor katilimcilarin ebe ve hemsire katilimcilara gore gida satin
alirken son kullanma tarihine daha az dikkat ettikleri saptanmistir (p<<0.05). Son kullanma
tarihi gegmis Uriinlerin kullanimin gida zehirlenmesine neden olacag: fikrinde tiim
katilimcilar  birlesmistir. Capraz kontaminasyon ile 1ilgili bilginin eksik oldugu

goriilmiistiir.

Konya il merkezinde yasayan, gida aligverisi yapan ve 18 yas ve lstli bireyler
tizerinde yapilan bir ¢alismada bireylerin en cok TSE ve HACCP gida giivenligi sistemleri
hakkinda bilgi sahibi oldugu saptanmistir. Gida gilivenlii icin bilgi kaynaklari
incelendiginde en fazla internet, radyo ve televizyon programlart oldugu goriilmiistiir.
Ankete katilan bireylerin %65.3’li giivenli gida icin fazladan 6deme yapabileceklerini
belirtmistir. Arastirmaya katilan bireylerin %73.9’u gida giivenligi konusunda bilingli
bulunmustur.  Katilimeilarin  biiyiik ¢ogunlugu (%78.7) iireticilerin yeterince iyi

denetlenmedigini diisinmektedir (89).

Tokat ili merkez ilgede yasayan bireyler {izerinde yapilan bir bagka g¢aligmada,
bireylerin %68.6’sinin gida giivenligi kavramini duydugu saptanmistir. Gida giivenligi
kavramini duyanlarin ise biiylik cogunlugunun (%68.7) gida giivenligi kavramini dogru
olarak tanimladigi saptanmustir. Universite mezunlarinin  %39.6’s1  gidalarin  besin
degerinin ¢ok 6nemli oldugunu diisiinmektedir. Bu oranin ilkokul mezunlarina gore daha
fazla oldugu saptanmistir. Cinsiyete gore gida gilivenligi kavramimi bilme durumunun
erkeklerin (%72.4), kadinlardan(%63.6) daha fazla oldugu saptanmistir. Tiiketicilerin gida
giivenligi konusunda bilgiyi en fazla (%78.9) radyo ve televizyondan edindikleri
belirtmislerdir. Tiiketicilerin %53.6’s1 gidalarin iiretildigi ve satildigi yerde insan sagligi

acisindan risksiz tiretim ve hijyene dikkat edilmedigini diistinmektedir (85).
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Kaya ve ark (91) tarafindan Kazim Karabekir Egitim, Fen ve Ziraat Fakiiltelerinde
Ogrenim goren 276 6grenci lizerinde yapilan ¢alismada liniversite dgrencilerinin genetigi
degistirilmis gida {iriinlerine bakis1 arastiilmistir. Ogrencilerin  %75.3’ii  genetigi
degistirilmis {iriinlerden haberdar oldugunu belirtmistir. Ogrencilerin %62.0’si genetigi
degistirilmis gidalarin insan sagligina zararli oldugunu belirtmistir. Yiizde %71.7’si ise
GDO’lu iiriinlerin dogal dengeyi bozacagm diisinmektedir. Ogrencilerin %57.0’si
GDOQO’lu iirtinlerin olumsuz sonuglarinin kisa siirede ortaya ¢ikmayacagini diistinmektedir.
Tiketicilere genetigi degistirilmis iirlinlerin risk ve faydalar1 konusunda seminerler

verilmesi Onerilmistir.

Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Devrek Meslek Yiiksekokulu’nda ascilik
egitimi alan ve asg¢ilik egitimi almayan 242 6grencinin gida glivenligi konusundaki bilgi ve
uygulama diizeyleri aragtirllmistir. Gida giivenligi bilgi ve uygulamalariyla ilgili bilgi
puanlart 100.00 puan {izerinden degerlendirilmistir. Gida giivenligi konusunda genel bilgi
sorularinin ortalama puanlarina bakildiginda ascilik programi 6grencilerinin ortalamasi
90.00°dir. Tiim 6grencilerin ortalamasi ise 77.65 olarak saptanmigstir. Arastirmaya gore
ascilik egitimi alan ve almayan Ogrencilerin gida gilivenligi konusundaki bilgilerinde
yetersizlik ve uygulamalarinda aksakliklar oldugu tespit edilmistir. Bilgi ve uygulama
hatalarmin giderilmesi igin 6grencilerin yasantilarina uygun, davraniga doniistiiriilebilecek

sekilde egitim programlari hazirlanmasi 6nerilmistir (82).

Istanbul ilinde faaliyet gosteren 100 toplu yemek iiretim tesislerinde ISO 22000
gida giivenligi sistemleri uygulamalarinda karsilagilan problemler arastirilmistir. Gida
giivenligi uygulamalarinda yerine getirilme diizeyinin en diisiik oldugu 3 asamanin
sirastyla satin alma, teslim alma ve depolama oldugu saptanmustir. iki binyilindan sonra
iretime gecen firmalarin gida giivenligi uygulamalarini yerine getirme diizeyinin 2000
Oncesi Uretime gecen firmalara gore anlamli sekilde daha yiiksek oldugu saptanmigtir.
Ayrica ISO 22000 sertifikasint 2010 sonrasinda alan firetici firmalarda gida giivenligi
uygulamalarin1 yerine getirme diizeylerinin anlamli sekilde daha yiiksek oldugu

saptanmistir (34).
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3. BIREYLER VE YONTEM

3.1. Arastirmanin Yeri, Zamam ve Orneklem Secimi

Calisma Haziran-Kasim 2017 tarihleri arasinda Kahramanmaras Siitcii Imam
Universitesi’nde egitim gdren 19-24 yas aras1 yaz okuluna devam eden 200 birey iizerinde
yiirtitiilmiistir.

Calisma tamimlayici bir galismadir. Calisma Hasan Kalyoncu Universitesi Saglik
Bilimleri Enstitlisii Yonetim Kurulu’nun 02.05.2017 tarih ve 2017/012 sayili karari ile
Beslenme ve Diyetetik Tezli Yiiksek Lisans Programi kapsaminda yiiriitiilmek iizere kabul

edilmistir (Ek 1).

3.2. Arastirmanin Etik Kurul Yonii

Calisma icin 02.05.2017 tarih ve 2017-05 say: ile Hasan Kalyoncu Universitesi
Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulu’ndan izin alinmigtir (Ek 2). Calismanin
yiiriitiildiigii Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi’nden de ¢alisma izni alinmistir (Ek

4).

3.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi
Haziran-Kasim 2017 tarihleri arasinda Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi
Ziraat, iktisadi ve Idari Bilimler ve ilahiyat Fakiiltelerinde egitim goren Ogrenciler

calismanin evrenini olusturmustur.

3.4. Veri Toplama Gerecleri

Calismada; Ogrencilerin demografik 6zellikleri ve gida giivenligi ile ilgili bilgi,
tutum ve davraniglarini arastiran sorular igeren bir soru kagidi uygulanmistir (Ek 4).
Ogrencilerden yiiz yiize goriisiilerek bilgiler almmustir.

Tiim 6grencilere ¢alisma hakkinda bilgi verilmis ve calismaya katilmay1 kabul eden
ogrencilerden “Goniilliileri Bilgilendirme Formu” ile aydinlatiimis ve onamlari alinmigtir

(Ek 5).

3.5. Verilerin Degerlendirilmesi
Veriler IBM SPSS Statistics 23 programina aktarilmistir. Kategorik degiskenler
icin frekans dagilimlar1 verilmistir. Caligma verileri degerlendirilirken Mann Whitney U

testi ve bagimsiz orneklem t Kruskal Wallis ki. kare analizi yapilmistir.
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4. BULGULAR
Calismaya katilan Ogrencilerin %58.0’ini  erkek, %42.0°sini kiz 6grenciler

olusturmaktadir. Ogrencilerin yas ortalamalari 22.6 + 1.3’ diir.

Tablo 4.1°de Ogrencilerin besin giivenligi konusundaki ilgilerine goére dagilimi
verilmigtir. Erkek ogrencilerin %8.6’s1 besin giivenligi konusu ile ¢ok ilgili oldugunu
belirtirken %]1.7’si ise hi¢ ilgilenmedigini belirtmistir. Kiz 6grencilerin %7.1°1 besin
giivenligi konusu ile ¢ok ilgili oldugunu belirtirken %42.9°u ilgili oldugunu, %8.3’ii ise hi¢

ilgilenmedigini belirtmistir.
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Tablo 4.1 Ogrencilerin besin giivenligi konusundaki ilgilerine gére dagilimi

i Toplam
Cok ilgiliyim  lgiliyim Az ilgiliyim 16
ilgilenmiyorum  n % Test
n % n % n %
n % Sonucu
10 8.6 66 56.9 38 328 2 1.7 116 100.0
Erkek
Cinsiyet
6 7.1 36 42.9 35 41.7 7 8.3 84 100.0
Kiz
16 8.0 102  51.0 73 36.5 9 4.5 200  100.0 X125
Toplam
P=0.05
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Arastirmaya katilan 6grencilerin tiikettikleri besinleri giivenli bulma durumlarina
gore dagilimi tablo 4.2°de gosterilmistir. Erkek 6grencilerin %3.41 tiikettigi besinlerin ¢ok
giivenli oldugunu disiliniirken %18.9’u  giivenli,%15.8’1 ise gilivenli bulmadigim
belirtmistir. Kiz 06grencilerin  higbiri tiikettigi  besinlerin ¢ok gilivenli oldugunu
diistinmezken %10.7’si glivenli,%25.0°1 giivenli olmadigini, %7.1°1 ise fikrinin olmadigin
belirtmistir. Ogrencilerin cinsiyetlerine gore tiikettikleri besinleri giivenli bulma durumlar

arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark olmadigi saptanmustir (p>0.05).
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Tablo 4.2 Ogrencilerin tiikettikleri besinleri giivenli bulma durumlarina gére dagilimi

Cok giivenli ~ Giivenli Az giivenli  Giivenli degil Fikrim yok  Toplam
n % n % n % n % n % n % Test Sonucu
4 3.4 22 189 64 55.1 18 158 8 6.8 116 58.0
Erkek
Cinsiyet
0 0.0 9 10.7 48 572 21 250 6 7.1 84 42.0
Kiz
4 20 31 155 112 56.0 39 195 14 7.0 200 100.0 X%=20.0
Toplam
p>0.05
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Ogrencilerin besin tiiketimini etkileyen faktorlere gore dagilimi tablo 4.3’te
gosterilmistir. Ogrencilerin %20.0’si besin tiiketimini etkileyen en &nemli birinci faktor
olarak giivenli olmasi gerektigini diislinlirken, %19.5’1 gidalarin gilivenli olmasini en
onemli ikinci faktor olarak diisiinmektedir. Besin tliketimini etkileyen en 6nemli 3. Faktor

olarak da yag ve kolesterol icerigi %18.0 gosterilmistir.

Besin tliketimini etkileyen fakt érler
¥ Giwenli olmasi{n=40
m Besin Degeri n=3¢)
m Yag ve kolesterol icerigi| n=36)

Tablo 4.3 Ogrencilerin besin tiiketimini etkileyen faktorlere gore dagilim

n %

Giivenli olmasi 40 20.0
Besin degeri 39 19.5
Yag ve kolesterol igerigi 36 18.0
Fiyat1 31 155
Tad1 ve goriiniisii 28 14.0
Markasi 16 8.0
Etiketli olmas1 4 2.0
Sodyumicerigi 3 1.5
Ambalaji 2 1.0
Kullanim kolayligi 1 0.5
Toplam 200 100.0
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Tablo 4.4’te 6grencilerin insan saglig1 lizerinde zararli etkilere sebep oldugunu ve besin
giivenligini bozdugunu diisiindiikleri unsurlara gére dagilimi gdsterilmistir. Ogrencilerin
%21.5’1 besindeki tarim ilact kalintilarinin insan saglhigi tizerinde en zararh etkiye neden
olabilecegini diisiinmektedir. Besin ilact kalintilarini %19.0 ile gida katki maddeleri ve

%18.5 ile mikrobiyal bulagsma takip etmektedir.

Tablo 4.4 Ogrencilerin insan saghg iizerinde zararh etkilere sebep oldugu ve besin

giivenligini bozdugunu diisiindiikleri unsurlara gore dagilimi

Cinsiyet
Erkek Kiz Toplam
n % n % n % Test Sonucu
30 150 13 6.5 43 21.5
Besindeki tarim ilaci kalintilari
27 135 11 55 38 19.0
Gida katk: maddeleri
19 95 18 9 37 185
Mikrobiyal bulagsma
14 70 14 70 28 14.0

Besindeki hormon kalintilari

13 6.5 12 6.0 25 125
Metalik Bulagma

10 50 12 6.0 22 11.0
Bilmiyorum

Etteki antibiyotik kalintilar

116 58.0 84 420 200 100.0 X?=14.3
Toplam
p>0.05
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Tablo 4.5’te  Ogrencilerin  besin  kaynakli  hastaliklara neden olan
mikroorganizmalarin adlarint bilme durumlarma gore dagilimi gosterilmistir. Erkek
ogrencilerin %3.5°1 kiz 6grencilerin ise %2.3’1 besin kaynakli hastaliklara neden olan bir
bakteri ad1 bilirken, erkek 6grencilerin %96.7s1, kiz 6grencilerin %97.4’1 bilmemektedir.
Besin kaynakli hastaliklara neden olan bakteri ad1 bilme konusunda erkek ve kiz 6grenciler
arasinda fark bulunmazken (p>0.05), tim 6grencilerde bilmeyenlerin oran1 énemli ol¢iide

yiiksektir.

Tablo 4.5 Ogrencilerin besin kaynakl hastahiklara neden olan mikroorganizmalarin

adlarim bilme durumlarina gore dagilim

Cinsiyet
Bilme Erkek Kiz Toplam Test Sonucu
Durumu n % n % n %
Bilmeyenler 112 96.5 82 977 194  97.0

116 100.0 84  100.0 200 100.0 X?=50.0
Toplam

p>0.05

Tablo 4.6’da mikroorganizma adin bildigini belirten dgrencilerin (6 6grenci) besin
kaynakli hastaliklara neden olarak adlarimi bildikleri mikroorganizmalara gore dagilimi

gosterilmistir. Ogrencilerin % 66.0’s1 E.coli adin1 bilmektedir.
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Tablo 4.6 Ogrencilerin besin kaynakh hastahklara neden olarak adlarmm bildikleri

mikroorganizmalara gore dagilimi (n:6)

n %
E.Coli 4 66.0
Bacilluscereus 1 17.0
Brusella 1 17.0
Toplam 6 100.0

Ogrencilerin besinlere bulasarak insan saghigini bozan metallerin adlarini bilme
durumlarina gére dagilimi tablo 4.7°de gosterilmistir. Erkek ogrencilerin %7.8°1 besinlere
bulasarak insan sagligin1 bozan metal ismi bilitken kiz 6grencilerde bu oran %3.6’d1r.
Metal adi bilme ile cinsiyet arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark olmadigi
saptanmistir (p>0.05). Metal adin1 bilmeyen Ogrencilerin orant (% 94.0) 6nemli 6l¢iide

yiiksektir.
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Tablo 4.7 Ogrencilerin besinlere bulasarak insan saghgna bozan metallerin adlarim

bilme durumlarina gore dagilim

Cinsiyet
Erkek Kiz Toplam
n % n % n % Test Sonucu
l 9 7.8 3 3.6 12 6.0
Bilen
107 922 81 96.4 188 94.0
Bilmeyen
116 100.0 84 100.0 200 100.0
Toplam

p>0.05

Ogrencilerin besinlere bulasarak insan sagligini bozdugunu diisiindiikleri metallere
gore dagilimi tablo 4.8’de gosterilmistir. Ogrencilerin en cok bildikleri metal civa (%25.1)
ve kursundur (%25.1). Bilinen diger metaller ise demir (16.6), aliiminyum (8.3) , ¢inko
(8.3), arsenik (%8.3) ve siyaniirdiir (%8.3).
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Tablo 4.8 Ogrencilerin besinlere bulasarak insan saghgm bozdugunu diisiindiikleri

metallere gore dagilimi(n:12)

Metal Adi n %
Civa 3 25.1
Kursun 3 25.1
Demir 2 16.6
Arsenik 1 8.3
Siyaniir 1 8.3
Aliiminyum 1 8.3
Cinko 1 8.3
Toplam 12 100

Ogrencilerin zararli oldugunu diisiindiikleri herhangi bir gida katki maddesinin olup
olmadigina bakildiginda erkek ogrencilerin %7.8’inin kiz Ogrencilerin ise %5.9’unun

zararl oldugunu distindiikleri bir katki maddesi oldugu saptanmistir(Tablo 4.9).

Tablo 4.9 Ogrencilerin zararh oldugunu diisiindiikleri gida katki maddesi varhigna

iliskin goriislerine gore dagilimlar

Zararh Cinsiyet

Gida

Katkt Erkek Kiz Toplam

Maddesi n % n % n % Test Sonucu
Var 9 7.8 5 5.9 14 7.0

Yok 107 922 79 94.1 186 93.0

116  100.0 84 100.0 200  100.0
Toplam

p>0.05

Tablo 4.10’da &grencilerin (14 0Ogrenci) zararli olarak bildikleri gida katki

maddelerine gore dagilimi gosterilmistir. Ogrencilerin %56.8°1 gida boyalarinin zararli bir
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gida katki maddesi oldugunu diisiinmektedir. Ogrencilerin zararli olarak bildikleri gida
katki maddeleri sirasiyla koruyucular (%21.6) , jelatin (%7.2) , monosodyum glutamat
(%7.2) ve yapay tatlandiricilardir (%7.2).

Tablo 4.10 Ogrencilerin zararh olarak bildikleri gida katki maddelerine gore dagilim

(n:14)

Zararli GKM n %
Gida boyasi 8 56.8
Koruyucular 3 21.6
Jelatin 1 7.2
Monosodyum glutamat 1 7.2
Yapay tatlandiricilar 1 7.2
Toplam 14 100.0

Ogrencilerin  gida katki maddeleri hakkindaki goriisleri Tablo 4.11°de
gosterilmektedir. Ogrencilerin %30.0’u tiim gida katki maddelerinin zararli oldugunu
diisiiniirken %49.0’u zararli olmadigin1 belirtmistir. Ogrencilerin %29.0’u gida katk1
maddelerinin besinlerde kullanilmasinin gerekli oldugunu diistiniirken %34.5°1 ise gerekli
olmadigmi belirtmistir. Ogrencilerin %11.0’i E kodlu katki maddelerinin saghiga zararl
olmadigin1 diigiiniitken E kodlu katki maddelerinin zararli oldugunu diisiinenler
%13.0°dur. Ogrencilerin %15.0’i gida katki maddelerinin sadece paketlenmis hazir
gidalarda bulundugunu diisliniirken %56.0’s1 buna katilmadigini belirtmistir. Gida katki
maddelerinin kanser yapict oldugunu diisiinen O6grenciler %39.5°dir. Gida katki
maddelerinin kullanilmadigi durumlarda gidalarin daha saglikli olacagini diisiinen
ogrenciler %66.5°dir. Ogrencilerin %44.0’i katki maddelerinin giivenligi ve kullanim
miktarlar1 konusunda yeterli bilimsel ¢alisma olmadigini diisiinlirken konuyla ilgili yeterli

bilimsel ¢alisma oldugunu diisiinenlerin oran1 %12.5dir.
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Tim gdalatla maddeleri zararhdar. E kodlu latla madji.elt_a-ri saghga
zararh degildir.

m DOGRUn=60]} B DOGRU(n=22)

B YANLIG(n=g8} B YANLIS(n=27)

® BILMIYORUM(n=42} » BILMIYORUM(n=151)

Tablo 4.11 Ogrencilerin gida katki maddeleri hakkindaki diisiincelerine gore dagihm

Dog Yanl Bilmiyorum
Gida Katki s ; Y
Maddeleri Ozellik n % n % n %
Tiim gida katki maddeleri
30.0 98 49.0 42 21.0

insan sagligi i¢in zarhdir.
Gida katki maddelerinin
besinlerde kullanilmasi 58 29.0 69 34.5 73 36.5
gerekli degildir
E kodlu katki maddeleri

22 11.0 27 13.0 151 75.5
sagliga zararh degildir.
Gida katki maddeleri sadece
paketlenmis hazir gidalarda 30 15.0 112 56.0 58 29.0
bulunur.
Gida katki maddeleri kanser

79 39.5 28 140 93 46.5
yapicidir
Katki maddesi
kullanilmazsa gidalar daha 133 66.5 25 12.0 42 21.0
saglikli olur.
Katki maddelerinin
giivenligi ve kullanim

88 44.0 25 125 87 435

miktarlart konusunda yeterli

bilimsel ¢aligma yoktur.
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Ogrencilerin besin giivenligini konularindaki diisiincelerine gére dagilimi tablo
4.12°de gosterilmistir. Ogrencilerin %16.5’i gida katk1 maddelerini ¢ok zararli bulurken
%0.5’1 zararl1 olmadigin1 belirtmistir. Et, siit ve sebzedeki hormon kalintilarin1 6grencilerin
%26.0’s1 ¢ok zararlt bulurken %2.0’s1 zararli bulmadigini belirtmistir. Etteki antibiyotik
kalintilarin1 ok zararli bulan &grenciler %31.0°dir. Ogrencilerin %43.0’u besinlere bulasan
bakteri, viriis ve kiiflerin ¢ok zararlt oldugunu diisiiniirken, %7.0’si bu konuda fikrinin
olmadigmi belirtmistir. Besinde dogal olusan toksinleri ¢ok zararli bulan 6grenciler
%19.5°dir. Ogrencilerin %36.5’i besinlere bulasan metalleri cok zararli bulurken %12.5’
bu konuda fikrinin olmadigini belirtmistir. Genetik modifiye besinleri ¢ok zararli bulan
ogrenciler %36’dir. Bu konuda fikrinin olmadigini belirten Ogrenciler ise %26.0°d1r.

Ogrencilerin %16.0’s1 plastik ambalaj icindeki besinleri ¢ok zararli buldugunu belirtmistir.
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Tablo 4.12 Ogrencilerin besin giivenligini konularindaki diisiincelerine gore dagihm

Cok zararlh Az zararl Hig zararli degil Bilmiyorum

n % n % n % n % n %
Gida katk: maddeleri 33 16.5 126 63.0 21 10.5 1 0.5 19 9.5
Et, siit ve sebzedeki 52 26.0 108 54.0 20 10.0 4 2.0 16 8.0
hormon kalintilari
Etteki antibiyotik 62 31.0 97 485 17 8.5 2 1.0 22 11.0
kalintilar1
Besinlere bulasan 86 43.0 75 375 19 9.5 6 3.0 14 7.0
bakteri, viris ve kiifler
Besinde dogal olusan 39 19.5 45 225 58 29.0 19 9.5 39 195
toksinler
Besinlere bulasan metaller 73 36.5 77 38.5 20 10.0 5 2.5 25 12.5
Isinlanmis besinler 63 31.5 60 30.0 17 8.5 3 15 57 28.5
Genetik modifiye besinler 72 36.0 61 30.5 12 6.0 3 1.5 52 26.0
Plastik ambalaj i¢cindeki

32 16.0 76 38.0 51 25.5 9 4.5 32 16.0

besinler
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Ogrencilerin besin iireticilerine iligkin diisiincelerine gére dagilimi tablo 4.13’te
gosterilmistir. Ogrencilerin %43.0’{i besin iireticilerinin giivenli ve kaliteli hammadde
kullanilmadigini diisiinmektedir. Ogrencilerin %9.0’u uygun ara¢ gere¢ ve makineler
kullanildigina kesinlikle katildigini belirtmistir. Glivenli gida liretimini saglayacak yasal
diizenlemelerin yeterli olduguna 6grencilerin %10.5’1 kesinlikle katildigini, %46.0’s1
katilmadigmi belirtmistir. Ogrencilerin %33.0’ii yasalara uygun (izin verilen miktarlarda
izin verilen besinde) katki maddelerinin kullanilmadigini diistinmektedir.. Yasalara uygun
(besin igin dretilmis etiketli) ambalaj maddesi kullanilmadigini diistinen &grenciler
%27.0°dir. Ogrencilerin %15.0’i besin sanayisinde ¢alisan personelin hijyen kurallarina
kesinlikle uymadigini diistinmektedir. Calisilan alanlar ve kullanilan ara¢ gere¢ ve
makinelerin hijyenik olduguna kesinlikle katilarin oram1 %3.0, kesinlikle katilmayanlarin
orani %15.5’dir.Besin sanayisinde etkin ve yaygin denetimler yapildigina kesinlikle katilan
Ogrencilerin oran1%5.5’dir. Etkin ve yaygin denetimlerin yapilmadigini diisiinen 6grenciler

ise %37.5°dir.

Glvenli ve kaliteli Guvenli gida Besin sanayinde Besinsanayinde etkin
harmmadde uretimini caligan personel veyaygindenetimler
kullanilmamaktacr saglayacak yasal hijyenik degildir. yapilmamaktadir. (n=73)
(=86 dizenlemeler (n=72)

yetarsizdir, (n=92)
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Tablo 4.13 Ogrencilerin besin iireticilerine iliskin diisiincelerine gore dagilim

Kesinlikle katihyorum  Katiliyorum Katilmiyorum Kesinlikle katilmiyorum  Bilmiyorum
n % N % n % n % n %

Giivenli ve kaliteli
hammadde kullanilmaktadir 24 12.0 41 20.5 86 43.0 15 7.5 34 17.0
Uygun arag gereg ve
makineler kullantimaktadir 18 9.0 65 325 61 30.5 10 5.0 46 23.0
Gilivenli gida tiretimini
saglayacak yasal 21 10.5 18 9.0 92 46.0 34 17.0 35 17.5
diizenlemeler yeterlidir.
Yasalara uygun (izin verilen
miktarlarda izin Verilen
besinde) katki maddeleri 4.5 48 24.0 66 33.0 22 11.0 55 275
kullanilmaktadir
Yasalara uygun (besin i¢in
tiretilmis etiketli) ambalaj 14 7.0 61 30.5 54 27.0 12 6.0 59 29.5
maddesi kullanilmaktadir.
Besin sanayinde calisan 9 45 19 9.5 72 36.0 30 15.0 70 35.0
personel hijyeniktir.
Caligilan alanlar ve
kullanilan ara¢ gereg ve 6 3.0 26 13.0 72 36.0 31 155 65 32.5
makineler hijyeniktir.
Besin sanayinde etkin ve
yaygin denetimler 11 55 29 14.5 75 375 31 155 54 27.0
yapilmaktadir.
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Tablo 4.14’te Ogrencilerin gida gilivenligine dair fikirlerine gore dagilimlar1 vardir.
Ogrencilerin %51.0’i deniz iiriinlerini tamamen giivenilir bulurken %53.0’ii et iiriinlerini hig

giivenilir bulmadiklarini belirtmistir.

Ogrencilerintamamen giwenilir ~ Ogrencilerin givenilirbulmadiklar:

buldugu ilk 3 gidanin siralamas. 11k 3 gidanin siralamas.
Balk <&
R <7 ”2
ol i Hamir meyve iiriinleri(zue

x s sirlan %o ulc,zalam. )
5 [x]
Euniyemigler & Hiez
g #40 peketlemeler
Eahatratlar e
3T

Tablo 4.14 Ogrencilerin gida giivenligine dair fikirlerine gore dagilhimlar

Tamamen Cok giivenilir Hig giivenilir

giivenilir degil degil Bilmiyorum
Gida n % n % n % n %
Ekmek 55 27.5 110 55.0 26 13.0 9 4.5
Sebze ve meyveler 56 28.0 116 58.0 21 10.5 7 35
UHT siit 35 17.5 103 51.5 26 13.0 36 18.0
Yogurt 55 27.5 110 55.0 22 11.0 13 6.5
Yumurta 71 35.5 97 48.5 21 10.5 11 55
Musluk suyu 20 10.0 101 50.5 65 325 14 7.0
Kirmizi et 60 30.0 97 48.5 22 11.0 21 10.5
Balik ve

102 51.0 70 35.0 13 6.5 15 7.5

deniz tirtinleri
I:t?mes hayvanlart 4 45 103 515 36 180 12 60
fatlgr?‘.‘ll)eﬁ(sucuk’ 12 60 72 360 106 530 10 50
Sakatatlar 26 13.0 83 415 66 33.0 25 12.5
Sekerlemeler 15 7.5 90 45.0 80 40.0 15 7.5
Pastalar 14 7.0 104 52.0 70 35.0 12 6.0
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Tablo 4.14 Ogrencilerin gida giivenligine dair fikirlerine gore dagiimlari(devam)

Tamamen Cok giivenilir  Hig giivenilir

giivenilir degil degil Bilmiyorum

n % n % n % n %
Kuru erzaklar 67 33.5 89 44.5 25 12.5 19 9.5
Hazir meyve sulart1 13 6.5 91 45.5 84 42.0 12 6.0
Kuruyemisler 80 40.0 87 43.5 21 10.5 12 6.0
Konserveler 31 15.5 86 43.0 57 28.5 26 13.0
pondurulmus 28 140 98 490 51 255 23 115
Baharatlar 74 37.0 80 40.0 29 145 17 8.5

Tablo 4.15’te Ogrencilerin besin giivenligi ile ilgili uygulamalar hakkindaki
diisiincelerine gore dagilimi gosterilmistir. Ogrencilerin %32.5°1 etlerin pembeligi gidene
kadar pisirilmesi gerektigine kesinlikle katildigini belirtmistir. “’Dondurulmus besinlerde
hastaliga neden olacak tiim bakteriler 6lmiistiir’’ diislincesine katilan 6grenciler %16.0°dur..
Pigmis yemeklerin buzdolabina konmadan 6nce kesinlikle oda sicakliginda sogutulmasi
gerektigini dislinenlerin oram1 %32.5°dir. Artan yemeklerin oda sicakliginda saatlerce
giivenli olarak saklanamayacagini diisiinen 6grencilerin %37.5’dir. Bozuldugundan siiphe
edilen besin ve yemeklerin kesinlikle atilmasi gerektigini diisiinenler %51°dir. Donmus
besinlerin ¢dzdiirme isleminin kesinlikle oda sicakliginda yapilmasini diisiinen dgrenciler
%35.5°dir. Cozdiiriilmiis et, tavuk, balik gibi besinlerin kesinlikle tekrar dondurulmamasi
gerektigini diisiinen 6grenciler %48.0°dir. “Cig yumurta kullanilarak hazirlanmis besinler
tiiketilmemelidir” diisiincesine katilanlar %18.0 ve katilmayanlar %30.0’dur. Ogrencilerin
%351.0’1 bombe yapmis veya deforme olmus konservelerin kesinlikle tiiketilmemesi

(4

gerektigini diisiinmektedir. Ogrencilerin %36.5’i *’sebze ve meyve iiretiminde tarim ilaci
kullammi1 gereklidir’> diisiincesine katildigin1 belirtmistir. Iyi durulanmamis yemek
kaplarindaki deterjan kalintilarinin sagligi olumsuz etkileyecegine kesinlikle katilanlar

%54.5 dir.
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Ff)ﬁgrencilerin besin guivenligi ile ilgili uygulamalar hakkindaki
diiglincelerine géredagilimi

Pigrnis yernelder Artan yernekler Donmus besinlerin Cozdirialmilg et
Buzdelabina Odasicakhfinda Cozdirme iglemni Tavule, balik gibi
Kenmadan cnce Saatlerce glivenli Odasicalklifinda Besinler telaar

oda sicaldipinda Olarals saldanamaz.  Yapilmahidir. Dondurulmaralidir,

Sofutulrnahdir.
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Tablo 4.15 Ogrencilerin besin giivenligi ile ilgili uygulamalar hakkindaki diisiincelerine gére dagilim

L . Kesinlikle katiliyorum  Katiliyorum Katilmiyorum Kesinlikle katilmiyorum Bilmiyorum
Besin Giivenligine
[liskin Uygulama n % n % n % n % n %
Etler pembeligi gidene 65 325 82 41.0 22 11.0 6 3.0 25 12.5
kadar pisirilmelidir.

Dondurulmus besinlerde
hastaliga neden olacak tim 12 6.0 32 16.0 89 44.5 25 12.5 42 21.0
bakteriler Slmiistiir.

Pigmis yemekler
buzdolabina konmadan
once oda sicakliginda
sogutulmalidir.

65 32.5 86 43.0 16 8.0 1 0.5 32 16.0

Artan yemekler oda
Sicakliginda saatlerce 13 6.5 20 10.0 75 37.5 75 37.5 17 8.5
giivenli olarak saklanabilir.

Bozuldugundan siiphe
edilen besinler ve yemekler 102 51.0 56 28.0 18 9.0 16 8.0 8 4.0
atilmalidir.

Donmus besinlerin
¢ozdiirme islemi oda 71 35.5 89 44.5 13 6.5 9 4.5 18 9.0
sicakliginda yapilmalidir.
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Tablo 4.15 Ogrencilerin besin giivenligi ile ilgili uygulamalar hakkindaki diisiincelerine gore dagihim ( Devam)

Kesinlikle

katiliyorum

Katiliyorum

Katilmiyorum

Kesinlikle katilmiyorumBilmiyorum

Besin Giivenligine
Mliskin Uygulama n

%

n

%

n

%

n

%

n

%

Cozdirilmus et, tavuk,
balik gibi besinler tekrar 96
dondurulmamalidir.

Cig yumurta kullanilarak
Hazirlanmis besinler 31
tilkketilmemelidir.

Bombe yapmis veya
deforme olmus
konserveler
tiikketilmemelidir.

102

Sebze ve meyve
tiretiminde tarim ilaci 18
kullanimi gereklidir.

Besin igin iiretilmemis
plastiklerde besin
hazirlama veya saklama
sakincalidir.

72

Iyi durulanmamis yemek
kaplarindaki deterjan
kalintilar1 sagligi olumsuz
etkileyebilir.

109

48.0

155

51.0

9.0

36.0

54.5

61

36

54

73

71

62

30.5

18.0

27.0

36.5

35.5

31.0

18

60

12

52

22

11

9.0

30.0

6.0

26.0

11.0

5.5

20

27

11

4.5

10.0

4.5

135

5.5

3.5

16

53

23

30

24

11

8.0

26.5

11.5

15.0

12.0

5.5
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Tablo 4.16’da ogrencilerin gida giivenligine dair aligkanliklarinin  dagilimi
incelenmistir. Ogrencilerin %49.0’u agikta satilan besinleri bazen satin aldigini belirtmistir.
Ambalajli besinleri satin alirken ambalajinin bozulmamis ve yirtilmamis olmasina her
zaman dikkat edenler %82.0’dir. Ogrencilerin %46.0’s1 et, tavuk, balik ve donmus
besinleri her zaman alis verisin sonunda aldigini belirtmistir. Donmus besinleri satin
alirken ¢dziinmemis olmasina her zaman dikkat edenler %75.0’dir. Ogrencilerin %79.0’u
higbir zaman kirik, catlak, kirli yumurta satin almadigm belirtmistir. Ogrencilerin %35.0’i
yumurtalar1 her zaman yikamadan buzdolabina yerlestirmektedir. Cig besinlerle pismis
besinlerin temasin1 her zaman engelleyecek sekilde dolaba yerlestirenler %49.0’dur.
Ogrencilerin %45.0°i siitlii, yumurtal1 besinlerle et ve et iiriinlerini hi¢bir zaman oda
sicakliginda bekletmedigini belirtmistir. Ogrencilerin %19.5’i bozulmus oldugundan kusku
duydugu yemeklerin tadina bakarak kontrol ederken %41.0’i tadina bakmamaktadir.
Kiiflenmis besinlerin kiifli kisimlarin1 atarak kalinini her zaman tiiketen Ogrenciler
%8.0’dir. Ogrencilerin %39.0’u dayamikli siit yerine bazen sokak siitiinii tercih ettigini
belirtmistir. Yumurtaya dokunduktan sonra her zaman elini yikayan 6grenciler %41.5dir.
Ogrencilerin biiyiik kismi1 (%73.5) ¢ig et, tavuk ve baliga dokunduktan sonra baska isleme

gecmeden Once ellerini yikamaktadir.

Ogarencilerin besinleri giivenligi konusundakidavranislarina gére
dagilimi

bl b Bt tavuk balle  DOnmvs besmlen g oo dolinduktan
satin alirken e Catn aliken :
Ambalajim e e Sonra bagka isleme
yirtidmarnig e B Gegmeden elini
abniaoms Uil A Aty venen Vikeavan dfrenciler
edender Sonunda alanlar,  Edenler s gr '
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Tablo 4.16 Ogrencilerin besinleri giivenligi konusundaki davramslarina gore dagihm

Davranis

Her zaman

Bazen

Nadiren

Hig

%

%

%

%

Agikta satilan besin satin
alirim

Ambalajli besinleri satin
alirken ambalajinin
bozulmamisg ve yirtilmamis
olmasina dikkat ederim

Et, tavuk, balik ve donmus
besinleri aligverisin
sonunda alirrm

Donmus besinleri satin
alirken ¢ozlinmemis
olmasina dikkat ederim

Kirik, ¢atlak ve kirli
yumurta satin alirim

Yumurtalar1 yikamadan
buzdolabina yerlestiririm

26

164

92

150

70

13.0

82.0

46.0

75.0

3.5

35.0

98

23

63

36

18

46

49.0

115

315

18.0

9.0

23.0

53

10

24

17

37

26.5

5.0

12.0

4.5

8.5

18.5

23

21

158

47

115

1.5

10.5

2.5

79.0

23.5
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Tablo 4.16 Ogrencilerin besinleri giivenligi konusundaki davramslarina gore dagilimi(devam)

Her zaman

Bazen

Nadiren

Hig

Davranig n

%

n

%

n

%

%

Cig besinlerle pismis
besinlerin temasini
engelleyecek sekilde
dolaba yerlestiririm

Stitlii yumurtali besinler
ile et ve et lirlinlerini oda 23
sicakliginda bekletirim

Bozulmus oldugundan
kusku duydugum
yemekleri tadina bakarak
kontrol ederim

Kiiflenmis besinlerin kiiflii
kisimlarini atarak kalaninm1 16
tuketirim

Dayanikls siit yerine sokak

sutinu tercih ederim 33

Yumurtaya dokunduktan

sonra ellerimi yikarim 83

Cig et, tavuk ve baliga
dokunduktan sonra baska
bir isleme gegcmeden once
ellerimi yikarim

147

49.0

115

195

8.0

16.5

41.5

73.5

54

47

47

39

78

53

31

27.0

23.5

23.5

19.5

39.0

26.5

155

28

39

32

36

31

35

14

14.0

19.5

16.0

18.0

155

17.5

7.0

20

90

82

109

58

29

10.0

45.0

41.0

54.5

29.0

145

4.0
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Tablo 4.17°de Ogrencilerin besin giivenligi konusundaki bilgi kaynaklarmi
giivenilir bulma durumlarina gére dagilimlart gosterilmistir. Ogrencilerin  %43.5’i
tiniversitedeki bilim adamlarin1 besin gilivenligi konusunda az gilivenilir bulmaktadir.
Ogrencilerin %14.5’i saglik personellerini giivenilir bulmamaktadir. Besin giivenligi
konusunda arkadas ve ailelerini ¢ok giivenilir bulanlar %34.5°dir. Gida saticilarin1 ¢ok
giivenilir bulan 6grenciler %6.0 iken giivenilir bulmayanlar %49.0’dur. Yazili kaynaklarda
en ¢ok giivenilir bulunan bilgi kaynag: bilimsel kitaplardir (%45.0). Ogrencilerin %59.5’i
magazin dergilerini giivenilir bulmadiklarin1 belirtmistir. Elektronik medya kaynaklari
icerisinde internet en ¢ok giivenilir bulunan bilgi kaynagidir (%10.5). Ogrencilerin %46.5’i

bakanlik brosiirlerini yazili materyaller arasinda en ¢ok giivenilir bulunan kaynak olarak

belirtmislerdir.

Tablo 4.17 Ogrencilerin besin giivenligi konusundaki bilgi kaynaklarim giivenilir

bulma durumlarina gore dagihimlar:

Cok giivenilir Az giivenilir Giivenilir degil ~ Bilmiyorum

n % n % n % n %

Universitedeki 65 325 87 43.5 28 14.0 20 10.0
Bilim Adamlari

Saglik personeli 64 32.0 96 48.0 29 14.5 11 55
Arkadas, aile 69 34.5 83 41.5 37 18.5 11 5.5

Gida saticilar 12 6.0 74 37.0 98 49.0 16 8.0
Bilimsel dergiler 76 38.0 93 46.5 19 9.5 12 6.0

Bilimsel kitaplar 90 45.0 83 41.5 14 7.0 11 5.5

Magazin 11 55 60 30.0 119 59.5 10 5.0
dergileri

TV programlari 17 8.5 93 46.5 80 40.0 10 5.0
Radyo 14 7.0 98 49.0 73 36.5 15 7.5
Internet 21 10.5 106 53.0 58 29.0 15 7.5
Bakanlik 93 46.5 71 35.5 28 14.0 8 4.0
brostirleri

Gida firmalarmin 34 17.0 85 425 69 345 12 6.0
brosiirleri
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Tablo 4.17 Ogrencilerin besin giivenligi konusundaki bilgi kaynaklarim giivenilir

bulma durumlarina gore dagihimlari(devam)

Cok giivenilir Az glivenilir  Giivenilir degil Bilmiyorum
n % n % n % n %
Yerel
yonetimlerin 36 18.0 98 49.0 47 23.5 19 9.5
brostirleri
Universitelerce
hazirlanmis 63 315 88 44.0 35 17.5 14 7.0

brosiirler

Tablo 4.18’de 6grencilerin etiket okuma durumlarina gére dagilimi gosterilmistir.

Erkek ogrencilerin %82.8’1 kiz ogrencilerin  %89.3’i besin iizerindeki etiketleri

okuduklarini beyan etmislerdir. Etiket okuma agisindan erkek ve kiz dgrenciler arasinda

fark yoktur (p>0.05). Tiim 6grencilerin ise %85.5°1 etiket okumaktadir.

Tablo 4.18 Ogrencilerin etiket okuma durumlarina gére dagihmi

Evet Hayir Toplam
n % n % n % Test Sonucu
Cinsiyet  Erkek 9% 82.8 20 17.2 116 100
Kiz 75 89.3 9 10.2 84 100
Toplam 171 85.5 29 145 200 100.0

p>0.05
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Tablo 4.19°da ogrencilerin etiket lizerindeki okuduklar1 bilgilere gore dagilimi
gosterilmistir. Ogrencilerin %82.9°u iiretim ve son kullanma tarihini, %50.0’si i¢indekiler
kismmi, %29.4’(i Tarim ve Koy Isleri Bakanligi izninin olup olmadigmi, %25.9’u

beslenme bilgilerini, %19.4’1i ise firma adi, adresi ve iiretim yerini okumaktadir.

Tablo 4.19 Ogrencilerin etiket iizerindeki okuduklar bilgilere gore dagilim

Etiket Bilgi n %
Uretim ve son kullanma tarihi 141 82.9
Icindekiler 86 50.0
Tarim ve Koy Isleri Bakanlhig 50 29.4
iznin olup olmadig1

Beslenme Bilgileri 44 25.9
Firma adi, adresi ve iretim 33 19.4
yeri

Tablo 4.20°de ogrencilerin besin giivenligi konusunda en giivenilir bulduklar
kaynaklara gore dagilimi gosterilmistir. Besin giivenligi konusunda en giivenilir
kaynaklarin basinda doktor (%32.0) ve bilim adamlar1 (%31.5) gelmektedir. Bunu %21.5

ile diyetisyen izlemektedir.

Tablo 4.20 Ogrencilerin besin giivenligini konusunda en giivenilir bulduklar

kaynaklara gore dagilim

Kaynak n %
Doktor 64 32.0
Doktor 63 315
Diyetisyen 43 215
Aile, arkadas 25 12.5
TV programlari, radyo, internet 4 2.0
Diger 1 0.5
Toplam 200 100.0
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Tablo 4.21°’de 6grencilerin besin giivenliginin saglanmasinda en biiylik sorumlu
olarak gordiigii kurumlara goére dagilimi gosterilmistir. Ogrencilerin %68.5°1 devletin,
%24.5°1 besin tireticilerinin, %1.5°1 besin sanayicilerinin, %4.0’i dagitict ve saticilarin ve

%1.5°1 ise tiiketicilerin en biiyiik sorumlu oldugunu diistinmektedir.

Tablo 4.21 Ogrencilerin besin giivenliinin saglanmasinda en biiyiik sorumlu olarak

gordiigii kurumlara gore dagilim

n %
Devlet 137 68.5
Besin iireticileri 49 24.5
Dagitici ve saticilar 8 4.0
Besin sanayileri 3 1.5
Tiiketici 3 15
Toplam 200 100.0

Tablo 4.22°de son 5 yil igerisinde giivenliginden endise ederek bir besinin
tilketimini azaltma veya tilketmeme durumuna gore Ogrencilerin dagilimi gosterilmistir.
Buna gore erkek ogrencilerin 28.4°l kiz 6grencilerin ise %40.5’1 son 5 yil igerisinde
herhangi bir yiyecegin giivenliginden endise duyarak tiiketimini azaltmis yada birakmustir.

Tiim 6grencilerde bu oran %33.5dir.

B Azaltan veyatillcetrneyenler(n=567) !
+ Asitli frecelder (n=211%mn
® Etldlenmeyenlerin=133} + Seleer veasit mildarindan daolay.
vy
+ Opsin=7) %105 h
* Fazla vag milstar nedeniyle
+ Salam, sosis, suculdn=7) %105
+ Katla madderi nedeniyle, y
<
+ Tavuls etifn=5)%g
+ K4t dretim sartlan nedeniyle,
»
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Tablo 4.22 Ogrencilerin son 5 yil icerisinde giivenliginden endise ederek bir besinin

tilkketimini azaltma veya tilketmeme durumuna gore dagilim

Besin tuketimini

azaltan veya

tiikketmeyenler Etkilenmeyenler  Toplam
n % n % n %
33 284 83 716 116  100.0
Erkek
34 405 50 59.5 84 100.0
Kiz
Toplam 67 335 133  66.5 200  100.0

Tablo 4.23’te Ogrencilerin (67 6grenci) son 5 yil icinde giivenliginden endise
ederek tiiketimini azalttiklar1 veya tiiketmedikleri besinleri gore dagilimi gosterilmistir. Bu
ogrencilerin %31.0’i seker ve asit miktarindan dolay1 asitli igeceklerin giivenliginden
endise ederek tiiketimini azaltmis veya tiiketmeyi birakmistir. Fazla yag miktar1 nedeniyle
cips tiiketimini azaltan veya tiiketimini birakan 6grenciler %10.5°dir. Ogrencilerin %10.5’i
katki maddeleri nedeniyle salam, sosis, sucuk gibi besinlerin giivenliginden endise
etmektedir. Kotii iretim sartlar1 nedeniyle tavuk tiiketimini azaltan veya tiiketmeyi birakan
ogrenciler %9.0’dur. Ogrencilerin %6.0’s1 {ireticilere giivenmemesi nedeniyle yumurta

tikketimini birakmis veya azaltmistir.

49



Tablo 4.23 Ogrencilerin son 5 yil icinde giivenliginden endise ederek tiiketimini

azalttiklar veya tiiketmedikleri besinlere gore dagilimi (n:67)

Gida n % Neden

Asitli icecekler 21 31.0 Seker ve asit miktarindan dolay1

Cips 7 10.5 Fazla yag miktar1 nedeniyle.

Salam, sosis, sucuk 7 10.5 Katki maddeleri nedeniyle.

Tavuk 6 9.0 Kétii tiretim sartlar1 nedeniyle.

Seker 5 7.5 Sagliga zararli oldugunu diistinmeleri.

Yumurta 4 6.0 Ureticilere giivenmemeleri nedeniyle.

Ekmek 3 4.5 Uretim kosullarinin kotii olmasi nedeniyle.

Et 3 4.5 Uretim kosullarinin kétii olmas nedeniyle.

Margarin 2 3.0 Damar tikanikligina yol ac¢tigini diisiinmeleri.

Stit 2 3.0 Katki maddeleri nedeniyle.

Bal 1 1.5 Yapay glikoz nedeniyle.

Cikolatalar 1 1.5 Katki maddeleri nedeniyle.

Domates 1 1.5 Hormonlu oldugunu diisiinmesi nedeniyle.

Dondurulmus 1 1.5 GDO oldugunu diisiindiigii nedeniyle.

sut misir1

Kabak 1 1.5 Alerji yaptigini diisiinmesi nedeniyle.

Makarna 1 1.5 Karbonhidrat miktar1 nedeniyle.

Mercimek 1 1.5 Uretim kosullarma giivenmedigi nedeniyle.
5.TARTISMA
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Bu arastirma Kahramanmaras Siitcii imam Universitesinde okuyan 200 dgrencinin
besin giivenligine dair bilgi, tutum ve davraniglarini saptamak maksadiyla yapilmistir.
Calismaya katilan 6grencilerin %58.0°1 erkek, %42.0°si kiz 6grencilerden olugmaktadir.

Ogrencilerin yas ortalamalar1 22.6 + 1.3’diir.

Arastirmaya katilan Ogrencilerin besin giivenligi konusundaki ilgilerine gore
dagilimi tablo 4.1°de incelenmistir. Arastirmaya katilan Ogrencilerin  %4.5’1 besin
giivenligi ile hi¢ ilgilenmezken %51.0°1 ilgili, %8.0°1 ise ¢ok ilgili oldugunu belirtmistir.
Yapilan bir ¢alismada Samsundaki tiiketicilerin %54.78’1 ilgili, %26.96’s1 ¢ok ilgili ve

%1.3’1 ise besin giivenligi konusuyla hig ilgilenmedigini belirtmistir (87).

Tokat ili merkez ilgede yapilan bir ¢aligmada bireylerin %68.6’sinin gida giivenligi
kavramini duydugu saptanmistir(85). Ankara’da yapilan bir baska ¢alismada ise geleneksel
tirtin tiiketen 260 tiiketicinin %80.0°1 gida giivenliginin ne oldugunu bildigini belirtmistir
(92).

Ogrencilerin tiikettikleri besinleri giivenli bulma durumlarina gére dagilimi tablo
4.2°de incelenmistir. Erkek 6grencilerin %3.4’1 tlikettikleri besinleri ¢ok giivenli bulurken
tiikettigi besini giivenli bulan kiz 6grenci ise yoktur. Ogrencilerin cinsiyetlerine gore
tiikkettikleri besinleri giivenli bulma durumlari arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark
olmadig1 saptanmistir (p>0.05). Ogrencilerin %56.0’s1 tiikettikleri besini az giivenli
bulurken %19.5°i ise giivenli bulmamaktadir. Istanbul’da yapilan bir calismada ¢ Kaliteli
ve gilivenilir gida {riinleri kolay bulunabilir’” diisiincesine katilanlar %14.0 iken kismen

katilan tiiketiciler %72.9’dur (88).

Ogrencilerin besin tiiketimini etkileyen faktorlere gore dagilimi tablo 4.3’te
gosterilmektedir. Ogrencilerin %20.0’si besin tiiketimini etkileyen en 6nemli birinci faktor
olarak giivenli olmasi gerektigini diislinlirken, %19.5’1 gidalarin giivenli olmasini en
onemli ikinci faktor olarak diisiinmektedir. Besin tliketimini etkileyen en 6nemli 3. faktor
olarak da yag ve kolesterol icerigi (%18.0) gosterilmistir. istanbul’da yapilan arastirmada
gida aligverisi tercihlerini etkileyen faktorler incelendiginde aragtirmaya katilan bireylerin
tamaminin gida aligverisinde en fazla 6nem verdikleri faktdriin gida goriiniimii/tazeligi ile

kalitesi oldugu goriilmistiir (88).

Konya’da yapilan bir arastirmada bir {riin i¢in daha fazla 6deme nedeni
arastirildiginda nedenler sirasiyla saglikli olma, giivenilir olma, hijyenik olma ve kaliteli

olma seklinde belirlenmistir (89).
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Arastirmaya katilan 6grencilerin insan saglig1 tizerinde zararl etkilere sebep oldugu
ve besin giivenligini bozdugunu diisiindiikleri unsurlara goére dagilimi incelendiginde (tablo
4.4). Ogrencilerin %21.5°i besindeki tarim ilac1 kalintilarinin insan sagligi {izerinde zararl
etkiye neden olabilecegini diisiindiigii ve bunu %19.0 ile gida katki1 maddeleri ve %18.5 ile
mikrobiyal bulagmanin takip ettigi belirlenmistir. Gida katki maddelerini erkek 6grenciler

(%13.5) kiz 6grencilere (%5.5) oranla daha zararli bulmaktadir.

Ankara’da yapilan ¢alismada gida giivenligini bozan unsurlar igerisinde en zararh
etkiye sahip olduklari diistindiikleri unsur %19.8°1 ile mikrobiyal bulasmadir. Mikrobiyal
bulasmay1 %19.2 ile gida katki maddeleri takip etmistir (93).

Erzurum’da Egitim, Fen ve Ziraat Fakiiltelerinde 6grenim géren 276 6grenci
tizerinde yapilan bir ¢alismada 6grencilerin %62.0°si genetigi degistirilmis gidalarin insan

saglhigina zararli oldugunu belirtmistir (91).

Ogrencilerin besin kaynakli hastaliklara neden olan mikroorganizmalarin adlarim
bilme durumlarma gore dagilimi tablo 4.5’te gosterilmistir. Ogrencilerin %3.0’{i besin
kaynakli hastaliklara neden olan bir bakteri ad1 bilirken %97.0’si ~ bilmedigini belirtmistir.
Besin kaynakli hastaliklara neden olan bakteri ad1 bilme konusunda erkek ve kiz 6grenciler
arasinda fark bulunmazken (p>0.05), tiim 6grencilerde bilmeyenlerin oran1 6nemli 6l¢iide

yiiksektir.

Yapilan bir arastirma da gida giivenligini tehdit eden bakteri tiirli olan
Salmonellaspp. ile alakali bilgi diizeyleri yiiksek ¢ikmistir. Diger sorgulanan bakteri

tiirlerinin ise gogunluk tarafindan bilinmedigi saptanmistir (94).

Ankara’da yapilan bir aragtirmada, ¢aligmaya katilan 6grencilerin %82.4’{ bakteri

bulagma riski en yiiksek gida olarak et, tavuk ve baligi gostermistir (90).

Mikroorganizma adimi bildigini belirten 6grencilerin (6 6grenci) besin kaynakli
hastaliklara neden olarak adlarini bildikleri mikroorganizmalara gore dagilimi tablo 4.6’da
gosterilmistir. Ogrencilerin % 66.0°si E.coli adin1 bilmektedir. E.coli nedenli etkiler kanl
ishal, siddetli karin agris1 seklinde olabilir. Amerika’da 2009-2010 yillarinda E.coli
nedeniyle 46 kisi hastaneye kaldirilmis ve 3 kisi hayatim kaybetmistir. Ozellikle bebekler
ve yaghlar yliksek risk grubu altindadir. Hemolitik tiiremik sendrom Oliimle
sonuglanabilmektedir. Gidanin hazirlama asamasinda hijyen kurallarina uyulmasi E.coli

kaynakli sendromlar1 6nleyebilmektedir (95).
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Ogrencilerin besinlere bulasarak insan saghigini bozan metallerin adlarini bilme
durumlarma goére dagilimi tablo 4.7°de gosterilmistir. Erkek 6grencilerin %7.8’1 besinlere
bulasarak insan sagligini bozan metal ismi bilirken kiz 6grencilerde bu oran %3.6°dir.
Metal adi bilme ile cinsiyet arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark olmadig:
saptanmistir (p>0.05). Metal adin1 bilmeyen 6grencilerin orani (% 94.0) énemli Ol¢iide
yiiksektir. Ogrencilerin en ¢ok bildikleri metal civa (%25.1) ve kursundur(%25.1) (Tablo
4.8).

Balkir’in (96) Lefkosa’da yasayan yetiskin tiiketiciler {izerinde yaptigi ¢alismada
tiiketicilerin en ¢ok bildikleri metal kursun (%24.4)’dur. Bakir ve aliiminyumdan sonra ise

civa (%9.4) gelmektedir.

Ogrencilerin zararli oldugunu diisiindiikleri herhangi bir gida katki maddesi
varligina iliskin goriislerine gére dagilimlarina bakildiginda erkek ogrencilerin %7.8°1 ve
kiz 6grencilerin %5.9’u zararli olarak bildigi bir katki maddesi oldugunu belirtmislerdir
(Tablo 4.9). Erkek Ogrencilerin zararli olarak bildikleri gida katki maddeleri sayist kiz
ogrencilerden fazladir (p>0.05).

Tablo 4.10’da ogrencilerin (14 0Ogrenci) zararli olarak bildikleri gida katki
maddelerine gore dagilimi gosterilmistir. Ogrencilerin %56.8’i gida boyalarinin zararli bir
gida katki maddesi oldugunu diisiinmektedir. Ogrencilerin zararli olarak bildikleri gida
katki maddeleri sirasiyla koruyucular (%21.6), jelatin (%7.2), mono sodyum glutamat
(%7.2) ve yapay tatlandiricilardir (%7.2).

Monosodyum Glutamat (MSG) diinyada en yaygin lezzet artiricidir. Glutamat hem
gidalarda hem insan viicudunda aminoasit formunda bulunmaktadir. Monosodyum
glutamat tiikiirtik salgisim1 artirarak besinin lezzet niteliklerini gili¢lendirmektedir. Tiirk

Gida Kodeksine uygun olarak kullanimi saglik riski olusturmaz (97).

Sentetik renklendirici iceren besinlerin insan sagligi i¢in risk tasidigr bir¢ok
arastirmada goriilmektedir. Dolayisiyla disaridan almip tiiketilen bir¢ok atigtirmalik
ozellikle ¢ocuklar i¢in olumsuz etkiler doguracagindan aileler dikkatli olmalidir. Yapilan
bir arastirmada renklendiriciler en fazla biskiivilerde bulunmustur. Biskiivileri; sakiz,
sekerleme, jelibon takip etmektedir. Cikolatalarin etiketlerinde renklendiricilere dair bir

madde goriillmemistir (98).
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Yapilan bir arastirmada gida katki maddeleri ile hiperaktivite arasindaki iligkiyi
arastirilmistir. Ug ve 8-9 yas gruplarinda yapay renklendiricilerin her iki grupta da
hiperaktiviteyi artirdigi belirtilmistir  (99). Besin ambalajlarinin  6zellikle plastik
ambalajlarin {iretiminde kullanilan maddelerin de uygun iiretilmedikleri takdirde temas

ettikleri besine gegmesi saglik agisindan risklidir (100).

Ogrencilerin gida katki maddeleri hakkindaki diisiincelerine gore dagilimi
incelenmistir (Tablo 4.11). Ogrencilerin %30.0’u tiim gida katki maddelerini insan saghig
icin zararli oldugunu diisiiniirken %49.0’u zararli olmadigim diisiinmektedir. Ogrencilerin
%29.0’u gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmasinin gerekli oldugunu diisiiniirken

%34.5°1 ise gerekli olmadigini belirtmistir.

Gida katki maddeleri (GKM) : gidalarin goriiniim ve lezzetinin bozulmamasi igin
kullanilan maddelerdir. Bilingli sekilde kullanilan bu maddeler gidanin dayanakliligini
artirmaktadir. Giinlimiizde 8000’in {izerinde GKM bulunmaktadir. Amerika Birlesik
Devletleri Gida ve Ilag Dairesi(FDA)’nin onayladigt GKM sayis1 2800°diir. Avrupa
Birligi’nin onayladigi ise ortalama 297 tanedir. Bircok arastirmada uygun sekilde
kullanilmayan GKM’nin insan sagligina ciddi yan etkileri oldugu goriilmiistiir. Bulanti,
kusma, egzama, lirtiker bunlardan bazilaridir. Bu yiizden gida katki maddelerinin miktari
izin verilen Ol¢lide olmalidir. Zorunlu olanlarin ise onerilenden daha tlizerinde kullanilmas1

engellenmelidir. Gida tireticileri ve tiiketiciler bu konuda bilinglendirilmelidir(101).

Ogrencilerin %11.0’i E kodlu katki maddelerinin saghiga zararli olmadigmi
diisiiniirken E kodlu katki maddelerinin zararli oldugunu diistinenler %13.0’dur. Bu
konuda hakkinda fikri olmayanlar ise %75.0’dir. Gida katki1 maddeleri kullanim amaglarina
gore ayrilirlar. Ozel adlar ve “’E’’ numaralari ile gosterilirler. Ornegin: Renklendiriciler
E100-180 (101). GKM’lerinin kullanimimna izin verilmeden oOnce, deney hayvanlari
tizerinde ¢ok ayrintili deneyler yapilarak saglik i¢in zararli olamayan dozlari belirlenir ve
bu calismalar sonucunda E kodu verilir. Bu acidan bakilinca E kodu tasiyan bir katki
maddesinin yasalara uygun kullanimiin saglik agisindan zararli etkilerinin minimize
edildigi disiintilebilir. E Kodu aslinda bir giivenligin ifadesidir. Avrupa Birligi’nin simgesi
olarak E harfi ve 3 rakamdan olusan kodlardir. Bunlar Avrupa Birligi’nin “’Gida Bilim
Komitesi’’ tarafindan belirlenmektedir (102). Bu agidan bakildiginda 6grencilerin E kodu

konusunda bilingli olmadig1 goriilmektedir.
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Ogrencilerin %15.0’i gida katki maddelerinin sadece paketlenmis hazir gidalarda
bulundugunu diistiniirken %56’s1 buna katilmadigini belirtmistir. Gida katki maddelerinin
kanser yapict oldugunu diisiinen O&grenciler %39.5°dir. Gida katki maddelerinin

kullanilmadig1 durumlarda gidalarin daha saglikli olacagini diisiinen 6grenciler %66.5°dir.

Bilin¢li kullanilan gida katki maddelerinin Onerilen miktarlarin iizerinde
kullaniminda insan saglig1 i¢in biiyiik riskler olusturacagi unutulmamalidir. Dolayisiyla
izin verilen miktarda kullanimini bir sorun teskil etmemektedir aksine besin sanayi

acisindan faydalari vardir (103).

Ogrencilerin  %44.0’i katki maddelerinin giivenligi ve kullamm miktarlari
konusunda yeterli bilimsel ¢alisma olmadigini diislintirken konuyla ilgili yeterli bilimsel
calisma oldugunu diistinenlerin oran1 %12.5’dir.Besin katki maddeleri saglhiga etkileri en
cok arastirilan maddelerdir ve bu calismalar siireklilik tagimaktadir. Bir gida katki maddesi
bilimsel kanitlarin 1s1ginda kullanim miktar1 bireylerin sagligi i¢in risk olusturmuyorsa
ancak listeye eklenebilir (104). Gida katki maddesinin kullanim miktari, istenen etki i¢in
gerekli en diisilk miktar olarak belirlenir. Bir gida katki maddesinin kullanim miktari
belirlenirken; Gida katki maddesi igin olusturulmus kabul edilebilir giinliik alim miktarlar
veya buna esdeger bir degerlendirme ve bu katki maddesinin biitiin kaynaklardan alinacak
muhtemel giinlik alim miktarlar1 ve Gida katki maddesinin 06zel tiiketici gruplar
tarafindan tiiketilen gidalarda kullanilmasi durumunda, bu katki maddesinin bu tiiketici

gruplari tarafindan giinliik alinmas1 muhtemel olan miktarlar1 dikkate alinir (105).

Ogrencilerin  besin  giivenligi konularindaki diisiincelerine gére dagilimu
incelenmistir (Tablo 4.12). Ogrencilerin %16.5’i gida katki maddelerini ¢ok zararlh

bulurken %0.5°1 zararli olmadigini belirtmistir.

Et, siit ve sebzedeki hormon kalintilarin1 6grencilerin %26.0’s1 ¢cok zararli bulurken
%2.0’s1 zararli bulmadigin1 belirtmistir. Etlerde hormon kullanimi yasaklanmustir. Ticari
acidan bakildiginda hayvanlarin su tutma kapasitesi ve kas gelisimi i¢in yasal olmayan
yontemlerle yemlere ilave edilebilmektedir. Bu yasal olmayan maddelerin kullanimi
hayvanlarin karkaslarinda ve siitlerinde kalintilara neden olmaktadir. Dolayisiyla tiiketici

icin potansiyel saglik riski olusturmaktadir (106).

Bitkisel = kaynaklarda  ise  bitki  gelisimini  diizenleyici  maddelerin
(hormonlarin)mevzuata uygun sekilde kullanimi risk olusturmamaktadir. Tarimda bitki

biiyiime diizenleyicileri (BBD) bircok amagla kullanilmaktadir. Iri meyve elde etmek, raf
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Omriiniin uzatilmasi, dayanikliligin artirllmast gibi. Bitki biliyime diizenleyicilerin
kullanim dozu iyi ayarlanmalidir. Belirlenen dozdan daha yiiksek kullanilmasi gidalar

tizerinde kalint1 etkisine neden olmaktadir (107).

Etteki antibiyotik kalintilarii ¢ok zararli bulan Ogrenciler %31.0’dir. Kars’ta
yapilan bir calismada hormon ve antibiyotik kullanimina iliskin olumsuz haberlerin
tiikketicilerin tavuk eti tiiketim aligkanliklarina etkisini aragtirmistir. Arastirmaya gore:
tavuk etindeki hormon ve antibiyotik haberleri tiiketimi 6nemli miktarda azaltmistir.
Yanlis haberler disinda yeterli diizeyde bilgilendirilme yapildigi sdylenemez. Hem
piyasanin istikrar1 hem de tiiketicilerin daha bilingli olmasi i¢in antibiyotik ve hormon
kalintilar1 hakkindaki yasal bilgilerin diizenli olarak paylasilmasi yararli olacaktir(108).
Hayvana tedavi amagli verilen antibiyotiklerin arinma siiresi gectikten sonra tiiketime
sunulmasi antibiyotikten kaynaklanan zararlar1 Onler. Aksi halde antibiyotik direnci
olusturma agisindan risklidir. Bunun i¢in hayvanlarda kontrolsiiz antibiyotik kullanimin

saglik i¢in zararlidir (109).

Ogrencilerin %43.0’{i besinlere bulasan bakteri, viriis ve kiiflerin ¢ok zararh
oldugunu diisiiniirken %37.5°1 ise zararli oldugunu diisiinmektedir. Bakterilerin gidayla
kontamine olmasi ¢ogunlukla insanlarin sanitasyon kurallarini yerine getirmemesiyle

olusur (110-111).

Afyon’da Kocatepe Universitesi'nde yapilan bir g¢alismada 96 kiside besin
zehirlenmesi saptanmustir. Hastalarin 18’inde Salmonella typhimurium, 25’inde Shigella

dysenteria salmonella tipi gériilmistiir (112).

Burdur’da yapilan ¢alismada muisir silajlar1 toplanarak mikotoksin varligr ve
diizeyleri arastirllmigtir. Calismada 60 tane musir silaji kullanilmistir. Bu silajlarin yarisi
kis mevsiminde yarisi ilkbahar mevsiminde toplanmistir. Silaj 6rneklerinde aflatoksin,
okratoksin A, T-2 toksin gibi toksinlerle kirlendigi goriilmiistiir. Tespit edilen mikotoksin

diizeyleri ise risk teskil edecek diizeyde ¢ikmamistir (113).

Besinde dogal olusan toksinleri ¢ok zararli bulan 6grenciler %19.5 ve zararli bulan
ogrenciler %22.5°dir. Besinlerde olusan toksinler hakkinda bilgisi olmayanlar ise
%19.5°dir. Besinlerde dogal olusan toksinler yiiksek diizeylerde bazi tiirleri hastaliklara
neden olabilir. Fakat giinliik tiiketilen miktarlarda ¢ok az saglik riski olusturmaktadir

(114). Toksik mantarlar ise ciddi zehirlenmelere sebep olabilirler (115).

56



Ogrencilerin %36.5°1 besinlere bulasan metalleri ¢cok zararli bulurken %12.5’i bu
konuda fikrinin olmadigini belirtmistir. Metaller atiklar nedeniyle yer alt1 sularina, topraga
ve havaya karisabilmektedirler. Bu yiizden tahillara, metal ile kontamine olmus otlarla
beslenen hayvanlardan et ve siitlerine, iiretim esnasinda kullanilan araglardan besinlere
gegebilirler (116). Gidalardan veya ¢evreden insanlara bulagsan metaller yiiksek toksik

etkiye veya ani 6liimlere sebep olabilirler (117).

Kursun kan ve sinir hiicrelerindeki kronik erozyonlarindan dolayr énemlidir. Bazi
enzimlerin antioksidan etkinliklerini engellemektedir. Diisiik doz bile olsa biiyiime ve
sinirsel gelisim ic¢in risk olusturmaktadir. Kursun zehirlenmesi, anemi ile birlikte
goriilebilmektedir. Hafif olgularda deride solgunluk 6n plana ¢ikmaktadir. Sadece
yapilacak tahliller ile tan1 konulabilir (118).

Civa, endiistride yaygin olarak kullanilmasindan dolay1 bireylerin maruz kalma
kaynaklar farklilik gosterebilir. Civa, viicutta kana karigarak dokulara kolay ulasir ve
beyinde birikir. Civa buharmin ise emilmesi hizli oldugu i¢in sinir sistemine dagilmasi
kolay olur. Sinirlilik, unutkanlik, giicsiizliik gibi belirtilerin goriilmesine sebep olabilir

(119).

Isinlanmis besinleri ¢ok zararlt bulan 6grenciler %31.5°dir. Isinlanmis besinler

hakkinda bilgisi olmadigin1 belirten 6grenciler ise %28.5 dir.

Gida 1sinlama besinlerde bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin inaktive
olmasi i¢in kullanilmaktadir. Dolayisiyla bozulmay: ve besin kayiplarini onler. Isinlama
gidalarin kalitesini artirma amaciyla da kullanilir. Gida 1sinlamanin faydali olabilmesi i¢in

uygun kullanimi 6nem tasir. Bozulmus gidalar 1sinlanamaz (120).

Ankara’da yapilan bir ¢alismada 750 6grencinin 1simnlanmis besinler hakkindaki
bilgi, tutum ve davranslar1 incelenmistir. Ogrencilerin %74.8’inin 1sinlanmis {iriin
kullanmadiklarmi goriilmiistiir. Beslenme egitimi alan erkek Ogrencilerin %52.0’si
1sinlanma mevzuatini bilmediklerini belirtmistir. Bu oran kadin 6grencilerde %71.7°dir. Bu
calismaya gore 6grencilerin besin 1s1nlama teknolojisi hakkinda yeterli diizeyde bilgi sahibi

olmadiklari saptanmistir (121).

Genetik modifiye besinleri ¢ok zararli bulan 6grenciler %36.0°dir. Bu konuda

fikrinin olmadigin1 belirten 6grenciler ise %26.0°dr.
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Kanun hiikmii tastyan BM Biyolojik Cesitlilik Sozlesmesi 8(g) bendi geregince
genetik modifiye besinlerden ¢ikabilecek saglik risklerini engellemek ve yasal

mekanizmay1 kurmak ve stirekliligini saglamak ulusal gérevimizdir (122).

Ogrencilerin %16.0’s1 plastik ambalaj icindeki besinleri ¢ok zararli bulurken
%4.5°1 zararli olmadigini1 belirtmistir. Gida i¢in iiretilmemis plastiklerin bilesimindekiler
gida giivenligi acisindan risk tagimaktadir. Besin ile temasta bulunacak plastik malzemeler
baz1 6zelliklere sahip olmalidir. Ornegin: besin maddesi ile etkilesime gegmemeli,
sizdirmamal, fiziksel 6zelliklerini degistirmemelidir. Besin ile temas edecek plastiklerde
kullanilan boya maddeleri besine ge¢memelidir. Ayrica plastik madde toksik madde
icermemelidir. Plastik ambalajlar yasalara uygun sekilde iiretilmeli aksi durumlarda

tilketiciler igin saglik riski olusturmaktadir (123).

Ogrencilerin besin iireticilerine iliskin diisiincelerine gére dagilimi tablo 4.13’te
verilmistir. Ogrencilerin %43.0’{i giivenli ve kaliteli hammadde kullanilmadigin1, %46.0°s1
giivenli gida Uretimini saglayacak yasal diizenlemelerin yeterli olmadigini, %33.0°i
Yasalara uygun (izin verilen miktarlarda izin verilen besinde) katki maddeleri
kullanilmadigini, %36.0°s1 besin sanayinde calisan personelin hijyenik olmadigini, %37.5’1

ise besin sanayinde etkin ve yaygin denetimler yapilmadigini belirtmistir.

Mugla iline baghh Datga ilgesinde bulunan konaklama isletmelerinde calisan
personelin, kisisel hijyen bilgi ve uygulamalar arastirilmistir. Calismaya 224 personel
katilmistir. Calisanlarin %35.3’1linlin tuvaletten sonra ellerini yikadiklar1 goriilmiistiir.
Calisanlarin %82.6’sinin burun hijyenini dogru uyguladigi goriilmiistiir. Kulak hijyeninin

dogru uygulanma orani ise %19.6’dir (124).

Yapilan bir aragtirmada Istanbul ilindeki toplu yemek diretim tesislerinde ISO
22000 gida giivenligi sistemleri uygulamalarinda karsilagilan problemler ve ¢6ziim
Onerilerini arastirmistir. Yapilan calismaya gore gida gilivenligi uygulamasinin en ¢ok
yerine getirilen asamalarin gidanin hazirlanmast ve sonrasindaki asamalar oldugu
saptanmistir. Calismaya gore yeni kuruluslar eski kuruluslara gore genel olarak gida
giivenligini daha fazla 6nemsemektedir. Calisan sayininin yeterli olmasinin gida giivenligi
uygulamalarin1 anlamhi diizeyde olumlu etkiledigi saptanmistir. Yapilan ¢alismaya gore
isletmelerin karsilastigi en 6nemli sorunun basinda ’sistemli, sertifikali tedarik¢i bulma’’

gelmektedir (125).
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Istanbul’da yapilan bir ¢alismada 100 isletme 2 defa kontrol edilmistir. Calismaya
gore igletmelerin %15°1 bir gida gilivenligi sistemine sahiptir. Bu igletmelerin tamaminda
HACCP uygulanmaktadir. Calismaya goére HACCP uygulayan isletmelerin talimatlar
konusunda yeterli oldugu goriilmiistiir. Eksik olduklar1 konu ise kayit tutma olarak

saptanmustir (126).

Ogrencilerin gida giivenligine dair fikirlerine gore dagilimlar1 tablo 4.14’de
gosterilmistir. Balik ve deniz iirlinleri (%51.0) tamamen gilivenilir bulunurken, ekmek
(%55.0), sebze ve meyveler(%58.0), UHT siit (%51.5), yogurt(%55.0), yumurta(%48.5),
musluk suyu(%>50.5), kirmiz1 et(%48.5), kiimes hayvanlart eti(%51.5), sakatatlar(%41.5),
sekerlemeler(%45.0), pastalar(9%52.0), kuru erzaklar(%44.5), hazir meyve sulari(%45.5),
kuruyemisler(%43.5), konserveler(%43.0), dondurulmus  besinler(%49.0) ve

baharatlarin(%40.0) ise ¢ok giivenilir olmadig1 diistiniilmektedir.

Ogrencilerin %51.0’i balik ve deniz iiriinlerinin tamamen giivenilir buldugunu
belirtmistir. Ancak insanlarda civanin baslica kaynaklari balik ve diger su canlilaridir.
Cevredeki organik arsenigin balik ve deniz iiriinlerinde olduk¢a yiiksek miktarlarda

biriktigi tespit edilmistir (127).

Ogrencilerin %17.5’i UHT siitii tamamen giivenilir bulurken, digerleri ¢ok
giivenilir olmadigini(%51.5) veya hi¢ giivenilir (%13.0) olmadigini diistinmektedir. Cig siit
ve Urlinlerinin tiiketilmesi vasitasiyla bulagsan brucella, insan sagligi i¢in risk tagimaktadir.
Hastalikli hayvanlardan elde edilen siit ve siit {iriinleri, ¢ig yada pastdrize veya sterilize
edilmemis oldugu zaman o6liimle sonuglanabilecek gida zehirlenmelerine neden

olabilmektedir (128).

Ogrencilerin %28.0’i sebze ve meyvelerin tamamen giivenilir oldugunu belirtmistir.
Cikan bu sonucun aksine Izmir‘de {ic pazar yerinden alman yas sebze ve meyve
orneklerindeki olas1 pestisit kalintis1 arastirilmistir. Kirk iki adet yas meyve ve sebzeden
35’inde herhangi bir kalinti bulunmamistir. Bu istenilen ve arzu edilen bir durumdur.
Calismaya gore kesin sonug¢ elde etmek miimkiin degildir fakat kiiciik bir Ornek
olusturulmus ve anlik durum arastirilmistir (129). Pestisid kalintilart nemli bir halk saglig
sorunudur. Uygun kullanilmadig takdirde mutajenik, karsinojenik ve teratojenik etkiler

ortaya ¢ikabilir.

Pestisitler gidalarda istenmeyen organizmalar1i yok etmek i¢in kullanilir. Bitki

koruma amaciyla kullanilan ilag, preparatlar vs. bu gruptadir. Uzun siireli kullanimda hem
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dogaya hem insan saglhigina zarar verdigi goriilmiistiir. Bundan dolayidir ki kullanimina
sinirlamalar getirilmistir. Bazilarinin tiirlerinin kanserojen 06zellikli ve sinir sisteminin

calismasini etkiledigi goriilmiistiir (130).

Tablo 4.15’te Ogrencilerin besin giivenligi ile ilgili uygulamalar hakkindaki
diisiincelerine gore dagilimi gosterilmistir. Ogrencilerin %41.0°i etlerin pembeligi gidene
kadar pisirilmesi gerektigine katilirken %11.0°1 katilmadigini belirtmistir. Etlerin i¢
sicakligi 70-75 © C ulasmalidir. Bu sekilde oldugunda mikroorganizmalar yok edilir (131).

Pismis yemeklerin buzdolabina konmadan 6nce oda sicaklifinda sogutulmasi
gerektigini diisiinenler %43.0 iken artan yemeklerin oda sicakliginda saatlerce gilivenli
olarak saklanmayacagi bilincinde olan 6grenciler %37.5°dir. Artan yemekler olabildigince
hizli sekilde sogutulmalidir. Artan yemek 4-7° C ve 72 saati gegmeyecek sekilde muhafaza
edilmelidir. Pismis yemeklerinde oda sicakliginda bekletilmesi mikroorganizmalar i¢in

uygun ortam olusturmaktadir (88).

Bozuldugundan siiphe edilen besinler ve yemeklerin atilmasi bilincine sahip
ogrenciler %51.0°dir. Donmus besinlerin ¢ézdiirme isleminin oda sicakliginda yapilmasi
gerektigine katilan ogrenciler %44.5°dir. Dondurma islemi gidalardaki bakterileri yok
etmez. Fakat Dondurma islemi bakterilerin ¢ogalmasi engeller. Dondurulmus gidanin
+4°C’de (buzdolabi) tutularak c¢ozdiiriilmesi gerekmektedir. Coziinme isleminin uzamasi

durumunda mikrobiyal bozulmalar goriilebilmektedir (132).

Cozdiirilmis et, tavuk, balik gibi besinlerin tekrar dondurulmamasi gerektigine
kesinlikle katilan 6grenciler %48.0°dir. Cozdiiriilmiis etlerin tekrar dondurulmamasi
bilincine 6grenciler biiyiik oranda sahiptir. Cozdiiriilmiis gidanin tekrar dondurulmasinin
cok riskli oldugu ve bakteri sayisinda artisa neden oldugu bilinmektedir. Bir kez

¢ozlindiirilmiis gidalar tekrar dondurulmamalidir (131).

Ogrencilerin =~ %18.0’i ¢ig yumurta kullamilarak hazirlanmis  besinlerin

tiiketilmemesine katilmaktadir. Cig yumurta tiikketimi salmonella agisindan risklidir (133).

Ogrencilerin  %51.0’i bombe yapmis veya deforme olmus konservelerin
tilketilmemesi gerektigi bilincine sahiptir. Bombe yapmis konservelerde toksin iireyebilir.

Bunun yani sira ciddi botilinum zehirlenmelerine neden olabilir (114).

Sebze ve meyve tiretiminde tarim ilact kullaniminin gerektigine katilan 6grenciler

%36.5 iken katilmayan dgrenciler %13.5°dir. Ogrencilerin %15.0’i ise bu konu hakkinda
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bir fikri olmadigini belirtmistir. Bitkisel iiretimde hastalik ve zararlilarin yol actigi
sorunlart miicadele ¢ok Onemlidir. Tarim ilaglar1 da iiretimdeki en yaygin olarak
basvurulan etkili bir miicadele uygulamasidir. Fakat bunun yam sira tarim ilaglarinin
bilingsiz ve yanlis kullanimi1 birgok saglik sorununa neden olabilmektedir. Tarim ilaci
kullaniminin artacag 6n goriilmektedir. Ithalatg1 olan Tiirkiye iginde ithalatin artacag
anlamina gelmektedir. Tarim ilaglarinin gereginden fazla kullanilmamas: iilke ekonomisi

iginde oldukga faydalidir (134).

Iyi durulanmanmis yemek kaplarindaki deterjan kalintilarinmn saghigi olumsuz
etkileyecegi bilincine Ogrencilerin biiyilk ¢ogunlugu (% 85.5) sahiptir. Besin igin
iiretilmemis plastiklerde besin hazirlama veya saklamanin sakincali olacagini diisiinen

ogrenciler %35.5dir.

Deterjanlar cilt iizerinde zararli etkilere sahiptir. Derinin kurumasina, ¢atlamasina
neden olabilmektedir. Hassas kisilerde dermatite’ye neden olmaktadir. Deterjanlara yiizde
elli oraninda katilan soda, deterjanin tahris yetenegini artirmaktadir. Deterjanlarin olumsuz
etkilerinden kagimmak bazi noktalara dikkat edilmelidir. Deterjanlar uygun sekilde

tiretilmelidirler. Gereginden fazla kullanilmamali ve bulasiklar iyi durulanmalidir (123).

Ogrencilerin  besinlerin giivenligi konusundaki davramslarma gore dagilimu
incelenmistir (Tablo 4.16). Ogrencilerin %49.0’u acikta satilan besinleri bazen satin
alirken, %11.5’1 hi¢ almamaktadir. Ankara’da yapilan bir ¢calismada 6grencileri disarida
yemek yemekte ve agikta satilan {irtinleri satin almaktadir. Ayn1 zamanda 6grenciler agikta
satilan gidalarin sagliksiz oldugunu belirtmislerdir. Agikta satilan iriinlerin sosyolojik
yonden 6nemli yeri vardir. Sagliksiz oldugu kabul edilse de hala tiiketimi devam eden
tiriinlerdir. Tiiketicilerin hareketleri cesitli faktdrlerden etkilenmektedir. Ogrenciler agikta
gida satan kisilerin hizli hizmet sunduklarii belirtmistir. Hizli hizmeti sunmanin yaninda

gidalart agliklarini yatistirmak i¢in tiikettiklerini belirtmiglerdir (135).

Ogrencilerin %82.0’si ambalajl1 besinleri satin alirken ambalajinin bozulmamis ve
yirtilmamis olmasina dikkat ettigini belirtmistir. Ogrencilerin %46.0’s1 et, tavuk, balik ve
donmus besinleri her zaman alis verigin sonunda aldigini belirtmistir. Etler, insan sagligina
risk olusturmamasi i¢in sogukta muhafaza edilmelidir. Cabuk bozulabildigi i¢in et ve et
iriinleri aligverisin sonunda alinmalidir. Et, tavuk, balik gibi gidalarin ¢ig tiiketilebilecek
besinlerle temasindan kagmilmalidir. Ayrica en fazla iki saat i¢inde buzdolabina

yerlestirilmelidir (131).
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Donmus besinleri satin alirken ¢dziinmemis olmasina her zaman dikkat edenler
%75.0’dir. Cozdiiriilmiis gidanin tekrar dondurulmasinin ¢ok riskli oldugu ve bakteri
sayisinda artisa neden oldugu bilinmektedir. Dondurulmus gidanin +4°C’de (buzdolab1)
tutularak c¢ozdiriilmesi gergeklestirilmektedir. Coziinme isleminin uzamasi durumunda

mikrobiyal bozulmalar goriilebilmektedir(31).

Ogrencilerin bilyiik ¢ogunlugu (%79.0) kirik, catlak ve kirli yumurta almamasi
gerektigi bilincindedir. Ogrencilerin  %35.0’i yumurtalar1 her zaman yikamadan

buzdolabina yerlestirmektedir.

Ordu ilinde yapilan bir calismada tiiketicilerin goériiniimii saglikli olmayan
yumurtalarin ne oldugu ve hangi kosullarda iiretildigi hakkinda yeterli biling diizeyinde

olmadiklar1 saptanmistir (136).

Cig besinlerle pismis besinlerin temasini her zaman engelleyecek sekilde dolaba
yerlestirenler %49.0°dur. Pismis besinlerin ¢ig besinlerle temasindan kaginilmalidir.
Dikkat edilmedigi durumlarda ¢ig besindeki mikroorganizmalar pismis besine gecerek
capraz bulagmaya sebep olur. Cig besinle temas halinde olan ylizey ve ekipmanlar iyice

temizlendikten sonra diger gidalar i¢in kullanilmalidir (137).

Ogrencilerin %45.0°1 siitlii, yumurtali besinlerle et ve et iiriinlerini hi¢bir zaman
oda sicakliginda bekletmedigini belirtmistir. Ozellikle proteinli besinler oda sicakliginda 2

saatten fazla bekletilmemelidir. Olas1 besin zehirlenmeleri igin dikkat edilmelidir (131).

Kiiflenmis besinlerin kiiflii kistmlarini atarak kalinini tiiketen 6grenciler %8.0°dir.
Kiifli kistm atildiginda kalan kisimda kiiflerce iretilmis mikotoksin bulunma olasilig
vardir. Mikotoksinler saglik i¢in zararli maddelerdir. Bu nedenle kiiflenmis kism1 atilarak

tilketilen besin sagliga zarar verebilir (138).

Ogrencilerin %39.0’u dayanikli siit yerine bazen sokak siitiinii tercih ettigini
belirtmistir. Sanliurfa’da yapilan bir ¢alismada yaz ve kis mevsiminde toplam 60 adet
sokak siitli incelenmistir. Yapilan calisma sonucuna gore alinan 6rneklerin tamaminin

mikrobiyal ag¢idan Tiirk Gida Kodeksine uymadigi goriilmiistiir (139).

Yumurtaya dokunduktan sonra her zaman elini yikayan oOgrenciler %41.5°dir.
Yumurta kabugunda olabilecek mikroorganizmalarin bagka gidalara ve ekipmanlara
gecmemesi icin bu davranis énemlidir. Ogrencilerin biiyiik kismi1 (%73.5) ¢ig et,tavuk ve

baliga dokunduktan sonra baska isleme gegmeden 6nce ellerini yikama bilincine sahiptir.
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Ogrencilerin besin giivenligi konusundaki bilgi kaynaklarmi giivenilir bulma
durumlarina gore dagilimlar1 gdsterilmistir (Tablo 4.17). Ogrencilerin  %43.5’i
tiniversitedeki bilim adamlarin1 besin giivenligi konusunda az giivenilir bulmaktadir. Yazih
kaynaklarda en ¢ok gilivenilir bulunan bilgi kaynagi bilimsel kitaplardir (%45.0).
Elektronik medya kaynaklar1 igerisinde ise internet en cok giivenilir bulunan bilgi
kaynagidir (%10.5). Ogrencilerin %46.5°1 bakanlik brosiirlerini yazili materyaller arasinda
en c¢ok giivenilir bulunan kaynak olarak belirtmislerdir. Televizyon programlarinin

giivenilir oldugu diistinenler %8.5°dir.

Yapilan arastirmada tiiketicilerin %20.0’si bilimsel kaynaklardan gida gilivenligiyle
alakali bilgi alirken %42.3’li internetten bilgi edinmektedir. Yakin cevresinden gida

giivenligini takip edenler ise %15.8’dir (89).

Yapilan bir calismada tiiketicilerin biiyiik c¢ogunlugu (%78.9) radyo ve
televizyondan besin gilivenligi konusunda bilgi aldiklarmi belirtmistir. Radyo ve
televizyonu %33.2 ile gazete ve dergiler takip etmistir. Televizyon yayinlarmin tiiketicileri
biiyiik oranda etkiledigi saptanmistir. Ozellikle iiriin reklamlari tiiketicilerin satin alma

durumunu ciddi boyutlarda etkilemektedir (85).

Ogrencilerin etiket okuma durumlar1 tablo 4.18°de gdsterilmistir. Erkek
ogrencilerin %82.8’1 kiz 6grencilerin %89.3’1i besin {izerindeki etiketleri okuduklarini
beyan etmislerdir. Etiket okuma acisindan erkek ve kiz 6grenciler arasinda fark yoktur

(p>0.05).

Tekirdag ilinde yapilan bir ¢alismada kadin katilimcilarin %7.3’1 etiketin 6nemli
olmadigin1 diisiinmektedir. Erkeklerde bu oran %13.2°dir. Erkek katilimcilarla kadin

katilimcilar arasindaki fark istatistiki agcidan 6nemli bulunmustur (p<0.05) (140).

Istanbul’da yapilan bir ¢aligmada katilimcilarm %70.1°i satin aldigi gida

tirtinlerinin etiket bilgilerini okudugunu belirtmistir (88).

Tablo 4.19°daise 6grencilerin etiket tizerindeki okuduklari bilgilere gore dagilimi
goriilmektedir. Ogrencilerin %82.9u iiretim ve son kullanma tarihini, %50.0’si i¢indekiler
kismini, %29.4’i Tarrm ve Koy Isleri Bakanhigi izninin olup olmadigmi, %25.9°u

beslenme bilgilerini, %19.4’1 ise firma adi, adresi ve tiretim yerini okumaktadir.
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Yalgin’in (1) yaptig1 ¢alismada da bireylerin etikette dikkat ettikleri unsurlarin
basinda %79.13 ile iiretim ve son kullanma tarihi gelmektedir. Bir diger calismada da
tilkketicilerin etiket okumada ilk sirada son kullanma tarihine (%53.9) baktiklar

saptanmustir (2).

Besin giivenligi konusunda en giivenilir kaynaklarin basinda doktor (%32,0) ve

bilim adamlar1 (%31,5) gelmektedir. Bunu %21,5 ile diyetisyen izlemektedir(Tablo 4.20).

Yapilan bir bagka arastirmada tiiketicilerin %68.26’s1 iiniversitedeki bilim
adamlarmi ¢ok giivenilir bulmustur. Universitedeki bilim adamlarindan sonra %52.17 ile
saglik personeli gelmektedir. Tiiketicilerin %33.61°1 gida saticilarimi  giivenilir

bulmamaktadir (141).

Gida giivenliginin saglanmasi konusunda o6grencilerin %68.5’1 devletin, %24.5’1
besin treticilerinin, %1.5’1 besin sanayicilerinin, %4.0’1 dagitict ve saticilarin ve %1.5’1

ise tiiketicilerin en biiyiik sorumlu oldugunu diistinmektedir (Tablo 4.21).

Antalya’da mutfak personellerinin gida gilivenligi konusundaki bilgi diizeyleri
arastirllmistir. Calismaya gore mutfak personelleri en biiyiikk sorumlulugu; besinleri
tilkketime hazirlayanlar (%61.4) olarak belirtmislerdir. Besinleri tiiketime hazirlayanlari,

devlet (%17.1) ve tireticiler (%15.7) takip etmektedir (142).

Tablo 4.22’de goriildigii gibi erkek Ogrencilerin %28.4°1 kiz Ogrencilerin ise
%40.5’1 son 5 yil igerisinde herhangi bir yiyecegin giivenliginden endise duyarak
tiketimini azaltmis ya da birakmistir Bu 6grencilerin %31.0°1 seker ve asit miktarindan
dolay1 asitli iceceklerin giivenliginden endige ederek tliketimini azaltmis veya tiiketmeyi
birakmistir. Fazla yag miktar1 nedeniyle cips tiiketimini azaltan veya tiikketimini birakan
ogrencilerin orani ise %10.5°dir. Sekerli igecek obeziteyi tetikleyen en 6nemli etkenlerden
birisidir.

Yedi-14 yas araligindaki g¢ocuklar iizerinde yapilan bir g¢alismada cocuklarin
%20.7’sinin obez oldugu ve asitli ve sekerli icecekleri fazla tiiketen 6grencilerde obezite
sikliginin daha fazla oldugu saptanmistir. Ayrica cips gibi besinleri fazla tiiketen

ogrencilerde de obezite sikliginin yiiksek oldugu goriilmistiir (p<0.05) (143).

Ogrencilerin %10.5°1 katk1 maddeleri nedeniyle salam, sosis, sucuk gibi besinlerin

giivenliginden endise etmektedir.
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Yapilan bir ¢aligmada Mersin’de satilan 150 et {iriinde (sosis, salam, sucuk) nitrat
ve nitrit seviyesi arastirllmistir. Nitrat ve nitrit et driinleri igin Onemli katki
maddelerindendir. Ancak belirlenen dozdan daha fazla kullanilmasi 6nemli saglik
sorunlarina neden olabilmektedir. Bu saglik sorunlarmin 6nene gegebilmek i¢in bazi
tilkelerde nitrat ve nitrit kullanimi yasaklanmistir. Giinliik viicuda alinabilir en yiiksek
deger nitrat i¢in 50-120 mg ‘dir. Nitrit i¢in ise 2-5 mg’1 gegmemesi gerekmektedir. Yapilan
bu arastirmada ise hem nitrat hem de nitrit i¢in bulunan kalint1 diizeyleri 7.5 mg/kg’dan

kiigiiktiir (144).
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6. SONUCLAR VE ONERILER

6.1. Sonuclar

Bu

arastirma Universite Ogrencilerinin besin giivenligine iliskin bilgi, tutum ve

davraniglarint saptamak amaciyla yliriitiilmiis ve su sonuglar elde edilmistir.

1.

10.

Arastirmaya katilan 19-24 yas araligindaki200 6grencinin %58.0%1 erkek %42.0’si
kadindur.

Aradaki fark istatistiksel olarak 6nemli olmamakla birlikte erkek dgrencilerin besin
giivenligi konusunda kiz o6grencilere gore daha ilgili olduklar1 ve tiikettikleri
besinleri daha giivenilir buldugu saptanmistir (p>0.05).

Ogrencilerin %20.0’si besin tiiketimini etkileyen en énemli faktdr olarak besinin
giivenli olmas1 gerektigini disiiniirken, bunu besin degeri (%19.5) ve yag ve
kolesterol igerigi (%18.0) izlemektedir.

Ogrenciler tarim ilact kalmtilarmi(%21.5) besin giivenligini bozan ve en zararl
etkiye neden olan unsur olarak gormektedir. Besindeki tarim ilaci kalintilarim1 %19
ile gida katk1 maddeleri ve % 18.5 ile mikrobiyal bulasmalar izlemektedir.
Ogrencilerin sadece %3’ii besin kaynakli hastaliklara neden olan bakteri ismi
bilmektedir. Ogrencilerin adin1 bildikleri bakteriler E.Coli (%66.0) , Bacillus
cereus (%17.0), brusella (%17.0)’dur.

Aragtirmaya katilan erkek ogrencilerin %7.7’s1, kiz 6grencilerin %3.5’1 gidalara
bulasarak insan sagligin1 bozan metallerin adlarin1 bilmektedir. Ogrencilerin en ¢ok
bildikleri metaller civa (%25.1) ve kursundur ( %25.1). Civa ve kursundan sonra
sirastyla demir, aliiminyum, ¢inko, arsenik, siyaniir gelmektedir.

Ogrencilerin %11.0’i herhangi bir gida katki maddesinin zararli oldugunu
diisiinmektedir. Ogrencilerin en zararl buldugu gida katki maddesi gida boyalaridir
(%56.8).

Ogrencilerin gida katki maddeleri ile ilgili bilgileri yetersizdir. Ogrencilerin%39.5%i
gida katki maddelerinin kanser yaptig1 diisiincesindedir.

Arastirmaya katilan Ogrencilerin %43.0’ii besinlere bulasan bakteri, virlis ve
kiifleri, ¢ok zararli, %26.0’s1 siit ve sebzedeki hormon kalintilarini, %63.0°1 ise
gida katki maddelerini zararli bulmaktadir. Ogrencilerin %28.5’i besin 1smlanmasi
hakkinda yeterli bilgiye sahip degildir.

Ogrencilerin  besin sanayinde yapilan uygulamalar hakkindaki gériisleri

incelendiginde %30.5’1 uygun ara¢ gere¢ ve makineler kullanildigini diislintirken
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11.

12

13.

14.

15.

16.

17.

18.

%27.0’si yasalara uygun ambalaj maddesi ve %43.0°l ise giivenli ve Kkaliteli
hammadde kullanilmadigm diisiinmektedir. Ogrencilerin %37.0°si giivenli gida
iiretimi i¢in yasal diizenlemelerin yetersiz oldugunu diistinmektedir.

Ogrencilerin tamamen giivenerek tiikettikleri baslica besinler balik ve deniz
tiriinleri (%51.0) , kuruyemisler (%40.0) , baharatlar (%37.0) , yumurtadir (%35.5).
Ogrencilerin %53’ii et iiriinlerini hi¢ giivenilir bulmamaktadir ve bunu hazir meyve

sulari (%42.0) takip etmektedir.

. Ogrencilerin besin satin alma ve besin hazirlama asamalarindaki davranislari

incelendiginde gida giivenligini bozabilecek; agikta satilan gidalari satin alma,
cozdiriilmiis et, tavuk, balik gibi besinleri tekrar dondurma, et, tavuk, balik ve
donmus besinleri aligverisin sonunda alma, kirik, ¢atlak ve kirli yumurta satin alma,
bombe yapmis veya deforme olmus konserveleri tiiketmek gibi olumsuz davraniglar
sergiledikleri belirlenmistir.

Ogrencilerin besin giivenligi ile ilgili uygulamalarda ¢ig besinlerle pismis
besinlerin temasini engelleyecek sekilde dolaba yerlestirme, bozulmus oldugundan
kusku duydugu yemeklerin tadina bakarak kontrol etme, kiiflenmis besinlerin kiiflii
kisimlarim1 atarak kalanini tiikketme, yumurtaya dokunduktan sonra ellerini
yikamama, ¢ig et, tavuk ve baliga dokunduktan sonra baska bir isleme ge¢meden
once ellerini yikamama gibi hatali davraniglar oldugu saptanmuigtir.

Besin giivenligi konusunda ogrencilerin en ¢ok giivendikleri kaynaklar baslica;
bakanlik brosiirleri (%46.5), bilimsel kitaplar (%45), bilimsel dergiler (%38) ile
arkadas ve aileleridir (%34.5).

Ogrencilerin %85.5°1 besin satin alirken besin etiketi okudugunu belirtmistir. Etiket
lizerinde en ¢ok okunan bilgi iiretim ve son kullanma tarihidir (%82.9). Uretim ve
son kullanma tarihini igindekiler (%50.0) boliimii takip etmektedir.

Ogrencilerin besin giivenligi konusunda en giivenilir bulduklar1 bilgi kaynaklari;
doktor (%32), bilim adamlar1 (%31.5) ve diyetisyenlerdir (%21.5).

Ogrenciler besin giivenliginin saglamasinda en sorumlu kurum olarak devleti
(%68.5) gormektedir. Bunu besin iireticileri (%24.5) takip etmektedir.

Son 5 yilda giivenliginden endise duyarak herhangi bir yiyecegin tiiketimini
tamamen birakan kiz Ogrencilerin erkek Ogrencilerden daha fazla oldugu
goriilmiistiir. Erkeklerin %28.4°1 kiz 6grencilerin ise %40.5°1 son 5 yil igerisinde
herhangi bir yiyecekten endise duyarak tiiketimini azaltmis ya da birakmistir.

Ogrencilerin giivenliginden endise duyarak biraktigi veya azalttigi besinlerin
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basinda seker ve asit miktarindan dolay: asitli igecekler (%31.0) gelmektedir.
Ogrencilerin %10.5’i gida katk1 maddeleri nedeniyle salam, sosis, sucuk tiiketimini
biraktig1 veya azalttig1 gérilmiistiir.

19. Ogrencilerin gida giivenligine dair bilgileri eksik bulunmus ayrica hatali tutum ve

davranis sergiledikleri saptanmaistir.

6.2. Oneriler

-Giivenli ve saglikli besinler iceren yeterli ve dengeli beslenme sagligin ve saglik
hizmetlerinin ¢ok Onemli bir pargasidir. Besin kirliliginin neden oldugu hastaliklarin
Onlenmesi i¢in iretim tiiketim siirecinin her asamasinda devlet, besin iireticileri, besin

sanayicileri ve tiiketiciler igbirligi ile gida giivenliginin saglanmasi gerekmektedir.

-Tiiketiciler bilingli olmal1 ve giivenilir giday: talep etmelidirler. Ureticiler bu talebi
yerine getirmek i¢in ve insan sagligini koruma sorumlulugu ile giivenli gida tiretmelidir.
Uretim siirecleri ve iiretilen gidalar da Devlet tarafindan ¢ok etkin bir sekilde

denetlenmelidir. Bu nedenlerle;

-Gida giivenligi konusunda tiiketiciler egitilmelidir. Bu amacla toplumun her
kesimine beslenme uzmanlarinca besin satin alma, uygun depolama, besin hazirlama,
pisirme ve servis agsamasinda gida giivenliginin saglanmasi konularinda siirekli egitimler
verilerek tiiketici bilinci artirilmalidir. Bilingli tiiketici devletin etkin ve yaygin denetim

yapmasini, besin sanayisinin ise tiretim kosullarina daha dikkatli yaklagsmasini tesvik eder.

-Birincil {ireticiler sagliklt ve glivenli besin iiretmelidir. Ziraat miihendisleri ve
veteriner hekimler bu konuda sorumluluk almali {iretimin her basamaginda uygun tarim
uygulamalarini saglamalidirlar. Bitkisel iiretimde devletin izin verdigi tarim ilaglarmin
dogru zamanda ve uygun dozlarda kullanimi, hayvansal iiretimde ise, yem gilivenligi ve
veteriner 1ila¢ kullaniminin uygunlugu besin gilivenliginin saglanmasindaki temel

basamaklardir.

- Besin sanayisi giivenli iiretilmis hammadde, uygun isleme teknolojileri, uygun
arag gere¢ kullanarak ve ¢alisan hijyenini saglayarak tiiketicilere giivenli besin sunmalidir.
Bu ireticilerin sosyal sorumlulugudur. Bu konuda ozellikle gida miihendisleri ve

beslenmeciler tarafindan egitilmeleri ve bilinglenmeleri son derece 6nemlidir.
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-Devlet olusturdugu yasal diizenlemelere uygun iiretim yapildigmi ¢ok siki bir
sekilde denetlemelidir. Denetim mekanizmalarinin etkin ve yaygin olmast saglanmali ve

iiretim tiiketim siirecinin her agsamasini1 kapsamalidir.
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EK5
UNIVERSITE OGRENCILERININ BESIN GUVENLIGINE iLiSKIN BILGI
TUTUM VE DAVRANISLARI

1. Yas (y1l): .......

2. Cinsiyetiniz.........

a. Erkek b.Kadin

3. Besinlerin insan sagligina zarar verici etmenleri tastmamasi seklinde
tanimlayabilecegimiz, besin giivenligi ile ilgili ne kadar ilgilisiniz?

a. Cokilgiliyim b.ilgiliyimc.Az ilgiliyim  d. Hig ilgilenmiyorum
4. Tikettiginiz besinlerin ne kadar giivenilir oldugunu diistiniyorsunuz?
a. Cok giivenli b. Giivenli  c. Az giivenli  d. Giivenli degil e.Fikrim

yok

5. Besin tiiketimini etkileyen en 6nemli 3 faktdrii onem sirasina gore siralayiniz.

a. Fiyati........ b. Yag ve kolesterol igerigi........ c. Sodyum
igerigi.........

d. Besin degeri... .e. Tadi goriiniisii........ f. Giivenli

olmasi........

g. Kullanim kolayligi........ h. Ambalaji........ 1. Markasi.........

j. Etiketli olmasi..........

6. Sizce besinlerde bulunan asagidaki unsurlardan hangisi insan saglig i¢in en

zararli etkiye sahiptir?

a. Mikrobiyal bulasma

b. Metalik bulasma

c. Gida katki maddeleri

d. Besindeki tarim ilac1 kalintilari
e. Besindeki hormon kalintilari

f. Etteki antibiyotik kalintilari
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g. Bilmiyorum

7. Besin kaynakl1 hastaliklara neden olan bakterilerden adlarini bildikleriniz var m1?Varsa

adlarin1 yaziniz

8. Uretim ve isleme asamalarinda besinlere bulasarak insan sagligini bozan

metallerden adlarini bildikleriniz var m1 ? Varsa adlarin1 yaziniz

9. Zararli oldugunu diistindiiglinliz herhangi bir gida katki maddesi var mi? ( Cevabiniz
evet ise 10 numarali soruya geginiz; hayir ise 12 numarali soruya geginiz)

a. Evet b. Hayir

10. HanQiSI?....c.ooveieeieeeece e

11 Neden?.....ccooviiiiieeiee e,

12.Asagidaki gida katki maddeleri ile ilgili diisiincelerinizi belirtiniz?

Tiim gida katki maddeleri insan saglig igin

zarhdir.

Tiim gida katki maddeleri yapaydir.

Gida katk: maddelerinin besinlerde kullanilmasi

gerekli degildir

E kodlu katk1 maddeleri sagliga zararl degildir.

Gida katki maddeleri sadece paketlenmis hazir

gidalarda bulunur.

Gida katki maddeleri kanser yapicidir

Katk1 maddesi kullanilmazsa gidalar daha

saglikll
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olur.

Katki maddelerinin giivenligi ve kullanim

miktarlari

konusunda yeterli bilimsel ¢alisma yoktur.

13.Asagidaki besin giivenligi ile ilgili unsurlar hakkinda ne diisliniiyorsunuz?

Cok

zararli

Zararli

Az

zararl

Hi¢ Zararh
degil

Bilmiyorum

Gida katki

maddeleri

Et,siit ve sebzedeki
hormon

kalintilar

Etteki antibiyotik

kalintilar1

Besinlere bulasan
bakteri,

virus ve kifler

Besinde dogal
olusan

toksinler

Besinlere bulasan

metaller

Isinlanmig besinler

Genetik modifiye

besinler

Plastik ambalaj
i¢indeki

besinler
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14.Besin sanayinde giivenli ve kaliteli besin iiretimi i¢gin yapilan uygulamalara

katilip katilmadiginiz1 belirtiniz.

Kesinlikle

katiliyorum

Katiliyorum

Katilmiyorum

Kesinlikle

katilmiyorum

Bilmiyorum

Giivenli ve

kaliteli hammadde

kullanilmaktadir

Uygun arag¢ gereg
ve makineler

kullanilmaktadir

Giivenli gida
liretimini
saglayacak yasal
diizenlemeler

yeterlidir.

Yasalara uygun
(izin verilen
miktarlarda izin
Verilen
besinde)katki
maddeleri

kullanilmaktadir

Yasalara uygun
(besin i¢in
iretilmis
etiketli)ambalaj
maddesi

kullanilmaktadir.

Besin sanayinde
calisan personel

hijyeniktir.
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Calisilan alanlar
ve kullanilan arag
gereg ve
makineler

hijyeniktir.

Besin sanayinde
etkin ve yaygin
denetimler

yapilmaktadir.

15.Asagidaki besinler sizce ne kadar giivenilir?

Besin

Tamamen

giivenilir

Cok giivenilir

degil

Hig giivenilir

degil

Bilmiyorum

Ekmek

Sebze ve meyveler

UHT siit

Yogurt

Yumurta

Musluk suyu

Kirmizi et

Balik ve deniz irtinleri

Kiimes hayvanlar eti

Et tiriinleri (sucuk,
salam,

SOsis....)

Sakatatlar

Sekerlemeler

Pastalar

Kuru erzaklar

Hazir meyve sular

Kuruyemigler

Konserveler
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Dondurulmus besinler

Baharatlar

16.Asagidaki yargilara katilip katilmadiginizi belirtiniz.

Kesinlikle | Katiliyorum | Katilmiyorum | Kesinlikle Bilmiyorum
katiliyorum katilmiyorum

Etler pembeligi

gidene kadar

pisirilmelidir.

Dondurulmus

besinlerde hastaliga
neden olacak tiim

bakteriler Slmiistiir.

Pigmis yemekler
buzdolabina
konmadan 6nce
oda sicakliginda

sogutulmalidir.

Artan yemekler oda
Sicakliginda
saatlerce gilivenli

olarak saklanabilir.

Buzdolabindan
stiphe edilen
besinler ve
Yemekler

attlmalidir.

Donmus besinlerin
¢Ozdiirme islemi
oda sicakliginda

yapilmalidir.
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Cozdiriilmiis
et,tavuk,balik gibi
besinler tekrar

dondurulmamalidir.

Cig yumurta
kullanilarak
Hazirlanmis
besinler

tiketilmemelidir.

Bombe yapmis
veya deforme
olmus konserveler

tiketilmemelidir.

Sebze ve meyve
uretiminde tarim
ilac1 kullanimi1

gereklidir.

Besin i¢in
iiretilmemis
plastiklerde besin
hazirlama veya
saklama

sakincalidir.

Iyi durulanmamus
yemek kaplarindaki
deterjan kalintilart
saglig1 olumsuz

etkileyebilir.
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17.Asagidaki uygulamalari ne siklikla yapiyorsunuz?

Her

Zaman

Bazen

Nadiren

Hig

Agikta satilan besin satin alirnm

Ambalajli besinleri satin alirken
ambalajinin
bozulmamis ve yirtilmamis olmasina

dikkat ederim

Et, tavuk,balik ve donmus besinleri
aligverisin sonunda

alirim

Donmus besinleri satin alirken
¢Oziinmemis olmasina

dikkat ederim

Kirik, catlak ve kirli yumurta satin alirrm

Yumurtalar1 yikamadan buzdolabina

yerlestiririm

Cig besinlerle pismis besinlerin temasini
engelleyecek

sekilde dolaba yerlestiririm

Stitlii yumurtal1 besinler ile et ve et
tirlinlerini oda

sicakliginda bekletirim

Bozulmus oldugundan kusku duydugum
yemekleri
tadina bakarak kontrol ederim

Kiiflenmis besinlerin kiiflii kistmlarini
atarak kalanim

tiketirim

Dayaniklr siit yerine sokak siitiinii tercih

ederim

Yumurtaya dokunduktan sonra ellerimi
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yikarim

Cig et, tavuk ve baliga dokunduktan sonra

bagka bir

isleme gegmeden once ellerimi yikarim

18.Besin giivenligi konusundaki asagidaki bilgi kaynaklari sizce ne kadar

giivenilir?

Cok giivenilir | Az giivenilir Giivenilir degil | Bilmiyorum

Insan

Universitedeki

Bilim adamlar

Saglik personeli

Arkadas,aile

Gida saticilar:

Yazili medya

Bilimsel dergiler

Bilimsel kitaplar

Magazin dergileri

Elektronik medya

TV programlari

Radyo

Internet

Diger

Yazilh materyaller

Bakanlik brostirleri

(Gida firmalarinin

brosiirleri

Yerel yonetimlerin
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brostirleri

Universitelerce

Hazirlanmis

brostirler

19. Besin satin alirken etiketini okur musunuz?

a. Evet b. Hayir

20. Cevabiniz evet ise etiket lizerindeki hangi bilgilere bakarsiniz?

a. Icindekiler

b. Beslenme bilgileri

c.  Uretim ve son kullanma tarihi

d. Tarim ve Koy Isleri Bakanli1 izninin olup olmadig1
e. Firma adi, adresi ve iiretim yeri

f. Diger (ceveeeiviiiiiiii )

21. Besin giivenligi ile ilgili ulasabileceginiz en giivenilir bilgi kaynaginiz nedir?

a. Bilim adamlar

b. Doktor

c. Diyetisyen

d. Aile, arkadas

e.. TV programlari, radyo, internet

f.  Magazin dergileri

g Diger(eooeviiiiiiiiii, )

22. ,Besin giivenliginin saglanmasinda en biiyiik sorumluluk sizce kime
diismektedir?

a. Devlet

b. Besin iireticileri

c. Besin sanayinileri

d. Dagitici ve saticilar

Tuketici

o

)—h
o
—
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(€}
=
~
N
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23. Son 5 yil igerisinde giivenliginden endise duyarak besin tiiketiminizdeki
herhangi bir yiyecegin tiiketimini azalttiniz veya kaldirdiniz mi1? ( Cevabiniz
evet ise 24 ve 25 numarali sorular1 cevaplayiniz)

a. Evet b. Hayir

24. HangisI?.....cccoovvivnenieneeiesee s ,

25. Neden?.......cccovvevnnneiiiiies
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EK 6
GONULLULERI BILGILENDIRME VE OLUR (RIZA) FORMU

Iyi giinler, Ben Ibrahim Oguzhan AVSAR. Hasan Kalyoncu Universitesi Beslenme
ve Diyetetik Anabilim Dali 6grencisiyim. Bilim uzmanlig1 ¢alismam olan "UNIVERSITE
OGRENCILERININ BESIN GUVENLIGINE ILISKIN BILGI TUTUM VE
DAVRANISLARININ BELIRLENMESI" adli ¢alismay: yiiriitmekteyim.

Calismaya katilmay1 kabul ederseniz size genel durumunuz ve besin gilivenligine
iligkin sorular soracagim. Calisma boyunca elde edecegim bilgiler, sadece bu c¢aligmada
kullanilacaktir. Sorulara verdiginiz tiim cevaplar gizli tutulacaktir.

Bu ¢alismaya katilmaniz i¢in sizden herhangi bir iicret istenmeyecektir. Caligmaya
katildiginiz i¢in size ek bir 6deme de yapilmayacaktir. Sizinle ilgili bilgiler gizli tutulacak
ancak calismanin kalitesini denetleyen gorevliler, etik kurullar ya da resmi makamlarca
gerekli goriiliirse incelenecektir. Bu calismaya katilmanizi ve bu bilgileri benimle
paylagmanizi arz ediyorum.

Tesekkiir ederim.

YUKARIDAKI BILGILERIi OKUDUM, BUNLAR HAKKINDA BANA YAZILI VE
SOZLU ACIKLAMA YAPILDI. BU KOSULLARDA SOZ KONUSU
ARASTIRMAYA KENDiIi RIZAMLA, HICBIiR BASKI VE ZORLAMA
OLMAKSIZIN KATILMAYI KABUL EDiYORUM.

Goniilliintin Adi1-Soyada:
Imzas:
Adresi:

Telefon numarasi:
Arastirmay1 yapan sorumlu arastirmacinin

Adi-Soyadz:

Imzast:
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EK7

LiSANSUSTU TEZ INTIHAL RAPOR
FORMU

HASAN KALYONCU UNIVERSITESI SAGLIK BILIMLERT ENSTITOSU MUDURLUGUNE
Tez Baghgi: Universite Ogrencilerinin Besin Giivenligine fliskin Bilgi, Tutum ve Davraniglarinin Belirlenmesi

Yukarida baghgi/konusu gésterilen tez galismamin giris, ana bolimler ve sonug kisimlarindan olugan toplam 68 sayfalik kismina iligkin,
26/07/2019 tarihinde enstitii sekreterligi/tez damgmam tarafindan intihal tespit programindan asagida belirtilen filtrelemeler
uygulanarak alinmis olan orijinallik raporuna gére , tezimin benzerlik orani alintilar dahil %18'dir.

(Benzerlik oran; alintilar dahil %30'un tizerindeyse agiklama gerekmektedir).

Uygulanan filtrelemeler:

B4 Kaynakga harig

X Alintilar dahil

(X 5 kelimeden daha az drtiisme igeren metin kisimlari harig
Agiklamalar : i
Hasan Kalyoncu Universitesi Universitesi TURNITIN adli intihal tespit programi sonucunda; azami benzerlik oranlarina gére tez gahgmamin
herhangi bir intihal igermedigini; aksinin tespit edilecegi muhtemel durumda dogabilecek her tiirlii hukuki sorumlulugu kabul ettigln:ll ve
yukarida vermis oldugum bilgilerin dogru oldugunu beyan ederim.

Geregini saygilanimla arz ederim,

Tarih: 29/08/2019

AdiSoyadi:  [brahim Oguzhan AVSAR %

Ogrenci No: 164103029 U
Anabilim
Dah: Beslenme ve Diyetetik
Programu: Tezli Yiiksek Lisans
Statilsii: X Y.Lisans [ Doktora
DANISMAN ONAY1
UYgUnDU
Prof.Dr.Mine Yurttagiil

Dékaman no: ENS.FR.20 Yayin Tarihi: 26.03.2018 Rev no/Tarih: 00/
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EK 8
OZGECMIS

Ibrahim Oguzhan AVSAR, Hasan Kalyoncu Universitesi Beslenme ve Diyetetik
Boliimii’nden 2016 yilinda diyetisyen olarak lisans derecesi ile mezun oldu.

Avsar lisans egitimini bitirdikten sonra 2016 yilinda Hasan Kalyoncu
Universite’nde Beslenme ve Diyetetik Tezli Yiiksek Lisans Programina basladi.

Kahramanmarags’ta 2017 yilinda 6zel bir catering firmasinda yonetici diyetisyen
olarak c¢alisti. Su an yliksek lisansini tamamlamaktadir.
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