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ÖZET 

Ġbrahim Oğuzhan AVġAR. Üniversite Öğrencilerinin Besin Güvenliğine ĠliĢkin Bilgi 

Tutum ve DavranıĢlarının Belirlenmesi. Hasan Kalyoncu Üniversitesi Sağlık Bilimleri 

Enstitüsü Beslenme ve Diyetetik Programı Yüksek Lisans Tezi. Gaziantep, 2019.  Bu 

çalıĢma KahramanmaraĢ Sütçü Ġmam Üniversitesinde eğitim gören 19-24 yaĢ aralığında 

geliĢigüzel seçilmiĢ 200 öğrencinin (%58.0 Erkek,%42.0 kadın) besin güvenliğine iliĢkin 

bilgi tutum ve davranıĢlarını saptamak amacıyla yapılmıĢtır. Tüm öğrencilere çalıĢma 

hakkında bilgi verilmiĢ ayrıca „‟Gönülleri Bilgilendirme Formu‟‟ ile aydınlatılmıĢ ve 

onayları alınmıĢtır. Öğrencilerin %8.0‟i gıda güvenliği ile çok ilgili, %51.0‟i ilgili, %36.5‟i 

az ilgili olduğunu belirtirken, %4.5‟i gıda güvenliği ile hiç ilgilenmediklerini belirtmiĢtir. 

Aradaki fark istatistiksel olarak önemli olmamakla birlikte erkek öğrencilerin besin 

güvenliği konusunda kız öğrencilere göre daha ilgili oldukları ve tükettikleri besinleri daha 

güvenilir bulduğu saptanmıĢtır (p>0.05).Öğrencilerin %21.5‟i tarım ilacı kalıntılarını, 

%18.5‟i ise mikroorganizmaları besin güvenliğini bozan ve sağlık için en zararlı olan unsur 

olarak görmektedir. Öğrencilerin %30.0‟u tüm gıda katkı maddelerinin zararlı olduğunu 

düĢünmektedir. Öğrencilerin %56.8‟i ne göre gıda boyaları sağlık için en zararlı olan gıda 

katkı maddeleridir. Öğrencilerin %51.0‟i deniz ürünlerini tamamen güvenilir bulurken 

%53.0‟ü et ürünlerini hiç güvenilir bulmadıklarını belirtmiĢtir. Öğrencilerin besin satın 

alma ve besin hazırlama aĢamasında gıda güvenliğini bozabilecek çeĢitli olumsuz 

davranıĢları olduğu belirlenmiĢtir. Öğrencilerin besin güvenliği konusunda en güvenilir 

buldukları bilgi kaynakları doktor (%32),bilim adamları (%31.5) ve diyetisyenlerdir 

(%21.5). Öğrenciler besin güvenliğinin sağlamasında baĢlıca sorumlu olarak devleti 

(%68.5) görmektedir. Bunu besin üreticileri (%24.5) takip etmektedir. Sonuç olarak 

öğrencilerin gıda güvenliğine dair bilgileri eksik bulunmuĢ ayrıca hatalı tutum ve davranıĢ 

sergiledikleri saptanmıĢtır. Besin güvenliğine gereken önemin verilmesi, devletin etkin ve 

yaygın bir Ģekilde besin güvenliğini sağlaması, üreticilerin ve besin sanayicilerin güvenli 

besin arz etmeleri ve tüketicilerinde güvenli gıda talep etmeleri, bunun için de eğitilmeleri 

ve bilinçlendirilmeleri gerekmektedir.  

Anahtar Kelimeler: Besin güvenliği, üretici, tüketici, bilgi, davranıĢ, üniversite 

öğrencileri, gıda katkı maddeleri 
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ABSTRACT 

Ġbrahim Oğuzhan AVġAR. 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 

KahramanmaraĢ Sütçü Ġmam 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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1. GĠRĠġ 

1.1.  Konunun Önemi ve Problemin Tanımı 

Gıda güvenliği (GG) son zamanlarda önemi oldukça artıĢ gösteren bir konudur. 

Nedeni besin olan rahatsızlıkların oluĢması bireyleri birçok yönden etkilemektedir. 

Besinlerin içeriğinde müsaade edilen düzeyden daha fazla bulunan mikrobiyolojik riskler, 

biyotoksinler, kimyasal kontaminantlar, mikotoksinler ve gıda katkı maddeleri (GKM), 

besinlerin sağlığa zararlı olmasına neden olmaktadır. Gıda sanayindeki geliĢmeler ve 

beslenme sağlık iliĢkilerinin gündemde olması ve sürekli güncellenmesi tüketicileri 

sağlıklı, güvenli besin arayıĢına, araĢtırmacıları da besinleri güvenliği konusunda 

araĢtırmaya yöneltmiĢtir (1). 

European Food Safety Authority (EFSA) ( Avrupa Gıda Güvenlik Kurumu)  besin 

kaynaklı rahatsızlıklardan dolayı hastaneye yatan bireylerin sayısının azımsanmayacak 

kadar fazla olduğunu ve bu sorundan dolayı hayatını kaybeden bireylerinde bulunduğunu 

belirtmiĢtir (2). Türkiye‟de besinlerin neden olduğu rahatsızlıkların kayıt altına 

alınmasında ve uygun Ģekilde raporlanmasında sorunlar vardır. Türkiye Ġstatistik Kurumu 

(TUĠK) verileri incelendiğinde iki yıl içerisinde besinlerden doğan rahatsızlıklar sonucu 

hastaneye baĢvuran bireylerin %1,9‟unun hayatını kaybettiği sonucuna varılmıĢtır (3). 

Son zamanlarda GG‟ ne dair güncel tanımlamalar oluĢturulmakta ve besin hijyeni 

kavramı vurgulanmaktadır. Besin tüketiminden dolayı meydana gelen tehlikelerden 

sakınarak sağlıklı bir beslenmeyi gerçekleĢtirecek politikalar oluĢturulmaktadır. Dünya 

Sağlık Örgütü (DSÖ) GG için bazı Ģartların olması gerektiğini belirtmiĢtir. Bunlar; gıda 

bulunabilirliği/mevcudiyeti, gıda eriĢimi, gıda kullanımıdır (4).Sağlıklı beslenme baĢlıca 

üç öğeden oluĢur. Bu öğeler; gıda güvenliği, gıda güvencesi ve sağlıklı tüketimdir. DSÖ ve 

BirleĢmiĢ Milletler Gıda ve Tarım TeĢkilatı (FAO) iĢ birliğiyle GG‟ni hedef belirlemiĢ, 

öncelikli konular olarak ele almıĢtır (5). 

Besinin birincil üretiminden sofrada yenmeye baĢladığı süre zarfı içerisinde yer 

alan basamaklarda bireylerin sağlığını riske sokacak bir durumun olmaması için uygun 

Ģartların sağlanması GG‟nin baĢlıca unsurudur. Gıda güvenliği, tüketici tarafından 

oluĢturulan kamuoyu, devlet tarafından oluĢturulan mevzuat ve gıda üreticileri ile 

pazarlamacıları tarafından kullanılan bilimsel ve teknolojik uygulamalarla 

Ģekillenmektedir. Etkili bir GG politikasının yürütülebilmesi bu öğelerin 

uygulanabilirliğiyle bağlantılıdır (6). 
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Besinlerden kaynaklanan sağlık sorunlarının oluĢma nedeni olarak GG‟nin baĢlıca 

öğelerinin uygun olarak sürdürülememesi gösterilebilir. Bu durumun sonucunda ise maddi 

kayıplar, hastalıklar ve ölüm gerçekleĢebilir. GeliĢmiĢ toplumlarda besinlerin neden olduğu 

hastalıklar toplumdaki bireylerin çoğu için hayati bir risk olarak görülmemektedir (7). 

GeliĢmekte olan toplumlarda ise bu problem kendini bebek ve çocuklarda ishalli 

hastalıklar ile birlikte göstermektedir. Bu durum ise halk sağlığı problemlerinin baĢında 

gelmektedir. Bu toplumlarda yılda 1,5 milyar 5 yaĢ altı çocuğun ishalli hastalıklara 

yakalandığı ve bunların %0,3‟ünün hayatını kaybettiği bildirilmiĢtir (8). 

Gıda güvenliği politikaları ve tehlike unsurlarının belirlenmesi toplumlar arasında 

farklı olmakla beraber GG iyileĢtirme çalıĢmaları tüm ülkelerin ortak hedefi haline 

gelmiĢtir (7). Türkiye‟de GG politikaları giderek geliĢim göstermektedir. Hem üretim hem 

tüketim basamaklarında tüketicinin lehine olan kararların verilme oranının arttığı 

gözlemlenmektedir.   

Gıda maddelerinde kalitenin tüketicinin algısı ile ilgili olması ve kalitenin tam 

ölçümünde tüketicinin doğrudan görüĢünü alabilecek yöntemlerin kullanılması, bilinçli 

tüketici kavramının önemini arttırmıĢtır (9).Tüketiciye sunulan besinlerin güvenliği 

araĢtırılmakta ve kriterler ortaya konmaktadır. Gıda güvenliğinin sağlanmasında üreticiler, 

tüketiciler ve devlet sorumludur. Bu durumda tüketicilerin bilgi seviyesi ve bilinci önem 

kazanmaktadır (10). Bireylerin GG bilgi seviyesi ve davranıĢları arasındaki iliĢkiyi 

araĢtıran çalıĢmaların sayısı oldukça fazladır (10-15). Gıda güvenliği bilgisini arttırmak ve 

gıdaların sebep olduğu hastalıkların minimum seviyede olması için belirli gruplara 

eğitimler verilmesi Ģarttır (16). Bu bilgi doğrultusunda hayatlarının önemli bir evresinde 

olan üniversite öğrencilerinin GG‟ne iliĢkin bilgi tutum ve davranıĢlarının belirlenmesi 

oldukça önemlidir.  

1.2. AraĢtırmanın Amacı 

Bu çalıĢmanın amacı KahramanmaraĢ Sütçü Ġmam Üniversitesi öğrencilerinin besin 

güvenliği hakkındaki bilgi, tutum ve davranıĢlarını belirlemek ve bu konudaki 

farkındalıklarını artırmaktır. 

1.3. Hipotezler 

1. Üniversite öğrencilerinin besin güvenliğine iliĢkin bilgileri yetersizdir. 

2. Üniversite öğrencilerinin besin güvenliğine iliĢkin hatalı tutum ve uygulamaları 

vardır. 
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2. GENEL BĠLGĠLER 

2.1. Gıda ve Gıda Güvenliği 

Güvenli gıda, besleyici niteliklerini kaybetmemiĢ, fiziksel, kimyasal ve 

mikrobiyolojik olarak temiz gıdalardır. Gıda kirliliğine neden olan etmenler gıdanın 

güvenliğini tehdit etmekte ve böylece gıdaların sağlımızı bozucu tehdit unsuru haline 

gelmesine sebep olabilmektedir (17). 

Gıda güvenliğinin sağlanamaması ya da eksikliğinden dolayı dünyada milyonlarca insan 

hastalanırken yüz binlerce kiĢi de hayatını kaybediyor. Gıda güvenliği bireyin hayatını 

sağlıklı bir Ģekilde sürdürebilmesi için elzemdir. Teknolojik geliĢmelerin gıda güvenliğinin 

yararına kullanılması ve yasalarla desteklenmesi insan sağlığının sürekliliğini etkin 

kılacaktır. Gıdanın güvenliği için hasattan tüketime kadar geçen tüm evrelerde gıdanın 

çeĢitli kaynaklardan kirlenmesinin önüne geçilmesi gerekir (18). 

2.1.1. Fiziksel Tehlikeler 

 

Cam, metal, kemik, kıl, paketleme malzemeleri, haĢere ve haĢere pisliği gibi her 

türlü gıdanın niteliğinde olmayan maddeler fiziksel tehlikeye neden olabilir.  Fiziksel 

tehlikeler üretim, depolama, paketleme, taĢıma, hazırlama, piĢirme ve servis evrelerinde 

çevreden bulaĢabilmekte veya kasten gıdalara eklenebilmektedir (19). 

2.1.2. Biyolojik Tehlikeler 

 

Biyolojik tehlikeler iki gruba ayrılabilir. Birincisi; yeĢillenmiĢ ve filizlenmiĢ 

patateste oluĢan solanin, zehirli mantarlarda bulunabilen amanitin gibi doğal besin 

toksinleridir. Ġkincisi; besinlere bulaĢan ve uygun Ģartlarda üretilmeme veya depolanmama 

sebebiyle üreyen mikroorganizmalar(küfler, parazitler, bakteriler, virüsler) ve mikrobiyal 

toksinlerdir (20). Hastalık yapıcı mikroorganizmalarla kontamine olmuĢ besinlerin düĢük 

miktarda tüketilmesi durumunda bile hastalık riski bulunmaktadır (21). 

Besinler mikroorganizmaların üremesi için uygun ortamlardır. Üretim tüketim 

zincirinin herhangi bir aĢamasındaki dikkatsizlik besine mikroorganizmanın bulaĢmasına 

ve üremesine neden olabilir (22). 
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2.1.3. Gıda BileĢiminde Bulunan Zehirli Maddeler 

 

Patates zehirlenmesi: Solanin zehirlenmesi olarak bilinir ve adı geçen madde bir 

glikoalkaloittir. Solanin özellikle patates yeĢilken, kabuk ve sürgünlerinde dıĢ etkilere 

korumak amacıyla yüksek yoğunlukta bulunur (23). Solanin zehirlenmesi gastrointestinal, 

nörolojik, dermatolojik ve kan dolaĢımı bozukluklarına neden olabilmektedir. Solanin 

oluĢumunu engellemek için saklama koĢullarına dikkat edilmeli, karanlık ve serin ortamda 

saklanmalıdır (24).  

Zehirli bal: Sarı ağu(Rhododendronflavum)  ve kara ağu(R. ponticum) isimli bu 

yabani bitkilerle beslenen arıların yaptıkları ballarda andromedotoksin adında bir toksik 

madde bulunmaktadır. Bu toksik maddeyi içeren ballar „‟zehirli‟‟ veya „‟acı‟‟ bal olarak 

bilinir. Ölüm vakası azdır fakat karın ağrısı, ishal, bulantı, kusma, deride yanma, terleme 

ve sinirsel bozukluklar gibi bulgularla akut zehirlenmeye sebep olmaktadır. Bu toksini 

içeren bal kaynatıldıktan ve bekletildikten sonra tüketilebilmektedir (25). 

Zehirli Mantarlar: ġapkalı mantarların içerdiği bazı zehirli bileĢenlerin neden 

olduğu hastalığa mantar zehirlenmesi veya misetusmus denilmektedir. Doğadaki mantar 

türlerinin %2.0‟si toksin madde içermektedir. Bu %2.0‟lik kısma giren mantar türlerinden 

sadece 10 tanesi ölümcülmantar zehirlenmesine sebep olur (26). 

En ölümcül mantar zehirlenmesi siklopeptid içeren Amanita(Amanitaphalloide, 

Amanitaverna, Amanitaocreata) ve Gallerina türleri ile oluĢmaktadır. Amanitaphalloides 

tüm mantar zehirlenmelerinin %50.0‟sinden, tüm Amanita türleri ise toplam mortalitenin 

%95.0‟inden sorumludur (27).  

2.2. Mikroorganizmalar 

2.2.1. Virüsler 

 

Virüsler aktif metabolizmaya sahip olmayan canlılardır. Üremek için konak 

hücrenin protein sentez ve enzim sistemini kontrol altına alırlar. 

Besin kaynaklı viral enfeksiyonlarda bulaĢma genelde fekal-oral yolla olmaktadır. 

Yeterince piĢmemiĢ gıdalar ve çiğ gıdalar yüksek risk altındadır. Virüsler konak hücreye 

girdikten sonra bazı anatomik bölgelerdeki doku hücrelerinde çoğalırlar (28).  

Yeterli ve uygun Ģekilde el yıkamanın viral enfeksiyon riskini büyük ölçüde 

engellediği düĢünülmektedir (29). 
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Virüslerin sebep olduğu enfeksiyonlar geliĢmemiĢ ve az geliĢmiĢ ülkelerdeki 

çocukların hayatını kaybetmesine sebep olmaktadır. Virüslerin neden olduğu 

gastroenteritleri engellemek için sanitasyon ve hijyen seviyesi yükseltilmelidir. Alt yapı 

yetersizliği, temiz su ve sağlıklı gıdaya eriĢimin düĢük düzeyde olması,hijyen kurallarının 

uygulanmaması bu enfeksiyonların görülmesinin baĢlıca nedenidir (28).  

2.2.2. Küfler 

 

Küfler, uygun Ģartlarda üreyerek ürünün niteliğini değiĢtirip bozulmasına sebep 

olurken bir yandan da insan sağlığı için olumsuz sonuçlara neden olabilen toksik maddeleri 

oluĢturmaktadır. Bu toksik maddeler mikotoksin olarak adlandırılır (30). 

Çok süratli yayılma gösterirler. 2-3 günde beĢ ile 10 cm² lik alana yayılabilirler 

(31). GeliĢimin ilk sırasında beyaz pamuksu bir görünüm alsa da geliĢmenin ilerleyen 

aĢamasında yeĢil, mavi, yeĢil, sarı, turuncu, gri veya siyaha yakın renktedirler. Bakteri ve 

mayalara göre daha yavaĢ geliĢmeye baĢlayan küfler geliĢtikten sonra hızla yayılabilirler 

(32). 

Penicilliumspp.:Unlu gıdalar,meyveler,yüksek miktarda yağ ve protein içeren et ve 

et ürünleri,süt ve süt ürünler,fındık gibi pek çok gıdada geliĢerek bozulmalara neden olan 

penicillium özellikle sıcak iklimlerde tahılların depolanmasında en önemli bozulma 

etkenidir  (33). 

Aspergillusspp. : Hububat ve ürünleri, meyve, sebze ve ürünleri, kuru gıdalar, 

yüksek miktarlarda yağ ve protein içeren yağlı tohumlar, et ve et ürünleri gibi pek çok 

gıdada yaygın olarak rastlanan Aspergillusspp. Özellikle erik, incir gibi meyveler ve 

turunçgillerde siyah çürümelere neden olmaktadır (33). 

Geotrichumspp. :Domates, limon, havuç ve diğer sebze ve meyvelerde çürümelere 

sebep olan Geotrichumspp.  2 °C gibi düĢük sıcaklıklarda bile çoğalma ve geliĢmesi 

sebebiyle hasat sonrası patojen olarak önemlidir (33). 

Rhodotorulaspp. : Yüksek yağ miktarı sebebiyle gıdalarda yer alan en önemli maya 

türlerindendir. Tereyağın üzerinde kolaylıkla geliĢen Rhodotorulaspp. Taze kanatlı etleri, 

balık ve karidesin bozulmasında önemli etkiye sahiptirler (33). 
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Candidaspp. :Türlerindeki farklılıklara göre tereyağı, margarin, Ģarap, bira, peynir 

ve ayranlarda geliĢip bozulmalara sebep olmaktadır. DüĢük pH Ģartlarında rahatça geliĢme 

gösterebilirler (33). 

Issatchenkiaspp. : özellikle düĢük pH düzeyine sahip gıdalarda bulunan 

Issatschenkiaspp. Gıdalarda genel olarak bulunur ve peynirlerde bozulma yaptığı 

görülmüĢtür (33). 

Küflerin oluĢturdukları toksinlere mikotoksin denir. Mikotoksinlerin sağlık üzerine 

çok ciddi olumsuz etkileri bulunmaktadır. Aflatoksin, karaciğer toksikasyonuna, siroza, 

kanser ve teratojenik bozukluklara yol açabilmektedir (34). 

Okratoksin, nefrotoksiketkilere neden olabilmektedir. Fare ve tavĢan karaciğer 

böbrek mikrozomları üzerinde çalıĢılmıĢtır. Bu çalıĢmaya göre okratoksinlerinindirekt 

olarak genotoksik etkiye neden olduğu saptanmıĢtır (35). 

Patulin, okratoksin ve aflatoksin gibi küf mantarlarının ikincil metabolitlerinden 

birisidir. Patulin en çok eristositlerde birikmektedir. Ayrıca dalak, karaciğer gibi kanlanan 

dokularda birikmeye yatkındırlar. Patulinin sempatik sinir sistemi felci gibi nörotoksik 

etkilerinin olduğu saptanmıĢtır (36).  

2.2.3. Bakteriler 

 

Bakteriler mikroskopla görülebilen tek hücreli canlılardır. BaĢka canlıların yaĢam 

alanı olmayan Ģartlarda bile geliĢmeye devam edebilirler. Bakterilerin çoğu besinlerin 

yapısında bozulmaya veya gıda kaynaklı hastalıklara sebep olurken bazıları da fermente 

gıdaların üretimi gibi alanlarda kullanılmaktadır (37). 

Bakterilerin neden olduğu gıda kaynaklı hastalıklar genellikle patojen 

mikroorganizmayla kontamine olmuĢ besinlerin tüketilmesi ile oluĢan klinik tablolardır ve 

Salmonella ve Campylobacter türlerinin sebep olduğu enteritisler birinci sırayı almaktadır 

(38). 

Salmonellaspp: Salmonellanın gıdalara kontamine olmasının 3 yolu vardır. Birinci 

yol, Salmonellaspp. bakterisini taĢıyan hayvanların üretimde kullanılmasıdır. BulaĢmada 

en riskli gıdalar süt ve et ürünleridir. DıĢkı ve atıkların çevre ve sulara karıĢması ile 

bulaĢma ise ikinci yol olarak gösterilir. Son yol ise çapraz kontaminasyondur (39). 
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Gıdalarda çapraz bulaĢmayı engellemek için hem hazırlık hem de depolanma, 

saklama koĢullarına dikkat edilmelidir. ĠĢletmenin kontrollerinin yapılması ve iĢletmenin 

personellerine Salmonella taĢıyıcılık kontrolünün düzenli olarak yapılması gerekmektedir 

(40). 

E.Coli: Dikkat edilmediği zaman insanlarda ciddi enfeksiyonlara sebep olan E.Coli 

son yıllarda besinlere kontamine olan patojenler içinde en önemlilerinden birisi olarak 

kabul görmektedir (41) . 

Yeterli sıcaklıkta piĢirilmemiĢ etler ve pastörize olmamıĢ çiğ süt özellikle riskli 

gıda grubunun baĢını çekmektedir. Ġnsanlarda ciddi sağlık sorunlarına yol açan sebeplerin 

baĢında, kesim sırasında dıĢkıyla kontamine olan etlerin yetersiz sıcaklıkta piĢirilmesi 

gelmektedir (41). 

Campylobacterspp. :Yeterli sıcaklıkta piĢirilmemiĢ etler, yumurta, süt ve 

kontamine sularla yıkanmıĢ sebzeler Campylobacter için yüksek risk grubunda olan baĢlıca 

besinlerdir.Campylobacterininkübasyon zamanı 48-168 saat arasındadır ve değiĢim 

göstermektedir. Bu türün sebep olduğu hastalık; diyare, kusma, baĢ ağrısı ve karın ağrısı 

tablosuyla seyretmektedir (42). 

Campylobacterin neden olduğu sağlık sorunlarının baĢlıca kaynağı hayvanlar 

olduğu için üretimden tüketiciye kadar geçen tüm süreçlerde hijyen kurallarına dikkat 

edilmelidir. Gıdaların yeterli sıcaklıkta piĢirildiğinden emin olunmalıdır (40). 

Shigellaspp.: PiĢirilmeden tüketilen sebzeler,deniz ürünleri,tavuk eti ve uygun 

Ģartlarda üretimi yapılmayan içme suları baĢlıca riskli gıda grubudur. Genellikle besinlerin 

ve suların dıĢkıyla kontamine olmasıyla ortaya çıkması nedeniyle bulaĢmanın en baĢlıca 

etkeninin su ve su kaynaklarının olduğu kabul görmektedir. Ġnsanlarda kanlı ishale neden 

olabilen bir infeksiyondur (40). 

Vibriospp.: Yüzey sularında yaygın olarak bulundukları için su bakterileri olarak da 

adlandırılır. PiĢirilmeden tüketilen istiridye nedeniyle insanlarda kusma ve ishallere sebep 

olur. Dondurulan besinlerde bile yaĢamını sürdürebildikleri için çözünen gıdalar uygun 

Ģartlarda muhafaza edilmezse besinlerde kolaylıkla çoğalabilirler (40). 

Brucellaspp.: Çiğ süt, peynir, sakatat, hayvan dıĢkılarıyla kontamine olmuĢ 

sebzeler ve sular baĢlıca riskli gıda grubudur. Sindirim sistemi aracılığıyla bulaĢmaktadır. 
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Özellikle pastörize edilmemiĢ çiğ sütten ve iyi piĢirilmemiĢ etlerden uzak durulması 

gerekilmektedir (43). 

Staphyloccus aureus: Et ve et ürünleri, iĢlem görmüĢ etler, yumurta ve yumurta ile 

hazırlanan ürünler, süt ve süt ürünleri, kremalar, Ģarküteri ürünleri aracı besinlerdir (44-

45). Staphyloccusaureus’un neden olduğu sağlık sorunları, bu bakteri ile kontamine olan 

besinin tüketilmesinden 1-7 saat sonra kendini göstermektedir. Bu sorunlar bulantı, kusma 

ve ishal olarak ortaya çıkmaktadır (45). 

Basillus cereus: En yaygın nedeni piĢirilen pirinç‟in uygun olmayan Ģartlarda 

soğutulup tekrar piĢirilmesidir. PiĢmiĢ pirinç, Ģehriye, makarnalar emetik belirtilere sebep 

olur. Mısır ve tahıl, patates püresi, puding ve çorbalar ise çoğunlukla diyare tipi belirtilere 

sebep olan gıdalardır (46). 

 

2.2.4. Parazitler 

Çoğunlukla konak hücre dıĢında üreyemeyen parazitler metabolitik faaliyetlerini 

kaybetmiĢlerdir ve bu fonksiyonlarını konak hücreden sağlamaktadırlar (47). Konak 

hücrenin besinlerinden yararlanarak tehlikeli artıklar üretirler. Canlı dokuda hasara sebep 

olmaları nedeniyle parazitler her zaman tehlikelidir (48). 

 

2.3. Kimyasal tehlikeler 

Gıda katkı maddelerine ve besinlere dıĢarıdan kontamine olan kimyasallar hem 

insan hem de hayvanlarda metabolize edilemeyen, hücreler için toksik maddelerdir. 

Kimyasal tehlikeler, gıdalara bulaĢan ağır metaller, dioksinler, pestisitler, ambalaj 

malzemelerinden gıdaya taĢınan zararlı maddeler, temizlik ve dezenfektan madde 

kalıntıları ve önerilen miktarın üstünde kullanılan gıda katkı maddeleridir (49-50). 

2.3.1. Gıda Katkı Maddeleri 

Besinlerde bozulmaları engellemek, dayanıklılık seviyesini yükseltmek, besleyici 

değerini muhafaza etmek, renk, görünüĢ, lezzet gibi duyusal özelliklerini düzeltmek için 

birçok amaçla gıdalara eklenilmektedir (50). Gıda katkı maddelerinden kaynaklanan 

olumsuz etkiler izin verilen miktarın üstünde kullanılması, bilinçsiz üreticiler, satılan 

ürünlerde kalıntı analizlerinin yapılmaması gibi sebeplerden ortaya çıkmaktadır (51). 
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2.3.2. Ağır Metaller 

Atıklar nedeniyle yer altı sularına, toprağa ve havaya karıĢabilmektedirler. Bu 

yüzden tahıllara, metal ile kontamine olmuĢ otlarla beslenen hayvanlardan et ve sütlerine, 

üretim esnasında kullanılan araçlardan besinlere geçebilirler (52). Gıdalardan veya 

çevreden insanlara bulaĢan metaller yüksek toksik etkiye veya ani ölümlere sebep 

olabilirler (51). 

Cıva: Sanayi atıklarının iĢlem görmeden doğaya boĢaltılması veya cıvanın pestisit 

üretiminde kullanılması sonrasında suya, toprağa ve besinlere bulaĢabilmektedir. Cıvaya 

çok duyarlı olan insan sinir sisteminin yüksek düzeylerde cıvaya maruz kalması 

durumunda beyin ve böbreklerinde hasarlara neden olduğu görülmüĢtür. Zehirlenme 

sonrası görülebilecek klinik bulgular: halsizlik, dudaklarda yanma, yürümede bozukluk, 

zihinsel bozukluklar, iĢitme ve görme fonksiyonlarında bozulmalardır(51). 

 

Kadmiyum: Kadmiyumun birçok sanayi kolunda kullanılması besinlere bulaĢma 

riskini artırmaktadır. Ambalaj yapımında kullanılan kadmiyumun yüksek asit içeriğine 

sahip gıdalarda çözünerek gıdaya geçebileceği görülmüĢtür (52). Böbrekler kadmiyumdan 

en çok etkilenen organdır. Kadmiyum: mide dokusunda zedelenmeye ve bulantı, kusma, 

ishal gibi klinik bulgulara sebep olabilmektedir (53). 

KurĢun: Sanayide birçok alanda kullanılan kurĢun, sanayi atıklarının su yoluyla 

taĢınması ile hem denizleri hem de deniz canlılarını yüksek oranda kurĢun bulaĢma riskiyle 

karĢı karĢıya bırakır (33). KurĢun zehirlenmesinin kalp yetmezliği, akciğer fonksiyon 

bozuklukları ve üreme organları rahatsızlığına sebep olduğu görülmüĢtür (53-54). 

Arsenik: Pestisit kullanımı ve endüstri artıklarının çevreye yayılması sonucu toprak 

ve sudaki arsenik düzeyi artmaktadır. Toprağa geçen arsenik, bitkiler yoluyla insan ve 

hayvanlara geçebilmektedir (51). Endüstriyel birçok alanda faydalı olmasına karĢın insan 

için toksik ve kanserojendir(55). 

 

2.3.3. PoliklorlanmıĢbifeniller (PCBs) 

PCB‟ler birçok endüstri alanında kullanılmaktadır. Atık ve kullanılmakta olan 

ekipmanlardan doğaya geçmektedir. Bu sızıntı olan bölgelerde polikorlanmıĢ bifeniller su 

yerine toprak veya havayı tercih etmektedir. Bu tercihin sonucu olarak etkileĢimi ve 

doğada taĢınarak tehlike oluĢturması devam etmektedir (56). 
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PCB‟s bileĢikleri kolaylıkla bozunmazlar. Kafa ve göğüs derisindeki akneler 

insanlardaki baĢlıca sorundur. Kanseri baĢlatmaktan çok ilerlemesine sebep olurlar. 

Karaciğer, deri ve akciğerlerde tümörlerin ilerlemesine sebep olduğu görülmüĢtür (57). 

2.3.4. Dioksinler 

 

Besinlerle kontamine olan en toksik bileĢiklerdir. Hayvanlara beslenme yöntemiyle 

geçiĢ yapan dioksinler hayvan vücudunda birikirler.  Biriken bu dioksinler hayvansal 

kaynaklı ürünlerle insanlara taĢınırlar (58). Dioksinler suda iyi çözünmeyen maddelerdir. 

Suda iyi çözünmedikleri için toprak ve organik maddelerde kolaylıkla birikirler. Kolaylıkla 

biriken dioksinler kirli sulardaki balıklara, hayvanların etine ve gıda yoluyla insanlara 

geçebilirler. Deniz ürünleri, et ve et ürünleri ve sular dioksinlerle kirlenme potansiyeli en 

yüksek riskli gıdalardır (51). 

2.3.5. Pestisitler 

 

Gıdaların yapıcısını bozan zararlı organizmaları engellemek, etkilerini azaltmak 

için kullanılan kimyasallardır (51). Pestisitler yararlarından dolayı kullanılsa da insanlar ve 

hayvanlar için potansiyel toksik yapılardır. Kimyasal yapılarından dolayı sadece hedef 

organizmayı etkilemez, diğer canlıları da etkilerler (59). 

Piyasadaki gıdalarda pestisit kalıntılarından korunma önemlidir. Pestisit satıĢ ve 

ruhsatlandırma süreçleri etkin bir süreçle yapılmalıdır. Kullanımı mutlaka kayıt altına 

alınmalı ve üreticiler bilinçlendirilmelidir. Tüketiciler ise pestisit etkilerini azaltma 

yöntemleri konusunda bilgilendirilmeli. Üreticiler az kalıntı çok fayda yöntemiyle yola 

çıkıp doz ayarlama konusunda eğitilmelidirler. Tüketime çıkarılan ürünlerdeki pestisit 

kalıntıları kesinlikle doğru analiz yöntemleriyle ve iĢinde uzmanlaĢmıĢ kiĢiler tarafından 

kontrol edilmelidir (57-60,61). 

2.3.6. Polisiklik Aromatik Hidrokarbonlar (PAH) 

Bu bileĢikler stabil yapıya sahiptir. Bu özelliklerinden dolayı bitki ve 

mikroorganizmalar tarafından kullanılmaları düĢüktür ve bu sebeple doğada kalıcıdırlar 

(62;63). Orman yangınları ve volkanik patlamalar sonucunda yayılabilirler (62). 

Fosil yakıtların eksik yanması ile oluĢan gazlar atmosferde birikirler.  OluĢan bu 

bileĢikler toprağa, suya ve gıdalara bulaĢır. PAH‟ların bir baĢka gıdalara bulaĢma yöntemi 

ise mangal vs. sırasında baĢvurulan ısıl iĢlemlerle besinlerde oluĢmasıdır (64). 
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Doğada 100‟ün üzerinde PAH çeĢidi olduğu belirtilmiĢtir. Bunların çoğu ise insan 

ve çevre sağlığına karĢı potansiyel risk olmalarından dolayı baĢlıca kirleticiler arasında 

kabul edilmiĢlerdir (65;66). 

Genellikle karaciğer, yağ ve böbreklerde depolanma eğilimindedir. Az miktarlarda 

adrenalin bezlerinde ve yumurtalıklarda ve dalakta depolanır (67). 

Baca iĢçilerinin derilerinin maruz kalması sonucunda testis kanserine yakalanmaları 

PAH ile kanser arasındaki ilk iliĢkiyi ortaya çıkartmıĢtır (68). Bunun üzerine yağ, katran, is 

gibi kimyasallar önemli PAH kaynağı olarak belirtilmiĢtir (69). 

PAH‟lar insan vücudunda suda çözünülebilir hale gelerek diolepoksit türevlerini 

oluĢtur. OluĢan bu türevler DNA ile kimyasal reaksiyona girer ve PAH‟ların kimyasal 

reaksiyona girmesi kansere sebep olur (65;70). 

2.3.7. Hormonlar 

 

Hayvansal kaynaklarda kullanılan hormonlar yasaklanmıĢtır. Bitkisel kaynaklarda 

kullanılanlar ise halk arasında hormon diye bilinirler. Bilimsel olarak bitki büyüme 

düzenleyici maddeler olarak adlandırılırlar. Bitki büyüme düzenleyicilerin doğru 

kullanılmamasından dolayı meydana gelen sağlık problemleri nedeniyle kullanımına bazı 

sınırlamalar getirilmiĢ ve ruhsata bağlanmıĢtır. Tarımda bitki büyüme düzenleyicileri 

(BBD) birçok amaçla kullanılmaktadır. Ġri meyve elde etmek, raf ömrünün uzatılması, 

dayanıklılığın artırılması gibi. Bitki büyüme düzenleyicilerin kullanım dozu iyi 

ayarlanmalıdır. Belirlenen dozdan daha yüksek kullanılması gıdalar üzerinde kalıntı 

sorununa yol açmaktadır. Kullanım sırasında da dikkatli olunmaması durumunda göz, 

ciltv.s.‟ye teması akut problemlere yol açmaktadır (71). 

2.3.8. Ambalaj malzemelerinden gıdaya taĢınan zararlı maddeler 

Kâğıt, tahta, metal, cam ve plastikler ambalaj üretimindeki baĢlıca ürünlerdir.  

Besin ile temas edecek plastiklerin Türk Gıda Kodeksi‟ne göre yüksek molekül ağırlıklı 

polimerlerden oluĢması gerekmektedir. Gıda ile temas halinde olan plastiklerin yapımında, 

önerilen katkı maddesi düzeylerinin dıĢına çıkılmaması toksik etki yaratmaması açısından 

çok önemlidir. 
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Gıdayla temas halinde olacak plastik malzemeler gıdanın niteliklerini 

değiĢtirmemeli ve gıdaya geçmemelidir. Ayrıca taĢıma ve saklamanın gerektirdiği fiziksel 

özellikleri sağlamalıdır (51). 

Plastiklerin ateĢle teması sonucunda ortaya çıkan zehirli gazlar çevre için risk 

oluĢturmakta ve ölümler görülebilmektedir (57). Bu yüzden plastik ambalaj 

malzemelerinin kullanımı azaltılmalıdır. 

2.3.9. Temizlik ve dezenfektan madde kalıntıları 

 

Gıdaların yapılarını bozan mikroorganizmalardan (bakteri sporları hariç) 

arındırılması için yapılan uygulamalara dezenfeksiyon denir. Bu uygulamalarda kullanılan 

kimyasal maddelere veya baĢka iĢlemlere ise dezenfektan denir (72). 

Üreticiler tarafından takip edilmesi gereken temizlik kontrol mekanizmaları 

kurulmalıdır. Kullanılan alanın dıĢında üretim için kullanılan araç gereçlerde belirli 

aralıklarda temizlenmelidir. Yetkili kuruluĢların uygun gördüğü kimyasallar ve/veya 

dezenfektanlar kullanılmalıdır. Araç ve gereçlerin temizlenmesi sırasında gıdaların 

kirlenmesi ve dezenfektanların gıdaya bulaĢmasını engelleyecek tedbirler alınmalıdır. 

Dezenfekte edilen araç ve gereçler temiz bir alanda kurutulmalıdır. Bu alanlar kurutma 

açısından iyi olmalıdır. Küf oluĢumunu önlemek için temizlenen araçlar 

havalandırılmalıdır (73). 

2.4. Gıda Güvenliğinden Sorumlu Olan KuruluĢlar 

2.4.1. Merkezi Yönetim 

2.4.2. Tarım ve Orman Bakanlığı 

 

703 Nolu KHK (Kanun Hükmünde Kararname) ile Gıda, Tarım ve Hayvancılık 

Bakanlığı ile Orman ve Su ĠĢleri Bakanlığı birleĢtirilmiĢ ve 2018 yılında yeni ismi Tarım 

ve Orman Bakanlığı olmuĢtur.  

2.4.3. BaĢkent TeĢkilatında Yer Alan Birimler 

2.4.4. Gıda ve Kontrol Genel Müdürlüğü 

 

Gıda ve Kontrol Genel Müdürlüğü bakanlıklar arasında en yetkili birimdir. Bu 

birimin sorumlulukları Tarım ve Orman Bakanlığının TeĢkilat ve Görevleri hakkında KHK 

ile belirtilmiĢtir. Direkt gıda güvenliği ile ilgili üç daire baĢkanlığı yer almaktadır. Bunlar 
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Gıda ĠĢletmeleri ve Kodeks Daire BaĢkanlığı, Gıda Kontrol ve Laboratuarlar Daire 

BaĢkanlığı, Risk Değerlendirme Daire BaĢkanlığı‟dır (74). 

2.4.5. Ulusal Gıda Kodeks Komisyonu 

 

Avrupa Birliği ve Türk mevzuatına göre hazırlanan kodeksler sayesinde gıda 

güvenliği için asgari hijyen kuralları hukuki kurallar haline getirilmektedir. Kodeks 

Alimentarius Komisyonu Avrupa Birliğinin kodekslerini hazırlamaktadır (75). Türkiye‟de 

ise Ulusal Gıda Kodeks Komisyonu bu görevi üstlenmektedir.  

Tarım ve Orman Bakanlığı kodeks hazırlamanın en yetkili birimidir. Bakanlık 

gerekli gördüğü durumlarda ilgili kurumlardan yardım alabilir ve komisyon kurabilir. 

Komisyondaki üyelerin seçimi ve görev süresi gibi Ģartları belirlemek Bakanlığın yetkisidir 

(74). 

Komisyon 7 kiĢiden oluĢur.  Gıda güvenliğinde yer alan iki üye Tarım ve Orman 

Bakanlığınca seçilir. Bir üye Sağlık Bakanlığı‟ndan seçilir.  Ġki üye Tarım ve Orman 

Bakanlığı ve Sağlık Bakanlığının ayrı ayrı belirleyeceği gıda üzerinde çalıĢan bilim 

adamlarından oluĢur.  Bir üye Türk Standartları Enstitüsü tarafından seçilir.  Bir üye, en 

fazla üyeye sahip;  gıda üzerinde çalıĢmalar yapan sivil toplum örgütü tarafından seçilir 

(76). 

Komisyonun baĢkan ve baĢkan yardımcısı Bakan tarafından belirlenir. Ulusal Gıda 

Kodeks Komisyonu sekretaryası Tarım ve Orman Bakanlığı‟nca yürütülür (76). 

Kodeks taslaklarını Bakanlık hazırlar. Bu taslak hazırlanırken Avrupa Birliği 

mevzuatı, kodeks Alimentarius Komisyonu, uluslar arası mevzuat ve ülkenin Ģartları 

belirleyici olur (77). Tarım ve Orman Bakanlığı ilgili kurumlardan yardım alabilir. Yardım 

aldığı kurum veya kiĢilerin fiilen katılmalarını sağlayabilir. Fakat bu durum bir zorunluluk 

değil tamamen Bakanlığın inisiyatifindedir.  

Hazırlanan taslak, konuyla ilgili kiĢi ve kurumların düĢüncelerine açılır. Uzman 

kiĢilerin düĢünceleri alındıktan sonra alt komisyona havale edilir. Havale edilen taslağı 

görüĢmek için toplanan alt komisyon görüĢtükten sonra tekrar taslağı Ulusal Gıda Kodeks 

Komisyonuna gönderir. Bu taslak üzerinden çalıĢma yapılarak veya aynı Ģekilde 

yayımlanabilir. Ulusal Gıda Kodeks Komisyonu, yayımlanma dıĢında yeniden çalıĢma 

kararı da alabilir. Yeniden çalıĢma yapılacak olan taslak alt komisyona gideceği gibi yeni 
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bir komisyon oluĢturularak da görüĢülebilir. Bakanlık, komisyonu toplantıya çağırabilir 

(78). 

2.5. TaĢra TeĢkilatında Yer Alan Birimler 

 

Tarım ve Orman Bakanlığına bağlı olarak taĢrada bulunan 39 ilde Gıda Kontrol 

Laboratuar Müdürlükleri vardır (79). Bu kontrol laboratuarların çalıĢma etkinliği için 

teknik bir aksaklık ve eksikliğin bulunmaması gerekmektedir. Bu yüzden gıda kontrol 

noktalarında olacak kiĢilerin alanında uzman iyi eğitimli personellerin olması 

gerekmektedir.  

2.5.1. Sağlık Bakanlığı 

 

Gıda güvenliğine dair sorumlulukların Tarım ve Orman Bakanlığına 

devredilmesinden sonra gıda güvenliğindeki yetkileri de sona ermiĢtir. 2010 Yılında kabul 

edilen 5996 Sayılı Kanunla Sağlık Bakanlığının yalnızca sulara dair yetki ve 

sorumlulukları bulunmaktadır (74). 

2.5.2. Diğer Bakanlıklar 

 

Gıda güvenliğinde en temel sorumluluklar Tarım ve Orman Bakanlığına ait olsa da 

diğer bakanlıklarında yer yer sorumlulukların olduğu görülmektedir. Gıda güvenliği için 

çıkarılan kararların uygulama aĢamasının kontrol edilmesi merkezden yönetim kolluk 

personeli tarafından yürütülür. Böylelikle personelin bağlı olduğu Ġç ĠĢleri Bakanlığı da 

besin güvenliğinden sorumlu idareler arasındaki yerini alacaktır (74). 

2.6. Yerinden Yönetim Makamları 

2.6.1. Türk Standartları Enstitüsü 

 

Her türlü madde ve mamulleri ile usul ve hizmet standartlarını yapmak amacıyla 

1960 yılında 132 sayılı kanunla kurulmuĢtur. Enstitünün bağlı olduğu bakanlık Sanayi ve 

Teknoloji bakanlığıdır. Özel hukuk hükümlerine göre yönetilen bir kamu kurumu olan 

Türk Standartları Enstitüsünün kısa adı ve markası TSE‟dir (80). 

Standart, kalite ölçmek amacıyla belirlenen kuraldır. Özel kurumların kendilerine 

özel iç standardı olabilir. Fakat tüketiciler için adaleti sağlamak için standart olması 

gerekmektedir. Bu yüzden standart;  mevzuatlarla görevlendirilmiĢ birimlerin standartları 

belirlemesidir (74). 
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2.6.2. TÜBĠTAK 

 

Gıda alanında hizmet veren kuruluĢlardan biride TÜBĠTAK Marmara AraĢtırma 

Merkezidir. Ġlk olarak „‟Beslenme ve Gıda Teknolojisi Ünitesi‟‟ adıyla 1971 yılında 

kurulmuĢtur.  Daha sonra 1972 yılında Marmara AraĢtırma Merkezinin Gebze‟de 

kurulmasına takiben 1973 yılında Gebze‟ye taĢınmıĢtır. 2004 yılında „‟Gıda Enstitüsü‟‟ 

olarak faaliyetlerine devam etmiĢtir. 

Enstitüsü olarak ulusal kalkınma hedefleri amacıyla; gıda sanayicinin teknolojik 

olarak ilerlemesini, rekabetin artmasını, dıĢa bağımlılığı azaltılmasını, gıda güvenliğinin 

sağlanmasını,  beslenmeye dair sorunların önüne geçilmesi amacıyla kurulmuĢtur (81). 

2.6.3. Belediyeler 

 

Yerel yönetimlerin imkânları merkezi yönetimlere kıyasla daha kısıtlıdır. Bu kısıtlı 

imkânlarda hizmetlerin yürütülmesini zorlaĢtırabilir. Belediyelerin gıda güvenliğinde 

yetkili olması bazı problemleri de beraberinde getirmiĢtir. Gıda güvenliği konusunda bu 

iĢin uzmanlarının belediye içinde olmaması ve gıda güvenliği konusunda sahada 

kontrollerde bulunacak personellerin istenilen bilgi düzeyinde olmaması bu problemlere 

örnek verilebilir.  Zabıtalarında gıda güvenliği konusunda özel bir eğitim görmedikleri ve 

yeterli bilgi düzeyine sahip olmadıkları da görülmektedir (74). 

Belediyelerin gıda güvenliği saptamak ve kontrol etmek için teknolojik olarak iyi 

laboratuarlarla ve eksiksiz cihazlarla donatılmıĢ olması gerekmektedir. Gıda güvenliği gibi 

insan sağlığı için çok önemli olan bir konunun merkezi idareden yönetilmesi doğru olsa da 

belediyelerin, hızlı karar alıp uygulama gibi avantajları düĢünüldüğünde bazı yetkilerinin 

olmasında sakınca yoktur.  

2.7. Üreticiler 

 

Üreticiler de gıda güvenliği konusunda en az devletin kontrol mekanizması kadar 

önemli bir yere sahiptir çünkü hazır gıdaya olan talep her geçen gün artmaktadır. Bunun 

sorumluluğu olarak da üreticinin gıdayı satın alması, depolaması, yiyeceklerin hazırlaması 

gibi birçok aĢamada hijyen koĢularına dikkat etmesi gerekmektedir.  

2.7.1. Mutfak ve KiĢisel Hijyen 

 

Günümüzde gıda zehirlenmeleri hala önemli bir sağlık problemi olarak karĢımıza 

çıkmaktadır. Bu yüzden gıdaların hijyen koĢullarına göre üretilip tüketiminin sağlanmasına 
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kadar da bu kurallar çerçevesinde hareket edilmesi önemlidir. Sahadaki personelin hijyeni 

de üretim aĢamasının en önemli basamağını oluĢturmaktadır. Besin üretim servisindeki 

personellerin,  gıda güvenliğini bozacak mikroorganizmaların gıdalara bulaĢmaması için 

göstereceği çaba ahlaki ve yasal bir sorumluluktur. Personeldeki mevcut kötü alıĢkanlıklar 

ancak verilecek düzenli eğitim sayesinde düzeltilebilir (82). 

Gıda güvenliği personel hijyeniyle baĢlar. Personeller gıdalara temas etmeden 

ellerini yıkamaları gerekmektedir. ÇalıĢan hijyeni sadece beden temizliği değil aynı 

zamanda giyilen kıyafetlerin temiz olmasını da kapsar (82). 

2.7.2. Gıdaların Satın Alınması 

 

Doğru yapılan satın alma iĢlemi mikroorganizmaların zararlı etkilerinin mutfağa 

girmesini engeller. Sadece gıda güvenliği değil ekonomik olarak da fayda sağlar. Gıdalar 

alınırken en önemli hususlardan birisi güvenilir kaynaklardan alınmasıdır. Bunun yanı sıra 

çürük olmamalı, çamur, toz ve benzerlerini içermemelidir. Hazır alınan ürünlerin son 

kullanma tarihine dikkat edilmelidir. BombeleĢmiĢ konserveler alınmamalıdır. Et ve et 

ürünleri riskli gıdalar olduğu için baĢka besinlerle temas etmemesine dikkat edilmelidir 

(83). 

2.7.3. Gıdaların Depolanması 

 

Satın alma süreçlerini izleyen bir sonraki aĢama gıdaların depolanmasıdır. Depolar 

gıdaların geçici olarak muhafaza edildiği yerlerdir. Depolama iĢlemi, gıdaların bozulma ve 

çürüme gibi sebeplerden ortaya çıkacak zararları önlemesi nedeniyle önemlidir. Gıda 

güvenliğini tehlikeye atan mikroorganizmaların sayıca artmasını önlemek depolama 

iĢleminin önemli fonksiyonlarındandır. Bu fonksiyon sayesinde gıdada olabilecek 

kimyasal, fiziksel değiĢikliklerin önlenmesi gıdanın kalitesinin ve besin değerini aynı 

kalması açısından önemlidir (84). 

2.7.4. Gıdaların Hazırlanması 

 

Gıdaların hijyen kurallarına uygun hazırlanmaması patojenlerin gıdalara 

bulaĢmasında etkilidir. Gıdaların çoğu toplama, taĢıma gibi aĢamalarda kirlenebilmektedir. 

Ayrıca patates, havuç vb. sebzelerde ise çamur ve toprak mutfağa taĢınabilmektedir. 

Gıdaların baĢka gıdalarla, kirli yüzeylerle, mutfak araç gereçleriyle temas halinde olması 

da gıda güvenliği açısından risk oluĢturmaktadır. Gıda, hazırlanma aĢamasında az iĢlem 

görmelidir. Sayıca artan iĢlemler gıdanın mikroorganizmalarla kirlenme ihtimalini de 
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artırmaktadır. Gıda oda sıcaklığında hazırlandığı için hızlı hareket edilmelidir. 

Bekletilmesi gerekli gıdalar ise buzdolabında bekletilmelidir (82). 

Uygun ısıda piĢen gıdalarla çiğ besinler arasındaki temas önlenmelidir. Gıdaların 

hazırlanma yüzeyi her zaman temiz olmalı ve temiz su kullanılmalıdır (83). 

2.8. Tüketiciler 

 

Tüketiciler gıda güvenliğinin son halkasında yer almaktadır. Tüketicinin alım 

gücünü artırmak ve bilinçli hareket etmesini sağlamak gıda güvenliği için önemli iki 

faktördür. Ülkemizde tüketici sınıfının genellikle alım gücü ve eğitim düzeyi düĢüktür. Bu 

yüzden tüketici bilinci oluĢturmada zorluk çekilmektedir. Tüketici bilincinin oluĢmaması 

sağlıksız, düĢük kalite gıda üreten firmaların çoğalmasına sebep olmaktadır. Gıda kaynaklı 

hastalıkların devlet ekonomisinde yol açtığı maddi yük küçümsenmeyecek boyutlardadır 

(85). Tüketicilere verilecek eğitimlerle gıda güvenliği konusunda bilinçli hale getirilmesi 

kontrol mekanizmasının daha iyi iĢlemesi için de önemlidir. Bilinçli toplum bilinçli nesiller 

yetiĢtireceği için ülkemizin geleceği içinde bireylere önemli bir görev düĢmektedir.  

2.9. Gıda Güvenliğini Sağlamanın Yararları 

Dünyada milyonlarca insan, gıda güvenliğinin tam sağlanmaması nedeniyle 

hastalık riski altındadır. Milyonlarca kiĢi hastalanırken yüz binlerce kiĢide yaĢamını 

yitirmektedir. Gıda güvenliğinin sağlanması hem bireylerin hem de gelecek nesillerin 

sağlıkla yaĢamını sürdürmesi için elzemdir. Gıda güvenliği hem bilimsel tekniklerin 

uygulanmasına hem de yasa uygulamalarına bağlıdır (86). 

Canlıların sağlıklı bir Ģekilde yaĢamlarını sürdürebilmeleri için yeterli miktarda 

güvenli gıda alabilmeleri Ģarttır. Gıda kaynaklı hastalıklar birçok ülkede insan sağlığını 

olumsuz yönde etkilemektedir. Ġnsanların yaĢamlarını kaybetmeleri dıĢında yapılan 

harcamalarda ulusal ekonomi olarak bakıldığında küçümsenmeyecek boyutlardadır. Gıda 

güvenliğine gereken önemin verilmesi ve planlı bir Ģekilde kontrol edilmesiyle bu 

tehlikeleri en aza indirerek tehlikenin kaynağı ve çözümü bulunabilmektedir (87). 

Gıda kaynaklı sağlık problemleri ve onun yol açtığı ekonomik kayıplar 

değerlendirildiğinde gıda güvenliğinin sağlanması, kayıpların engellemesi ve dolaylı 

olarak sağlığın ve ekonomik değerlerin koruması açısından daha da önem kazanmıĢtır (87). 
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2.10. Tüketicilerin Gıda Güvenliğine ĠliĢkin Bilgi ve DavranıĢları 

Tüketicilerin gıda güvenliği konusunda bilinçli olması hem üreticilerin doğru 

üretim yapmalarını sağlama, hem de gıda güvenliğinin daha etkin Ģekilde kontrol edilmesi 

açısından çok önemlidir. Tüketiciler üzerinde gıda güvenliği konusundaki bilgi ve 

davranıĢlarını araĢtıran pek çok çalıĢma yapılmıĢtır. 

Özay (88) tarafından Ġstanbul ili Beylik düzü ilçesinde bulunan Aile Sağlığı 

Merkezleri‟nde görev yapan 107 sağlık çalıĢanı üzerinde yapılan araĢtırmada sağlık 

çalıĢanlarının gıda güvenliğine iliĢkin bilgi düzeylerinin saptanması amaçlanmıĢtır. 

AraĢtırmaya katılan bireylere göre gıdanın görünümü ve tazeliği satın alma kararında en 

önemli 2 etkendir. Doktor katılımcıların ebe ve hemĢire katılımcılara göre gıda satın 

alırken son kullanma tarihine daha az dikkat ettikleri saptanmıĢtır (p<0.05). Son kullanma 

tarihi geçmiĢ ürünlerin kullanımın gıda zehirlenmesine neden olacağı fikrinde tüm 

katılımcılar birleĢmiĢtir. Çapraz kontaminasyon ile ilgili bilginin eksik olduğu 

görülmüĢtür. 

Konya il merkezinde yaĢayan, gıda alıĢveriĢi yapan ve 18 yaĢ ve üstü bireyler 

üzerinde yapılan bir çalıĢmada bireylerin en çok TSE ve HACCP gıda güvenliği sistemleri 

hakkında bilgi sahibi olduğu saptanmıĢtır. Gıda güvenliği için bilgi kaynakları 

incelendiğinde en fazla internet, radyo ve televizyon programları olduğu görülmüĢtür. 

Ankete katılan bireylerin %65.3‟ü güvenli gıda için fazladan ödeme yapabileceklerini 

belirtmiĢtir. AraĢtırmaya katılan bireylerin %73.9‟u gıda güvenliği konusunda bilinçli 

bulunmuĢtur.  Katılımcıların büyük çoğunluğu (%78.7) üreticilerin yeterince iyi 

denetlenmediğini düĢünmektedir (89). 

Tokat ili merkez ilçede yaĢayan bireyler üzerinde yapılan bir baĢka çalıĢmada, 

bireylerin %68.6‟sının gıda güvenliği kavramını duyduğu saptanmıĢtır. Gıda güvenliği 

kavramını duyanların ise büyük çoğunluğunun (%68.7) gıda güvenliği kavramını doğru 

olarak tanımladığı saptanmıĢtır. Üniversite mezunlarının %39.6‟sı gıdaların besin 

değerinin çok önemli olduğunu düĢünmektedir. Bu oranın ilkokul mezunlarına göre daha 

fazla olduğu saptanmıĢtır. Cinsiyete göre gıda güvenliği kavramını bilme durumunun 

erkeklerin (%72.4),  kadınlardan(%63.6) daha fazla olduğu saptanmıĢtır. Tüketicilerin gıda 

güvenliği konusunda bilgiyi en fazla (%78.9) radyo ve televizyondan edindikleri 

belirtmiĢlerdir. Tüketicilerin %53.6‟sı gıdaların üretildiği ve satıldığı yerde insan sağlığı 

açısından risksiz üretim ve hijyene dikkat edilmediğini düĢünmektedir (85). 
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Kaya ve ark (91) tarafından Kazım Karabekir Eğitim, Fen ve Ziraat Fakültelerinde 

öğrenim gören 276 öğrenci üzerinde yapılan çalıĢmada üniversite öğrencilerinin genetiği 

değiĢtirilmiĢ gıda ürünlerine bakıĢı araĢtırılmıĢtır. Öğrencilerin %75.3‟ü genetiği 

değiĢtirilmiĢ ürünlerden haberdar olduğunu belirtmiĢtir. Öğrencilerin %62.0‟si genetiği 

değiĢtirilmiĢ gıdaların insan sağlığına zararlı olduğunu belirtmiĢtir. Yüzde %71.7‟si ise 

GDO‟lu ürünlerin doğal dengeyi bozacağını düĢünmektedir. Öğrencilerin %57.0‟si 

GDO‟lu ürünlerin olumsuz sonuçlarının kısa sürede ortaya çıkmayacağını düĢünmektedir. 

Tüketicilere genetiği değiĢtirilmiĢ ürünlerin risk ve faydaları konusunda seminerler 

verilmesi önerilmiĢtir. 

Zonguldak Bülent Ecevit Üniversitesi Devrek Meslek Yüksekokulu‟nda aĢçılık 

eğitimi alan ve aĢçılık eğitimi almayan 242 öğrencinin gıda güvenliği konusundaki bilgi ve 

uygulama düzeyleri araĢtırılmıĢtır. Gıda güvenliği bilgi ve uygulamalarıyla ilgili bilgi 

puanları 100.00 puan üzerinden değerlendirilmiĢtir. Gıda güvenliği konusunda genel bilgi 

sorularının ortalama puanlarına bakıldığında aĢçılık programı öğrencilerinin ortalaması 

90.00‟dır. Tüm öğrencilerin ortalaması ise 77.65 olarak saptanmıĢtır. AraĢtırmaya göre 

aĢçılık eğitimi alan ve almayan öğrencilerin gıda güvenliği konusundaki bilgilerinde 

yetersizlik ve uygulamalarında aksaklıklar olduğu tespit edilmiĢtir. Bilgi ve uygulama 

hatalarının giderilmesi için öğrencilerin yaĢantılarına uygun, davranıĢa dönüĢtürülebilecek 

Ģekilde eğitim programları hazırlanması önerilmiĢtir (82).  

Ġstanbul ilinde faaliyet gösteren 100 toplu yemek üretim tesislerinde ISO 22000 

gıda güvenliği sistemleri uygulamalarında karĢılaĢılan problemler araĢtırılmıĢtır. Gıda 

güvenliği uygulamalarında yerine getirilme düzeyinin en düĢük olduğu 3 aĢamanın 

sırasıyla satın alma, teslim alma ve depolama olduğu saptanmıĢtır. Ġki binyılından sonra 

üretime geçen firmaların gıda güvenliği uygulamalarını yerine getirme düzeyinin 2000 

öncesi üretime geçen firmalara göre anlamlı Ģekilde daha yüksek olduğu saptanmıĢtır. 

Ayrıca ISO 22000 sertifikasını 2010 sonrasında alan üretici firmalarda gıda güvenliği 

uygulamalarını yerine getirme düzeylerinin anlamlı Ģekilde daha yüksek olduğu 

saptanmıĢtır (34). 
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3. BĠREYLER VE YÖNTEM 

3.1. AraĢtırmanın Yeri, Zamanı ve Örneklem Seçimi 

ÇalıĢma Haziran-Kasım 2017 tarihleri arasında KahramanmaraĢ Sütçü Ġmam 

Üniversitesi‟nde eğitim gören 19-24 yaĢ arası yaz okuluna devam eden 200 birey üzerinde 

yürütülmüĢtür.  

ÇalıĢma tanımlayıcı bir çalıĢmadır. ÇalıĢma Hasan Kalyoncu Üniversitesi Sağlık 

Bilimleri Enstitüsü Yönetim Kurulu‟nun 02.05.2017 tarih ve 2017/012 sayılı kararı ile 

Beslenme ve Diyetetik Tezli Yüksek Lisans Programı kapsamında yürütülmek üzere kabul 

edilmiĢtir (Ek 1). 

3.2. AraĢtırmanın Etik Kurul Yönü 

ÇalıĢma için 02.05.2017 tarih ve 2017-05 sayı ile Hasan Kalyoncu Üniversitesi 

GiriĢimsel Olmayan AraĢtırmalar Etik Kurulu‟ndan izin alınmıĢtır (Ek 2). ÇalıĢmanın 

yürütüldüğü KahramanmaraĢ Sütçü Ġmam Üniversitesi‟nden de çalıĢma izni alınmıĢtır (Ek 

4). 

3.3. AraĢtırmanın Evreni ve Örneklemi 

Haziran-Kasım 2017 tarihleri arasında KahramanmaraĢ Sütçü Ġmam Üniversitesi 

Ziraat, Ġktisadi ve Ġdari Bilimler ve Ġlahiyat Fakültelerinde eğitim gören öğrenciler 

çalıĢmanın evrenini oluĢturmuĢtur.  

3.4. Veri Toplama Gereçleri 

ÇalıĢmada; öğrencilerin demografik özellikleri ve gıda güvenliği ile ilgili bilgi, 

tutum ve davranıĢlarını araĢtıran sorular içeren bir soru kâğıdı uygulanmıĢtır (Ek 4). 

Öğrencilerden yüz yüze görüĢülerek bilgiler alınmıĢtır. 

Tüm öğrencilere çalıĢma hakkında bilgi verilmiĢ ve çalıĢmaya katılmayı kabul eden 

öğrencilerden “Gönüllüleri Bilgilendirme Formu” ile aydınlatılmıĢ ve onamları alınmıĢtır 

(Ek 5). 

3.5. Verilerin Değerlendirilmesi 

Veriler IBM SPSS Statistics 23 programına aktarılmıĢtır. Kategorik değiĢkenler 

için frekans dağılımları verilmiĢtir. ÇalıĢma verileri değerlendirilirken Mann Whitney U 

testi ve bağımsız örneklem t Kruskal Wallis ki. kare analizi yapılmıĢtır. 
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4. BULGULAR 

ÇalıĢmaya katılan öğrencilerin %58.0‟ini erkek, %42.0‟sini kız öğrenciler 

oluĢturmaktadır. Öğrencilerin yaĢ ortalamaları 22.6  1.3‟dür. 

Tablo 4.1‟de öğrencilerin besin güvenliği konusundaki ilgilerine göre dağılımı 

verilmiĢtir. Erkek öğrencilerin %8.6‟sı besin güvenliği konusu ile çok ilgili olduğunu 

belirtirken %1.7‟si ise hiç ilgilenmediğini belirtmiĢtir. Kız öğrencilerin %7.1‟i besin 

güvenliği konusu ile çok ilgili olduğunu belirtirken %42.9‟u ilgili olduğunu, %8.3‟ü ise hiç 

ilgilenmediğini belirtmiĢtir. 
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Tablo 4.1 Öğrencilerin besin güvenliği konusundaki ilgilerine göre dağılımı 

 

    

 Toplam  

n            %                  Test  

                                  Sonucu 

Çok ilgiliyim 

n           % 

Ġlgiliyim 

n           % 

Az  ilgiliyim 

n           % 

Hiç 

ilgilenmiyorum 

n         % 

Cinsiyet 

Erkek   

 10         8.6 66        56.9 38       32.8 2         1.7 116        100.0 

      

Kız  

 6           7.1 36        42.9 35        41.7 7          8.3 84          100.0 

      

Toplam 

 16         8.0 102       51.0 73        36.5 9          4.5 200       100.0           X
2=

12.5 

                                       P=0.05 
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AraĢtırmaya katılan öğrencilerin tükettikleri besinleri güvenli bulma durumlarına 

göre dağılımı tablo 4.2‟de gösterilmiĢtir. Erkek öğrencilerin %3.4‟ü tükettiği besinlerin çok 

güvenli olduğunu düĢünürken %18.9‟u güvenli,%15.8‟i ise güvenli bulmadığını 

belirtmiĢtir. Kız öğrencilerin hiçbiri tükettiği besinlerin çok güvenli olduğunu 

düĢünmezken %10.7‟si güvenli,%25.0‟i güvenli olmadığını, %7.1‟i ise fikrinin olmadığını 

belirtmiĢtir. Öğrencilerin cinsiyetlerine göre tükettikleri besinleri güvenli bulma durumları 

arasında istatistiksel olarak önemli bir fark olmadığı saptanmıĢtır (p>0.05). 
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Tablo 4.2 Öğrencilerin tükettikleri besinleri güvenli bulma durumlarına göre dağılımı 

 

 

Toplam 

n          %                 Test Sonucu 

Çok güvenli 

n       % 

Güvenli 

n        % 

Az güvenli 

n          % 

Güvenli değil 

n             % 

Fikrim yok 

n       % 

Cinsiyet 

Erkek  

 4       3.4 22     18.9 64       55.1 18          15.8 8       6.8 116      58.0 

       

Kız  

 0      0.0  9       10.7 48        57.2 21          25.0 6       7.1 84        42.0 

       

Toplam 

 4     2.0 31      15.5 112      56.0 39          19.5 14      7.0 200    100.0             X
2
=20.0 

                                       p>0.05 
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Öğrencilerin besin tüketimini etkileyen faktörlere göre dağılımı tablo 4.3‟te 

gösterilmiĢtir. Öğrencilerin %20.0‟si besin tüketimini etkileyen en önemli birinci faktör 

olarak güvenli olması gerektiğini düĢünürken, %19.5‟i gıdaların güvenli olmasını en 

önemli ikinci faktör olarak düĢünmektedir. Besin tüketimini etkileyen en önemli 3. Faktör 

olarak da yağ ve kolesterol içeriği %18.0 gösterilmiĢtir. 

 

 

Tablo 4.3 Öğrencilerin besin tüketimini etkileyen faktörlere göre dağılımı 

 n %   

 Güvenli olması 

Besin değeri 

Yağ ve kolesterol içeriği 

Fiyatı 

40 

39 

36 

31 

20.0 

19.5 

18.0 

15.5 

  

Tadı ve görünüĢü 

Markası 

Etiketli olması 

Sodyumiçeriği 

28 

16 

4 

3 

14.0 

8.0 

2.0 

1.5 

  

Ambalajı 

Kullanım kolaylığı 

2 

1 

1.0 

0.5 

  

Toplam 200 100.0   
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Tablo 4.4‟te öğrencilerin insan sağlığı üzerinde zararlı etkilere sebep olduğunu ve besin 

güvenliğini bozduğunu düĢündükleri unsurlara göre dağılımı gösterilmiĢtir. Öğrencilerin 

%21.5‟i besindeki tarım ilacı kalıntılarının insan sağlığı üzerinde en zararlı etkiye neden 

olabileceğini düĢünmektedir. Besin ilacı kalıntılarını %19.0 ile gıda katkı maddeleri ve 

%18.5 ile mikrobiyal bulaĢma takip etmektedir.   

Tablo 4.4 Öğrencilerin insan sağlığı üzerinde zararlı etkilere sebep olduğu ve besin 

güvenliğini bozduğunu düĢündükleri unsurlara göre dağılımı 

 

Cinsiyet 

Toplam 

n             %        Test Sonucu 

Erkek  

n        %  

Kız  

n         % 

 

Besindeki tarım ilacı kalıntıları 

 30      15.0 13        6.5 43            21.5 

    

Gıda katkı maddeleri 

 27      13.5 11        5.5 38            19.0 

    

Mikrobiyal bulaĢma 

 19      9.5 18        9 37            18.5 

    

Besindeki hormon kalıntıları 

 14       7.0 14        7.0 28            14.0 

    

Metalik BulaĢma 

 13        6.5 12         6.0 25           12.5 

    

Bilmiyorum 

 10        5.0 12         6.0 22           11.0 

    

Etteki antibiyotik kalıntıları 

 3        1.5 4         2.0 7           3.5 

    

Toplam 

 116      58.0 84        42.0 200       100.0             X
2
=14.3 

                                       p>0.05 
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Tablo 4.5‟te öğrencilerin besin kaynaklı hastalıklara neden olan 

mikroorganizmaların adlarını bilme durumlarına göre dağılımı gösterilmiĢtir. Erkek 

öğrencilerin %3.5‟i kız öğrencilerin ise %2.3‟ü besin kaynaklı hastalıklara neden olan bir 

bakteri adı bilirken, erkek öğrencilerin %96.7‟si, kız öğrencilerin %97.4‟ü bilmemektedir. 

Besin kaynaklı hastalıklara neden olan bakteri adı bilme konusunda erkek ve kız öğrenciler 

arasında fark bulunmazken (p>0.05), tüm öğrencilerde bilmeyenlerin oranı önemli ölçüde 

yüksektir. 

Tablo 4.5 Öğrencilerin besin kaynaklı hastalıklara neden olan mikroorganizmaların 

adlarını bilme durumlarına göre dağılımı  

Bilme 

Durumu 

Cinsiyet 

Toplam              Test Sonucu 

n        %                

Erkek   

n           %  

Kız    

n           %  

 

Bilenler 

 
 

4         3.5 

 

2          2.3 

 

6         3.0 

    

Bilmeyenler 

 
 

112     96.5 

 

82       97.7 

 

194       97.0 

    

Toplam 

 
 

116    100.0 

 

84       100.0 

 

200    100.0          X
2
=50.0 

    

 

                             p>0.05 

 

Tablo 4.6‟da mikroorganizma adını bildiğini belirten öğrencilerin (6 öğrenci) besin 

kaynaklı hastalıklara neden olarak adlarını bildikleri mikroorganizmalara göre dağılımı 

gösterilmiĢtir. Öğrencilerin % 66.0‟sı E.coli adını bilmektedir. 

 



 

28 
 

Tablo 4.6 Öğrencilerin besin kaynaklı hastalıklara neden olarak adlarını bildikleri 

mikroorganizmalara göre dağılımı (n:6) 

 n %   

 E.Coli 

Bacilluscereus 

4 

1 

66.0 

17.0 

  

Brusella 1 17.0   

Toplam 6 100.0   

 

Öğrencilerin besinlere bulaĢarak insan sağlığını bozan metallerin adlarını bilme 

durumlarına göre dağılımı tablo 4.7‟de gösterilmiĢtir. Erkek öğrencilerin %7.8‟i besinlere 

bulaĢarak insan sağlığını bozan metal ismi bilirken kız öğrencilerde bu oran %3.6‟dır. 

Metal adı bilme ile cinsiyet arasında istatistiksel olarak önemli bir fark olmadığı 

saptanmıĢtır (p>0.05). Metal adını bilmeyen öğrencilerin oranı (% 94.0) önemli ölçüde 

yüksektir. 
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Tablo 4.7 Öğrencilerin besinlere bulaĢarak insan sağlığına bozan metallerin adlarını 

bilme durumlarına göre dağılımı 

 

Cinsiyet 

Toplam  

n         %                Test Sonucu 

Erkek  

n          % 

Kız 

n           % 

B 

Bilen 

 9          7.8 3            3.6 12        6.0 

    

Bilmeyen 

 107     92.2 81         96.4 188     94.0 

    

Toplam 

 116     100.0 84          100.0 200     100.0              

                                    p>0.05 

 

Öğrencilerin besinlere bulaĢarak insan sağlığını bozduğunu düĢündükleri metallere 

göre dağılımı tablo 4.8‟de gösterilmiĢtir. Öğrencilerin en çok bildikleri metal cıva (%25.1) 

ve kurĢundur (%25.1). Bilinen diğer metaller ise demir (16.6), alüminyum (8.3) , çinko 

(8.3), arsenik (%8.3)  ve siyanürdür (%8.3). 
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Tablo 4.8 Öğrencilerin besinlere bulaĢarak insan sağlığını bozduğunu düĢündükleri 

metallere göre dağılımı(n:12) 

Metal Adı n %   

 Cıva 

KurĢun 

3 

3 

25.1 

25.1 

  

Demir 2 16.6   

Arsenik 1 8.3   

Siyanür 

Alüminyum 

Çinko 

1 

1 

1 

8.3 

8.3 

8.3 

  

Toplam 12 100   

 

Öğrencilerin zararlı olduğunu düĢündükleri herhangi bir gıda katkı maddesinin olup 

olmadığına bakıldığında erkek öğrencilerin %7.8‟inin kız öğrencilerin ise %5.9‟unun 

zararlı olduğunu düĢündükleri bir katkı maddesi olduğu saptanmıĢtır(Tablo 4.9).  

Tablo 4.9 Öğrencilerin zararlı olduğunu düĢündükleri gıda katkı maddesi varlığına 

iliĢkin görüĢlerine göre dağılımları 

Zararlı 

Gıda 

Katkı 

Maddesi 

Cinsiyet 

    Toplam 

n              %                    Test Sonucu 

Erkek   

n         % 

Kız 

n            %  

 Var  9         7.8 5          5.9 14          7.0 

Yok  107      92.2 79         94.1 186        93.0 

Toplam 

 116      100.0 84        100.0 200       100.0                   

                                               p>0.05 

Tablo 4.10‟da öğrencilerin (14 öğrenci) zararlı olarak bildikleri gıda katkı 

maddelerine göre dağılımı gösterilmiĢtir. Öğrencilerin %56.8‟i gıda boyalarının zararlı bir 
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gıda katkı maddesi olduğunu düĢünmektedir. Öğrencilerin zararlı olarak bildikleri gıda 

katkı maddeleri sırasıyla koruyucular (%21.6) , jelatin (%7.2) , monosodyum glutamat 

(%7.2) ve yapay tatlandırıcılardır (%7.2).  

Tablo 4.10 Öğrencilerin zararlı olarak bildikleri gıda katkı maddelerine göre dağılımı 

(n:14) 

Zararlı GKM n %   

 

Gıda boyası 8 56.8   

Koruyucular 3 21.6   

Jelâtin  1 7.2   

Monosodyum glutamat 1 7.2   

Yapay tatlandırıcılar 1 7.2   

Toplam 14 100.0 
 

 

 

Öğrencilerin gıda katkı maddeleri hakkındaki görüĢleri Tablo 4.11‟de 

gösterilmektedir. Öğrencilerin %30.0‟u tüm gıda katkı maddelerinin zararlı olduğunu 

düĢünürken %49.0‟u zararlı olmadığını belirtmiĢtir. Öğrencilerin %29.0‟u gıda katkı 

maddelerinin besinlerde kullanılmasının gerekli olduğunu düĢünürken %34.5‟i ise gerekli 

olmadığını belirtmiĢtir. Öğrencilerin %11.0‟i E kodlu katkı maddelerinin sağlığa zararlı 

olmadığını düĢünürken E kodlu katkı maddelerinin zararlı olduğunu düĢünenler 

%13.0‟dur. Öğrencilerin %15.0‟i gıda katkı maddelerinin sadece paketlenmiĢ hazır 

gıdalarda bulunduğunu düĢünürken %56.0‟sı buna katılmadığını belirtmiĢtir. Gıda katkı 

maddelerinin kanser yapıcı olduğunu düĢünen öğrenciler %39.5‟dir. Gıda katkı 

maddelerinin kullanılmadığı durumlarda gıdaların daha sağlıklı olacağını düĢünen 

öğrenciler %66.5‟dir. Öğrencilerin %44.0‟i katkı maddelerinin güvenliği ve kullanım 

miktarları konusunda yeterli bilimsel çalıĢma olmadığını düĢünürken konuyla ilgili yeterli 

bilimsel çalıĢma olduğunu düĢünenlerin oranı %12.5‟dir.  
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Tablo 4.11 Öğrencilerin gıda katkı maddeleri hakkındaki düĢüncelerine göre dağılımı 

Gıda Katkı  

Maddeleri Özellik 

Doğru YanlıĢ Bilmiyorum 

   n  % n   % n   % 

Tüm gıda katkı maddeleri 

insan sağlığı için zarlıdır. 
  60 30.0 98 49.0 42 21.0 

Gıda katkı maddelerinin 

besinlerde kullanılması 

gerekli değildir 

  58 29.0 69 34.5 73 36.5 

E kodlu katkı maddeleri 

sağlığa zararlı değildir. 
  22 11.0 27 13.0 151 75.5 

Gıda katkı maddeleri sadece 

paketlenmiĢ hazır gıdalarda 

bulunur. 

  30 15.0 112 56.0 58 29.0 

Gıda katkı maddeleri kanser 

yapıcıdır 
  79 39.5 28 14.0 93 46.5 

Katkı maddesi 

kullanılmazsa gıdalar daha 

sağlıklı olur. 

  133 66.5 25 12.0 42 21.0 

Katkı maddelerinin 

güvenliği ve kullanım 

miktarları konusunda yeterli 

bilimsel çalıĢma yoktur. 

   88 44.0 25 12.5 87 43.5 
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Öğrencilerin besin güvenliğini konularındaki düĢüncelerine göre dağılımı tablo 

4.12‟de gösterilmiĢtir. Öğrencilerin %16.5‟i gıda katkı maddelerini çok zararlı bulurken 

%0.5‟i zararlı olmadığını belirtmiĢtir. Et, süt ve sebzedeki hormon kalıntılarını öğrencilerin 

%26.0‟sı çok zararlı bulurken  %2.0‟si zararlı bulmadığını belirtmiĢtir. Etteki antibiyotik 

kalıntılarını çok zararlı bulan öğrenciler %31.0‟dir. Öğrencilerin %43.0‟u besinlere bulaĢan 

bakteri, virüs ve küflerin çok zararlı olduğunu düĢünürken,  %7.0‟si bu konuda fikrinin 

olmadığını belirtmiĢtir.  Besinde doğal oluĢan toksinleri çok zararlı bulan öğrenciler 

%19.5‟dir. Öğrencilerin %36.5‟i besinlere bulaĢan metalleri çok zararlı bulurken %12.5‟i 

bu konuda fikrinin olmadığını belirtmiĢtir. Genetik modifiye besinleri çok zararlı bulan 

öğrenciler %36‟dır. Bu konuda fikrinin olmadığını belirten öğrenciler ise %26.0‟dır. 

Öğrencilerin %16.0‟sı plastik ambalaj içindeki besinleri çok zararlı bulduğunu belirtmiĢtir. 
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Tablo 4.12 Öğrencilerin besin güvenliğini konularındaki düĢüncelerine göre dağılımı 

 

    Çok zararlı          Zararlı      Az zararlı Hiç zararlı değil   Bilmiyorum 

 n   % n  % n   % n  % n  % 

Gıda katkı maddeleri  33 16.5 126 63.0 21 10.5 1 0.5 19 9.5 

Et, süt ve sebzedeki 

hormon kalıntıları 
 52 26.0 108 54.0 20 10.0 4 2.0 16 8.0 

Etteki antibiyotik  

kalıntıları 
 62 31.0 97 48.5 17 8.5 2 1.0 22 11.0 

Besinlere bulaĢan  

bakteri, virüs ve küfler 

 86 43.0 75 37.5 19 9.5 6 3.0 14 7.0 

Besinde doğal oluĢan 

toksinler 
 39 19.5 45 22.5 58 29.0 19 9.5 39 19.5 

Besinlere bulaĢan metaller  73 36.5 77 38.5 20 10.0 5 2.5 25 12.5 

IĢınlanmıĢ besinler  63 31.5 60 30.0 17 8.5 3 1.5 57 28.5 

Genetik modifiye besinler  72 36.0 61 30.5 12 6.0 3 1.5 52 26.0 

Plastik ambalaj içindeki 

besinler 
 32 16.0 76 38.0 51 25.5 9 4.5 32 16.0 
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Öğrencilerin besin üreticilerine iliĢkin düĢüncelerine göre dağılımı tablo 4.13‟te 

gösterilmiĢtir. Öğrencilerin %43.0‟ü besin üreticilerinin güvenli ve kaliteli hammadde 

kullanılmadığını düĢünmektedir. Öğrencilerin %9.0‟u uygun araç gereç ve makineler 

kullanıldığına kesinlikle katıldığını belirtmiĢtir. Güvenli gıda üretimini sağlayacak yasal 

düzenlemelerin yeterli olduğuna öğrencilerin %10.5‟i kesinlikle katıldığını, %46.0‟sı 

katılmadığını belirtmiĢtir. Öğrencilerin %33.0‟ü yasalara uygun (izin verilen miktarlarda 

izin verilen besinde) katkı maddelerinin kullanılmadığını düĢünmektedir.. Yasalara uygun 

(besin için üretilmiĢ etiketli) ambalaj maddesi kullanılmadığını düĢünen öğrenciler 

%27.0‟dir. Öğrencilerin  %15.0‟i besin sanayisinde çalıĢan personelin hijyen kurallarına 

kesinlikle uymadığını düĢünmektedir. ÇalıĢılan alanlar ve kullanılan araç gereç ve 

makinelerin hijyenik olduğuna kesinlikle katıların oranı %3.0, kesinlikle katılmayanların 

oranı %15.5‟dir.Besin sanayisinde etkin ve yaygın denetimler yapıldığına kesinlikle katılan 

öğrencilerin oranı%5.5‟dir. Etkin ve yaygın denetimlerin yapılmadığını düĢünen öğrenciler 

ise %37.5‟dir.  
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Tablo 4.13 Öğrencilerin besin üreticilerine iliĢkin düĢüncelerine göre dağılımı  

 

Kesinlikle katılıyorum Katılıyorum Katılmıyorum Kesinlikle katılmıyorum Bilmiyorum 

   n   % N   % n   % n  % n  % 

Güvenli ve kaliteli 

hammadde kullanılmaktadır 
   24 12.0 41 20.5 86 43.0 15 7.5 34 17.0 

Uygun araç gereç ve 

makineler kullanılmaktadır 
   18 9.0 65 32.5 61 30.5 10 5.0 46 23.0 

Güvenli gıda üretimini 

sağlayacak yasal 

düzenlemeler yeterlidir. 

   21 10.5 18 9.0 92 46.0 34 17.0 35 17.5 

Yasalara uygun (izin verilen 

miktarlarda izin Verilen 

besinde) katkı maddeleri 

kullanılmaktadır 

   9 4.5 48 24.0 66 33.0 22 11.0 55 27.5 

Yasalara uygun (besin için 

üretilmiĢ etiketli) ambalaj 

maddesi kullanılmaktadır. 

  14 7.0 61 30.5 54 27.0 12 6.0 59 29.5 

Besin sanayinde çalıĢan 

personel hijyeniktir. 
   9 4.5 19 9.5 72 36.0 30 15.0 70 35.0 

ÇalıĢılan alanlar ve 

kullanılan araç gereç ve 

makineler hijyeniktir. 

   6 3.0 26 13.0 72 36.0 31 15.5 65 32.5 

Besin sanayinde etkin ve 

yaygın denetimler 

yapılmaktadır. 

   11 5.5 29 14.5 75 37.5 31 15.5 54 27.0 
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Tablo 4.14‟te öğrencilerin gıda güvenliğine dair fikirlerine göre dağılımları vardır. 

Öğrencilerin %51.0‟i deniz ürünlerini tamamen güvenilir bulurken %53.0‟ü et ürünlerini hiç 

güvenilir bulmadıklarını belirtmiĢtir.  

 

Tablo 4.14 Öğrencilerin gıda güvenliğine dair fikirlerine göre dağılımları 

Gıda 

Tamamen 

güvenilir 

Çok güvenilir 

değil 

Hiç güvenilir  

değil Bilmiyorum 

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 3.5 

UHT süt 35 17.5 103 51.5 26 13.0 36 18.0 

Yoğurt 55 27.5 110 55.0 22 11.0 13 6.5 

Yumurta 71 35.5 97 48.5 21 10.5 11 5.5 

Musluk suyu 20 10.0 101 50.5 65 32.5 14 7.0 

Kırmızı et 60 30.0 97 48.5 22 11.0 21 10.5 

Balık ve 

deniz ürünleri 
102 51.0 70 35.0 13 6.5 15 7.5 

Kümes hayvanları  

eti 
 49 24.5 103 51.5 36 18.0 12 6.0 

Et ürünleri(sucuk, 

salam...) 
12 6.0 72 36.0 106 53.0 10 5.0 

Sakatatlar 26 13.0 83 41.5 66 33.0 25 12.5 

ġekerlemeler 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 Öğrencilerin gıda güvenliğine dair fikirlerine göre dağılımları(devam) 

 
Tamamen 

güvenilir 

Çok güvenilir 

değil 

Hiç güvenilir 

değil 
Bilmiyorum 

 n % n % n % n % 

Kuru erzaklar 67 33.5 89 44.5 25 12.5 19 9.5 

Hazır meyve suları 13 6.5 91 45.5 84 42.0 12 6.0 

KuruyemiĢler 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 

DondurulmuĢ 

besinler 
28 14.0 98 49.0 51 25.5 23 11.5 

Baharatlar 74 37.0 80 40.0 29 14.5 17 8.5 

 

Tablo 4.15‟te öğrencilerin besin güvenliği ile ilgili uygulamalar hakkındaki 

düĢüncelerine göre dağılımı gösterilmiĢtir. Öğrencilerin %32.5‟i etlerin pembeliği gidene 

kadar piĢirilmesi gerektiğine kesinlikle katıldığını belirtmiĢtir. „‟DondurulmuĢ besinlerde 

hastalığa neden olacak tüm bakteriler ölmüĢtür‟‟ düĢüncesine katılan öğrenciler %16.0‟dır.. 

PiĢmiĢ yemeklerin buzdolabına konmadan önce kesinlikle oda sıcaklığında soğutulması 

gerektiğini düĢünenlerin oranı %32.5‟dir. Artan yemeklerin oda sıcaklığında saatlerce 

güvenli olarak saklanamayacağını düĢünen öğrencilerin %37.5‟dir. Bozulduğundan Ģüphe 

edilen besin ve yemeklerin kesinlikle atılması gerektiğini düĢünenler %51‟dir. DonmuĢ 

besinlerin çözdürme iĢleminin kesinlikle oda sıcaklığında yapılmasını düĢünen öğrenciler 

%35.5‟dir. ÇözdürülmüĢ et, tavuk, balık gibi besinlerin kesinlikle tekrar dondurulmaması 

gerektiğini düĢünen öğrenciler %48.0‟dir. “Çiğ yumurta kullanılarak hazırlanmıĢ besinler 

tüketilmemelidir” düĢüncesine katılanlar %18.0 ve katılmayanlar %30.0‟dur. Öğrencilerin 

%51.0‟i bombe yapmıĢ veya deforme olmuĢ konservelerin kesinlikle tüketilmemesi 

gerektiğini düĢünmektedir. Öğrencilerin %36.5‟i „‟sebze ve meyve üretiminde tarım ilacı 

kullanımı gereklidir‟‟ düĢüncesine katıldığını belirtmiĢtir. Ġyi durulanmamıĢ yemek 

kaplarındaki deterjan kalıntılarının sağlığı olumsuz etkileyeceğine kesinlikle katılanlar 

%54.5‟dir.  
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Tablo 4.15 Öğrencilerin besin güvenliği ile ilgili uygulamalar hakkındaki düĢüncelerine göre dağılımı 

Besin Güvenliğine 

ĠliĢkin Uygulama 

  Kesinlikle katılıyorum           Katılıyorum   Katılmıyorum Kesinlikle katılmıyorum Bilmiyorum 

    n  % n   % n   % n  % n   % 

Etler pembeliği gidene    

kadar piĢirilmelidir. 
    65 32.5 82 41.0 22 11.0 6 3.0 25 12.5 

DondurulmuĢ besinlerde 

hastalığa neden olacak tüm 

bakteriler ölmüĢtür. 

    12 6.0 32 16.0 89 44.5 25 12.5 42 21.0 

PiĢmiĢ yemekler 

buzdolabına konmadan 

önce oda sıcaklığında 

soğutulmalıdır. 

   65 32.5 86 43.0 16 8.0 1 0.5 32 16.0 

Artan yemekler oda 

Sıcaklığında saatlerce 

güvenli olarak saklanabilir. 

    13 6.5 20 10.0 75 37.5 75 37.5 17 8.5 

Bozulduğundan Ģüphe 

edilen besinler ve yemekler 

atılmalıdır. 

   102 51.0 56 28.0 18 9.0 16 8.0 8 4.0 

DonmuĢ besinlerin 

çözdürme iĢlemi oda 

sıcaklığında yapılmalıdır. 

    71 35.5 89 44.5 13 6.5 9 4.5 18 9.0 
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Tablo 4.15 Öğrencilerin besin güvenliği ile ilgili uygulamalar hakkındaki düĢüncelerine göre dağılımı ( Devam) 

Besin Güvenliğine 

ĠliĢkin Uygulama 

Kesinlikle 

katılıyorum Katılıyorum Katılmıyorum Kesinlikle katılmıyorum Bilmiyorum 

  n  % n  % n  % n  % n   % 

ÇözdürülmüĢ et, tavuk, 

balık gibi besinler tekrar 

dondurulmamalıdır. 

  96 48.0 61 30.5 18 9.0 9 4.5 16 8.0 

Çiğ yumurta kullanılarak 

HazırlanmıĢ besinler 

tüketilmemelidir. 

  31 15.5 36 18.0 60 30.0 20 10.0 53 26.5 

Bombe yapmıĢ veya 

deforme olmuĢ 

konserveler 

tüketilmemelidir. 

  102 51.0 54 27.0 12 6.0 9 4.5 23 11.5 

Sebze ve meyve 

üretiminde tarım ilacı 

kullanımı gereklidir. 

   18 9.0 73 36.5 52 26.0 27 13.5 30 15.0 

Besin için üretilmemiĢ 

plastiklerde besin 

hazırlama veya saklama 

sakıncalıdır. 

   72 36.0 71 35.5 22 11.0 11 5.5 24 12.0 

Ġyi durulanmamıĢ yemek 

kaplarındaki deterjan 

kalıntıları sağlığı olumsuz 

etkileyebilir. 

  109 54.5 62 31.0 11 5.5 7 3.5 11 5.5 
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Tablo 4.16‟da öğrencilerin gıda güvenliğine dair alıĢkanlıklarının dağılımı 

incelenmiĢtir. Öğrencilerin %49.0‟u açıkta satılan besinleri bazen satın aldığını belirtmiĢtir. 

Ambalajlı besinleri satın alırken ambalajının bozulmamıĢ ve yırtılmamıĢ olmasına her 

zaman dikkat edenler %82.0‟dir. Öğrencilerin %46.0‟sı et, tavuk, balık ve donmuĢ 

besinleri her zaman alıĢ veriĢin sonunda aldığını belirtmiĢtir. DonmuĢ besinleri satın 

alırken çözünmemiĢ olmasına her zaman dikkat edenler %75.0‟dir. Öğrencilerin %79.0‟u 

hiçbir zaman kırık, çatlak, kirli yumurta satın almadığını belirtmiĢtir. Öğrencilerin %35.0‟i 

yumurtaları her zaman yıkamadan buzdolabına yerleĢtirmektedir. Çiğ besinlerle piĢmiĢ 

besinlerin temasını her zaman engelleyecek Ģekilde dolaba yerleĢtirenler %49.0‟dur. 

Öğrencilerin %45.0‟i sütlü, yumurtalı besinlerle et ve et ürünlerini hiçbir zaman oda 

sıcaklığında bekletmediğini belirtmiĢtir. Öğrencilerin %19.5‟i bozulmuĢ olduğundan kuĢku 

duyduğu yemeklerin tadına bakarak kontrol ederken %41.0‟i tadına bakmamaktadır. 

KüflenmiĢ besinlerin küflü kısımlarını atarak kalınını her zaman tüketen öğrenciler 

%8.0‟dir. Öğrencilerin %39.0‟u dayanıklı süt yerine bazen sokak sütünü tercih ettiğini 

belirtmiĢtir. Yumurtaya dokunduktan sonra her zaman elini yıkayan öğrenciler %41.5‟dir. 

Öğrencilerin büyük kısmı (%73.5) çiğ et, tavuk ve balığa dokunduktan sonra baĢka iĢleme 

geçmeden önce ellerini yıkamaktadır.  
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Tablo 4.16 Öğrencilerin besinleri güvenliği konusundaki davranıĢlarına göre dağılımı 

DavranıĢ 

        Her zaman       Bazen      Nadiren          Hiç 

       n  % n  % n  % N  % 

Açıkta satılan besin satın  

alırım 
      26 13.0 98 49.0 53 26.5 23 11.5 

Ambalajlı besinleri satın 

alırken ambalajının 

bozulmamıĢ ve yırtılmamıĢ 

olmasına dikkat ederim 

     164 82.0 23 11.5 10 5.0 3 1.5 

Et, tavuk, balık ve donmuĢ 

besinleri alıĢveriĢin 

sonunda alırım 

      92 46.0 63 31.5 24 12.0 21 10.5 

DonmuĢ besinleri satın 

alırken çözünmemiĢ 

olmasına dikkat ederim 

     150 75.0 36 18.0 9 4.5 5 2.5 

Kırık, çatlak ve kirli 

yumurta satın alırım 
      7 3.5 18 9.0 17 8.5 158 79.0 

Yumurtaları yıkamadan 

buzdolabına yerleĢtiririm 
     70 35.0 46 23.0 37 18.5 47 23.5 
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Tablo 4.16 Öğrencilerin besinleri güvenliği konusundaki davranıĢlarına göre dağılımı(devam) 

DavranıĢ 

      Her zaman Bazen Nadiren Hiç 

     n  % n   % n  % N  % 

Çiğ besinlerle piĢmiĢ 

besinlerin temasını 

engelleyecek Ģekilde 

dolaba yerleĢtiririm 

   98 49.0 54 27.0 28 14.0 20 10.0 

Sütlü yumurtalı besinler 

ile et ve et ürünlerini oda 

sıcaklığında bekletirim 

   23 11.5 47 23.5 39 19.5 90 45.0 

BozulmuĢ olduğundan 

kuĢku duyduğum 

yemekleri tadına bakarak 

kontrol ederim 

   39 19.5 47 23.5 32 16.0 82 41.0 

KüflenmiĢ besinlerin küflü 

kısımlarını atarak kalanını 

tüketirim 

  16 8.0 39 19.5 36 18.0 109 54.5 

Dayanıklı süt yerine sokak 

sütünü tercih ederim 
   33 16.5 78 39.0 31 15.5 58 29.0 

Yumurtaya dokunduktan 

sonra ellerimi yıkarım 
   83 41.5 53 26.5 35 17.5 29 14.5 

Çiğ et, tavuk ve balığa 

dokunduktan sonra baĢka 

bir iĢleme geçmeden önce 

ellerimi yıkarım 

   147 73.5 31 15.5 14 7.0 8 4.0 
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Tablo 4.17‟de Öğrencilerin besin güvenliği konusundaki bilgi kaynaklarını 

güvenilir bulma durumlarına göre dağılımları gösterilmiĢtir. Öğrencilerin %43.5‟i 

üniversitedeki bilim adamlarını besin güvenliği konusunda az güvenilir bulmaktadır. 

Öğrencilerin %14.5‟i sağlık personellerini güvenilir bulmamaktadır. Besin güvenliği 

konusunda arkadaĢ ve ailelerini çok güvenilir bulanlar %34.5‟dir. Gıda satıcılarını çok 

güvenilir bulan öğrenciler %6.0 iken güvenilir bulmayanlar %49.0‟dur. Yazılı kaynaklarda 

en çok güvenilir bulunan bilgi kaynağı bilimsel kitaplardır (%45.0). Öğrencilerin %59.5‟i 

magazin dergilerini güvenilir bulmadıklarını belirtmiĢtir. Elektronik medya kaynakları 

içerisinde internet en çok güvenilir bulunan bilgi kaynağıdır (%10.5). Öğrencilerin %46.5‟i 

bakanlık broĢürlerini yazılı materyaller arasında en çok güvenilir bulunan kaynak olarak 

belirtmiĢlerdir.  

Tablo 4.17 Öğrencilerin besin güvenliği konusundaki bilgi kaynaklarını güvenilir 

bulma durumlarına göre dağılımları 

 

    Çok güvenilir  Az güvenilir Güvenilir değil          Bilmiyorum 

      n % n  % n  % n  % 

Üniversitedeki 

Bilim Adamları 

      65 32.5 87 43.5 28 14.0 20 10.0 

Sağlık personeli       64 32.0 96 48.0 29 14.5 11 5.5 

ArkadaĢ, aile       69 34.5 83 41.5 37 18.5 11 5.5 

Gıda satıcıları       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 

dergileri 

      11 5.5 60 30.0 119 59.5 10 5.0 

TV programları       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 

Ġnternet        21 10.5 106 53.0 58 29.0 15 7.5 

Bakanlık 

broĢürleri 

       93 46.5 71 35.5 28 14.0 8 4.0 

Gıda firmalarının 

broĢürleri 

       34 17.0 85 42.5 69 34.5 12 6.0 
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Tablo 4.17 Öğrencilerin besin güvenliği konusundaki bilgi kaynaklarını güvenilir 

bulma durumlarına göre dağılımları(devam) 

 Çok güvenilir Az güvenilir Güvenilir değil Bilmiyorum 

 n % n % n % n % 

Yerel 

yönetimlerin 

broĢürleri 

36 18.0 98 49.0 47 23.5 19 9.5 

Üniversitelerce 

hazırlanmıĢ 

broĢürler 

63 31.5 88 44.0 35 17.5 14 7.0 

 

Tablo 4.18‟de öğrencilerin etiket okuma durumlarına göre dağılımı gösterilmiĢtir. 

Erkek öğrencilerin %82.8‟i kız öğrencilerin %89.3‟ü besin üzerindeki etiketleri 

okuduklarını beyan etmiĢlerdir. Etiket okuma açısından erkek ve kız öğrenciler arasında 

fark yoktur (p>0.05). Tüm öğrencilerin ise %85.5‟i etiket okumaktadır.  

Tablo 4.18 Öğrencilerin etiket okuma durumlarına göre dağılımı 

 

Evet 

n          % 

Hayır 

n         % 

Toplam 

n       %              Test Sonucu 

Cinsiyet Erkek  

 

 96      82.8 20      17.2 116  100 

    

Kız 

 

 75      89.3 9      10.2 84    100 

    

Toplam  171     85.5 29     14.5 200    100.0                

                                  p>0.05 
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Tablo 4.19‟da öğrencilerin etiket üzerindeki okudukları bilgilere göre dağılımı 

gösterilmiĢtir. Öğrencilerin %82.9‟u üretim ve son kullanma tarihini, %50.0‟si içindekiler 

kısmını, %29.4‟ü Tarım ve Köy ĠĢleri Bakanlığı izninin olup olmadığını, %25.9‟u 

beslenme bilgilerini, %19.4‟ü ise firma adı, adresi ve üretim yerini okumaktadır.  

Tablo 4.19 Öğrencilerin etiket üzerindeki okudukları bilgilere göre dağılımı 

Etiket Bilgi                n   %   

Üretim ve son kullanma tarihi             141 82.9   

Ġçindekiler              86 50.0   

Tarım ve Köy ĠĢleri Bakanlığı 

iznin olup olmadığı  

             50 29.4   

Beslenme Bilgileri 

Firma adı, adresi ve üretim 

yeri 

             44 

             33 

25.9 

19.4 

 

 

 

     

 

Tablo 4.20‟de öğrencilerin besin güvenliği konusunda en güvenilir buldukları 

kaynaklara göre dağılımı gösterilmiĢtir. Besin güvenliği konusunda en güvenilir 

kaynakların baĢında doktor (%32.0) ve bilim adamları (%31.5) gelmektedir. Bunu %21.5 

ile diyetisyen izlemektedir. 

Tablo 4.20 Öğrencilerin besin güvenliğini konusunda en güvenilir buldukları 

kaynaklara göre dağılımı 

     Kaynak n %   

 

Doktor 64 32.0   

Doktor 63 31.5   

Diyetisyen 43 21.5   

Aile, arkadaĢ 25 12.5   

TV programları, radyo, internet 4 2.0   

Diğer 1 0.5   

Toplam 200 100.0   
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Tablo 4.21‟de öğrencilerin besin güvenliğinin sağlanmasında en büyük sorumlu 

olarak gördüğü kurumlara göre dağılımı gösterilmiĢtir. Öğrencilerin %68.5‟i devletin, 

%24.5‟i besin üreticilerinin, %1.5‟i besin sanayicilerinin, %4.0‟ü dağıtıcı ve satıcıların ve 

%1.5‟i ise tüketicilerin en büyük sorumlu olduğunu düĢünmektedir. 

Tablo 4.21 Öğrencilerin besin güvenliğinin sağlanmasında en büyük sorumlu olarak 

gördüğü kurumlara göre dağılımı  

 n %   

 Devlet 137 68.5   

Besin üreticileri 49 24.5   

Dağıtıcı ve satıcılar 8 4.0   

Besin sanayileri 3 1.5   

Tüketici 3 1.5   

Toplam 200 100.0   

 

Tablo 4.22‟de son 5 yıl içerisinde güvenliğinden endiĢe ederek bir besinin 

tüketimini azaltma veya tüketmeme durumuna göre öğrencilerin dağılımı gösterilmiĢtir. 

Buna göre erkek öğrencilerin 28.4‟ü kız öğrencilerin ise %40.5‟i son 5 yıl içerisinde 

herhangi bir yiyeceğin güvenliğinden endiĢe duyarak tüketimini azaltmıĢ yada bırakmıĢtır. 

Tüm öğrencilerde bu oran %33.5‟dir. 
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Tablo 4.22 Öğrencilerin son 5 yıl içerisinde güvenliğinden endiĢe ederek bir besinin 

tüketimini azaltma veya tüketmeme durumuna göre dağılımı 

 

Besin tüketimini 

azaltan veya 

tüketmeyenler 

n          % 

Etkilenmeyenler 

n           % 

Toplam 

n            % 

 

Erkek  
 33       28.4  83       71.6 116       100.0 

    

Kız  
 34       40.5 50       59.5 84         100.0 

    

Toplam  67       33.5 133      66.5 200       100.0 

 

Tablo 4.23‟te öğrencilerin (67 öğrenci) son 5 yıl içinde güvenliğinden endiĢe 

ederek tüketimini azalttıkları veya tüketmedikleri besinleri göre dağılımı gösterilmiĢtir. Bu 

öğrencilerin %31.0‟i Ģeker ve asit miktarından dolayı asitli içeceklerin güvenliğinden 

endiĢe ederek tüketimini azaltmıĢ veya tüketmeyi bırakmıĢtır.  Fazla yağ miktarı nedeniyle 

cips tüketimini azaltan veya tüketimini bırakan öğrenciler %10.5‟dir. Öğrencilerin %10.5‟i 

katkı maddeleri nedeniyle salam, sosis, sucuk gibi besinlerin güvenliğinden endiĢe 

etmektedir. Kötü üretim Ģartları nedeniyle tavuk tüketimini azaltan veya tüketmeyi bırakan 

öğrenciler  %9.0‟dur. Öğrencilerin %6.0‟sı üreticilere güvenmemesi nedeniyle yumurta 

tüketimini bırakmıĢ veya azaltmıĢtır. 
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Tablo 4.23 Öğrencilerin son 5 yıl içinde güvenliğinden endiĢe ederek tüketimini 

azalttıkları veya tüketmedikleri besinlere göre dağılımı (n:67) 

   Gıda n  %                        Neden 

 Asitli içecekler 21 31.0               ġeker ve asit miktarından dolayı 

Cips 

Salam, sosis, sucuk 

Tavuk 

ġeker 

Yumurta 

Ekmek 

Et 

Margarin 

Süt 

Bal 

7 

7 

6 

5 

4 

3 

3 

2 

2 

1 

10.5               Fazla yağ miktarı nedeniyle. 

10.5               Katkı maddeleri nedeniyle. 

9.0                 Kötü üretim Ģartları nedeniyle. 

7.5                 Sağlığa zararlı olduğunu düĢünmeleri. 

6.0                 Üreticilere güvenmemeleri nedeniyle. 

4.5                 Üretim koĢullarının kötü olması nedeniyle. 

4.5                 Üretim koĢullarının kötü olması nedeniyle. 

3.0                 Damar tıkanıklığına yol açtığını düĢünmeleri. 

3.0                 Katkı maddeleri nedeniyle. 

1.5                 Yapay glikoz nedeniyle. 

Çikolatalar 1 1.5                  Katkı maddeleri nedeniyle. 

Domates 1 1.5                  Hormonlu olduğunu düĢünmesi nedeniyle. 

DondurulmuĢ  

süt mısırı 

1 1.5                  GDO olduğunu düĢündüğü nedeniyle. 

Kabak 1 1.5                  Alerji yaptığını düĢünmesi nedeniyle. 

Makarna 1 1.5                  Karbonhidrat miktarı nedeniyle. 

Mercimek 1 1.5                  Üretim koĢullarına güvenmediği nedeniyle. 

 

 

5.TARTIġMA 
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Bu araĢtırma KahramanmaraĢ Sütçü Ġmam Üniversitesinde okuyan 200 öğrencinin 

besin güvenliğine dair bilgi, tutum ve davranıĢlarını saptamak maksadıyla yapılmıĢtır. 

ÇalıĢmaya katılan öğrencilerin %58.0‟i erkek, %42.0‟si kız öğrencilerden oluĢmaktadır. 

Öğrencilerin yaĢ ortalamaları 22.6  1.3‟dür.  

AraĢtırmaya katılan öğrencilerin besin güvenliği konusundaki ilgilerine göre 

dağılımı tablo 4.1‟de incelenmiĢtir. AraĢtırmaya katılan öğrencilerin %4.5‟i besin 

güvenliği ile hiç ilgilenmezken %51.0‟i ilgili, %8.0‟i ise çok ilgili olduğunu belirtmiĢtir. 

Yapılan bir çalıĢmada Samsundaki tüketicilerin %54.78‟i ilgili, %26.96‟sı çok ilgili ve 

%1.3‟ü ise besin güvenliği konusuyla hiç ilgilenmediğini belirtmiĢtir (87). 

Tokat ili merkez ilçede yapılan bir çalıĢmada bireylerin %68.6‟sının gıda güvenliği 

kavramını duyduğu saptanmıĢtır(85). Ankara‟da yapılan bir baĢka çalıĢmada ise geleneksel 

ürün tüketen 260 tüketicinin %80.0‟i gıda güvenliğinin ne olduğunu bildiğini belirtmiĢtir 

(92).  

Öğrencilerin tükettikleri besinleri güvenli bulma durumlarına göre dağılımı tablo 

4.2‟de incelenmiĢtir. Erkek öğrencilerin %3.4‟ü tükettikleri besinleri çok güvenli bulurken 

tükettiği besini güvenli bulan kız öğrenci ise yoktur. Öğrencilerin cinsiyetlerine göre 

tükettikleri besinleri güvenli bulma durumları arasında istatistiksel olarak önemli bir fark 

olmadığı saptanmıĢtır (p>0.05). Öğrencilerin %56.0‟sı tükettikleri besini az güvenli 

bulurken %19.5‟i ise güvenli bulmamaktadır. Ġstanbul‟da yapılan bir çalıĢmada „‟Kaliteli 

ve güvenilir gıda ürünleri kolay bulunabilir‟‟ düĢüncesine katılanlar %14.0 iken kısmen 

katılan tüketiciler %72.9‟dur (88). 

Öğrencilerin besin tüketimini etkileyen faktörlere göre dağılımı tablo 4.3‟te 

gösterilmektedir. Öğrencilerin %20.0‟si besin tüketimini etkileyen en önemli birinci faktör 

olarak güvenli olması gerektiğini düĢünürken, %19.5‟i gıdaların güvenli olmasını en 

önemli ikinci faktör olarak düĢünmektedir. Besin tüketimini etkileyen en önemli 3. faktör 

olarak da yağ ve kolesterol içeriği (%18.0) gösterilmiĢtir. Ġstanbul‟da yapılan araĢtırmada 

gıda alıĢveriĢi tercihlerini etkileyen faktörler incelendiğinde araĢtırmaya katılan bireylerin 

tamamının gıda alıĢveriĢinde en fazla önem verdikleri faktörün gıda görünümü/tazeliği ile 

kalitesi olduğu görülmüĢtür (88). 

Konya‟da yapılan bir araĢtırmada bir ürün için daha fazla ödeme nedeni 

araĢtırıldığında nedenler sırasıyla sağlıklı olma, güvenilir olma, hijyenik olma ve kaliteli 

olma Ģeklinde belirlenmiĢtir (89). 
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AraĢtırmaya katılan öğrencilerin insan sağlığı üzerinde zararlı etkilere sebep olduğu 

ve besin güvenliğini bozduğunu düĢündükleri unsurlara göre dağılımı incelendiğinde (tablo 

4.4). Öğrencilerin %21.5‟i besindeki tarım ilacı kalıntılarının insan sağlığı üzerinde zararlı 

etkiye neden olabileceğini düĢündüğü ve bunu %19.0 ile gıda katkı maddeleri ve %18.5 ile 

mikrobiyal bulaĢmanın takip ettiği belirlenmiĢtir. Gıda katkı maddelerini erkek öğrenciler 

(%13.5) kız öğrencilere (%5.5) oranla daha zararlı bulmaktadır. 

Ankara‟da yapılan çalıĢmada gıda güvenliğini bozan unsurlar içerisinde en zararlı 

etkiye sahip oldukları düĢündükleri unsur %19.8‟i ile mikrobiyal bulaĢmadır. Mikrobiyal 

bulaĢmayı %19.2 ile gıda katkı maddeleri takip etmiĢtir (93).  

Erzurum‟da Eğitim, Fen ve Ziraat Fakültelerinde öğrenim gören 276 öğrenci 

üzerinde yapılan bir çalıĢmada öğrencilerin %62.0‟si genetiği değiĢtirilmiĢ gıdaların insan 

sağlığına zararlı olduğunu belirtmiĢtir (91).  

Öğrencilerin besin kaynaklı hastalıklara neden olan mikroorganizmaların adlarını 

bilme durumlarına göre dağılımı tablo 4.5‟te gösterilmiĢtir. Öğrencilerin %3.0‟ü besin 

kaynaklı hastalıklara neden olan bir bakteri adı bilirken %97.0‟si  bilmediğini belirtmiĢtir. 

Besin kaynaklı hastalıklara neden olan bakteri adı bilme konusunda erkek ve kız öğrenciler 

arasında fark bulunmazken (p>0.05), tüm öğrencilerde bilmeyenlerin oranı önemli ölçüde 

yüksektir. 

Yapılan bir araĢtırma da gıda güvenliğini tehdit eden bakteri türü olan 

Salmonellaspp. ile alakalı bilgi düzeyleri yüksek çıkmıĢtır. Diğer sorgulanan bakteri 

türlerinin ise çoğunluk tarafından bilinmediği saptanmıĢtır (94). 

Ankara‟da yapılan bir araĢtırmada, çalıĢmaya katılan öğrencilerin %82.4‟ü bakteri 

bulaĢma riski en yüksek gıda olarak et, tavuk ve balığı göstermiĢtir (90).  

Mikroorganizma adını bildiğini belirten öğrencilerin (6 öğrenci) besin kaynaklı 

hastalıklara neden olarak adlarını bildikleri mikroorganizmalara göre dağılımı tablo 4.6‟da 

gösterilmiĢtir. Öğrencilerin % 66.0‟si E.coli adını bilmektedir. E.coli nedenli etkiler kanlı 

ishal, Ģiddetli karın ağrısı Ģeklinde olabilir. Amerika‟da 2009-2010 yıllarında E.coli 

nedeniyle 46 kiĢi hastaneye kaldırılmıĢ ve 3 kiĢi hayatını kaybetmiĢtir. Özellikle bebekler 

ve yaĢlılar yüksek risk grubu altındadır. Hemolitik üremik sendrom ölümle 

sonuçlanabilmektedir. Gıdanın hazırlama aĢamasında hijyen kurallarına uyulması E.coli 

kaynaklı sendromları önleyebilmektedir (95).  
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Öğrencilerin besinlere bulaĢarak insan sağlığını bozan metallerin adlarını bilme 

durumlarına göre dağılımı tablo 4.7‟de gösterilmiĢtir. Erkek öğrencilerin %7.8‟i besinlere 

bulaĢarak insan sağlığını bozan metal ismi bilirken kız öğrencilerde bu oran %3.6‟dır. 

Metal adı bilme ile cinsiyet arasında istatistiksel olarak önemli bir fark olmadığı 

saptanmıĢtır (p>0.05). Metal adını bilmeyen öğrencilerin oranı (% 94.0) önemli ölçüde 

yüksektir. Öğrencilerin en çok bildikleri metal cıva (%25.1) ve kurĢundur(%25.1) (Tablo 

4.8). 

Balkır‟ın (96) LefkoĢa‟da yaĢayan yetiĢkin tüketiciler üzerinde yaptığı çalıĢmada 

tüketicilerin en çok bildikleri metal kurĢun (%24.4)‟dur. Bakır ve alüminyumdan sonra ise 

cıva (%9.4) gelmektedir. 

Öğrencilerin zararlı olduğunu düĢündükleri herhangi bir gıda katkı maddesi 

varlığına iliĢkin görüĢlerine göre dağılımlarına bakıldığında erkek öğrencilerin %7.8‟i ve 

kız öğrencilerin %5.9‟u zararlı olarak bildiği bir katkı maddesi olduğunu belirtmiĢlerdir  

(Tablo 4.9). Erkek öğrencilerin zararlı olarak bildikleri gıda katkı maddeleri sayısı kız 

öğrencilerden fazladır (p>0.05). 

Tablo 4.10‟da öğrencilerin (14 öğrenci) zararlı olarak bildikleri gıda katkı 

maddelerine göre dağılımı gösterilmiĢtir. Öğrencilerin %56.8‟i gıda boyalarının zararlı bir 

gıda katkı maddesi olduğunu düĢünmektedir. Öğrencilerin zararlı olarak bildikleri gıda 

katkı maddeleri sırasıyla koruyucular (%21.6), jelatin (%7.2), mono sodyum glutamat 

(%7.2) ve yapay tatlandırıcılardır (%7.2).  

Monosodyum Glutamat (MSG) dünyada en yaygın lezzet artırıcıdır. Glutamat hem 

gıdalarda hem insan vücudunda aminoasit formunda bulunmaktadır. Monosodyum 

glutamat tükürük salgısını artırarak besinin lezzet niteliklerini güçlendirmektedir. Türk 

Gıda Kodeksine uygun olarak kullanımı sağlık riski oluĢturmaz (97). 

Sentetik renklendirici içeren besinlerin insan sağlığı için risk taĢıdığı birçok 

araĢtırmada görülmektedir. Dolayısıyla dıĢarıdan alınıp tüketilen birçok atıĢtırmalık 

özellikle çocuklar için olumsuz etkiler doğuracağından aileler dikkatli olmalıdır. Yapılan 

bir araĢtırmada renklendiriciler en fazla bisküvilerde bulunmuĢtur. Bisküvileri; sakız, 

Ģekerleme, jelibon takip etmektedir. Çikolataların etiketlerinde renklendiricilere dair bir 

madde görülmemiĢtir (98). 
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Yapılan bir araĢtırmada gıda katkı maddeleri ile hiperaktivite arasındaki iliĢkiyi 

araĢtırılmıĢtır. Üç ve 8-9 yaĢ gruplarında yapay renklendiricilerin her iki grupta da 

hiperaktiviteyi artırdığı belirtilmiĢtir (99). Besin ambalajlarının özellikle plastik 

ambalajların üretiminde kullanılan maddelerin de uygun üretilmedikleri takdirde temas 

ettikleri besine geçmesi sağlık açısından risklidir (100).  

Öğrencilerin gıda katkı maddeleri hakkındaki düĢüncelerine göre dağılımı 

incelenmiĢtir (Tablo 4.11).  Öğrencilerin %30.0‟u tüm gıda katkı maddelerini insan sağlığı 

için zararlı olduğunu düĢünürken %49.0‟u zararlı olmadığını düĢünmektedir. Öğrencilerin 

%29.0‟u gıda katkı maddelerinin besinlerde kullanılmasının gerekli olduğunu düĢünürken 

%34.5‟i ise gerekli olmadığını belirtmiĢtir. 

Gıda katkı maddeleri (GKM) : gıdaların görünüm ve lezzetinin bozulmaması için 

kullanılan maddelerdir. Bilinçli Ģekilde kullanılan bu maddeler gıdanın dayanaklılığını 

artırmaktadır. Günümüzde 8000‟in üzerinde GKM bulunmaktadır. Amerika BirleĢik 

Devletleri Gıda ve Ġlaç Dairesi(FDA)‟nın onayladığı GKM sayısı 2800‟dür. Avrupa 

Birliği‟nin onayladığı ise ortalama 297 tanedir. Birçok araĢtırmada uygun Ģekilde 

kullanılmayan GKM‟nin insan sağlığına ciddi yan etkileri olduğu görülmüĢtür. Bulantı, 

kusma, egzama, ürtiker bunlardan bazılarıdır. Bu yüzden gıda katkı maddelerinin miktarı 

izin verilen ölçüde olmalıdır. Zorunlu olanların ise önerilenden daha üzerinde kullanılması 

engellenmelidir. Gıda üreticileri ve tüketiciler bu konuda bilinçlendirilmelidir(101). 

Öğrencilerin %11.0‟i E kodlu katkı maddelerinin sağlığa zararlı olmadığını 

düĢünürken E kodlu katkı maddelerinin zararlı olduğunu düĢünenler %13.0‟dur. Bu 

konuda hakkında fikri olmayanlar ise %75.0‟dir. Gıda katkı maddeleri kullanım amaçlarına 

göre ayrılırlar. Özel adlar ve „‟E‟‟ numaraları ile gösterilirler. Örneğin: Renklendiriciler 

E100-180 (101). GKM‟lerinin kullanımına izin verilmeden önce, deney hayvanları 

üzerinde çok ayrıntılı deneyler yapılarak sağlık için zararlı olamayan dozları belirlenir ve 

bu çalıĢmalar sonucunda E kodu verilir. Bu açıdan bakılınca E kodu taĢıyan bir katkı 

maddesinin yasalara uygun kullanımının sağlık açısından zararlı etkilerinin minimize 

edildiği düĢünülebilir. E Kodu aslında bir güvenliğin ifadesidir. Avrupa Birliği‟nin simgesi 

olarak E harfi ve 3 rakamdan oluĢan kodlardır. Bunlar Avrupa Birliği‟nin „‟Gıda Bilim 

Komitesi‟‟ tarafından belirlenmektedir (102). Bu açıdan bakıldığında öğrencilerin E kodu 

konusunda bilinçli olmadığı görülmektedir. 
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Öğrencilerin %15.0‟i gıda katkı maddelerinin sadece paketlenmiĢ hazır gıdalarda 

bulunduğunu düĢünürken %56‟sı buna katılmadığını belirtmiĢtir. Gıda katkı maddelerinin 

kanser yapıcı olduğunu düĢünen öğrenciler %39.5‟dir. Gıda katkı maddelerinin 

kullanılmadığı durumlarda gıdaların daha sağlıklı olacağını düĢünen öğrenciler %66.5‟dir. 

Bilinçli kullanılan gıda katkı maddelerinin önerilen miktarların üzerinde 

kullanımında insan sağlığı için büyük riskler oluĢturacağı unutulmamalıdır. Dolayısıyla 

izin verilen miktarda kullanımını bir sorun teĢkil etmemektedir aksine besin sanayi 

açısından faydaları vardır (103). 

Öğrencilerin %44.0‟i katkı maddelerinin güvenliği ve kullanım miktarları 

konusunda yeterli bilimsel çalıĢma olmadığını düĢünürken konuyla ilgili yeterli bilimsel 

çalıĢma olduğunu düĢünenlerin oranı %12.5‟dir.Besin katkı maddeleri sağlığa etkileri en 

çok araĢtırılan maddelerdir ve bu çalıĢmalar süreklilik taĢımaktadır. Bir gıda katkı maddesi 

bilimsel kanıtların ıĢığında kullanım miktarı bireylerin sağlığı için risk oluĢturmuyorsa 

ancak listeye eklenebilir (104). Gıda katkı maddesinin kullanım miktarı, istenen etki için 

gerekli en düĢük miktar olarak belirlenir. Bir gıda katkı maddesinin kullanım miktarı 

belirlenirken; Gıda katkı maddesi için oluĢturulmuĢ kabul edilebilir günlük alım miktarları 

veya buna eĢdeğer bir değerlendirme ve bu katkı maddesinin bütün kaynaklardan alınacak 

muhtemel günlük alım miktarları ve Gıda katkı maddesinin özel tüketici grupları 

tarafından tüketilen gıdalarda kullanılması durumunda, bu katkı maddesinin bu tüketici 

grupları tarafından günlük alınması muhtemel olan miktarları dikkate alınır (105).  

Öğrencilerin besin güvenliği konularındaki düĢüncelerine göre dağılımı 

incelenmiĢtir (Tablo 4.12). Öğrencilerin %16.5‟i gıda katkı maddelerini çok zararlı 

bulurken %0.5‟i zararlı olmadığını belirtmiĢtir.  

Et, süt ve sebzedeki hormon kalıntılarını öğrencilerin %26.0‟sı çok zararlı bulurken  

%2.0‟si zararlı bulmadığını belirtmiĢtir. Etlerde hormon kullanımı yasaklanmıĢtır. Ticari 

açıdan bakıldığında hayvanların su tutma kapasitesi ve kas geliĢimi için yasal olmayan 

yöntemlerle yemlere ilave edilebilmektedir. Bu yasal olmayan maddelerin kullanımı 

hayvanların karkaslarında ve sütlerinde kalıntılara neden olmaktadır. Dolayısıyla tüketici 

için potansiyel sağlık riski oluĢturmaktadır (106).  

Bitkisel kaynaklarda ise bitki geliĢimini düzenleyici maddelerin 

(hormonların)mevzuata uygun Ģekilde kullanımı risk oluĢturmamaktadır. Tarımda bitki 

büyüme düzenleyicileri (BBD) birçok amaçla kullanılmaktadır. Ġri meyve elde etmek, raf 
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ömrünün uzatılması, dayanıklılığın artırılması gibi. Bitki büyüme düzenleyicilerin 

kullanım dozu iyi ayarlanmalıdır. Belirlenen dozdan daha yüksek kullanılması gıdalar 

üzerinde kalıntı etkisine neden olmaktadır (107). 

Etteki antibiyotik kalıntılarını çok zararlı bulan öğrenciler %31.0‟dir. Kars‟ta 

yapılan bir çalıĢmada hormon ve antibiyotik kullanımına iliĢkin olumsuz haberlerin 

tüketicilerin tavuk eti tüketim alıĢkanlıklarına etkisini araĢtırmıĢtır. AraĢtırmaya göre: 

tavuk etindeki hormon ve antibiyotik haberleri tüketimi önemli miktarda azaltmıĢtır. 

YanlıĢ haberler dıĢında yeterli düzeyde bilgilendirilme yapıldığı söylenemez. Hem 

piyasanın istikrarı hem de tüketicilerin daha bilinçli olması için antibiyotik ve hormon 

kalıntıları hakkındaki yasal bilgilerin düzenli olarak paylaĢılması yararlı olacaktır(108). 

Hayvana tedavi amaçlı verilen antibiyotiklerin arınma süresi geçtikten sonra tüketime 

sunulması antibiyotikten kaynaklanan zararları önler. Aksi halde antibiyotik direnci 

oluĢturma açısından risklidir. Bunun için hayvanlarda kontrolsüz antibiyotik kullanımını 

sağlık için zararlıdır (109). 

Öğrencilerin %43.0‟ü besinlere bulaĢan bakteri, virüs ve küflerin çok zararlı 

olduğunu düĢünürken %37.5‟i ise zararlı olduğunu düĢünmektedir. Bakterilerin gıdayla 

kontamine olması çoğunlukla insanların sanitasyon kurallarını yerine getirmemesiyle 

oluĢur (110-111). 

Afyon‟da Kocatepe Üniversitesi‟nde yapılan bir çalıĢmada 96 kiĢide besin 

zehirlenmesi saptanmıĢtır. Hastaların 18‟inde Salmonella typhimurium, 25‟inde Shigella 

dysenteria salmonella tipi görülmüĢtür (112). 

Burdur‟da yapılan çalıĢmada mısır silajları toplanarak mikotoksin varlığı ve 

düzeyleri araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢmada 60 tane mısır silajı kullanılmıĢtır. Bu silajların yarısı 

kıĢ mevsiminde yarısı ilkbahar mevsiminde toplanmıĢtır. Silaj örneklerinde aflatoksin, 

okratoksin A, T-2 toksin gibi toksinlerle kirlendiği görülmüĢtür. Tespit edilen mikotoksin 

düzeyleri ise risk teĢkil edecek düzeyde çıkmamıĢtır (113). 

Besinde doğal oluĢan toksinleri çok zararlı bulan öğrenciler %19.5 ve zararlı bulan 

öğrenciler %22.5‟dir. Besinlerde oluĢan toksinler hakkında bilgisi olmayanlar ise 

%19.5‟dir. Besinlerde doğal oluĢan toksinler yüksek düzeylerde bazı türleri hastalıklara 

neden olabilir. Fakat günlük tüketilen miktarlarda çok az sağlık riski oluĢturmaktadır 

(114). Toksik mantarlar ise ciddi zehirlenmelere sebep olabilirler (115). 
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Öğrencilerin %36.5‟i besinlere bulaĢan metalleri çok zararlı bulurken %12.5‟i bu 

konuda fikrinin olmadığını belirtmiĢtir. Metaller atıklar nedeniyle yer altı sularına, toprağa 

ve havaya karıĢabilmektedirler. Bu yüzden tahıllara, metal ile kontamine olmuĢ otlarla 

beslenen hayvanlardan et ve sütlerine, üretim esnasında kullanılan araçlardan besinlere 

geçebilirler (116). Gıdalardan veya çevreden insanlara bulaĢan metaller yüksek toksik 

etkiye veya ani ölümlere sebep olabilirler (117). 

KurĢun kan ve sinir hücrelerindeki kronik erozyonlarından dolayı önemlidir. Bazı 

enzimlerin antioksidan etkinliklerini engellemektedir. DüĢük doz bile olsa büyüme ve 

sinirsel geliĢim için risk oluĢturmaktadır. KurĢun zehirlenmesi, anemi ile birlikte 

görülebilmektedir. Hafif olgularda deride solgunluk ön plana çıkmaktadır. Sadece 

yapılacak tahliller ile tanı konulabilir (118). 

Cıva, endüstride yaygın olarak kullanılmasından dolayı bireylerin maruz kalma 

kaynakları farklılık gösterebilir. Cıva, vücutta kana karıĢarak dokulara kolay ulaĢır ve 

beyinde birikir. Cıva buharının ise emilmesi hızlı olduğu için sinir sistemine dağılması 

kolay olur. Sinirlilik, unutkanlık, güçsüzlük gibi belirtilerin görülmesine sebep olabilir 

(119). 

IĢınlanmıĢ besinleri çok zararlı bulan öğrenciler %31.5‟dir. IĢınlanmıĢ besinler 

hakkında bilgisi olmadığını belirten öğrenciler ise %28.5‟dir. 

Gıda ıĢınlama besinlerde bozulmaya neden olan mikroorganizmaların inaktive 

olması için kullanılmaktadır. Dolayısıyla bozulmayı ve besin kayıplarını önler. IĢınlama 

gıdaların kalitesini artırma amacıyla da kullanılır. Gıda ıĢınlamanın faydalı olabilmesi için 

uygun kullanımı önem taĢır. BozulmuĢ gıdalar ıĢınlanamaz (120).  

Ankara‟da yapılan bir çalıĢmada 750 öğrencinin ıĢınlanmıĢ besinler hakkındaki 

bilgi, tutum ve davranıĢları incelenmiĢtir. Öğrencilerin %74.8‟inin ıĢınlanmıĢ ürün 

kullanmadıklarını görülmüĢtür. Beslenme eğitimi alan erkek öğrencilerin %52.0‟si 

ıĢınlanma mevzuatını bilmediklerini belirtmiĢtir. Bu oran kadın öğrencilerde %71.7‟dir. Bu 

çalıĢmaya göre öğrencilerin besin ıĢınlama teknolojisi hakkında yeterli düzeyde bilgi sahibi 

olmadıkları saptanmıĢtır (121). 

Genetik modifiye besinleri çok zararlı bulan öğrenciler %36.0‟dır. Bu konuda 

fikrinin olmadığını belirten öğrenciler ise %26.0‟dır. 
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Kanun hükmü taĢıyan BM Biyolojik ÇeĢitlilik SözleĢmesi 8(g) bendi gereğince 

genetik modifiye besinlerden çıkabilecek sağlık risklerini engellemek ve yasal 

mekanizmayı kurmak ve sürekliliğini sağlamak ulusal görevimizdir (122). 

Öğrencilerin %16.0‟sı plastik ambalaj içindeki besinleri çok zararlı bulurken  

%4.5‟i zararlı olmadığını belirtmiĢtir.  Gıda için üretilmemiĢ plastiklerin bileĢimindekiler 

gıda güvenliği açısından risk taĢımaktadır. Besin ile temasta bulunacak plastik malzemeler 

bazı özelliklere sahip olmalıdır. Örneğin: besin maddesi ile etkileĢime geçmemeli, 

sızdırmamalı, fiziksel özelliklerini değiĢtirmemelidir. Besin ile temas edecek plastiklerde 

kullanılan boya maddeleri besine geçmemelidir. Ayrıca plastik madde toksik madde 

içermemelidir. Plastik ambalajlar yasalara uygun Ģekilde üretilmeli aksi durumlarda 

tüketiciler için sağlık riski oluĢturmaktadır (123). 

Öğrencilerin besin üreticilerine iliĢkin düĢüncelerine göre dağılımı tablo 4.13‟te 

verilmiĢtir. Öğrencilerin %43.0‟ü güvenli ve kaliteli hammadde kullanılmadığını, %46.0‟sı 

güvenli gıda üretimini sağlayacak yasal düzenlemelerin yeterli olmadığını, %33.0‟ü 

Yasalara uygun (izin verilen miktarlarda izin verilen besinde) katkı maddeleri 

kullanılmadığını, %36.0‟sı besin sanayinde çalıĢan personelin hijyenik olmadığını, %37.5‟i 

ise besin sanayinde etkin ve yaygın denetimler yapılmadığını belirtmiĢtir. 

Muğla iline bağlı Datça ilçesinde bulunan konaklama iĢletmelerinde çalıĢan 

personelin, kiĢisel hijyen bilgi ve uygulamaları araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢmaya 224 personel 

katılmıĢtır. ÇalıĢanların %35.3‟ünün tuvaletten sonra ellerini yıkadıkları görülmüĢtür. 

ÇalıĢanların %82.6‟sının burun hijyenini doğru uyguladığı görülmüĢtür. Kulak hijyeninin 

doğru uygulanma oranı ise %19.6‟dır (124).  

Yapılan bir araĢtırmada Ġstanbul ilindeki toplu yemek üretim tesislerinde ISO 

22000 gıda güvenliği sistemleri uygulamalarında karĢılaĢılan problemler ve çözüm 

önerilerini araĢtırmıĢtır. Yapılan çalıĢmaya göre gıda güvenliği uygulamasının en çok 

yerine getirilen aĢamaların gıdanın hazırlanması ve sonrasındaki aĢamalar olduğu 

saptanmıĢtır. ÇalıĢmaya göre yeni kuruluĢlar eski kuruluĢlara göre genel olarak gıda 

güvenliğini daha fazla önemsemektedir.  ÇalıĢan sayınının yeterli olmasının gıda güvenliği 

uygulamalarını anlamlı düzeyde olumlu etkilediği saptanmıĢtır. Yapılan çalıĢmaya göre 

iĢletmelerin karĢılaĢtığı en önemli sorunun baĢında „‟sistemli, sertifikalı tedarikçi bulma‟‟ 

gelmektedir (125). 
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Ġstanbul‟da yapılan bir çalıĢmada 100 iĢletme 2 defa kontrol edilmiĢtir. ÇalıĢmaya 

göre iĢletmelerin %15‟i bir gıda güvenliği sistemine sahiptir. Bu iĢletmelerin tamamında 

HACCP uygulanmaktadır. ÇalıĢmaya göre HACCP uygulayan iĢletmelerin talimatlar 

konusunda yeterli olduğu görülmüĢtür. Eksik oldukları konu ise kayıt tutma olarak 

saptanmıĢtır (126). 

Öğrencilerin gıda güvenliğine dair fikirlerine göre dağılımları tablo 4.14‟de 

gösterilmiĢtir. Balık ve deniz ürünleri (%51.0) tamamen güvenilir bulunurken, ekmek 

(%55.0), sebze ve meyveler(%58.0), UHT süt (%51.5), yoğurt(%55.0), yumurta(%48.5), 

musluk suyu(%50.5), kırmızı et(%48.5), kümes hayvanları eti(%51.5), sakatatlar(%41.5), 

Ģekerlemeler(%45.0), pastalar(%52.0), kuru erzaklar(%44.5), hazır meyve suları(%45.5), 

kuruyemiĢler(%43.5), konserveler(%43.0), dondurulmuĢ besinler(%49.0) ve 

baharatların(%40.0) ise çok güvenilir olmadığı düĢünülmektedir. 

Öğrencilerin %51.0‟i balık ve deniz ürünlerinin tamamen güvenilir bulduğunu 

belirtmiĢtir. Ancak insanlarda cıvanın baĢlıca kaynakları balık ve diğer su canlılarıdır. 

Çevredeki organik arseniğin balık ve deniz ürünlerinde oldukça yüksek miktarlarda 

biriktiği tespit edilmiĢtir (127). 

Öğrencilerin %17.5‟i UHT sütü tamamen güvenilir bulurken, diğerleri çok 

güvenilir olmadığını(%51.5) veya hiç güvenilir (%13.0) olmadığını düĢünmektedir. Çiğ süt 

ve ürünlerinin tüketilmesi vasıtasıyla bulaĢan brucella, insan sağlığı için risk taĢımaktadır. 

Hastalıklı hayvanlardan elde edilen süt ve süt ürünleri, çiğ yada pastörize veya sterilize 

edilmemiĢ olduğu zaman ölümle sonuçlanabilecek gıda zehirlenmelerine neden 

olabilmektedir (128). 

Öğrencilerin %28.0‟i sebze ve meyvelerin tamamen güvenilir olduğunu belirtmiĢtir. 

Çıkan bu sonucun aksine Ġzmir„de üç pazar yerinden alınan yaĢ sebze ve meyve 

örneklerindeki olası pestisit kalıntısı araĢtırılmıĢtır. Kırk iki adet yaĢ meyve ve sebzeden 

35‟inde herhangi bir kalıntı bulunmamıĢtır. Bu istenilen ve arzu edilen bir durumdur. 

ÇalıĢmaya göre kesin sonuç elde etmek mümkün değildir fakat küçük bir örnek 

oluĢturulmuĢ ve anlık durum araĢtırılmıĢtır (129). Pestisid kalıntıları önemli bir halk sağlığı 

sorunudur. Uygun kullanılmadığı takdirde mutajenik, karsinojenik ve teratojenik etkiler 

ortaya çıkabilir. 

Pestisitler gıdalarda istenmeyen organizmaları yok etmek için kullanılır. Bitki 

koruma amacıyla kullanılan ilaç, preparatlar vs. bu gruptadır. Uzun süreli kullanımda hem 
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doğaya hem insan sağlığına zarar verdiği görülmüĢtür. Bundan dolayıdır ki kullanımına 

sınırlamalar getirilmiĢtir. Bazılarının türlerinin kanserojen özellikli ve sinir sisteminin 

çalıĢmasını etkilediği görülmüĢtür (130). 

Tablo 4.15‟te öğrencilerin besin güvenliği ile ilgili uygulamalar hakkındaki 

düĢüncelerine göre dağılımı gösterilmiĢtir. Öğrencilerin %41.0‟i etlerin pembeliği gidene 

kadar piĢirilmesi gerektiğine katılırken %11.0‟i katılmadığını belirtmiĢtir. Etlerin iç 

sıcaklığı 70-75 ° C ulaĢmalıdır. Bu Ģekilde olduğunda mikroorganizmalar yok edilir (131). 

PiĢmiĢ yemeklerin buzdolabına konmadan önce oda sıcaklığında soğutulması 

gerektiğini düĢünenler %43.0 iken artan yemeklerin oda sıcaklığında saatlerce güvenli 

olarak saklanmayacağı bilincinde olan öğrenciler %37.5‟dir. Artan yemekler olabildiğince 

hızlı Ģekilde soğutulmalıdır. Artan yemek 4-7° C ve 72 saati geçmeyecek Ģekilde muhafaza 

edilmelidir. PiĢmiĢ yemeklerinde oda sıcaklığında bekletilmesi mikroorganizmalar için 

uygun ortam oluĢturmaktadır (88).  

Bozulduğundan Ģüphe edilen besinler ve yemeklerin atılması bilincine sahip 

öğrenciler %51.0‟dir. DonmuĢ besinlerin çözdürme iĢleminin oda sıcaklığında yapılması 

gerektiğine katılan öğrenciler %44.5‟dir. Dondurma iĢlemi gıdalardaki bakterileri yok 

etmez. Fakat Dondurma iĢlemi bakterilerin çoğalmasını engeller. DondurulmuĢ gıdanın 

+4°C‟de (buzdolabı) tutularak çözdürülmesi gerekmektedir. Çözünme iĢleminin uzaması 

durumunda mikrobiyal bozulmalar görülebilmektedir (132). 

ÇözdürülmüĢ et, tavuk, balık gibi besinlerin tekrar dondurulmaması gerektiğine 

kesinlikle katılan öğrenciler %48.0‟dir. ÇözdürülmüĢ etlerin tekrar dondurulmaması 

bilincine öğrenciler büyük oranda sahiptir. ÇözdürülmüĢ gıdanın tekrar dondurulmasının 

çok riskli olduğu ve bakteri sayısında artıĢa neden olduğu bilinmektedir. Bir kez 

çözündürülmüĢ gıdalar tekrar dondurulmamalıdır (131). 

Öğrencilerin %18.0‟i çiğ yumurta kullanılarak hazırlanmıĢ besinlerin 

tüketilmemesine katılmaktadır. Çiğ yumurta tüketimi salmonella açısından risklidir (133). 

Öğrencilerin %51.0‟i bombe yapmıĢ veya deforme olmuĢ konservelerin 

tüketilmemesi gerektiği bilincine sahiptir. Bombe yapmıĢ konservelerde toksin üreyebilir. 

Bunun yanı sıra ciddi botilinum zehirlenmelerine neden olabilir (114). 

Sebze ve meyve üretiminde tarım ilacı kullanımının gerektiğine katılan öğrenciler 

%36.5 iken katılmayan öğrenciler %13.5‟dir. Öğrencilerin %15.0‟i ise bu konu hakkında 
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bir fikri olmadığını belirtmiĢtir. Bitkisel üretimde hastalık ve zararlıların yol açtığı 

sorunları mücadele çok önemlidir. Tarım ilaçları da üretimdeki en yaygın olarak 

baĢvurulan etkili bir mücadele uygulamasıdır. Fakat bunun yanı sıra tarım ilaçlarının 

bilinçsiz ve yanlıĢ kullanımı birçok sağlık sorununa neden olabilmektedir. Tarım ilacı 

kullanımının artacağı ön görülmektedir.  Ġthalatçı olan Türkiye içinde ithalatın artacağı 

anlamına gelmektedir. Tarım ilaçlarının gereğinden fazla kullanılmaması ülke ekonomisi 

içinde oldukça faydalıdır (134). 

Ġyi durulanmamıĢ yemek kaplarındaki deterjan kalıntılarının sağlığı olumsuz 

etkileyeceği bilincine öğrencilerin büyük çoğunluğu (% 85.5) sahiptir. Besin için 

üretilmemiĢ plastiklerde besin hazırlama veya saklamanın sakıncalı olacağını düĢünen 

öğrenciler %35.5‟dir. 

Deterjanlar cilt üzerinde zararlı etkilere sahiptir. Derinin kurumasına, çatlamasına 

neden olabilmektedir. Hassas kiĢilerde dermatite‟ye neden olmaktadır. Deterjanlara yüzde 

elli oranında katılan soda, deterjanın tahriĢ yeteneğini artırmaktadır. Deterjanların olumsuz 

etkilerinden kaçınmak bazı noktalara dikkat edilmelidir. Deterjanlar uygun Ģekilde 

üretilmelidirler. Gereğinden fazla kullanılmamalı ve bulaĢıklar iyi durulanmalıdır (123). 

Öğrencilerin besinlerin güvenliği konusundaki davranıĢlarına göre dağılımı 

incelenmiĢtir (Tablo 4.16). Öğrencilerin %49.0‟u açıkta satılan besinleri bazen satın 

alırken, %11.5‟i hiç almamaktadır. Ankara‟da yapılan bir çalıĢmada öğrencileri dıĢarıda 

yemek yemekte ve açıkta satılan ürünleri satın almaktadır. Aynı zamanda öğrenciler açıkta 

satılan gıdaların sağlıksız olduğunu belirtmiĢlerdir. Açıkta satılan ürünlerin sosyolojik 

yönden önemli yeri vardır. Sağlıksız olduğu kabul edilse de hala tüketimi devam eden 

ürünlerdir. Tüketicilerin hareketleri çeĢitli faktörlerden etkilenmektedir. Öğrenciler açıkta 

gıda satan kiĢilerin hızlı hizmet sunduklarını belirtmiĢtir. Hızlı hizmeti sunmanın yanında 

gıdaları açlıklarını yatıĢtırmak için tükettiklerini belirtmiĢlerdir (135). 

Öğrencilerin %82.0‟si ambalajlı besinleri satın alırken ambalajının bozulmamıĢ ve 

yırtılmamıĢ olmasına dikkat ettiğini belirtmiĢtir. Öğrencilerin %46.0‟sı et, tavuk, balık ve 

donmuĢ besinleri her zaman alıĢ veriĢin sonunda aldığını belirtmiĢtir.  Etler, insan sağlığına 

risk oluĢturmaması için soğukta muhafaza edilmelidir. Çabuk bozulabildiği için et ve et 

ürünleri alıĢveriĢin sonunda alınmalıdır. Et, tavuk, balık gibi gıdaların çiğ tüketilebilecek 

besinlerle temasından kaçınılmalıdır. Ayrıca en fazla iki saat içinde buzdolabına 

yerleĢtirilmelidir (131). 



 

62 
 

DonmuĢ besinleri satın alırken çözünmemiĢ olmasına her zaman dikkat edenler 

%75.0‟dir. ÇözdürülmüĢ gıdanın tekrar dondurulmasının çok riskli olduğu ve bakteri 

sayısında artıĢa neden olduğu bilinmektedir. DondurulmuĢ gıdanın +4°C‟de (buzdolabı) 

tutularak çözdürülmesi gerçekleĢtirilmektedir. Çözünme iĢleminin uzaması durumunda 

mikrobiyal bozulmalar görülebilmektedir(31).  

Öğrencilerin büyük çoğunluğu (%79.0)  kırık, çatlak ve kirli yumurta almaması 

gerektiği bilincindedir. Öğrencilerin %35.0‟i yumurtaları her zaman yıkamadan 

buzdolabına yerleĢtirmektedir. 

Ordu ilinde yapılan bir çalıĢmada tüketicilerin görünümü sağlıklı olmayan 

yumurtaların ne olduğu ve hangi koĢullarda üretildiği hakkında yeterli bilinç düzeyinde 

olmadıkları saptanmıĢtır (136). 

Çiğ besinlerle piĢmiĢ besinlerin temasını her zaman engelleyecek Ģekilde dolaba 

yerleĢtirenler %49.0‟dur. PiĢmiĢ besinlerin çiğ besinlerle temasından kaçınılmalıdır. 

Dikkat edilmediği durumlarda çiğ besindeki mikroorganizmalar piĢmiĢ besine geçerek 

çapraz bulaĢmaya sebep olur. Çiğ besinle temas halinde olan yüzey ve ekipmanlar iyice 

temizlendikten sonra diğer gıdalar için kullanılmalıdır (137). 

Öğrencilerin %45.0‟i sütlü, yumurtalı besinlerle et ve et ürünlerini hiçbir zaman 

oda sıcaklığında bekletmediğini belirtmiĢtir. Özellikle proteinli besinler oda sıcaklığında 2 

saatten fazla bekletilmemelidir. Olası besin zehirlenmeleri için dikkat edilmelidir (131). 

KüflenmiĢ besinlerin küflü kısımlarını atarak kalınını tüketen öğrenciler %8.0‟dir. 

Küflü kısım atıldığında kalan kısımda küflerce üretilmiĢ mikotoksin bulunma olasılığı 

vardır. Mikotoksinler sağlık için zararlı maddelerdir. Bu nedenle küflenmiĢ kısmı atılarak 

tüketilen besin sağlığa zarar verebilir (138). 

Öğrencilerin %39.0‟u dayanıklı süt yerine bazen sokak sütünü tercih ettiğini 

belirtmiĢtir. ġanlıurfa‟da yapılan bir çalıĢmada yaz ve kıĢ mevsiminde toplam 60 adet 

sokak sütü incelenmiĢtir. Yapılan çalıĢma sonucuna göre alınan örneklerin tamamının 

mikrobiyal açıdan Türk Gıda Kodeksine uymadığı görülmüĢtür (139). 

Yumurtaya dokunduktan sonra her zaman elini yıkayan öğrenciler %41.5‟dir. 

Yumurta kabuğunda olabilecek mikroorganizmaların baĢka gıdalara ve ekipmanlara 

geçmemesi için bu davranıĢ önemlidir. Öğrencilerin büyük kısmı (%73.5) çiğ et,tavuk ve 

balığa dokunduktan sonra baĢka iĢleme geçmeden önce ellerini yıkama bilincine sahiptir.  
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Öğrencilerin besin güvenliği konusundaki bilgi kaynaklarını güvenilir bulma 

durumlarına göre dağılımları gösterilmiĢtir (Tablo 4.17). Öğrencilerin %43.5‟i 

üniversitedeki bilim adamlarını besin güvenliği konusunda az güvenilir bulmaktadır. Yazılı 

kaynaklarda en çok güvenilir bulunan bilgi kaynağı bilimsel kitaplardır (%45.0). 

Elektronik medya kaynakları içerisinde ise internet en çok güvenilir bulunan bilgi 

kaynağıdır (%10.5). Öğrencilerin %46.5‟i bakanlık broĢürlerini yazılı materyaller arasında 

en çok güvenilir bulunan kaynak olarak belirtmiĢlerdir. Televizyon programlarının 

güvenilir olduğu düĢünenler %8.5‟dir.  

Yapılan araĢtırmada tüketicilerin %20.0‟si bilimsel kaynaklardan gıda güvenliğiyle 

alakalı bilgi alırken %42.3‟ü internetten bilgi edinmektedir. Yakın çevresinden gıda 

güvenliğini takip edenler ise %15.8‟dir (89). 

 

Yapılan bir çalıĢmada tüketicilerin büyük çoğunluğu (%78.9) radyo ve 

televizyondan besin güvenliği konusunda bilgi aldıklarını belirtmiĢtir. Radyo ve 

televizyonu %33.2 ile gazete ve dergiler takip etmiĢtir. Televizyon yayınlarının tüketicileri 

büyük oranda etkilediği saptanmıĢtır. Özellikle ürün reklamları tüketicilerin satın alma 

durumunu ciddi boyutlarda etkilemektedir (85). 

Öğrencilerin etiket okuma durumları tablo 4.18‟de gösterilmiĢtir. Erkek 

öğrencilerin %82.8‟i kız öğrencilerin %89.3‟ü besin üzerindeki etiketleri okuduklarını 

beyan etmiĢlerdir. Etiket okuma açısından erkek ve kız öğrenciler arasında fark yoktur 

(p>0.05). 

Tekirdağ ilinde yapılan bir çalıĢmada kadın katılımcıların %7.3‟ü etiketin önemli 

olmadığını düĢünmektedir. Erkeklerde bu oran %13.2‟dir. Erkek katılımcılarla kadın 

katılımcılar arasındaki fark istatistikî açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05) (140). 

Ġstanbul‟da yapılan bir çalıĢmada katılımcıların %70.1‟i satın aldığı gıda 

ürünlerinin etiket bilgilerini okuduğunu belirtmiĢtir (88). 

Tablo 4.19‟daise öğrencilerin etiket üzerindeki okudukları bilgilere göre dağılımı 

görülmektedir. Öğrencilerin %82.9‟u üretim ve son kullanma tarihini, %50.0‟si içindekiler 

kısmını, %29.4‟ü Tarım ve Köy ĠĢleri Bakanlığı izninin olup olmadığını, %25.9‟u 

beslenme bilgilerini, %19.4‟ü ise firma adı, adresi ve üretim yerini okumaktadır. 
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Yalçın‟ın (1) yaptığı çalıĢmada da bireylerin etikette dikkat ettikleri unsurların 

baĢında %79.13 ile üretim ve son kullanma tarihi gelmektedir. Bir diğer çalıĢmada da 

tüketicilerin etiket okumada ilk sırada son kullanma tarihine (%53.9) baktıkları 

saptanmıĢtır (2). 

Besin güvenliği konusunda en güvenilir kaynakların baĢında doktor (%32,0) ve 

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

Yapılan bir baĢka araĢtırmada tüketicilerin %68.26‟sı üniversitedeki bilim 

adamlarını çok güvenilir bulmuĢtur.  Üniversitedeki bilim adamlarından sonra %52.17 ile 

sağlık personeli gelmektedir. Tüketicilerin %33.61‟i gıda satıcılarını güvenilir 

bulmamaktadır (141). 

Gıda güvenliğinin sağlanması konusunda öğrencilerin %68.5‟i devletin, %24.5‟i 

besin üreticilerinin, %1.5‟i besin sanayicilerinin, %4.0‟ü dağıtıcı ve satıcıların ve %1.5‟i 

ise tüketicilerin en büyük sorumlu olduğunu düĢünmektedir (Tablo 4.21).  

Antalya‟da mutfak personellerinin gıda güvenliği konusundaki bilgi düzeyleri 

araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢmaya göre mutfak personelleri en büyük sorumluluğu; besinleri 

tüketime hazırlayanlar (%61.4) olarak belirtmiĢlerdir. Besinleri tüketime hazırlayanları, 

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

Tablo 4.22‟de görüldüğü gibi erkek öğrencilerin %28.4‟ü kız öğrencilerin ise 

%40.5‟i son 5 yıl içerisinde herhangi bir yiyeceğin güvenliğinden endiĢe duyarak 

tüketimini azaltmıĢ ya da bırakmıĢtır Bu öğrencilerin %31.0‟i Ģeker ve asit miktarından 

dolayı asitli içeceklerin güvenliğinden endiĢe ederek tüketimini azaltmıĢ veya tüketmeyi 

bırakmıĢtır. Fazla yağ miktarı nedeniyle cips tüketimini azaltan veya tüketimini bırakan 

öğrencilerin oranı ise %10.5‟dir. ġekerli içecek obeziteyi tetikleyen en önemli etkenlerden 

birisidir.  

Yedi-14 yaĢ aralığındaki çocuklar üzerinde yapılan bir çalıĢmada çocukların 

%20.7‟sinin obez olduğu ve asitli ve Ģekerli içecekleri fazla tüketen öğrencilerde obezite 

sıklığının daha fazla olduğu saptanmıĢtır. Ayrıca cips gibi besinleri fazla tüketen 

öğrencilerde de obezite sıklığının yüksek olduğu görülmüĢtür (p<0.05) (143). 

Öğrencilerin %10.5‟i katkı maddeleri nedeniyle salam, sosis, sucuk gibi besinlerin 

güvenliğinden endiĢe etmektedir. 
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Yapılan bir çalıĢmada Mersin‟de satılan 150 et üründe (sosis, salam, sucuk) nitrat 

ve nitrit seviyesi araĢtırılmıĢtır. Nitrat ve nitrit et ürünleri için önemli katkı 

maddelerindendir. Ancak belirlenen dozdan daha fazla kullanılması önemli sağlık 

sorunlarına neden olabilmektedir. Bu sağlık sorunlarının önene geçebilmek için bazı 

ülkelerde nitrat ve nitrit kullanımı yasaklanmıĢtır. Günlük vücuda alınabilir en yüksek 

değer nitrat için 50-120 mg „dır. Nitrit için ise 2-5 mg‟ı geçmemesi gerekmektedir. Yapılan 

bu araĢtırmada ise hem nitrat hem de nitrit için bulunan kalıntı düzeyleri 7.5 mg/kg‟dan 

küçüktür (144). 
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6. SONUÇLAR VE ÖNERĠLER 

6.1. Sonuçlar 

Bu araĢtırma üniversite öğrencilerinin besin güvenliğine iliĢkin bilgi, tutum ve 

davranıĢlarını saptamak amacıyla yürütülmüĢ ve Ģu sonuçlar elde edilmiĢtir. 

1. AraĢtırmaya katılan 19-24 yaĢ aralığındaki200 öğrencinin %58.0‟i erkek %42.0‟si 

kadındır. 

2. Aradaki fark istatistiksel olarak önemli olmamakla birlikte erkek öğrencilerin besin 

güvenliği konusunda kız öğrencilere göre daha ilgili oldukları ve tükettikleri 

besinleri daha güvenilir bulduğu saptanmıĢtır (p>0.05). 

3. Öğrencilerin %20.0‟si besin tüketimini etkileyen en önemli faktör olarak besinin 

güvenli olması gerektiğini düĢünürken, bunu besin değeri (%19.5) ve yağ ve 

kolesterol içeriği (%18.0) izlemektedir. 

4. Öğrenciler tarım ilacı kalıntılarını(%21.5) besin güvenliğini bozan ve en zararlı 

etkiye neden olan unsur olarak görmektedir. Besindeki tarım ilacı kalıntılarını %19 

ile gıda katkı maddeleri ve % 18.5 ile mikrobiyal bulaĢmalar izlemektedir. 

5. Öğrencilerin sadece %3‟ü besin kaynaklı hastalıklara neden olan bakteri ismi 

bilmektedir. Öğrencilerin adını bildikleri bakteriler E.Coli (%66.0) , Bacillus 

cereus (%17.0), brusella (%17.0)‟dır. 

6. AraĢtırmaya katılan erkek öğrencilerin %7.7‟si, kız öğrencilerin %3.5‟i gıdalara 

bulaĢarak insan sağlığını bozan metallerin adlarını bilmektedir. Öğrencilerin en çok 

bildikleri metaller cıva (%25.1) ve kurĢundur ( %25.1). Cıva ve kurĢundan sonra 

sırasıyla demir, alüminyum, çinko, arsenik, siyanür gelmektedir. 

7. Öğrencilerin %11.0‟i herhangi bir gıda katkı maddesinin zararlı olduğunu 

düĢünmektedir. Öğrencilerin en zararlı bulduğu gıda katkı maddesi gıda boyalarıdır 

(%56.8). 

8. Öğrencilerin gıda katkı maddeleri ile ilgili bilgileri yetersizdir. Öğrencilerin%39.5‟i 

gıda katkı maddelerinin kanser yaptığı düĢüncesindedir.  

9. AraĢtırmaya katılan öğrencilerin %43.0‟ü besinlere bulaĢan bakteri, virüs ve 

küfleri, çok zararlı, %26.0‟sı süt ve sebzedeki hormon kalıntılarını, %63.0‟ü ise 

gıda katkı maddelerini zararlı bulmaktadır. Öğrencilerin %28.5‟i besin ıĢınlanması 

hakkında yeterli bilgiye sahip değildir. 

10. Öğrencilerin besin sanayinde yapılan uygulamalar hakkındaki görüĢleri 

incelendiğinde %30.5‟i uygun araç gereç ve makineler kullanıldığını düĢünürken 
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%27.0‟si yasalara uygun ambalaj maddesi ve %43.0‟ü ise güvenli ve kaliteli 

hammadde kullanılmadığını düĢünmektedir. Öğrencilerin %37.0‟si güvenli gıda 

üretimi için yasal düzenlemelerin yetersiz olduğunu düĢünmektedir. 

11. Öğrencilerin tamamen güvenerek tükettikleri baĢlıca besinler balık ve deniz 

ürünleri (%51.0) , kuruyemiĢler (%40.0) , baharatlar (%37.0) , yumurtadır (%35.5). 

Öğrencilerin %53‟ü et ürünlerini hiç güvenilir bulmamaktadır ve bunu hazır meyve 

suları (%42.0) takip etmektedir. 

12. Öğrencilerin besin satın alma ve besin hazırlama aĢamalarındaki davranıĢları 

incelendiğinde gıda güvenliğini bozabilecek; açıkta satılan gıdaları satın alma, 

çözdürülmüĢ et, tavuk, balık gibi besinleri tekrar dondurma, et, tavuk, balık ve 

donmuĢ besinleri alıĢveriĢin sonunda alma, kırık, çatlak ve kirli yumurta satın alma, 

bombe yapmıĢ veya deforme olmuĢ konserveleri tüketmek gibi olumsuz davranıĢlar 

sergiledikleri belirlenmiĢtir. 

13. Öğrencilerin besin güvenliği ile ilgili uygulamalarda çiğ besinlerle piĢmiĢ 

besinlerin temasını engelleyecek Ģekilde dolaba yerleĢtirme, bozulmuĢ olduğundan 

kuĢku duyduğu yemeklerin tadına bakarak kontrol etme, küflenmiĢ besinlerin küflü 

kısımlarını atarak kalanını tüketme, yumurtaya dokunduktan sonra ellerini 

yıkamama, çiğ et, tavuk ve balığa dokunduktan sonra baĢka bir iĢleme geçmeden 

önce ellerini yıkamama gibi hatalı davranıĢları olduğu saptanmıĢtır.  

14. Besin güvenliği konusunda öğrencilerin en çok güvendikleri kaynaklar baĢlıca; 

bakanlık broĢürleri (%46.5), bilimsel kitaplar (%45), bilimsel dergiler (%38) ile 

arkadaĢ ve aileleridir (%34.5). 

15. Öğrencilerin %85.5‟i besin satın alırken besin etiketi okuduğunu belirtmiĢtir. Etiket 

üzerinde en çok okunan bilgi üretim ve son kullanma tarihidir (%82.9). Üretim ve 

son kullanma tarihini içindekiler (%50.0) bölümü takip etmektedir. 

16. Öğrencilerin besin güvenliği konusunda en güvenilir buldukları bilgi kaynakları; 

doktor (%32), bilim adamları (%31.5) ve diyetisyenlerdir (%21.5). 

17. Öğrenciler besin güvenliğinin sağlamasında en sorumlu kurum olarak devleti 

(%68.5) görmektedir. Bunu besin üreticileri (%24.5) takip etmektedir. 

18. Son 5 yılda güvenliğinden endiĢe duyarak herhangi bir yiyeceğin tüketimini 

tamamen bırakan kız öğrencilerin erkek öğrencilerden daha fazla olduğu 

görülmüĢtür. Erkeklerin %28.4‟ü kız öğrencilerin ise %40.5‟i son 5 yıl içerisinde 

herhangi bir yiyecekten endiĢe duyarak tüketimini azaltmıĢ ya da bırakmıĢtır. 

Öğrencilerin güvenliğinden endiĢe duyarak bıraktığı veya azalttığı besinlerin 
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baĢında Ģeker ve asit miktarından dolayı asitli içecekler (%31.0) gelmektedir. 

Öğrencilerin %10.5‟i gıda katkı maddeleri nedeniyle salam, sosis, sucuk tüketimini 

bıraktığı veya azalttığı görülmüĢtür. 

19. Öğrencilerin gıda güvenliğine dair bilgileri eksik bulunmuĢ ayrıca hatalı tutum ve 

davranıĢ sergiledikleri saptanmıĢtır. 

6.2. Öneriler 

-Güvenli ve sağlıklı besinler içeren yeterli ve dengeli beslenme sağlığın ve sağlık 

hizmetlerinin çok önemli bir parçasıdır. Besin kirliliğinin neden olduğu hastalıkların 

önlenmesi için üretim tüketim sürecinin her aĢamasında devlet, besin üreticileri, besin 

sanayicileri ve tüketiciler iĢbirliği ile gıda güvenliğinin sağlanması gerekmektedir.  

-Tüketiciler bilinçli olmalı ve güvenilir gıdayı talep etmelidirler. Üreticiler bu talebi 

yerine getirmek için ve insan sağlığını koruma sorumluluğu ile güvenli gıda üretmelidir. 

Üretim süreçleri ve üretilen gıdalar da Devlet tarafından çok etkin bir Ģekilde 

denetlenmelidir. Bu nedenlerle; 

-Gıda güvenliği konusunda tüketiciler eğitilmelidir. Bu amaçla toplumun her 

kesimine beslenme uzmanlarınca besin satın alma, uygun depolama, besin hazırlama, 

piĢirme ve servis aĢamasında gıda güvenliğinin sağlanması konularında sürekli eğitimler 

verilerek tüketici bilinci artırılmalıdır. Bilinçli tüketici devletin etkin ve yaygın denetim 

yapmasını, besin sanayisinin ise üretim koĢullarına daha dikkatli yaklaĢmasını teĢvik eder. 

-Birincil üreticiler sağlıklı ve güvenli besin üretmelidir. Ziraat mühendisleri ve 

veteriner hekimler bu konuda sorumluluk almalı üretimin her basamağında uygun tarım 

uygulamalarını sağlamalıdırlar. Bitkisel üretimde devletin izin verdiği tarım ilaçlarının 

doğru zamanda ve uygun dozlarda kullanımı, hayvansal üretimde ise, yem güvenliği ve 

veteriner ilaç kullanımının uygunluğu besin güvenliğinin sağlanmasındaki temel 

basamaklardır. 

- Besin sanayisi güvenli üretilmiĢ hammadde, uygun iĢleme teknolojileri, uygun 

araç gereç kullanarak ve çalıĢan hijyenini sağlayarak tüketicilere güvenli besin sunmalıdır. 

Bu üreticilerin sosyal sorumluluğudur. Bu konuda özellikle gıda mühendisleri ve 

beslenmeciler tarafından eğitilmeleri ve bilinçlenmeleri son derece önemlidir.  
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-Devlet oluĢturduğu yasal düzenlemelere uygun üretim yapıldığını çok sıkı bir 

Ģekilde denetlemelidir. Denetim mekanizmalarının etkin ve yaygın olması sağlanmalı ve 

üretim tüketim sürecinin her aĢamasını kapsamalıdır.  
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EK 5 

ÜNĠVERSĠTE ÖĞRENCĠLERĠNĠN BESĠN GÜVENLĠĞĠNE ĠLĠġKĠN BĠLGĠ 

TUTUM VE DAVRANIġLARI 

1. YaĢ (yıl): ……. 

 

2. Cinsiyetiniz……… 

a. Erkek                             b.Kadın 

 

3. Besinlerin insan sağlığına zarar verici etmenleri taĢımaması Ģeklinde 

tanımlayabileceğimiz, besin güvenliği ile ilgili ne kadar ilgilisiniz? 

a. Çok ilgiliyim            b.Ġlgiliyimc.Az ilgiliyim    d. Hiç ilgilenmiyorum 

 

4. Tükettiğiniz besinlerin ne kadar güvenilir olduğunu düĢünüyorsunuz? 

     a. Çok güvenli             b. Güvenli      c. Az güvenli      d. Güvenli değil              e.Fikrim 

yok 

 

5. Besin tüketimini etkileyen en önemli 3 faktörü önem sırasına göre sıralayınız. 

a. Fiyatı……..                b. Yağ ve kolesterol içeriği……..c. Sodyum 

içeriği……... 

d. Besin değeri…    . e. Tadı görünüĢü……..f. Güvenli 

olması…….. 

g. Kullanım kolaylığı……..h. Ambalajı…….. i. Markası……... 

 

j. Etiketli olması………. 

 

6. Sizce besinlerde bulunan aĢağıdaki unsurlardan hangisi insan sağlığı için en 

zararlı etkiye sahiptir? 

a.   Mikrobiyal bulaĢma 

b.   Metalik bulaĢma 

c.   Gıda katkı maddeleri 

d.   Besindeki tarım ilacı kalıntıları 

e.   Besindeki hormon kalıntıları 

f.   Etteki antibiyotik kalıntıları 
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g.   Bilmiyorum 

h.   Diğer (……………………………………….) 

 

 

7. Besin kaynaklı hastalıklara neden olan bakterilerden adlarını bildikleriniz var mı?Varsa 

adlarını yazınız 

a. Var (……………………………………………) b. Yok 

 

8. Üretim ve iĢleme aĢamalarında besinlere bulaĢarak insan sağlığını bozan 

metallerden adlarını bildikleriniz var mı ? Varsa adlarını yazınız 

a. Var (……………………………………….) b. Yok 

 

9. Zararlı olduğunu düĢündüğünüz herhangi bir gıda katkı maddesi var mı? ( Cevabınız 

evet ise 10 numaralı soruya geçiniz; hayır ise 12 numaralı soruya geçiniz) 

a. Evet b. Hayır 

10. Hangisi?................................................. 

11. Neden?.................................................. 

 

12.AĢağıdakı gıda katkı maddeleri ile ilgili düĢüncelerinizi belirtiniz?  

 
Doğru YanlıĢ Bilmiyorum 

Tüm gıda katkı maddeleri insan sağlığı için 

zarlıdır. 

   

Tüm gıda katkı maddeleri yapaydır.    

Gıda katkı maddelerinin besinlerde kullanılması 

gerekli değildir 

   

E kodlu katkı maddeleri sağlığa zararlı değildir.    

Gıda katkı maddeleri sadece paketlenmiĢ hazır 

gıdalarda bulunur. 

   

Gıda katkı maddeleri kanser yapıcıdır    

Katkı maddesi kullanılmazsa gıdalar daha 

sağlıklı 
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olur. 

Katkı maddelerinin güvenliği ve kullanım 

miktarları 

konusunda yeterli bilimsel çalıĢma yoktur. 

   

 

13.AĢağıdaki besin güvenliği ile ilgili unsurlar hakkında ne düĢünüyorsunuz? 

  

Çok 

zararlı 

Zararlı 

 

Az 

zararlı 

 

Hiç Zararlı 

değil 

Bilmiyorum 

Gıda katkı 

maddeleri 

     

Et,süt ve sebzedeki 

hormon 

kalıntıları 

     

Etteki antibiyotik 

kalıntıları 

     

Besinlere bulaĢan 

bakteri, 

virüs ve küfler 

     

Besinde doğal 

oluĢan 

toksinler 

     

Besinlere bulaĢan 

metaller 

     

IĢınlanmıĢ besinler      

Genetik modifiye 

besinler 

     

Plastik ambalaj 

içindeki 

besinler 
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14.Besin sanayinde güvenli ve kaliteli besin üretimi için yapılan uygulamalara 

katılıp katılmadığınızı belirtiniz. 

  

Kesinlikle 

katılıyorum 

 

Katılıyorum 

 

Katılmıyorum 

 

Kesinlikle 

katılmıyorum 

 

Bilmiyorum 

Güvenli ve 

kaliteli hammadde 

kullanılmaktadır 

     

Uygun araç gereç 

ve makineler 

kullanılmaktadır 

     

Güvenli gıda 

üretimini 

sağlayacak yasal 

düzenlemeler 

yeterlidir. 

     

Yasalara uygun 

(izin verilen 

miktarlarda izin 

Verilen 

besinde)katkı 

maddeleri 

kullanılmaktadır 

     

Yasalara uygun 

(besin için 

üretilmiĢ 

etiketli)ambalaj 

maddesi 

kullanılmaktadır. 

     

Besin sanayinde 

çalıĢan personel 

hijyeniktir. 
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ÇalıĢılan alanlar 

ve kullanılan araç 

gereç ve 

makineler 

hijyeniktir. 

     

Besin sanayinde 

etkin ve yaygın 

denetimler 

yapılmaktadır. 

     

 

15.AĢağıdaki besinler sizce ne kadar güvenilir? 

Besin Tamamen 

güvenilir 

Çok güvenilir 

değil 

Hiç güvenilir 

değil 

Bilmiyorum 

Ekmek     

Sebze ve meyveler     

UHT süt     

Yoğurt     

Yumurta     

Musluk suyu     

Kırmızı et     

Balık ve deniz ürünleri     

Kümes hayvanları eti     

Et ürünleri (sucuk, 

salam, 

sosis….) 

    

Sakatatlar     

ġekerlemeler     

Pastalar     

Kuru erzaklar     

Hazır meyve suları     

KuruyemiĢler     

Konserveler     
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DondurulmuĢ besinler     

Baharatlar     

 

16.AĢağıdaki yargılara katılıp katılmadığınızı belirtiniz. 

 Kesinlikle 

katılıyorum 

Katılıyorum Katılmıyorum Kesinlikle 

katılmıyorum 

Bilmiyorum 

Etler pembeliği 

gidene kadar 

piĢirilmelidir. 

     

DondurulmuĢ 

besinlerde hastalığa 

neden olacak tüm 

bakteriler ölmüĢtür. 

     

PiĢmiĢ yemekler 

buzdolabına 

konmadan önce 

oda sıcaklığında 

soğutulmalıdır. 

     

Artan yemekler oda 

Sıcaklığında 

saatlerce güvenli 

olarak saklanabilir. 

     

Buzdolabından 

Ģüphe edilen 

besinler ve 

Yemekler 

atılmalıdır. 

     

DonmuĢ besinlerin 

çözdürme iĢlemi 

oda sıcaklığında 

yapılmalıdır. 
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ÇözdürülmüĢ 

et,tavuk,balık gibi 

besinler  tekrar 

dondurulmamalıdır. 

     

Çiğ yumurta 

kullanılarak 

HazırlanmıĢ 

besinler 

tüketilmemelidir. 

     

Bombe yapmıĢ 

veya deforme 

olmuĢ konserveler 

tüketilmemelidir. 

     

Sebze ve meyve 

üretiminde tarım 

ilacı kullanımı 

gereklidir. 

     

Besin için 

üretilmemiĢ 

plastiklerde besin 

hazırlama veya 

saklama 

sakıncalıdır. 

     

Ġyi durulanmamıĢ 

yemek kaplarındaki 

deterjan kalıntıları 

sağlığı olumsuz 

etkileyebilir. 
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17.AĢağıdaki uygulamaları ne sıklıkla yapıyorsunuz? 

 Her 

zaman 

Bazen Nadiren Hiç 

Açıkta satılan besin satın alırım     

Ambalajlı besinleri satın alırken 

ambalajının 

bozulmamıĢ ve yırtılmamıĢ olmasına 

dikkat ederim 

    

Et, tavuk,balık ve donmuĢ besinleri 

alıĢveriĢin sonunda 

alırım 

    

DonmuĢ besinleri satın alırken 

çözünmemiĢ olmasına 

dikkat ederim 

    

Kırık, çatlak ve kirli yumurta satın alırım     

Yumurtaları yıkamadan buzdolabına 

yerleĢtiririm 

    

Çiğ besinlerle piĢmiĢ besinlerin temasını 

engelleyecek 

Ģekilde dolaba yerleĢtiririm 

    

Sütlü yumurtalı besinler ile et ve et 

ürünlerini oda 

sıcaklığında bekletirim 

    

BozulmuĢ olduğundan kuĢku duyduğum 

yemekleri 

tadına bakarak kontrol ederim 

    

KüflenmiĢ besinlerin küflü kısımlarını 

atarak kalanını 

tüketirim 

    

Dayanıklı süt yerine sokak sütünü tercih 

ederim 

    

Yumurtaya dokunduktan sonra ellerimi     
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yıkarım 

Çiğ et, tavuk ve balığa dokunduktan sonra 

baĢka bir 

iĢleme geçmeden önce ellerimi yıkarım 

    

 

18.Besin güvenliği konusundaki aĢağıdaki bilgi kaynakları sizce ne kadar 

güvenilir? 

 Çok güvenilir Az güvenilir Güvenilir değil Bilmiyorum 

Ġnsan     

Üniversitedeki 

Bilim adamları 

    

Sağlık personeli 

(………………….) 

    

ArkadaĢ,aile     

Gıda satıcıları     

Diğer (………….)     

Yazılı medya     

Bilimsel dergiler     

Bilimsel kitaplar     

Magazin dergileri     

Diğer (………….)     

Elektronik medya     

TV programları     

Radyo     

Ġnternet     

Diğer 

(…………….) 

    

Yazılı materyaller     

Bakanlık broĢürleri     

Gıda firmalarının 

broĢürleri 

    

Yerel yönetimlerin     
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broĢürleri 

Üniversitelerce 

HazırlanmıĢ 

broĢürler 

    

 

19. Besin satın alırken etiketini okur musunuz? 

a. Evet                                          b. Hayır 

 

20. Cevabınız evet ise etiket üzerindeki hangi bilgilere bakarsınız? 

a.    Ġçindekiler 

b.    Beslenme bilgileri 

c.     Üretim ve son kullanma tarihi 

d.    Tarım ve Köy ĠĢleri Bakanlığı izninin olup olmadığı 

e.     Firma adı, adresi ve üretim yeri 

f.     Diğer (……………………….) 

21. Besin güvenliği ile ilgili ulaĢabileceğiniz en güvenilir bilgi kaynağınız nedir? 

a .    Bilim adamları 

b.     Doktor 

c.     Diyetisyen 

d.     Aile, arkadaĢ 

e. .   TV programları, radyo, internet 

f.      Magazin dergileri 

g.      Diğer (…………………………...) 

 

22. ,Besin güvenliğinin sağlanmasında en büyük sorumluluk sizce kime 

düĢmektedir? 

a.     Devlet 

b.    Besin üreticileri 

c.     Besin sanayinileri 

d.     Dağıtıcı ve satıcılar 

e.     Tüketici 

f.     Diğer (…………………) 
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23. Son 5 yıl içerisinde güvenliğinden endiĢe duyarak besin tüketiminizdeki 

herhangi bir yiyeceğin tüketimini azalttınız veya kaldırdınız mı? ( Cevabınız 

evet ise 24  ve 25 numaralı soruları cevaplayınız) 

a. Evet b. Hayır 

24. Hangisi?......................................., 

25. Neden?........................................ 
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EK 6 

GÖNÜLLÜLERĠ BĠLGĠLENDĠRME VE OLUR (RIZA) FORMU 

 

Ġyi günler, Ben Ġbrahim Oğuzhan AVġAR. Hasan Kalyoncu Üniversitesi Beslenme 

ve Diyetetik Anabilim Dalı öğrencisiyim. Bilim uzmanlığı çalıĢmam olan ''ÜNĠVERSĠTE 

ÖĞRENCĠLERĠNĠN BESĠN GÜVENLĠĞĠNE ĠLĠġKĠN BĠLGĠ TUTUM VE 

DAVRANIġLARININ BELĠRLENMESĠ'' adlı çalıĢmayı yürütmekteyim.  

ÇalıĢmaya katılmayı kabul ederseniz size genel durumunuz ve besin güvenliğine 

iliĢkin sorular soracağım. ÇalıĢma boyunca elde edeceğim bilgiler, sadece bu çalıĢmada 

kullanılacaktır. Sorulara verdiğiniz tüm cevaplar gizli tutulacaktır. 

Bu çalıĢmaya katılmanız için sizden herhangi bir ücret istenmeyecektir. ÇalıĢmaya 

katıldığınız için size ek bir ödeme de yapılmayacaktır. Sizinle ilgili bilgiler gizli tutulacak 

ancak çalıĢmanın kalitesini denetleyen görevliler, etik kurullar ya da resmi makamlarca 

gerekli görülürse incelenecektir. Bu çalıĢmaya katılmanızı ve bu bilgileri benimle 

paylaĢmanızı arz ediyorum. 

TeĢekkür ederim. 

 

YUKARIDAKĠ BĠLGĠLERĠ OKUDUM, BUNLAR HAKKINDA BANA YAZILI VE 

SÖZLÜ AÇIKLAMA YAPILDI. BU KOġULLARDA SÖZ KONUSU 

ARAġTIRMAYA KENDĠ RIZAMLA, HĠÇBĠR BASKI VE ZORLAMA 

OLMAKSIZIN KATILMAYI KABUL EDĠYORUM. 

 

Gönüllünün Adı-Soyadı: 

Ġmzası: 

Adresi: 

Telefon numarası: 

 

AraĢtırmayı yapan sorumlu araĢtırmacının 

Adı-Soyadı: 

Ġmzası: 
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EK 7 
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EK 8 

ÖZGEÇMĠġ 

           Ġbrahim Oğuzhan AVġAR, Hasan Kalyoncu Üniversitesi Beslenme ve Diyetetik 

Bölümü‟nden 2016 yılında diyetisyen olarak lisans derecesi ile mezun oldu. 

           AvĢar lisans eğitimini bitirdikten sonra 2016 yılında Hasan Kalyoncu 

Üniversite‟nde Beslenme ve Diyetetik Tezli Yüksek Lisans Programına baĢladı. 

           KahramanmaraĢ‟ta 2017 yılında özel bir catering firmasında yönetici diyetisyen 

olarak çalıĢtı. ġu an yüksek lisansını tamamlamaktadır.  


