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OZET

KADINLARIN
GIDA GUVENLIGI KONUSUNDAKI
BILGI, TUTUM VE DAVRANISLARI

OZDEMIR, Ziihal
Yiiksek Lisans, Aile Ekonomisi Beslenme Bilim Dali
Tez Danismani: Prof. Dr. Nevin SANLIER
Nisan — 2009

Bu aragtirma, kadinlarin gidalari satin alma ve kullanmada gida giivenligi
konusundaki bilgi, tutum ve davraniglarini tespit etmek amaciyla planlanmis ve
yiiriitiilmiistiir. Arastirmanm evrenini Eskisehir ili Seyitgazi Ilgesine bagh Kirka
Kasabasi ile Bolu Iline bagli Mengen Ilgesinde yasayan farkli dgrenim ve yas
grubundaki evli kadinlar olusturmaktadir. Arastirma kapsamina, Kirka ve Mengen
Ilgesinde yasayan farkli sosyo-kiiltiirel ve gelir diizeyine sahip 435 kadin rastgele
orneklem yontemi ile se¢ilmis ve veri toplama araci olarak arastirmaci tarafindan
gelistirilen goriisme formu kullanilmistir. Toplanan goriisme formlariin bilgisayarda
SPSS 15.0 (Statistical Package for Social Sciences) paket programu kullanilarak
istatistiksel analizleri yapilmistir. Kadimlarin kisisel bilgileri gruplandirilarak
tablolastirilmis, bazilar1 lizerinde ¢apraz tablo uygulanarak “khi kare testi” ile gruplar
arasindaki farkliliklar tespit edilmis, bagimsiz degisken olarak egitim ve yas gruplari
alinmis ve tablolardan elde edilen sonuglar agiklanmistir. Ayn1 zamanda kadinlarin
gida giivenligine iligskin davranis, tutum ve bilgi puanlar1 arasinda iliski olma durumu
pearson korelasyon katsayisi ile hesaplanmaya ¢alisilmistir. Arastirmada, kadinlarin
davranis, tutum ve bilgi puanlarinin yas gruplart acisindan fark olup olmadigini
belirlemek amaciyla varyans analizi de yapilmis, arastirmaya alinan kadinlarin yas
durumlarn ile bilgi, tutum ve davramis puanlari arasinda anlamli bir iligki olup
olmadigi pearson moment korelasyon Kkatsayisi ile belirlenmeye caligilmistir.
Aragtirmada gruplar, oncelikle varyanslarin homojenligi levene testi ile test edilmis
ve homojen oldugu belirlendigi icin tek yonlii varyans analizi islemi uygulanmistir.

Bu bulgularin yaninda kadinlarin gida giivenligi konusundaki davranis, tutum ve
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bilgi maddelerinden elde ettikleri puanlar da incelenmis, arastirma kapsamina alinan
kadinlarin davraniglarinin hangilerinin dogru, hangilerinin yanlis oldugu iizerinde

durulmustur.

Arastirma bulgularinda, arastirmaya alinan kadmlarin % 51.0°inin 31-40
yasinda, yaridan fazlasinin egitim durumunun ilkdgrenim ve daha az diizeyde
oldugu, biiyiikk cogunlugunun (% 80.0) ev kadini oldugu, kadinlarin biiyiik
cogunlugunun yasamlarinin (% 72.4) ya kasaba ya da koyde gecmis oldugu,
kadinlarin yaklasik yaris1 11-20 yildir evli olup, biiylik ¢ogunlukla ¢ocuklarinin
oldugu belirlenmistir. Kadinlarin biiyiik cogunlugu 2-3 6giin evde yemegi kendileri
hazirlamakta, biiyiik ¢ogunlukla gida giivenligi konusunda bilgilerinin oldugunu
diistinmektedirler. Gida giivenligi konusundaki bilgileri elde etmede televizyon ve
kadinlarin aileleri ilk sirada yer almaktadir. Ailede genellikle gidalar1 satin almaya
esler birlikte karar vermekte ve birlikte satin almakta, yaklasik yarisi her zaman,
Oonemli bir kesimi de bazen alis veris dncesi alig veris listesi hazirlamaktadir. Ancak
cogunlukla bu alis veris listesi disina ¢ikilmaktadir. Gida alis verislerinde biiyiik
cogunlukla tiretim ve son kullanma tarihi, fiyat, TSE markasi ve malin markasina

dikkat etme yaygindir.

Elde edilen bulgulara gore, kadinlarin gida giivenligi konusunda, sahip
olduklar1 davraniglarla tutum puanlarn arasinda pozitif bir iliski bulunmustur
(r=0.602; P <0.05 ve P <0.01 anlaml1). Bunun yaninda davranis puanlar ile bilgi
puanlar1 arasinda da pozitif bir iliski oldugu goriilmektedir (r = 0.475; P < 0.05 ve P
< 0.01 anlamli). Buna gore, davranis ve tutum toplam puanlar1 agisindan yas
gruplaria gore anlamli bir farklilik belirlenmezken, bilgi toplam puanlar1 agisindan

gruplar arasinda anlaml farklilik gozlenmistir.
Davranig toplam puanlart incelendiginde, her ii¢ yas grubunun da gida

giivenligi konusunda orta diizeyde bir davranig yapisina sahip olduklar1 sdylenebilir

(30 yas alt1 X=46.63; 31 -40 yas aras1 X=46.84; 41 yas ve iizeri X = 46.79).

v



Tutum toplam puanlar1 incelendigi zaman da, yas gruplarina gore kadinlarin
gida giivenligi tutumlar1 arasinda anlaml bir farklilik olmadig1 belirlenmistir. (30 yas

altt X=16.54; 31 -40 yas aras1 X=16.73; 41 yas ve iizeri X= 16.67).

Gida giivenligi bilgi toplam puanlar1 agisindan kadinlarin yas gruplarina gore
aralarinda anlaml farklilik oldugu belirlenmistir (F= 5.264; P=0.006). Gruplar arasi
farkliligin kaynagin1 bulmak icin yapilan Sheffe t testi sonuglarina gore 30 yas ve alt1
gruptaki kadinlarin diger iki grupla anlamli sekilde farklilastigi gozlenmistir.

Arastirma kapsamina alinan kadinlarin yas durumlar ile davranis ve tutum
puanlar1 arasinda anlamli bir iligki belirlenmemistir. Bu durum yas gruplarina gore

yapilan varyans analizi sonuglari ile de dogrulanmugtir.

Kadinlarin egitim durumlarina goére davranis, tutum ve bilgi toplam puanlari
arasinda anlamli farklilik olup olmadigini belirlemek amaciyla yapilan tek yonlii
varyans analizi sonuclarina gore davranig puanlarina gore anlamli bir farklilik
belirlenmezken, tutum ve bilgi toplam puanlar agisindan egitim durumuna gore,

gruplar arasinda anlaml farklilik gozlenmistir.

Anahtar kelimeler: Gida giivenligi, besin hijyeni, tiiketici, tiiketici

davraniglar



ABSTRACT

THE KNOWLEDGE, APPROACH AND ATTITUDE OF WOMEN
REGARDING FOOD SAFETY

OZDEMIR, Ziihal

Post Graduate Thesis, Department of Family Economics and Nutrition Education
Thesis Adviser: Prof. Dr. Nevin SANLIER
April — 2009
This research has been planned and conducted so as to find out the

knowledge, approaches and attitudes of women regarding food safety in food

purchasing and consumption.

The population of the study consists of married women at various age groups
and education levels living in Mengen, a district of Bolu and Kirka, a small town of
Seyitgazi, Eskisehir. 435 women having various socio-cultural and income levels
living in Kirka and Mengen have been selected by random sampling method and an

Interview form prepared by the researcher has been used as the data collection tool.

The statistical analysis of the interview forms have been made by using SPSS

15.0 (Statistical Package for Social Sciences) on the computer.

The personal info of the women have been put into tables after classified, the
differences among the groups have been identified by applying cross table method
and using Chi square test, the educational and age groups have been taken into
consideration as independent variable and the results obtained from the tables have

been announced.
Similarly, Whether there has been a relationship between the approaches,

attitudes and knowledge scores of women regarding food safety has been tried to be

figured out by means of Pearson Correlation Coefficient.
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In the study a variance analysis has been conducted to find out the possible
differences of the approaches, attitudes and knowledge of women among various
age groups and Pearson Correlation Moment Coefficent has been put into effect to
find out whether a significant relation exists between the women’s ages and their

knowledge, approach and attitude scores.

In the study the groups, firstly has been tested through the homogeneity of the
variences test and since they have found out to be homogeneous one way variance
analysis has been applied. Along with these findings, the scores of the women in
food safety have been evaluated and the behaviours of the women have been

discussed on the basis of to be right and wrong .

The findings of the study reveal that among the women in question it has
been found out that 51% of them are at the age of 31-40, more than half of their
education levels are primary school level or even below this level, most of them
(80%) are housewives, most of them(72.4%) have lived either at villages or towns,
and nearly half of them have been married for 11-20 years and mostly have children.
Most of the women prepare 2-3 meals at home themselves and mostly think that they

have knowledge about food safety.

Television and the families of the women come in the first place in their

being informed on the subject of food safety.

In the families generally the couples decide together to buy the food and buy
it together and nearly half of them always and quite an important part sometimes
prepare shopping lists. However, most of the time the shopping list has been
violated. While buying food it is common to notice the production and expiry dates

as well as the TSE and food brands.

In accordance with the findings a positive relation has been found out
between the women’s attitudes and their approach scores about food safety.

(r=0,602; P <0,05 ve P<0,01).
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Their attitude and knowledge scores are also found to be bearing a positive

relation (r = 0,475; P < 0,05 ve P <0,01).

In this respect no significant difference is observed according to their age
groups on the basis of attitude and approach total scores, but a significant difference

is revealed between the groups regarding their total knowledge scores.

When total attitude scores are examined, it can be said that all three age
groups have an attitude pattern of middle scale regarding food safety ( below 30
X=46,63;between 31 -40 X=46,84; 41 and over X =46,79).

When total approach scores are evaluated no significant differencence is
observed between the women’s approaches to food safety according to age groups

(below 30 X=16,54; between 31 -40 X=16,73; 41 and over X=16,67).

In terms of total knowledge scores of food safety a significant difference has
been found out according to the women’s age groups (F= 5,264; P=0,0006).
According to the results of Sheffe t test used to find out the source of the existing
differences between the groups, a significant difference is observed between the

women in the age group of 30 and below with the other two groups.

No significant difference is found out between the subject women’s ages and
their approach and attitude scores. This is also verified by variance analysis results

carried out according to the age groups.

According to one way variance analysis results carried out to find out whether
a significant difference exists between the women’s attitude, approach and
knowledge scores in accordance with their educational background, no significant
difference has been observed in attitude scores, however in their total approach and
knowledge scores according to their educational background a significant difference
has been observed between the groups.

Key words: food safety , food hygiene, consumer, consumer behaviour
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BOLUM I.

1. GIRIS

Toplumu olusturan bireylerin bliylime, gelisme, fizyolojik ve ruhsal
gelisimlerini saglama ve yasamlarini siirdiirmeleri i¢in yeterli ve dengeli beslenme
hayati bir dnem tasimaktadir (Halag, 2002). Saglikli beslenmenin ana unsuru da
yeterli ve dengeli beslenmenin yani sira tiiketilen gida maddelerinin hijyenik
ortamlarda iiretilmeleri ve hijyen zinciri bozulmadan tliketilmelerine baglidir
(Yallioglu, 2003). Tiiketicilerin saglik ve kalite beklentilerinin karsilanabilmesi igin,
tiretimden tiiketime tiim gerekliliklerin yerine getirilmesiyle saglanabilen ‘giivenli
gida’ ve buna yonelik uygulamalar olan ‘gida giivenligi’ gilinlimiizde uluslar arasi
platformda benimsenen kesin bir stratejidir. Halen bu konudaki gereksinimin 6nemi,
gelismis tlilkelerde ‘tarladan-catala gida giivenligi’ ifadesiyle sloganlastirilmis ve tiim
diinyada benimsenmesi 6nerilen bir iiretim politikasi olarak kabul edilmistir (Topal,

2001).

Saglikli insan giiciiniin saglanmasi, saglikli toplum olusturmak, saghkli ve
giivenli gidanin saglanmasiyla miimkiindiir. Toplum varliginin korunmasi ve saglik
kosullariin gelistirilerek yiiksek diizeyde tutulmasi, ayrica halkin saglikli ve kaliteli
gidalarla beslenmesinin temin edilmesi ve saglam kusaklarin yetistirilmesi igin
gidalarin iiretiminden tiiketime kadar kontrol altinda bulundurulmasi devletin temel

gorevlerinden biridir.

Gida giivenligi, biitiin insanlarin her zaman aktif ve saglikli bir yasam icin
gerekli olan besin ihtiyaglari1 ve gida Onceliklerini karsilayabilmek amaciyla;
yeterli, saglikli, giivenilir ve besleyici gidaya fiziksel ve ekonomik bakimdan

erismeleri ve bunu siirdiirmeleri durumudur (DPT, 2001).

Giivenli gida ise, amaclandigi bicimde hazirlandiginda fiziksel, kimyasal ve

mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyle insan tiiketimine uygun olan, saglik ac¢isindan bir



sakinca olusturmayan ve besin degerini kaybetmemis gida maddesidir. Giivenli
gidalarla gerceklestirilen yeterli ve dengeli beslenme, sagligin ve koruyucu saglik

hizmetlerinin temelini olusturmaktadir (McSwane ve ark., 1998).

Artan diinya niifusu ve kentlesme gida kullanimini yarayisliligi ve beslenmeyi
tyilestirme yaklagimlarin1 kritik kavramlar haline tasimistir. Bdylece; “daha fazla
insan, daha fazla gida”, “daha fazla hizmet, daha fazla is firsatlar1” gibi olgular
giindeme gelmistir. Diinyanin 2025 yilinda 7,8 milyarlik bir topluluk haline gelecegi
ihtimaline gore, gerek yogunluk gerekse degisen talep boyutlar1 dogrultusunda bu
gereksinimlerin giderilip giderilemeyecegi olgusu ve endisesi artan bir Onem
kazanmaktadir. 20. yy’in ikinci yarisindan itibaren insanlarin beslenme durumunu
iyilestirme ve gida kaynaklarinin nitel ve nicel olarak iyilestirilmesi yoniinde kayda

deger sonuglar saglanmaya 6zen gosterilmistir.

Insan biiyiimesi ve gelismesi, sagliginin korunmasi, gelistirilmesi ve yasamini
devam ettirebilmesi i¢in beslenmek zorundadir. Ancak gelismekte olan iilkelerde
halen bes insandan biri saglikli ve aktif bir yasam i¢in gerekli giinliik enerji ve besin
Ogeleri gereksinimlerini karsilayamama durumundadir. Milyonlarca insan da
sagliksiz su ve gida ile karsi1 karsiyadir. Ayrica bircok iilkede de kendi ulusal
gereksinimlerini karsilamaya yeterli olabilecek kaynaklara sahip olmasina karsin iyi
kalitede gida bulabilme veya cesitli glivenlik sorunlar1 nedeniyle yeterli kaynak
kullanabilme sorunlar1 yasanmaktadir. Saglikli beslenme, giivenli gida temini ile
saglanir. Eger diinya niifusu bu hizla artisa devam ederse, yeni bin yilin ilk
ceyreginde 600 milyondan fazla bir insan toplulugu i¢in halen giivensiz gida bulma,
yetersiz beslenme sorunlari artarak siirecektir. Bu durumda kalkinmay1 hizlandirmak
ve “saglikli gida iiretme ve iyi beslenme kosullarin1 gelistirme” yolunda yeni
Onlemleri tasarlayabilmek i¢in yapilmasi gerekenleri dogru planlamak esastir (Topal,

2000).

Gida giivenliginin saglanamadigi durumlarda ortaya c¢ikan gida kaynakli
hastaliklar, bazen 6liimciil dahi olabilmektedir. Gida giivenligi sorunlar1 ¢cogu kez de

ticaret ve turizm gibi alanlarda etkili olarak ©Onemli ekonomik kayiplara yol



acabilmektedir. Ozellikle son yillarda uluslar aras1 boyutta yasanan gida giivenlik
sorunlari, diinyada gida liretiminde giivenligi saglamaya yonelik sistemlerin yeniden
ele alinmasimmi gerekli kilmistir (Bas, 2004). Gidanin iiretiminden tiiketiciye
sunumuna kadar gecen biitiin asamalarda teknik ve hijyenik sartlarin saglanmasi,
tilketicinin gilivenli gida temini konusunda bilgilendirilmesi biliyiilk Onem
tagimaktadir. Bu nedenle gidanin elde edilebilirligi bir biitiin olarak ele alinmali,
tiretimden baslayarak dagitim zincirini de i¢ine alan siirecte siirekli kontrol altinda

tutulmalidir (DPT, 2001).

Tiiketicinin glivenilir (saglikll) ve nitelikli gidalarla beslenerek gerek hastalik
etmenlerinden ve gerekse yasama, biiylime ve gelisme fonksiyonlarinin yerine
getirilmesinde onemli etken olan yeterli ve dengeli gida tiiketimi yoniinden sagligin
korunmas1 ve gida almiminda aldatilmasinin onlenilmesi zorunlulugu konunun

Oonemini bir kez daha vurgulamaktadir (S6nmez, 1999).

Glinlimiizde 6zellikle geri kalmis iilkeler aglikla savasirken; gelismekte olan
iilkelerde niifusa yeterli miktarda ve giivenli gida temini 6nemli bir sorun haline
gelmistir. Diinya niifusunun hizla artmasi, ekonomik sorunlar, kaynaklarin tam ve
verimli kullanilamamasi, mevcut gidanin dagitiminin saglikli olmayisi, ¢evre kirliligi
ve egitim yetersizligi beslenme sorunlarina neden olurken; ayni zamanda gilivenli
gida teminini de zorlastirmaktadir (Ozel, 2003). Bunun yaninda sanayilesme ve
kitlesel iiretim, daha uzun ve karmasik gida zincirlerinin olusumu, hizli-hazir
yiyeceklere (fast-food), islenmis gidalara yonelme, sokak saticilari, ihrag¢ artigi
gidalar ve uluslar arasi ticaret ve turizm iliskilerindeki artis gibi nedenler, gida

giivenligini etkileyen pek ¢ok tehlike olusturmaktadir (DPT, 2001).

Gida kaynakli hastalilar bir taraftan insanlarin can giivenligini tehdit ederek
hastalanmalarina hatta 6lmelerine yol agmakta diger taraftan ¢ok ciddi ekonomik
kayiplara neden olmaktadir. Giiniimiizde biitiin diinyada, gelismis iilkelerde dahil
olmak iizere gida kaynakli hastaliklar gittikce biliyiiyen bir halk sagligi problemi

olmustur. Gida kaynakli hastaliklarin hepsinin saglik kuruluslarina bildirilmemesi,



bildirilen hastaliklara her zaman tan1 konmamasi nedeniyle yillik rastlanma oranlari

ve dagilimlari kesin sayilarla saptanamamaktadir (Kogak, 2007).

Gelismis tilkelerde her yil niifusun yaklasik % 10 ile % 30’u gida kaynakli
hastaliklarla kars1 karsiya kalmaktadir. Buna gore goriilen gida kaynakli hastaliklarin
% 60’1 kotii gida isleme tekniklerinin uygulanmasi veya hizmet ve isleme
esnasindaki bulagmalardan kaynaklanmaktadir. Yine her yil diinya genelinde iki
milyondan fazla c¢ocuk gida kaynakli hastaliklarin yol agtig1 ishal nedeniyle
O0lmektedir. Amerika Birlesik Devletleri’nde yilda 6.3 — 8.1 milyon kisinin besin
kaynakli hastaliklara yakalandig: bildirilmektedir. Bu, 100.000 kisiden 3.000 kisinin
enfekte olmus besin maddeleri ile hastalanmasi demektir (Mutluer, 1993). Bu veriler
g6z Oniline alindiginda gida giivenliginin saglanmasi dnemli ve gerekli bir kosuldur

(Topoyan, 2003).

Son yillarda gida giivenligi, kalitenin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir.
Gelisen gida teknolojisi ve tiiketicinin bilinglenmesi, giiniimiizde iirliin kalitesini
tyilestirme gayretlerini de arttirmaktadir. Yasamin siirdiiriilmesi igin temel bir
gereksinim olan gidalarin giincel teknolojik gerekler dogrultusunda iiretilmesi ve
tilkketiciye sunulmasi saglikli beslenmenin saglanmasi yolunda énemli bir hizmettir.
Gida giivenliginin ve kalite korunumunun saglanmasi ¢abalari da tiiketici ve toplum

saglig1 agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Halag, 2002).

Gida giivenligi genel anlamda gidanin {iretiminden, tiikketimine kadar fiziksel,
kimyasal ve duyusal niteliklerini koruyarak, saglikli ve gilivenilir bir sekilde
tiiketiciye sunulmasini ve bunun i¢in alinan 6nlemler paketini kapsamaktadir. Sifir
risk degerinde bir gidanin tiiketimi arzulanan bir 6zellik olmasina karsin, teknik ve
ekonomik acidan uygulanabilir olmamasi nedeniyle mevzuatlarda; sagliga zararsiz
ve kabul edilebilir bir diizeyde risk tasiyan gidalar ‘gilivenilir gida’ olarak

tanimlanmaktadir (Giirsoy ve ark., 2002).

Gida giivenligi yeni bir gelisme olmamakla birlikte ilk ¢aglardan beri insanlar

ilkel yontemlerle de olsa gida kalitesi ve gida giivenligi ile ilgilenmistir. Uretimin



bireysel diizeyde oldugu tarim toplumundan serbest rekabetin ve ticaretin
yogunlastig1 gilinlimiiz bilgi toplumuna degin devletler, akademik kuruluslar, sivil
ticari birlikler ve tiiketici dernekleri ortalama yasam siiresinin uzatilmasi, halk
saglhiginin iyi yonde gelistirilmesi ve korunmasi, kaliteli ve giivenli gida ticaretinin
yapilabilmesi ve tliketicinin {iretici ve satictya karsi korunmasini saglamak amaciyla

cesitli yasal diizenlemeler gelistirmislerdir (Cinar, 2001).

Her ne kadar gida giivenligi hiikiimet, gida endiistrisi ve tiiketicinin ortak
sorumlulugu icerisinde ise de, hiikiimete gida sektoriine yonelik yasal diizenlemeleri

ve yonlendirmeleri ile daha biiytik gorevler diismektedir (Soydal, 1999).

Hiikiimetler sosyal, siyasal ve ekonomik istikrar ile adalet ve kadin-erkek
esitliginin yani1 sira barisi saglayan bir ¢cevreyi olusturmak ve buna uygun politikalar
gelistirmek zorundadirlar. Olaya kiiresel agidan bakildiginda herkes i¢in gida
giivenliginin saglanmasina yonelik programlar konusunda hiikiimetlerin birbirleriyle
ve Birlesmis Milletlerin kurumlari, finansal kurumlar, devletlerarasi orgiitler ve
hiikiimet dis1 orgiitler ile aktif bir sekilde is birligine gitmeleri gerekmektedir (Ozel,
2003).

Bugiin gelismis sistemlerde gidanin 06zellikle mikrobiyolojik ac¢idan
giivenliginin saglanmasi ic¢in ¢esitli yaklasimlar basar1 ile uygulanmaktadir.
Bunlardan en yaygin olanlar, HACCP, HT, PM, ISO 9000 (Aslan, 2005) ve ISO
22000 serisidir.

HACCP, bugiin gida sanayinde biitiin diinyada kullanim1 giderek artan etkin
bir gida giivenligi sistemi olup; giliniimiizde gida giivenligi ile es anlamli kullanilir

hale gelmistir (Yallioglu, 2003).

HACCP  yaklagiminin  temeli, gida  kaynakli  hastalik  yapan
mikroorganizmalarin ¢gogalmasinin engellenmesi, yok edilmesi i¢in ¢6ziim yollarinin
bulunmasi ayrica gida kaynakli hastaliklarin olugsmasina katkida bulunan etmenlerin

belirlenmesine ve kontrol altinda tutulmasina dayanmaktadir (Aksu, 2005).



ISO tarafindan hazirlanan ve 2005 yili Eyliil ayinda yayimnlanan ISO 22000
standardinin ¢esitli iilkeler tarafindan yayinlanmis HACCP standartlarmin yerini
alabilecek ve diinyada ISO 9000 gibi kabul gorebilecek bir standart oldugu
ongoriilmektedir. ISO 22000 diger HACCP standartlar1 gibi, gida zincirindeki
potansiyel tehlikelerin dnlenmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilebilmesi
icin 6n kosul programlarina ek olarak tehlike analizleri yapildiktan sonra kritik
kontrol noktalarinin belirlenmesi ve izlenmesini, goézden gegirilmesini ve
tyilestirilmesini igermektedir. Boylelikle son triindeki gida giivenligini saglamay1

amaclamaktadir (Anonim, 2008).

Toplumu olusturan bireylerin ve ailelerin beslenme ve gida giivenligi
konusundaki bilgi diizeyinin yetersiz olmasi iilkemizdeki beslenme sorunlarinin
basinda gelmektedir. Bu nedenle iilkemizde beslenme sorunlarinin énlenmesi ancak

mevcut durumun ortaya koyularak gerekli 6nlemlerin alinmasi ile saglanabilir.

Son yillarda Diinyada gida giivenligi ile ilgili bir¢cok ¢alisma yapilmakta olup;
bu ¢alismalarda genellikle gida sanayi, toplu beslenme yapilan kurumlar, personeller
ve isletmeler ele alinmaktadir; ancak bu tip iiretim hizmetlerinin yaninda ev tipi
tiretimde de gida giivenligi, toplum saglig1 agisindan olduk¢a 6nemli bir konudur.
Soyle ki, gida isletmelerinin denetim ve kontrolii, ¢alisan personelin egitilmesi, gida
giivenligi acisindan gerekli onlemlerin alinmasi daha kolayken, ev tipi liretimin bu
sartlar altinda saglanmasi olduk¢a zor ve karmasiktir. Ev tipi iiretimde genellikle
kadinlar basrolii oynamaktadir. Bir iiretici ve tiiketici olan kadin, hane halkinin
beslenmesinden sorumludur Ancak kadinin tek basina egitilmesi ya da gida giivenligi
konusunda bilgi tutum ve davranislarinin ortaya konmasi yeterli olmayacaktir. Ancak
yine de kadinin gida giivenligi konusunda egitilmesi aile sagligin1 da olumlu yonde

etkileyecektir.

Bir toplumda aileyi egitmek toplumu egitmek anlamina gelmekte, bireyler
ailede aldiklar1 egitimi diger toplumsal yasamalarina da aktarmaktadirlar. Dolayisi

ile gida hijyeni ya da sagligi konusunda bireylere kazanimlar saglamak toplumun



saglig1 agisindan onemli goriinmektedir. Bu arastirmada da kadinlarin gida giivenligi
konusunda bilgi tutum ve davranislarim1 ortaya koyarak bu konuda gelistirilecek

politika ve egitim programlarina yon vermek amaglanmaktadir.

1.1. Problem

Insanlik tarihi boyunca gida en stratejik iiriin ve gida giivencesi, iilkelerin en
onemli konusu olmustur. Son 40-50 yil i¢inde tarimdaki gelismelerle tarimsal
tiretimde cok biiyiik artiglar elde edilirken bu durum bir¢cok gida kaynakli saglik
riskini de beraberinde getirmistir. Basta gelismis {ilkeler olmak iizere gida glivencesi
kaygisinin yerini gida giivenligi almaya baslamistir. Dogal olarak besin kaynakli
hastaliklar, giintimiizde hem gelismis hem de gelismekte olan iilkelerin ortak
problemleri arasinda yer almaktadir. Her gecen gilin en az bir 0giiniinii disarida
yemek isteyen veya yemek zorunda olan bireylerin sayisi artmakta, bu da
beraberinde besin kaynakli hastaliklarin artisin1  getirmektedir.  Teknolojik
gelismelerle birlikte hizla ilerleyen besin endiistrisi, tiiketicilerin begenisine her giin
yeni bir {irtin sunmaktadir. Ayn1 sekilde her giin yeni bir yiyecek-igecek isletmesi bu
talebi karsilamak {izere piyasadaki yerini almaktadir. Diger taraftan, diinya
niifusunun hizla artmasi, dogal kaynaklarin azalmasi, giiniimiiz teknolojisinin siirekli
kendini yenilemesi ile bazi tliketim aligkanliklarinin degismesi ve tiiketici bilincinin
gelismesi gibi faktorler gida maddelerinin istenen giivende ve yeterli miktar, ¢esit ve

kalitede tiikketime sunulmasi geregini daha da 6nemli hale getirmektedir (Bas, 2004).

Gida giivenligi gercekte ¢cok basit temelleri olan bir konu olmasina ragmen,
cogu zaman bu bilimsel temeller anlasilamadigindan, ¢ok degisik gida kaynakl
saglik sorunlar1 ¢ikmaktadir. Bu sorunlar; olayin magduru olan kiside sagligini,
parasini1 ve zamanini kaybetme seklinde goriinmekte, olayin yasandigi kurum ya da
kurulugsun personeli sikint1 yasamakta, iiretici maddi zarara ugramakta, hatta isini
kaybetme ve yasal sorusturmaya maruz kalabilmektedir. Sonug¢ olarak olayda tiim
paydaslar zarar gormekte zaman zaman olay uluslar aras1 bir boyuta bile
tasinabilmektedir. Gida Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya Saghk Orgiitii (WHO) Gida

Giivenligi Uzman Komitesi, kontamine besin tiiketiminden dogan enfeksiyonlarin,



diinyadaki en sik goriilen saglik problemi olduguna ve ekonomik iiretkenligin

azalmasina yol agan bir neden olduguna isaret etmektedir.

Tiirkiye’de saglikli rakamlar bulunmamakla birlikte, gida glivenligi sistemini
kurmus, stirekli denetimlerini yapan, egitim ve gelir diizeyi Tiirkiye ortalamasinin
oldukea iizerinde olan Avrupa Birligi iilkelerinde bile ¢cok sayida insan gida kaynakli
hastaliklara maruz kalmakta hatta bunun sonucunda Oliim vakalar1 bile

goriilebilmektedir (Tayfur, 2001).

Bu f{irlinlerin isletmeler tarafindan tiiketicinin hizmetine saglikli sunulmasi
kadar tiiketicinin de sofraya kadar bunlarn saglikli bir sekilde ve gerekli hijyen
kosullarinda getirmesi 6nemli bir noktadir. Bunda da genellikle evde, mutfakta daha
fazla ¢alismasi agisindan kadinin ve bu konuda gerek alis verislerde gerekse de diger
faaliyetlerde kadinin yardimcisi olan esinin ve ailenin diger bireylerinin de bilingli
davranmasi onemlidir. Bu ise hem kadmin hem de diger aile iiyelerinin gerekli

egitimi almalar ile saglanabilir.

1.2. Amacg

Gida giivenligi; gida maddelerinin her tiirlii bozulma ve bulagsma etkeninden
uzaklagtirllmig olmasi ve saglik acisindan insan tiiketimi i¢in higbir sakinca arz
etmeme durumudur (Karaali, 2003). Piyasaya sunulan ya da evlerde tiiketilen
gidalarin giivenli olmamasindan kaynaklanan bir¢ok sorunla karsilasma riski her
zaman artarak devam eden bir olgudur. Bu konu gercekte goriindiigiinden daha basit
olup, 6nlemesi de basittir. Ancak zaman zaman cahillik, egitimsizlik, daha fazla kar
elde etme vb. sorunlar nedeniyle gida kaynakli sorunlar bir¢ok kisi, kurulus ve iilkeyi
etkileyebilmektedir. Bu nedenle de iilkemizde gida giivenligi konusunda gerek
tiretici, gerekse de tiiketici boyutunda caligsmalara gereksinim duyulmaktadir. Bu
aragtirma da ise, kadmnlarin gidalart satin alma ve kullanmada gida giivenligi

konusundaki bilgi, tutum ve davranislari iizerinde durulmustur.

Bu amaca ulasilabilmek icin asagidaki sorulara cevap aranmaktadir;



- Aragtirmaya alinan farkli sosyo-ekonomik ve demografik 6zellikteki kadinlar

gidalar1 satin alma ve kullanma asamalarinda bilingli hareket ediyorlar mi1?
- Gida giivenligi konusundaki tutumlart olumlu mu?
- Gida giivenligine iligkin bilgileri yeterli mi?

Bu maddelere verilecek cevaplar dogrultusunda su alt amaglara ulasilmaya

calisilacaktir;
1) Bilingli tiiketici olmak i¢in bireylere hangi davranislar kazandirilmalidir?
2) Aile ortamu ve ¢evreden edinilen bilgiler ne derece dogrudur?
3) Kadinlarin gida tiiketimi ile ilgili tutum ve davranislar1 ne kadar dogrudur?

4) Kadinlarin bilgileri ile tutum ve davranislari arasinda farkliliklar var midir?

1.3. Onem

Toplumu ve onu olusturan bireylerin saglikli ve gii¢lii olarak yasamasinda,
ekonomik ve sosyal yonden gelismesinde, refah diizeyinin artmasinda, huzurlu ve
giivence altinda varligin1 silirdiirebilmesinde, yeterli ve dengeli beslenme temel
kosullardan birisidir (Ozel, 2003). Bireyin saglikl1 bir sekilde beslenebilmesi, giivenli
gidaya ulagmasi ile baglamakta, beslenme ilkelerine uygun sekilde tiikketmesiyle sona
ermektedir. Dolayisiyla gida giivenliginin saglanmasi1 saglikli bir yasam icin

onkosuldur.

Gida giivenliginin saglanamadigi durumlarda ortaya ¢ikan gida kaynakli
hastaliklar, bazen 6liimciil dahi olabilmektedir. Gida giivenligi sorunlar1 ¢ogu kez de
ticaret ve turizm gibi alanlarda bile etkili olarak, hem 6nemli ekonomik kayiplara,
hem de yargi kurumlarimi gereksiz yere mesgul edecek ¢ok sayida hukuki
anlagsmazliklara yol acabilmektedir. Ozellikle son yillarda uluslar aras1 boyutta
yasanan gida giivenlik sorunlari, diinyada gida iiretiminde giivenligi saglamaya

yonelik sistemlerin yeniden ele alinmasini gerekli kilmistir (Bas, 2004).
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Ancak ne kadar yasal tedbir alinirsa alinsin bireylerin bu konuda egitiminin
eksik ya da yanlis olmasi ¢ok onemli gibi goriinmektedir. Boyle bir egitimin de
ozellikle ¢ocuklar kiiciikken ailede baslayip toplumsal yasamda da devam etmesi
gerekmektedir. Gida giivenliginin 6nemli halkas1 olan ciftlikten sofraya zinciri
bozuldugunda 6nemli sorunlar ortaya ¢ikabilmektedir. Sonugta her konuda oldugu
gibi biitiin is ailede bitmekte aile bu konuda bilingli oldugunda bir¢ok sorun
kendiliginden ¢oziilebilmektedir. Ancak 6zellikle iilkemizde yapilan ¢aligmalar daha
cok isletmeler iizerinde yogunlasmakta olup birey ve ailelerin gida gilivenligine
iliskin uygulamalar1 konusunda fazla calisma bulunmamaktadir. Bu nedenle, bu

calisma 6nem tagimaktadir.

1.4. Varsayimlar

1. Bu arastirma anket yontemi ile arastirilabilir.
2. Anket sorularinin hazirlanmasinda bagvurulan kisiler alanlarinda yeterlidir.
3. Anket sorulari ile bu sorulara verilecek cevaplar dogruyu yansitmaktadir.

4. Secilen 6rneklem evreni temsil edecek niteliktedir.

1.5. Kapsam ve Simirhiliklar

Arastirmaya alinan bireylerin se¢ciminde temel faktor, bireylerin yas ve 6grenim
diizeyleri olmustur. Arastirma bulgularinda en dogru sonucu elde edebilmek i¢in aile
de genellikle gidalarin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve
servisi konusunda kararlar1 alan birey olan kadinlara anket uygulanmistir. Aym
zamanda bireylerin en az iki kisiden olusan ailelere sahip olmasi geregi bireylerin

tiikketim ¢esitliligi ve tiikketim kararlarinin fazla olmasi agisindan énemli goriilmiistiir.
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Aragtirma gida giivenligine iliskin bilgi, tutum ve davranislarin
belirlenmesinde farkli yas ve 6grenim diizeyindeki kadinlarin goriislerinin anket

yontemiyle belirlenmesi ile sinirlandirilmistir.

Tezin Stmirhiliklar:

Eskisehir Ili Merkez Ilgesi Seyitgazi ve bu ilgeye bagh Kirka Kasabasi ve
Bolu ili Merkez Ilgesi Mengen’de yasayan kadin sayisinin ¢ok, calisma zamaninin
arastirmaya yetecek kadar uzun olmamasi ve aragtirmacinin mali imkanlarinin bu
denli genis bir calisma alanim1 degerlendirebilmek i¢in yeterli olmamasi nedeniyle,

ornekleme yoluna gidilmistir.

1.6. Tamimlar

Aile: kan baghiligi, evlilik ve diger yasal yollardan, aralarinda akrabalik iligkisi
bulunan ve ¢ogunlukla ayni evde yasayan bireylerden olusan; bireylerin cinsel,
psikolojik, sosyal ve ekonomik ihtiyaclarinin karsilandigi, topluma uyum ve
katilimlarin saglandigi ve diizenlendigi temel bir toplumsal bir birim olarak

tanimlanabilir (Bulut, 1993).

Ambalaj: Gida maddelerini dis etkenlerden koruyan, tasima, depolama, dagitim,
tanitma ve reklam gibi pazarlama islemlerini kolaylastiran igleme tekniginin de

gerektirdigi gida kodeksine uygun ¢esitli materyallerdir (Kaymaz ve Gékcan, 2002).

Beslenme: Giinlimiizde 6nemli konulardan biri olan beslenme; biiyiime, gelisme,
saglikli ve verimli olarak uzun siire yasamak i¢in gerekli olan enerji ve besin
Ogelerinin her birini yeterli miktarda saglayacak olan besinleri alma ve viicutta
kullanmadir (Baysal, 2002).

Bireylerin fiziksel-sosyal yapisinin, fizyolojik faaliyetlerinin, basari durumlarinin ve
ruhsal yapilarinin saglikli gelisimi i¢in yeterli ve dengeli beslenme bir zorunluluktur.

Ozellikle toplumun gekirdegini olusturan ve siirekli biiyiime, gelisme siireci i¢inde
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olan, beslenme yetersizliklerinden en ¢ok etkilenen, zarar goren gruplar olan ¢cocuk
ve adolesanlarin beslenmelerine ¢ok daha fazla énem verilmelidir. Ulke niifusunun
biiylik cogunlugunu olusturan ¢ocuk ve genclerin yeterli ve dengeli beslenmeleri,

onlarin gelecekte saglikli, basarili ve liretken bireyler olmasi i¢in 6n kosuldur.

Bulasma (Kontaminasyon): Gida maddesinde insana zarar verebilecek istenmeyen
herhangi bir maddenin bulunmasi durumudur. Gida maddelerine bulagsma, isletmeye
gelmeden Once veya lretim siirecinde olabilir. Baslica bulagma kaynaklari, toprak,

su, hava, bitkiler, hayvanlar ve insanlardir (Kocgak, 2007).

Capraz Bulasma: Hijyenik yiyeceklere degisik etmenlerden (eller, ara¢ ve gerec,
kesme tahtalari, c¢alisma tezgahlari, giysiler vb.) zararli mikroorganizmalarin

bulagmasidir (Kogak, 2007).

Gida: Besin elementlerini igeren, islenmis ve dogal haldeki hayvansal, bitkisel ve
sentetik  kokenli yenilebilir ve igilebilir karakterli maddeler ‘gida’ olarak

tanimlanmaktadir (Halag, 2002).

Insanlar tarafindan yenilen ve icilen ancak tiitiin ve sadece ila¢ olarak kullanilanlar
hari¢ olmak {izere liretimde kullanilan maddeler dahil, ham, yar1 ham veya tam

islenmis her tiirlii maddedir (Aksu, 2005).

Gida Bulasanlar:: Bitki, hayvan ve toprak kokenli yabanci maddeler, ilag kalintilari,
metalik ve biyolojik bulagmalar; insan sagligina zararli olan plastik madde, deterjan,
dezenfektan, radyoaktif madde kalintilar1 ve her tiirlii istenmeyen maddelerdir

(Kaymaz ve Gokcan, 2002).

Gida Giivencesi: Biitiin insanlarin her zaman aktif ve saglikli bir yasam i¢in gerekli
olan besin ihtiyaglarim1 ve gida Onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli,
saglikli, giivenilir ve besleyici gidaya fiziksel ve ekonomik bakimdan erismeleri ve

stirdiirmeleri durumudur (DPT, 2001).
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Gida Giivenligi: Gida giivenligi genel anlamda gidanin {retiminden sonra,
tilketimine kadar fiziksel, kimyasal ve duyusal niteliklerini koruyarak, saglikli ve
giivenilir bir sekilde tiiketiciye sunulmasini ve bunun i¢in alinan dnlemler paketini

kapsamaktadir (Giirsoy ve ark., 2002).

Gida giivenligi, gida maddelerinin her tilirlii bozulma ve bulasma etkeninden
uzaklastirllmig olmasi ve saglik acisindan insan tiiketimi i¢in higbir sakinca arz

etmeme durumudur (Karaali, 2003).

Gida giivenliginin tersi gida giivensizligi; gida yetersizligi olarak ifade edilebilmekte
olup iki cesittir. Ilki, gida {iretiminin azalmas ya da yiiksek fiyatlardan kaynaklanan
gecici gida yetersizligidir. ikincisi ise devamli gida noksanligi yetersizligidir ki
siirekli yetersizlikler beslenmeyi olumsuz yonde etkilemekte, cesitli hastaliklara
neden olmaktadir. Gida yetersizligi alman kalori miktar1 ile yas ve cinsiyete gore
fiziksel ihtiyaci karsilayacak sekilde hesaplanan kalori miktar1 arasindaki negatif fark

olarak adlandirilabilir (Ozel, 2003).

Aile acisindan gida giivenligi ise; aile bireylerinin sagliklarinin korunmasi acgisindan
yiyeceklerin satin alinmasindan tliketimine kadar olan siirecte temizlik kurallarina

uyulmasidir.

Gida Katki Maddesi: Tek basina gida olarak kullanilmayan ve gidanin tipik bir
bileseni olmayan, besleyici degeri olsun veya olmasin, imalat, isleme, hazirlama,
uygulama, paketleme, ambalajlama, tasima, saklama ve depolama asamalarinda
gidalara teknolojik (organoleptik dahil) amagla katilan veya bu gidalarin i¢inde ya da
yan Uriinlerinde dogrudan veya dolayl olarak bir bileseni haline gelen veya bunlarin

karakteristiklerini degistiren maddelerdir (Altug ve ark., 1990).

Gida Zehirlenmesi: Herhangi bir besin ya da i¢ecegin tiikketimi sonucu meydana
gelen enfeksiyon veya intoksikasyon durumuna verilen genel bir tanimlamadir.

Bakteriler, viriisler, kiifler, mayalar, parazitler, hayvanlar, bitkiler ve kimyasal
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maddelerle kontamine olmus besinlerin alimi1 sonucu meydana gelen hastaliklar gida

zehirlenmesi kapsaminda degerlendirilir (Bas, 2004).

Giivenli gida: Amacglandigi bicimde hazirlandiginda fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyle insan tiiketimine uygun olan, saglik acisindan bir
sakinca olusturmayan ve besin degerini kaybetmemis gida maddesi olarak

tanimlanabilmektedir (DPT, 2001).

Tiketicilerin saglik ve beslenme gereksinimlerini eksiksiz olarak teminine yonelik
tiim beklenti ve gerekliliklerinin karsilandigi, yasal norm ve kurallara uygun {iriinler

‘giivenli gida’ olarak tanimlanabilmektedir (Topal, 2001).

Giirsoy ve arkadaslar1 (2002)’na gore sagliga zararsiz ve kabul edilebilir bir diizeyde

risk tastyan gidalar ‘gilivenilir gida’ olarak tanimlanmaktadir.

HACCP: HACCP, Ingilizce ‘Hazard Analysis and Critical Points’ sdzciiklerinin bas
harflerinden olusan bir kisaltma olup Tiirk¢e tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalar1 ifadesine karsilik gelmekte ve ‘HASIP’ olarak okunmaktadir (Seven ve
Tiirker, 2003). Giinlimiizde gida giivenligi i¢in yaygin olarak kullanilan HACCP,
gida zincirinde hammaddeden baglayarak her bir asamada ve noktada tehlike
analizleri yaparak gerekli yerlerde kritik noktalarini belirleyen ve bu noktalari
kontrol ederek izleyen, herhangi bir problemi heniiz olusmadan Onleyen, sistemin
korunmasini saglayarak belirli normlara uygun, giivenilir gidalarin iiretilmesini ve

tiiketiciye sunulmasini saglayan bir gida giivenligi sistemidir (TSE, 2004)

Diinya capinda kabul edilmis bir gida giivenligi saglama yontemi olan HACCP,
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin bitmis {iriinlerde incelenmesinden ziyade

sistemli ve Onleyici yaklagimla dnceden tahmin edilerek 6nlenmesidir (Erbil, 2000).

HACCP, gida giivenligi problemlerinin 6nlenmesini esas alan bir gida kontrol
sistemidir ve uluslar arasi otoriteler tarafindan gidalarin neden oldugu hastaliklarin

kontroliinde en etkili sistem olarak kabul edilmistir (Aksu, 2005).
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Hijyen: Eski Yunanca’da saglik tanricasi olan ‘Hygieia’ isminden ve sagliga yararl
anlamina gelen ‘Hygieinos’ kelimelerinden tiiremistir. Saglik bilimi, saglik

hizmetleri, koruyucu hekimlik gibi anlamlar1 kapsamaktadir (Tunail ve Alpar, 1984).

Hijyen, fert ve toplum olarak, insan sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi i¢in
saglikla ilgili bilgileri ve belgeleri bir sentez halinde uygulayan ilim kompleksidir.
Tip dilinde hijyen, saglik bilgisi anlamina gelir. Hijyen yiyecek ve icecek
isletmelerinde ortamin, c¢alisma sisteminin, calismalarin saghik ve temizlik

kurallaria uygunlugudur (Gékdemir, 2003).

ISO 9000: ilk bes uluslar aras1 standart serisi, sozliilk ve rehberi ile birlikte kalite
sistemleri prensiplerinin en kolay ve uygulanabilir halde derlenmesi olarak

tanimlanmaktadir (Halag, 2002).

ISO 22000:2005: ISO 22000 diger HACCP standartlar1 gibi, gida zincirindeki
potansiyel tehlikelerin dnlenmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilebilmesi
icin 6n kosul programlarina ek olarak tehlike analizleri yapildiktan sonra kritik
kontrol noktalarinin belirlenmesi ve izlenmesini, gézden gegirilmesini ve

iyilestirilmesini i¢eren bir gida giivenlik sistemidir (Anonim, 2008).

Islenmis Gidalar: Konserve yapilmis, pisirilmis, kurutulmus, sogutulmus,
dondurulmus veya diger islemlerle korunmus her tiirlii et, sebze, meyve, yumurta,

stit, bal ya da regel gibi tirlinlerdir (Erbil, 2000).

Pestisid: Tarimsal iirlinlerin iiretimi, islenmesi, depolanmasi, tasinmasi, dagitilmasi
sirasinda zararlilarin kontrolii, uzaklastirilmasi, imha edilmesi, 6dnlenmesi amaciyla
kullanilan; bitki gelisimini diizenleyiciler dahil kimyasal maddelerdir (Kaymaz ve

Gokcan, 2002).
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Potansiyel Riskli Besinler: Tehlikeli sicaklik sinirlari icinde (5-60 °C’ler arasinda)
bakterilerin ¢ogalmasina uygun olan ve bu nedenle besin zehirlenmelerine neden

olan besinlere potansiyel riskli/yiiksek riskli besinler denir (Merdol ve ark., 2003).

Sanitasyon: Hijyen kavramu ile i¢ i¢e kullanilan sanitasyon Latince kokenli, saglik,
sthhat anlamina gelen ‘Sanitas’ kelimesinden kaynaklanmaktadir. Saglikli yasam
kosullarini yaratabilmek i¢in ¢evreyi saglikli ve temiz tutmak seklinde 6zetlenebilir

(Tunail ve Alpar, 1984).

Sanitasyon, ara¢ ve gere¢ lizerinde bulunan sagliga zararli mikroorganizmalarin,
giivenli olarak kabul edilen bir diizeye diisiiriilmesini saglamak iizere gereken 1s1 ya

da kimyasal madde kullanilmasin1 gerektiren siiregtir (Gokdemir, 2003).

Toksin: Mikroorganizmalarin hastalik yapici olan protein yapisindaki zehirli

bilesiklere denir (Kogak, 2007).

Yeterli ve Dengeli Beslenme: Viicudun calismasi ve yasamin devamlilifi igin
gerekli enerjinin saglanmasina yeterli, enerjinin yani sira diger biitiin besin 6gelerinin
de gereksinim kadar alinmasina dengeli, her ikisine birden yeterli ve dengeli

beslenme denir (Arli ve ark., 2003).
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BOLUM II

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Gida Giivenliginin Tanimi ve Onemi

2.1.1. Gada Giivenliginin Tanim

Bir iilkede yasayan halkin saglikli yasayabilmesi, yeterli ve dengeli olarak
beslenebilmesi i¢in aliskanliklarina ve geleneklerine uygun nitelikteki gidalar
stirekli olarak bulabilmesi ve satin alma giiciine uygun fiyatlarla temin edebilmesi
gerekir. Bu giivenceyi duyma durumuna gida giivenligi adi verilmektedir (Kdksal,

2001).

Bir baska tanimlama da ise gida giivenligi, gida maddelerinin her tiirlii
bozulma ve bulasma etkeninden uzaklastirilmis olmasi ve saglik acgisindan insan

tiiketimi i¢in hicbir sakinca arz etmeme durumudur (Anonim, 2004).

Gida giivenligi genel anlamda gidanin {iretiminden sonra tiiketimine kadar,
fiziksel, kimyasal ve duyusal niteliklerini koruyarak saglikli ve giivenilir bir sekilde
tilketiciye sunulmasini ve bunun i¢in aliman Onlemler paketini kapsamaktadir

(Giirsoy ve ark., 2002).

Gida giivenligi, 5179 sayili kanunda ‘Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiinii’ olarak
FAO/WHO Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonu tarafindan ‘Saghkli ve
kusursuz gida iiretimini saglamak amaciyla gidalarin iiretim, isleme, muhafaza ve
dagitimlar1 sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve Onlemlerin alinmasi’ olarak
tammmlanmaktadir. Gilinimiizde bu tanimlama, etkin kontrol ve denetimin

yapilabilmesi ve halk sagliginin korunabilmesi amaciyla basta ABD ve Avrupa
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Birligi {ilkeleri olmak {iizere bir¢ok iilkenin gida kontrol otoriteleri tarafindan

‘Ciftlikten sofraya gida giivenligi’ olarak ifade edilmektedir (Bas, 2006).

2.1.2. Gida Giivenliginin Onemi ve Gerekliligi

Insanlarin  yasamlarmi siirdiirebilme, biiyiime, fizyolojik ve zihinsel
gelismelerini saglayabilmeleri i¢in gida maddelerine yani beslenmeye ihtiyaglar
vardir. Ulkelerin kalkinmas1 ve uygar toplumlar arasinda yer almasi ancak saglikli
bireylere sahip olmalari ile miimkiindiir. Toplum ve onu olusturan bireylerin saglikl
ve gliclii bir yagam siirmesi, ekonomik ve sosyal yonden gelismesi, refah diizeyinin
artmast ancak yeterli ve dengeli beslenme ile gerceklesebilmektedir. Yeterli ve
dengeli beslenmenin yani sira tiiketilen gida maddelerinin hijyenik ortamlarda
tiretilmesi ve hijyen zinciri bozulmadan tiiketilmeleri de {izerinde dnemle durulmasi

gereken bir konudur (Yallioglu, 2003).

Toplumlarin sanayilesmesi ve buna bagli olarak yasam kosullarinin
iyilesmesi karsisinda gida iiretiminde ve kullaniminda yeni egilimler olusmustur.
Gelir artis1, sosyal ve kiiltiirel degisimler, egitim diizeyinin artmasi, kadinin ¢alisma
hayatina giderek artan oranda ortak olmasi, ulusal pazar smirlarinin kalkmasi,
iletisim olanaklarinin artmasi, perakendeciligin gelismesi ve ulasim olanaklarinin
artmasi toplumlarin beslenme diizeylerini ve gida trtlinleri tiiketimini degistirmistir.
Yasam kosullarina bagl olarak degisen beslenme aligkanliklar1 sonucunda tiiketiciler
daha cok hazir gida maddelerine yonelmis ve bunun sonucu olarak c¢ok cesitli gida
maddeleri iireten ve hazirlayan sanayiler gelismistir (Unal, 2000; Délekoglu, 2002).
Gelisen ekonomiye paralel olarak hazir gida tiiketimi ve hazir gida {iretiminin
artmasit sonucunda verimi arttirmak ic¢in yaygin olarak kullanilan ileri tarim
teknikleri, tarim ilaclari, gelismeyi artirict hormonlar ve diger maddeler bu gidalarin

tiiketicisi konumundaki insanlarin sagligini tehdit etmektedir (Aksu, 2005).
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Bununla birlikte sadece bdlgesel olarak yetistirilen meyve ve sebzelerin
yenmemesi, diinyanin baska bdlgelerinde yetisen besinlerin de tiiketilmesi bir¢ok
sorunu ve tehdidi de beraberinde getirmektedir. Ciinkii bu durum ile bolgelerdeki
toprak, su ve temizlik kosullariyla, is¢ilerin {irlinleri yetistirme, toplama, igleme ve
nakletme yontemlerine bagimli hale gelinmekte ve gida stokunun kiiresellesmesi
yiiziinden bir iilkenin sagligina yonelik tehditler kolayca bir baska tilkeyi de tehdit
edebilmektedir (Ackerman, 2002).

Gida kaynakli hastaliklar hem gelismis hem de gelismekte olan iilkelerde
yaygin bir halk sagligi sorunudur. Gida kokenli hastaliklarda diinya genelinde
yaklasik 40 milyon insanin saglik agisindan zarar gordiigii belirtilmektedir. Ancak bir
kisim hastalarin doktora gitmeden kendi kendine tedavi yontemini segmesi, bir kisim
doktorlarin olaylar1 rapor etmemeleri, doktorlar veya hastalar tarafindan
semptomlarin yanlis algilanmas1 sonucu gercek olay sayisinin istatistiklerde
verilenlerin ¢ok iistiinde oldugunu sdylemek siiphesiz kabul edilmektedir (Giinyel,

2001).

Amerika Birlesik Devletleri, gida giivenligi konusunda diinyadaki en ileri
iilkelerden biri olmasina ragmen, bu iilkede her yil yaklasik 76 milyon kisinin
gidalardan kaynaklanan hastaliklara maruz kaldigi, bunlardan 300.000 kisinin
hastanede tedavi almak zorunda kaldigi ve 5.000 kisinin de hayatin1 kaybettigi
bildirilmektedir. Gida kaynakl1 salginlarin tibbi maliyetinin ise 4 milyar dolar oldugu

vurgulanmaktadir (Anonim, 1999).

Tiiketici aragtirmalarinin saglikli beslenme {izerine yogunlagsmasina ragmen
veriler teori ile pratigin arasindaki boslugun genisledigini gostermektedir.
Arastirmalar, 2000 yilinda ABD’de %10 oraninda (33 milyon insan) ailenin
yiyecekler hakkinda giivensizlik yasadigin1 gostermektedir (Friesen ve ark., 2002).
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Ulkemizde gida kaynakl1 zehirlenmeler, 6,5 milyon vaka/yil, 9100 6liim, 1-10
milyar dolar kayip /y1l endiistriyel kayip ve tedavi giderleri ile is glicii kayb1 gibi
bir¢ok zararlara sebep olmaktadir (Tayfur, 2001).

Saglik Bakanligi’nin 1999 verilerine gore iilkemizde 6298 gida zehirlenmesi
vakasi yasanmis ve 28 oliim vakasi kaydedilmistir. I Saghk Miidiirliigii niin
verilerine gore ise 2001 yilinda Istanbul siirlari iginde 1099 adet gida zehirlenmesi

vakasi kaydedilmistir (Akdemir, 2002).

Gida giivenligi hizmetinin amact; gidalarin tiretiminden tiiketimine kadar olan
asamalarda, hijyenik ve kimyasal yonlerden denetim, kontrol ve muayene edilerek
bunlarin en uygun saglik ve teknik kosullar i¢inde islenmesi, saklanmasi, taginmasi
ve dagitilmasi, kullanilmasi ve pazarlanmasimnin gerceklestirilmesini ve elverisli
olmayan nedenlerle olusacak cesitli hastalik ve zehirlenme etkenleri ile bulasmanin,

besin ve besin degeri kayiplarinin énlenmesini saglamaktir (Unal, 2000).

Gelir seviyesinin goreceli diisiikliigii, gerekli fiziki yatirnmlarin yapilmamasi,
denetim uygulamalarindaki eksiklikler nedeniyle gida gilivencesinden yoksun
kalinabilmektedir. Gida giivenliginin yoksunlugu iilkesel ve kiiresel sorunlara neden
olmakta, kamu sagligini tehdit eden durumlar tedavi harcamalarini arttirmakta ve
kisilerin is verimliligini diistirmektedir. Ayn1 zamanda saglik ve sosyal giivencenin
adil ve verimli c¢alismasi engellenmektedir. Kiiresel boyutta ise ticareti
zorlastirmakta, gida kaybina neden olmaktadir. S6z konusu nedenlerle gida tirtinleri
sosyal, ekonomik ve g¢evresel boyutlar tagimaktadir. Gida {irlinlerinin yasamdaki
vazgecilmezligi ve ekonomik Onemi disiiniildiglinde bir biitin olarak gida
giivenligi, kamu otoritesi ve prosediirleri bakimindan birinci sirada yer alan bir

konudur (Ddlekoglu, 2002).
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2.1.3. Gida Giivenligi Saghk Iliskisi

Insanlar giivenilir, uygun fiyatta, kaliteli, saglikli beslenme aligkanligini
gelistirecek besinleri satin alma ve tiiketme hakkina sahiptir. Gida giivenligi ve
glivencesinin  saglanmasi, hastaliklarin  6nlenmesi, sagligin korunmasi ve
gelistirilmesi, c¢evrenin korunmasi ve sosyo-ekonomik gelismenin saglanmasi
amaciyla politikalar olusturulurken besin ve saglik kavramlar birlikte ele alinmalidir

(Pekcan, 1999).

Saglikli olmanin temel kosullarinin basinda yeterli ve dengeli beslenme
gelmektedir. Siiphesiz yeterli ve dengeli beslenmek icin alinan besinlerin iiretimden
tilkketilinceye kadar sanitasyon kosullarina uygun siire¢ gecirmesi de Onem
tasimaktadir. Clinkii besin sanitasyonuna uyulmayan durumlarda pek ¢ok enfeksiyoz
ve paraziter hastaliklar ile besin zehirlenmeleri ortaya ¢ikmaktadir. Giiniimiizde
insan kaynakli enfeksiyon ve besin zehirlenmeleri tiim diinya iilkelerinde énemli bir
halk saghigi sorunudur. Ozellikle gelismekte olan iilkelerde sorunun boyutlarmnin
daha biiyiik oldugu ve buralarda yetiskin 6liimlerinin yariya yakininin enfeksiy6z ve

paraziter hastaliklara bagli oldugu bildirilmektedir (Kogoglu ve ark., 2004).

FAO/WHO Gida Kodeksi Komisyonu besin hijyenini; besin maddelerinin
insan sagligina zararsiz ve giivenilir olmasi i¢in onlarin iiretim, igleme, muhafaza ve
dagitim asamalarinda gerekli hazirligin yapilmasi ve onlemlerin alinmasi seklinde
1968 yilinda tanimlamistir. Besin maddeleri, FAO/WHO Gida Kodeksi Komisyonu
tarafindan yapilan tanimdaki gibi, saglikli hammaddeden modern ve hijyenik
ortamlarda {iretilip, uygun tasima, depolama ve tiiketime sunma asamalari
gecirmedikge insan sagligini tehdit edebilecek c¢ok cesitli etkenlere maruz
kalabilmektedir. Bu nedenle toplumlar1 en fazla mesgul eden sorunlardan birisi, hatta

en 6nemlisi gida giivenligi ve halk sagligi konularidir (Sahin ve ark., 2008).

Gida giivenligi konusunda ¢ok hassas bir iilke olan ve bu nedenle giday1
ilagla esdeger gorerek gidalarla ilgili yasalar1 hazirlamada, standartlar1 gelistirmede

son derece etkin bir kurulus olan Amerikan Gida ve Ila¢ Dairesi (Food and Drug
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Administration-FDA)’ni kuran ABD’de bile gida kaynakli hastaliklar 6nemli bir
sorun olmaktadir (Arikbay, 2002).

ABD’de yapilan bir ¢aligmada, 1978-1982 yillar1 arasinda, yillik ortalama
gida kaynakli 12,6 milyon vakanin ortaya ¢iktig1 ve tedavi masraflar ile is giicii
kayb1 dikkate alindiginda yilda 8,4 milyar dolar ekonomik kayba neden oldugu ileri
stiriilmiistiir. Ayn1 ¢aligmada bu zararin % 84’iinii mikrobiyal kaynakli gida
hastaliklarinin olusturdugu belirtilmistir. Benzeri bir ¢aligmada yine ABD’de 1985
yilinda 99 milyon kiside kusma ve/veya ishal vakasi goriildiigli, bu hastaliklara gida
kaynakli zehirlenmelerin veya kisiden kisiye gecen mikrobiyal bagirsak
enfeksiyonlarinin dahil oldugu, bu kisilerden 8,2 milyon kisinin hastaneye
basvurdugu ve 250 000 kisinin hastanede yatarak tedavi edildigi belirtilmistir.
Hastanede tedavi edilen kisilerin, 560 milyon dolar tedavi, 200 milyon dolar da is
giici kaybi1 nedeniyle ekonomik kayba da neden oldugu bildirilmistir. Ayni
calismada hastanede tedaviyi gerektirmeyen 7,9 milyon vaka i¢in 690 milyon dolar
tedavi ve 2,06 milyar dolar ig gilicii kayb1 nedeniyle ekonomik kayip oldugu
belirtilmistir (Karapinar ve Goniil, 2003).

Tiirkiye’de 1989 yilinda 350.000 kisinin enfeksiyozenterik, 3.145 kisinin ise
brusellosise yakalandigi resmi olarak rapor edilmistir (Mutluer, 1993). 1997 yilinda
su ve besinlerle bulasan hastaliklar arasinda 507. 840 enterit, 32. 016 tifo, 22. 310
dizanteri, 19. 762 hepatit, 12. 780 paratifo, 11. 812 brusellosis vakasi rapor edilmistir
(Kogoglu ve ark.,2004)

WHO’nun raporlarinda; gelismis iilkelerdeki yaklasik 1.8 milyon ¢ocugun her
yil oOzellikle su ve gidalardaki mikroorganizmalarin alinmasiyla ortaya ¢ikan
diyareden 0ldiigii, Amerika Birlesik Devletleri’nde 1995 yilinda 7 patojenin sebep
oldugu 3.3-12 milyon besin zehirlenmesi vakasinin maliyetinin 6.5-35 milyar dolar
arasinda oldugu, giinde 11 500 besin zehirlenmesi vakasi yasanan Avustralya’da
bunun maliyetinin yilda 2.6 milyar oldugu seklinde verilen arastirma sonuglari,
saglikli besin iretiminin Onemini agik¢a ortaya koymaktadir. Yine WHO’nun

raporlarina gore; son on yilda insanlar1 etkileyen ve ¢ogunlugu zoonoz olarak
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bildirilen heniiz yeni tanimlanmis bulasict hastaliklarin % 75’inin hayvanlar ve
hayvansal {iriinlerden kdken aldigi bildirilmistir. Bu rapora gore; zoonoz karakterli
bu bulasict hastaliklar, hasta evcil veya yabani hayvanlarla temas veya giftlikten

kesimhanelere ve/veya marketlere kadar taginabilmektedir (Sahin ve ark., 2008).

Gida kaynakli hastaliklarin olugmasindaki risk faktorleriyle ilgili veriler,
hastaliklarin meydana gelmesinin ¢ogunlukla yanlis gida isleme uygulamalarindan
kaynaklandigini gostermektedir (Clayton ve ark., 2002). Gida isleyicileri arasindaki
kisisel hijyen eksikligi, gida kaynakli hastaliklarin olusmasindaki en ¢ok rapor edilen
durumlardandir. El ve yiizey hijyeni de 6nemli katkisi olan faktdrlerdendir (Cogan ve
ark.,2002). Bircok iilkede, gida kaynakli hastaliklar, hijyen standartlarindaki
gelismelere, gelismis gida isleme uygulamalarina, gida isleyicilerinin egitimine ve
tiikketici bilinglenmesine ragmen halk sagligi i¢in tehdit olusturmaktadir (Dominguez

ve ark., 2002).

2.1.4. Gida Giivenligi Ekonomi iliskisi

Gida bozulmalar1 ve zehirlenmelerin neden oldugu onemli bir diger boyutta
ekonomik kayiplardir. Bulasmis, standarda aykiri ve giivensiz gidalarin siirekli
giindemde olusu ve bu iiriinlerin diinya pazarlarindan reddinin devamliligi, ulusal
ekonomilerin siirekli tehlike altinda kalmalarina yol agmaktadir. Bir ¢cok durumlarda
cevresel kirlenme sorunlari, sanitasyon kosullarinin uygun olmayis1 veya yapisal
bozukluklar, hijyenik uygulamalarin bulunmayisi, isleme uygunsuzlugu, yonetsel
uygulama bozukluklari1 ve sulama-giibreleme-hasat-tagima-depolama vb. kosullarin
gida agisindan risk olugturma durumlari ekonomik tehlikelerin boyutlarini

sekillendirir (Topal, 2000).

Diinyadaki tarimsal iiretimin yaklasik '4’linlin mikrobiyal bozulmalar sonucu
kayba ugradigi tahmin edilmektedir. Sadece kiiflerin yaptigi tahribatla diinya
genelinde tarimsal {irlinlerin % 5-10’u insan ve hayvanlar tarafindan tiiketilemeyecek
diizeyde bozulmakta olup, bunun yillik degerinin yaklasik 16 milyar Amerikan dolar1

oldugu ifade edilmektedir. Bu kayiplarin 6nemli bir boliimiiniin geri kalmis ve
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gelismekte olan iilkelerde olustugunun bildirilmesi, durumu daha da disiindiiriicii

kilmaktadir (Topal, 1999).

1967°de ABD bugdaylarinda goriilen bir ¢esit mantar hastaligi olan Puccinia
Spp. 500 milyon dolarlik zarara neden olurken, 1970 yilinda misir yapraklarinda
goriilen bir hastalik yine ABD’de musir iiretimini % 15 azaltmistir. Bu durum 800
milyon dolarlik bir zarar demek olup; misir fiyatlarinin da % 20 artmasina neden
olmustur. 1840-1850 yillarinda Irlanda’da patateslerde goriilen bir hastalik, bu isle
ugrasan 2 milyondan fazla insanin 8 milyar dolar harcayarak gog¢ etmesine neden
olmustur. 1960 yilinda Ingiltere’de Brezilya’dan ithal edilen kiiflii yer fistig1 100.000
hindinin 6liimiine neden olmus ve bu durumun mikotoksinden kaynaklandigi
saptanmistir. 1963 yilinda konserve tuna balig1 yiyip 6len 2 kadindan sonra konserve
endiistrisi iflas etmis ve Amerika’da tuna balig1 satis1 % 50 diismiistiir. 1973-74
yillarinda Kanada’da iiretilen ¢ikolatali sekerler, 200 kisiyi zehirlemis bunun {izerine

66 milyon kg lirlin satis noktalarindan toplanmistir (Akbaba, 1994).

1996 yilinda Amerika Birlesik Devletleri’nde ahududundan, 20 eyalette 1500
kisi hastalanmig, 5 bin kisi isini kaybetmis, 40 milyon dolarlik bir gelir kayb1
meydana gelmistir (Goktan, 2003). Geg¢misteki 6rnek olaylarda da goriildiigii gibi
gidalarin neden oldugu bu mali kayiplarin her iilke i¢in yi1lda milyar dolar diizeyinde

oldugu goriilmektedir.

Diinya Saglik Orgiiti (WHO) raporuna gére 5 yas altindaki gocuklarda
goriilen 5 milyar 6liim ve 1 milyar kadar ishal vakasinin baslica nedeninin sagliksiz
gida ve su tiketimi oldugu dikkate alinirsa etkin bir gida kontrol sisteminin
kurulmasinin saglik maliyetlerini nedenli 6l¢iide diisiirecegi kavranabilir (Akbaba,

1994).

2.2. Gida Giivenliginin Temel Unsurlar:

Bilim ve teknolojide gozlenen gelismelerle gidalarin saklanma siirelerinin

artmast, yeni iiretim ve tagima tekniklerinin ortaya ¢ikmasi gibi olumlu gelismeler,
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diger taraftan iilkemiz ve diinyada gida kaynakli saglik sorunlarinin her gecen giin
daha fazla artmasi ilk bakista bir ¢eliski gibi gelebilir. Ancak teknolojiye sahip olmak
ile onu kullanmak ve yonetmek ayni sey degildir. Gida giivenligini saglamak ve gida
kaynakli hastaliklar1 6nlemenin 6gretisi aslinda ¢ok basit temelleri olan bir konudur.
Fakat ¢ogu zaman bu bilimsel temeller anlagilamadigindan ya da uygulanmadigindan
cok sayida gida kaynakli saglik sorunlari ortaya ¢ikmaktadir. Bu sorunlar birgok kisi
ve kurulusu farkl sekillerde etkilemektedir. Oncelikle olaym magduru olan kisi hem
sagligim hem parasini hem de zamanini kaybetmektedir. Uretimi yapan sirket ise
boyle bir olay sonucunda miisteri kaybetmeye, maddi zarara ve hatta yasal
sorusturmaya maruz kalabilmektedir. Kisacas1 gida kaynakli sorunlar hem toplum
sagligina hem de iilke ekonomisine ciddi zararlar vermektedir. Bu yilizden gida

giivenligine iligkin temel ilkeler benimsenmeli ve uygulanmalidir (Anonim, 1999a).

2.2.1. Sistem

Tiiketicilerin saglik ve beslenme gereksinimlerini eksiksiz olarak teminine
yonelik tim beklentilerin ve gerekliliklerin karsilandigi, yasal norm ve kurallara
uygun iriinler ‘glivenli gida’ olarak tanimlanabilmektedir. Bu sonuca ulasabilmeyi
saglayan iiretim uygulamalar da ‘gida giivenligi’ kapsaminda yer almaktadir. 21.
ylizyilin baslangicinda tiim diinyada dikkatler, kiiresellesen uygulamalarla gelistirilen
gida sistemleri doniisiimiine ¢ekilmektedir. Bu yaygin degisimle birlikte, beslenme
ve saglik iligkisinde yasam standartlarimi gelistirici yonde gida glivenligini garanti
altina almaya yonelimler artmaktadir. Uriin ve tiiketici giivenligini saglayabilmek,
olaylara bircok perspektiften, cok yonlii bakabilmek, beraberinde dogru ve
cozlimleyici Onlemleri hizla alarak veya uygulayarak miimkiin olabilecektir (Topal,

2001).

Gida giivenligini saglamak icin gidalar1 saglikli ve gilivenli kilmak,
kayiplarin1 en aza indirmek, dayanikliligini artirmak tizere korumak gerekmektedir.
Gida koruma ve islemede temel kavram; gidanin ilk glinkii tazeligini bozmadan veya
buna en yakin 6zelliklerle saklanabildigi siire olan ‘raf dmriinii’ uzatmaktir. Bu da

bilesim ve karakter Ozelliklerinde istenmeyen yonde meydana gelebilecek
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degisikliklerin Onlenmesi ile gerceklesebilir. Fiziksel ve kimyasal faktorlerle
bozulmalar meydana gelebilmesine karsin mikrobiyolojik faktorlerle olusanlar
bozulmalarin en oOnemli kismimi teskil etmektedirler. Buna gdre mikrobiyal
gelismelerin baskilanmasi veya Onlenmesi, bozulmalarin engellenmesinde temel
yaklagimdir. Gida korunumunda mikrobiyal gelismeyi sinirlayici faktorlerin, iiriine
gbre optimizasyonu veya uygun kombinasyonlarinin planlanmasi esas alinmalidir.
Boylece gida korumada iiriiniin kalitesi, dayaniklilii ve gilivencesi saglanirken,
istenmeyen fermantasyonlarin, gida zehirlenmelerinin ve diger mikrobiyolojik
bozulmalarin 6nlenmesi de olanakli kilinacaktir. Bunun sonucu olarak tiiketici
saglig1 ve ekonomisi korunmus olacaktir (Topal, 1996). Gida iiretiminde bu sartlar
saglamak i¢in bir gida giivenlik sisteminin kurulmasi ve bu sistemin adim adim

uygulanmasi gerekmektedir.

Gida giivenligine yonelik kurulacak bir sistem ortaya ¢ikacak problemi
diizeltmek yerine ortaya bir problem ¢ikmamasini saglayacak sekilde tasarlanmalidir.

Zira gida sektoriinde 6nlemek diizeltmekten daha kolay ve ucuzdur (Karaali, 2003).

2.2.1.1. HACCEP Sistemi (Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizi)

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) Sistemi, yiyeceklerin
giivenligi i¢in bilim temelli bir siire¢ kontrol yonetimi olup, sistematik bir kavramdir.
Bu sistem tiim yiyecek-igecek iirlinlerinin giivenli iiretimi i¢in, temel koruyucu
yapiyt bicimlendirir. Bu sistem i¢in gdz Oniine alinmasi gereken kilit nokta,
insanlarin tiiketimi i¢in en gilivenli irlinleri iiretmeye yonelik koruyucu iiretim
yaklagimidir. Bunun anlami; biyolojik, fiziksel ve kimyasal olarak yiyecek
giivenligini bozan tehlikelerin; yiyecek ve igeceklerin yapisinda dogal olarak olusup
olusmadigini, c¢evrenin etkisi olup olmadigin1 veya {iretimden kaynaklanan
sapmalardan dolayr meydana gelip gelmedigini aragtirmak ve gerekli onlemleri

almaktir (Bas, 2004).
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Gida giivenligi kavramina bilimsel, rasyonel ve sistematik bir yaklasim
getiren HACCP, sistemde belirlenen risklerin etkili kontroliinii saglamak amaciyla
potansiyel riskleri analiz eden ve sadece gida prosesi degil, gida zincirindeki
hazirlama, isleme, ambalajlama, depolama, nakliye gibi tiim asamalarda kritik
kontrol noktalar1 belirleyen ve ilerleme islemlerini gelistiren bir sistemdir (Usta,

2002).

Gidalarin denetlenmesinde uygulanan geleneksel son firiin kontroliiniin
yetersiz kaldigimin belirlenmesi, yeni yontemler bulma c¢abalarima hiz vermistir.
HACCP sisteminin ortaya ¢ikist bu yonelimin bir sonucudur. HACCP sistemi,
tilketilmeye hazir son iriliniin test edilmesi ve geriye doniik bir kalite kontrol
anlayisindan ‘Onlemeye yonelik kalite saglama’ yaklagimina gegistir. HACCP,
hammaddeden baglayarak son {iriinlin tiiketiciye ulagsmasma kadar gegen siirecte
bilimsel kontrollerin uygulanmasiyla gidalarin neden oldugu tehlikelerin
onlenmesine odakli bir sistemdir. Once gidalarin mikrobiyolojik giivenligi igin
gelistirilmis, daha sonra gida maddelerinde ortaya cikabilecek kimyasal ve fiziksel

tehlikeleri de icine alacak sekilde gelistirilmistir (Elektrolux, 2006).

HACCP sisteminin gelisimi 1959 yilina kadar uzanmaktadir. 1959 yilinda
NASA astronotlar i¢in sifir hatali gidalarin {iretilmesini saglamak amaciyla Pillsburry
firmasi ile anlagsmig ve s6z konusu isletme HACCP sistemini gelistirerek %100
giivenli gidalar tiretebilmistir. Pillsburry firmasi tarafindan tanitilan HACCP ilkeleri
1971 yilinda basilarak yaymlanmigtir. HACCP ilkeleri 1974 yilinda Amerika’da
FDA (The Food and Drug Administration) tarafindan diisiik asitli konserve gidalarin
tiretim mevzuatina eklenmistir. ABD’ de primer gida maddeleriyle ilgili olarak da
once midye gibi deniz {iriinleriyle baslayan HACCP uygulamalarina tavuk eti,
kirmiz1 et gibi kontaminasyona ugrama riski yiiksek iiriinlerle devam edilmistir.
Sistem 1980’lerin basinda belli basli gida iireticisi isletmeler tarafindan kullanilmaya
baglanmigtir. 1985 yilinda Amerika Bilimler Akademisi tarafindan gida iireten
isletmelerde kullanilmas1 tavsiye edilmis, 1993 yilinda Codex Alimentarius

tarafindan uluslar arasi kabul gérmiis ayn1 yil EC Hijyen Yonetmelii’ne girmistir.
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1995 yilinda Ingiliz Gida Yénetmeligi’'nde, 1997 yilinda da Tiirk Gida Kodeksi
Yasalari’nda tavsiye edilmistir (Aktas ve Ozdemir, 2005; Elektrolux, 2006).

Bir ‘Risk Yonetim Sistemi’ olan bu uygulama, topluluk disi1 tlkelerde de
yaygindir. Amerika’da FDA tarafindan bu sistem gelistirilerek, uygulamaya
konulmustur. Tiirkiye’de de ‘Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Yonetmelik’, 9 Haziran 1998 tarih ve 23367 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak
yirtirliige girmis olup, 560 sayili KHK nin ilgili maddelerine gore hazirlanmistir. Bu
kapsamda HACCP sisteminin gida endiistrisinde uygulanmasina ve yerlestirilmesine
yonelik hiikiimlerini de icermekte, gida maddelerinin hijyenik ve uygun kalitede
tiretim, tasnif, iglenmesi ve iiretiminde kullanilan tiim girdilerle ve ambalajlama ile
ilgili sicil, tescil, isttihdam, kontrol ve denetim, reklam, ithalat, ihracat ve giimriik
merkezlerine dair esas ve usulleri kapsamaktadir. Boylece Tiirkiye gida sanayi i¢inde
HACCEP sisteminin kurulmasi ve islerlik kazandirilmasi yasal ¢ercevede zorunluluk
haline getirilmistir. Bu isletmelerde HACCP sisteminin uygulanmasi i¢in, en ge¢ 9
Haziran 2001’e kadar uyum siiresi taninmistir. S6z konusu stirenin sonunda HACCP

sisteminin uygulanmasi zorunlu hale getirilmistir (Halag, 2002).

Bugiin HACCP sistemi gida giivenliginin saglanmasi i¢in en uygun yontem
olarak goriilmektedir. Ciinkii, bu sistem problemler ortaya ¢iktiktan sonra degil,
Onleyici tedbirleri alarak yiyeceklerin tarladan servisine (from farm to table) kadar
gecen siire i¢ginde iiretimin her agsamasini kontrol altinda tutarak, problemleri ortaya

¢tkmadan once onlemektedir (Denizer, 2005).

HACCEP Sisteminin Amaglari

Endiistriyel uygulamalarda sistemin temel amaci;
e  Ozgiin riskleri belirlemek,
e Onleyici etkinliklerin uygulamalarini gergeklestirmek,

e Uriin giivenliginin ve kalitesinin garantdrii olabilmektir (Topal, 2000a)
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HACCEP sisteminin yararlar1 sdyle 6zetlenebilir:

HACCP gidalar i¢in tehlike olusturan unsurlarin tanimlanmasina ve
bunlarin 6nlenmesine odaklanir.

HACCP dogrulanmis bilimsel temellere dayanur.

HACCP vyetkili kuruluslarin daha etkin ve verimli bir gozetim ve
denetimine imkan verir. Ciinkii tutulan kayitlar bir firmanin belli bir
giinde isini ne kadar iyi yaptigindan ¢ok, belli bir donemde firmanin gida
giivenligi kurallarina ne kadar iyi uydugunu gostermeye imkan saglar.
HACCP gida giivenligini saglama sorumlulugunu gida iireticisine veya
dagiticisina verir.

HACCP gida iiretici ve dagiticilarinin diinya pazarlarinda etkin ve somut
oOl¢iitlerle rekabet edebilmesine yardimci olur.

HACCP uluslar aras1 ticaretteki engelleri kaldirmaya yardimci olur
(Seven ve Tiirker, 2003).

HACCP sistemi yenilige kolayca adapte edilebildiginden islem
degisikliklerinde  veya yeni islemlerin dizayn1  asamasindaki
uygulamalarda zorluk ¢ekilmez.

Giivenilir iirtin elde edilmesinde teknik personel kadar teknik olmayan
personelde rol oynar, ¢alisanlarin tiimii arasinda paylasim saglar.

HACCP sistemi belirlenen tehlikelerin kontroliinii geleneksel kalite
kontroliinden daha sistemli sekilde yapan bir yoOnetim aracidir.
Basarisizliklarin henliz meydana gelmeden 6nlenmesini saglar. Boylece
basarisizlik maliyetlerini diistiriir (Goktan ve Tuncgel, 1992) HACCP
sistemi gidalarin neden oldugu hastaliklarin kontroliinde etkili olarak

toplum sagligini korur, saglik i¢in harcanan maliyetleri diistiriir.

HACCP Uygulamasinin Siirliliklart:

Her uygulamanin 6zel olmasi,

Iyi egitilmis personele ihtiya¢ duyulmasi
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e HACCP sisteminin aninda ¢0ziim isteginin her zaman uygulanabilir

olmamas1 (Goktan ve Tungel, 1992)

HACCEP Sisteminin Uygulanmasi ve Temel Prensipleri

HACCP sisteminin yapisinin ve uygulanmasindaki temel prensiplerinin
kavranabilmesi i¢in sistemin temelini olusturan kavram ve terimlerin agiklanmasi

sarttir. Buna gore;

Tehlike: Zarara sebep olan potansiyeldir. Tehlike biyolojik, kimyasal veya fiziksel
nitelikli olabilir. Diger bir tanimla; gidalarda beklenmeyen bir mikrobiyal bulagma,
gelisme ve ¢ogalma sonucu meydana gelebilecek metabolizma iirlinleriyle (toksinler,
enzimler, biyolojik aminler gibi), istenmeyen nitelikte iiriin eldesi, bozulma veya

halk sagligin1 olumsuz etkileyen kosullarin olusumudur.

Siddet: Tehlikelerin siirekliligi ve biiyiikliigiiniin ifadesidir.

Risk: Meydana gelmesi olasilig1 bulunan tehlikenin tahmin edilebilen boyutudur.

Kriter: Fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik karakteristiklerin, iiriinlere

gore hazirlanmig 6zgiin sinir degerleridir (Topal, 1996)

Giivenilirlik: Insan sagligini etkilemeyecek, kabul edilebilir gdze alinabilir risk

oranidir.
Kritik Kontrol Noktasi: Gida giivenligini tehdit eden tehlikenin 6nlenmesi, yok
edilmesi ya da azaltilmas1 amaciyla sicaklik, pH, rutubet gibi 6l¢iilebilir parametreler

yoluyla kontrollerin yapildigi nokta, siire¢ ya da metotlardir.

Kritik Limit: Kabul edilebiliri kabul edilemezden ayiran degerlerdir.
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Diizeltici Faaliyet: Kritik kontrol noktalarindaki parametrelerin izlenmesi
sonucunda, standart limit degerlerden sapilmasi halinde diizeltici faaliyetlerin

yapilmasidir.

Izleme: Kritik kontrol noktalarinda yapilan planlanmis gozlem ve olgiimleri igeren

faaliyetlerdir.

Dogrulama: HACCP uygulamalarinin etkin yapilip yapilmadiginin saptanmasi

diizeltici ve gelistirici onlemlerin alinmasidir (Boyacioglu, 1995)

Giivenilir gida iiretmenin organize bir yolu olan HACCP yedi temel prensibi

ve 12 basamagi icermektedir.

HACCP Sisteminin Temel Prensipleri

¢ Tehlike analizinin yapilmasi,

e Kritik kontrol noktalarinin saptanmasi,

e Kritik limitlerin belirlenmesi,

e {zleme sisteminin kurulmas,

e Kritik kontrol noktalarinda, standartlardan ya da kritik limitlerden sapmalar
varsa gerekli diizeltici faaliyetlerin yapilmas,

e HACCEP sisteminin etkin calisip ¢calismadiginin kontrol edilmesi amaciyla
Dogrulama metot ve yontemlerinin saptanmasi,

e Yapilan her faaliyetin, kontrol edilen ve olgiilen her seyin kayit altina

alimmasidir (Aran, 2001).

HACCEP sistemi, isletmelere ve hatta tiriine 6zgii olarak gelistirilmesi ve bir
plan dogrultusunda uygulanmasi gereken bir sistemdir. Genel olarak izlenmesi
gereken belirli bir strateji ve plan dogrultusunda hareket edilmekle birlikte, her farkli
isletme i¢in ve hatta {iretilen her farkli iirtine gore, ayr1 planlar gelistirilmeli ve buna
yonelik onlemler alinmalidir. Olasi riskler ve uygulanacak islem basamaklar:

acisindan da her farkl: iiriin i¢in kendine 6zgiin kritik kontrol noktalar1 ve buna baglh
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HACCP plani belirlenmeli ve basamak basamak uygulanmalidir (Halag, 2002).

HACCEP sisteminin kurulmasinda takip edilecek basamaklar su sekilde belirlenmistir;

e HACCP ekibinin kurulmasi,

¢ Kullanilacak olan hammaddenin, bilesenlerin ve iirliniin tanimlanmasi,
e Amaglanan kullanim seklinin tarif edilmesi,

e Uriin akis semalarinin olusturulmast,

¢ Akis semalarinin yerinde dogrulanmasi,

e Tehlikelerin analiz edilmesi,

e Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi,

o Kritik limitlerin belirlenmesi,

e Kontrol ve izleme sistemlerinin belirlenmesi,

e Sapmalar diizeltici iglemlerin belirlenmesi,

¢ Dogrulama ve onaylama iglemlerinin yerlestirilmesi,

¢ Kayit tutma ve dokiimantasyon (Usta, 2002).

Sanayi, idari ve akademik alanlardaki personelin HACCP ilkeleri ve
uygulamalar1 konusunda egitimi ve tiiketicilerinde bu konuda artan sekilde
bilinglendirilmesi, etkin bir HACCP uygulamasi i¢in gerekli unsurlardir. Ayrica
isletmelerde HACCP sisteminin verimli bir sekilde uygulanabilmesi i¢in, ¢alisanlarin
bu konuda egitimi, temel temizlik standartlarinin uygulanmasi ve bunlarin siirekli
hale getirilmesi, iist yonetimin destegi, takim ¢aligmast ve HACCP planlan ile

kontrol planlarinin uyumlu hale getirilmesi gerekmektedir (Aksu, 2005).

2.2.1.2. ISO 22000:2005-Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

ISO tarafindan hazirlanan ve 2005 yili Eyliil ayinda yayimlanan ISO 22000
standardinin ¢esitli iilkeler tarafindan yayinlanmis HACCP standartlarinin yerini
alabilecek ve diinyada ISO 9000 gibi kabul gorebilecek bir standard oldugu
ongoriilmektedir. ISO 22000 diger HACCP standartlar1 gibi, gida zincirindeki
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potansiyel tehlikelerin 6nlenmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilebilmesi
icin 6n kosul programlarina ek olarak tehlike analizleri yapildiktan sonra kritik
kontrol noktalarinin belirlenmesi ve izlenmesini, gézden gegirilmesini ve
iyilestirilmesini igermektedir. Boylelikle son liriindeki gida giivenligini saglamay1

amaclamaktadir (Anonim, 2008).

27.01.2006 tarihinde ISO 22000:2005 standardi, TS-EN-ISO 22000 standardi
olarak Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan yayimlanmis ancak daha sonra iptal
edilerek yerine 24.04.2006 tarihinde TS-EN-ISO 22000 standardi ‘Gida Giivenligi
Yénetim Sistemleri — Gida Zincirindeki Tiim Kuruluslar i¢in Sartlar’ yaymlanmustir.
Bu standart iizerindeki redaksiyonel diizeltmeler devam etmektedir. Bu standardin
yaymlanmasi ile TS 13001 — HACCP standardi iptal edilerek, yirirlilikten
kaldirilmustir.

ISO 22000:2005 uluslar arast bir standarttir ve yiyecek, icecek sunumu
(catering) ve paketleme firmalar1 dahil ‘‘tarladan sofraya’ gida zincirindeki tiim
kuruluglart kapsayan bir Gida Giivenligi YOnetim Sisteminin sartlarini tanimlar

(Anonim, 2008a) .

Resmi adi ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri — Gida
Zincirinde Tiim Kuruluslar Icin Sartlar, olan ISO 22000:2005 Uluslar arasi
Standardi, gida zinciri boyunca gida giivenligini temin etmek igin, etkilesimli
iletigim, sistem yonetimi, on sarthi programlar ve HACCP planlar vasitasiyla gida
giivenligi tehlikelerinin kontrolii ve siirekli iyilestirme ve yOnetim sisteminin

giincellenmesi dahil kabul gérmiis ana unsurlari birlestirir (Y1lmaz, 2007).

ISO 22000 tarima yonelik ihtiyaclar ile gida imalat¢ilarina, iireticilerden
toptanci ve perakendecilere, paketleme ve iiretim malzemeleri {ireticilerinden, ulasim
ve temizlik servislerine kadar gida tedarik zinciri i¢inde yer alan tiim direkt ve
dolayli operatorlere uygulanabilen bir standart olarak Eyliil 2005°te yayimlanmuistir.
Standart tiilketim agsamasina kadar gida tedarik zincirinde giivenligi saglayan ve tiim
ilgili kisimlarla etkili bir iletisim olusturan; kontrol otoritesi, yonetim sistemi, siire¢

kontrol, Codex Alimentarius kosullarina uygulanmig, HACCP ilkeleri ile GMP gibi



34

zorunlu programlar, zarar verici etken takibi, temizleme, dezenfeksiyon prosediirleri
gibi bircok konuyu kapsamaktadir. Standardin ISO 9000:2000 Kalite Yonetim
Sistemi ile entegrasyonu temel yapi bilesenleri ile saglanmaktadir. ISO 9000:2000
Kalite Yonetim Sistemi ve ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
standartlar1 incelendigi zaman sistem bilesenleri arasinda ¢ok kuvvetli bir birliktelik

s6z konusudur (Dalgi¢ ve Belibagli, 2006).

Bir Eyliil 2005’te yaymlanan Gida Giivenligi YOnetim Sistemi; diinya
capinda giivenli gida {iretim zincirini olusturmak amaciyla diizenlenmis uluslar arasi
bir standarttir. Tedarikgiler, kullanicilar, yasal otoriteler, tiiketiciler ve tiim ilgili
birimler arasinda iletisimi ve bu sayede gilivenli gidanin her basamakta
izlenebilirligini saglamay1 esas almaktadir. Bu standart, gida zinciri boyunca son
tilketime kadar gida giivenligini saglamak icin takip eden genellikle anahtar 6geler
olarak kabul edilen 6geleri birlestiren gida giivenligi yonetim sistemi i¢in ihtiyaclar

tanimlamaktadir. Bu ihtiyaglar;

Interaktif iletisim,

Sistem yOnetimi

On gereksinim programlari

HACCEP prensipleri’dir (Anonim, 2008a).

ISO 22000:2005, gida zinciri igerisinde gida giivenligi yonetim sistemi i¢in
gerekli sartlara odaklanmistir. Bu sartlar, gida giivenligi diizenlemelerinin ve miisteri
isteklerinin karsilanmasiyla olusacak siirekli gilivenli son iirlinlin sayesinde gida

giivenligindeki tehlikeleri kontrol etme yetenegini ifade etmistir (ISO, 2005)

Bu uluslararas1 standard, bir kurulusun sahip olmasi gereken asagidaki

kosullar1 kapsar;

-Bir gida gilivenlik sistemi planlayarak, uygulayarak, siirdiirerek ve
gerektiginde giincelleyerek {irtinleri kullanim amacina gore tiiketici icin

giivenli hale getirmek,
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-Kanuni ve diizenleyici gida gilivenligi gereksinimlerine uygun oldugunu

gostermek,

-Miisteri gereksinimlerini degerlendirmek ve de§er vermek, tiiketici
memnuniyetini  artirmak icin gida giivenligi ile ilgili tiiketici

gereksinimlerinde iki tarafli uyumun oldugunu gostermek,

-Gida giivenligi ile ilgili konularda, gida zincirinde yer alan tedarikei,

miisteri ve ilgili birimler ile etkin bir iletisim kurmak,

-Kurulusun gida giivenligi politikasina uydugunun garantisini vermek,

-Kurulusun konu ile ilgili gruplara uyumlulugu gostermek,

-Bir dis kurulustan gida giivenligi yonetim sisteminin sertifikasyonu veya
tescili i¢in calismak ya da bu uluslararasi standarda uyumlulugunu beyan

etmek veya kendi deger bicmek (TSE, 2006).

ISO 22000 sisteminin uygulanmasi, tedarikcilerin, sektor tarafindan sikca
talep goren irlinlerinin iiretim ve servis siireglerini gelistirerek insan sagligi
acisindan giivenli, firma agisindan da daha karli bir hale doniistiirmesini
saglamaktadir. Yine bu sistem HACCP sistemini prensiplerini ve uygulama
basamaklarin1 tamamlamakta, yonetimin sorumluluklarini ve siirekli iyilestirme
faaliyetlerini tanimlamasi nedeniyle de ISO 9001 ile uyum olusturmaktadir. Bu
sayede hem giivenli gida iiretimini saglamakta hem de firmalarin kurumsallagsma

stireglerini hizlandirarak gelisimlerine destek vermektedir.

ISO 22000 sistemi gida zincirinin bir ya da daha fazla asamasinda dogrudan
veya dolayli olarak yer alan kuruluslart icermektedir. ISO 22000 standardi
kapsaminda dogrudan belgelendirme yapilabilecek olan kuruluslar; Ciftgiler,

hasatcilar, yem diireticileri, gida bileseni iireticileri, gida iireticileri, gida saticilari,
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gida servisleri, hazir yemek firmalari, temizlik ve sanitasyon hizmeti veren
kuruluglar, tastyicilar, depolama ve dagitim kuruluslaridir. Dolayli olarak
belgelendirme yapilabilecek olan kuruluglar ise ekipman saglayan kuruluslar,
temizlik ve sanitasyon ajanlari, ambalaj malzemeleri, gida ile temasta bulunan diger

ogeleri iireten kuruluslardir (Anonim, 2008a).

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile HACCP Arasindaki
Farklar

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi asla Codex prensiplerine
uygun HACCP sisteminin yeniden diizenlenerek uluslar arasi bir standard haline
getirilmig hali olarak algilanmamalidir. ISO 22000 HACCP’in yerini almaktan ¢ok
ote HACCP’i igine alarak son teknolojik gelismelerin gerekliliklerini bir ‘Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi’ iginde tarif etmektedir (Topal, 2006).

Codex prensiplerine uygun HACCP sisteminden farkli olarak ISO 22000

standardi;

e HACKCP standartlar1 genellikle gida {ireticileri tarafindan kullanilmakta iken,
ISO 22000 gida iireticilerinin yaninda gida sektoriine yonelik malzeme,
ambalaj, ekipman, kimyasal maddeler iireten firmalar ile depolama ve tagima
hizmeti veren firmalarin yaninda yem {ireticileri i¢in de belgelendirme amacl
kullanilmaktadir (Mordeniz, 2006)

e Olgiilebilir hedeflerle desteklenen bir gida giivenligi politikasini sart kosar.

e (Gida giivenligi yonetim sisteminin yonetim tarafindan gozden gegirilmesini
talep eder.

e On gereksinimlerin yasal mevzuatlarla uyumlu olarak dokiimante edilmesini
ister.

e (ida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin kurulmasi, uygulanmasi, glincellenmesi
icin daha once gerekli olan ‘i¢ iletisim’in yaninda ‘dis iletisimin de etkin

olarak yiiriitiilmesini ister.
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Standartin istedigi ek dokiimantasyonu sart kosar (Topal, 2006).

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin, HACCP’ten farkli olarak
tamamen firma disi uzmanlarca gelistirilmis gida giivenligi yoOnetim
sisteminin uygulanmasina, dogrulama faaliyetlerinin tiimiiniin veya bir
kisminin firma dis1 uzmanlarca yapilmasina imkan verir (Mordeniz, 2006).
HACCP’te alerjen kontrolii agik olarak talep edilmezken ISO 22000’in
sartlarindan birisidir.

ISO 22000°de tehlikelerin kontrolii iki sekilde (6n gereksinim programlari ve
kritik kontrol noktalar1) talep edilmektedir. Kritik kontrol noktalarinda
diizeltme ve diizeltici faaliyet birlikte talep edilmektedir. ISO 9001:2000’deki
diizeltme ve diizeltici faaliyet kavramlar1 kullanilmaktadir.

HACCP’te  zorunlu  olmadigt  halde ISO 22000 tehlikelerin
degerlendirilmesinde risk analizi yapilmasini talep eder.

Uygun olmayan iirlin kavramina ek olarak ISO 22000 siipheli {iriin kavramini
glindeme getirmistir.

ISO 22000 acil durumlara hazirlik ve miidahale sartlar1 getirmistir.

Geri toplama ve geri ¢agirmayi iceren geri ¢ekme kavramini gelistirmistir.
ISO 22000’in tek basina kurulmas1t HACCP’ten daha kolay hale gelmistir.
ISO 22000°de el kitab1 hazirlanmasi konusunda agik bir talep bulunmamasina
ragmen uygulama da yine de hazirlanmasi veya ISO 9000 el kitabina entegre
edilmesi tavsiye edilmektedir.

HACCP hem standart hem de yoOnetmelik olmasi itibariyle akreditasyon
konusunda belirsizlikler igerirken ISO 22000°de bu konu netlige
kavusturulmus, uluslararasi gegerlilik konusu netlesmistir.

ISO 22000 Codex Alimenterius ve WHO tarafindan yayinlanan genel hijyen
direktifleri ve saglik uygulamalarina atif yapmaktadir.

Girdi ve son iriinlerin {riin 6zelliklerinin, formiilasyonu, orijini igerecek
sekilde, ayrintili tarifini ve diizenli gézden gecirilmesini talep etmektedir
(Mordeniz, 2006).

Dogrulama ve gegerli kilma arasindaki fark agikliga kavusturulmustur.

Dogrulama plani ve dogrulama sonuglarinin ele alinmasi talep edilmektedir.
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e Yonetimin gdzden gegirme toplantisi glindemi gida giivenligine 6zel konular
icermektedir.
e ISO 22000 6n gereksinim ve KKN izleme sonuglarinin analizi ve sonuglara

gore sistemin iyilestirilmesini talep etmektedir (Anonim, 2008b)

2.2.2. Altyapi

Gida tireten kurulusun alt yapisi gida gilivenligini belirleyen en Onemli
sartlardan birisidir. Gida iireten isletmenin bina ve tesis 6zellikleri besin giivenligi ve
kalitesinin bir parcasidir. Isletmenin kuruldugu gevrenin temiz olmasi, bina etrafinda
¢Op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlh canlilarin yerlesmesine miisait ortamlar
olmamasi, ¢alilik ve yabani otlar bulunmamasi gerekmektedir. Uretim hattinda
kullanilan suyun temiz olmasi, tezgahlarin ve duvarlarin temizlenebilir nitelikte
olmasi, son iirlinii servis sirasinda sicak, soguk saklama birimlerinin bulunmasi, etkin
calisan sogutucularin bulunmasi, ¢ig ve pismis iiriinlerin ¢apraz bulagsmasina engel
olacak c¢alisma kosullarinin bulunmasi, sicaklik 6l¢iim cihazinin bulunmasi ve
zararlilarla miicadele icin gerekli Onlemlerin alinmig olmast gibi temel sartlar

saglanmadan belirli bir bagarinin yakalanmasi miimkiin degildir (Bas, 2006).

2.2.3. Uygulama

Tim {retim asamalarinda, temiz ve sanitize edilmis arag-gereclerin ve
ekipmanlarin kullanilmasini i¢ine alan bu asamada, devreye personel hijyeni ve ¢ig-
pismis yiyecek alanlarindaki uygulamalar girer. Temelde bu asamadaki prosediirler
{iriin{i olusturmadaki islemleri igerisine alir. Uretimde ¢alisan tiim personel, iiretim
siirecinde temiz kiyafet, ayakkabi, maske, bone ve eldiven kullanmali ve miimkiin
oldugunca sik degistirmelidir. Personel gerekli olan her durumda (ise ilk baslarken,
¢ig olan her besini elledikten sonra, tuvalet ¢ikisinda, dinlenme molalar1 sonrasinda,
mendil kullandiktan ve Oksiirlip-aksirdiktan sonra, kirli arag-gerecleri elledikten
sonra ve pismis yiyecekleri porsiyonlamadan 6nce vb.) el yikama prosediiriine uygun

olarak ellerini yikamalidir. Uretim siireci boyunca temiz ve sanitize edilmis arag-
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gere¢ ve ekipman kullanilmalidir. Personel {iretim siireci boyunca, gerekli olan her
basamakta kullandig1 tiim ekipman ve arag-geregleri temizleyip, sanitize etmelidir

(Bas, 2006).

Gida iireten kuruluslarda calisan personelin, besin zehirlenmesine neden olan
mikroorganizmalar ve diger kontamine edici ajanlarin, yiyecekler igerisine
karismamasi icin goOsterecegi c¢aba ahlaki ve yasal bir sorumluluktur. Bunu
basarmanin temel yolu ise personel hijyeni prensiplerine gosterilecek 0Ozenle
basarilabilir. Personelde mevcut olan kotii hijyenik aligkanliklar1 yok etmek kolay
degildir. Aliskanliklar1 degistirmek personeli, hijyenin yararlarina inandirmak ve

personele siirekli egitimler vererek miimkiin olabilmektedir (Bas, 2004).

2.2.4. Tiirkiye’de Gida Giivenligi Mevzuati

Mevzuat genel olarak, mal ve hizmet iiretimi ve dagitimi ile sosyal ve
ekonomik iligkilerde, ilgili tiim taraflarin hak ve ¢ikarlarinin korunmasini, dolayisiyla
zararlarin onlenmesini ve bunlarin bir denge icerisinde tutulmasini saglayan idari ve
hukuki metinlerin tiimiinii ifade etmektedir. Tiirkiye’de anayasadan ve ilgili
mahkeme kararlarindan baslayarak, yaptirnm giiciine gore; milletler aras1 anlagmalar,
kanunlar, igtihadi birlestirme kararlari, kanun hiikmiinde kararnameler, bakanlar
kurulu kararlari, tliziikler, yonetmelikler, ferdi-idari iglemler ve talimatlar seklinde
siralanan bir zincirle hiyerarsisi tesekkiil eden mevzuat diizenine sahiptir. Bu temel

yap1 gida mevzuati konusunda gegerlidir (Ozkara, 2006).

Anayasa’nin 172. maddesinde, tiiketicinin korunmasi ve aydinlatilmasi
konusunda onlemler alma goérevi Devlete verilmistir. Tiirkiye’de 1995 yilina kadar,
gida kontrolii ¢esitli tiizlik, yonetmelik ve genelgelerle diizenlenen bir sistem iginde
ve Oncelikle 01.04.1930 tarih ve 1593 sayi ile yiirlirliige konulan Umumi Hifzissihha
Kanunuyla yiiriitilmekteydi (Buzdas, 2000). Bilimsel ve teknolojik ilerlemelerden
yoksun bu gida mevzuati, etkin olmayan bir sekilde c¢esitli organizasyonlar
tarafindan uygulanmaktaydi. Bu durum pek c¢ok soruna neden olmakta ve ayni

zamanda bilimsel ve teknolojik gelismelere uygun olmayan yaklagimlara izin
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vermekteydi. Bu nedenle iilkedeki mevcut gida sistemini daha etkin hale getirmek
lizere yeni bir gida mevzuat1 ve iilkede etkin bir gida sistemi yerlestirme cabalari
ortaya c¢ikmistir. Diger taraftan diinya gida sektoriindeki hizli gelismeler,
mevzuatlarda degismelere neden olmaktadir. Diinya Ticaret Orgiitii, Saglik ve Bitki
Sagligi Anlagmasimin gerekliliklerini yerine getirmek ve aynmi zamanda Avrupa
Birligi ile Glimriik Birligine uyum saglamak amaciyla bu konudaki ¢aligmalara 6nem
vermistir. Bu ¢ercevede, lilke sartlar1 da géz Oniinde bulundurularak, CAC, AB ve
ABD Gida ve Ila¢ Dairesi yasal diizenlemeleri ile FAO ve WHO gibi uluslar arasi
kuruluglarin ¢aligsmalar1 ve tavsiye kararlari incelenerek temel bir yasa caligmasi
yapilmigtir. Bunun ardindan, 1995 yilinda 560 sayili ‘Gidalarm Uretimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararname’ ¢ikarilmistir (DPT, 2001).

28 Haziran 1995 tarih ve 22327 sayili Resmi Gazetede yayinlanan 560 sayili
‘Gidalarin Uretimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararname’ ile gida
maddelerinin hijyenik ve uygun kalitede iiretimine, tasnifine, islenmesine, katki ve
yardimc1 maddelerine, ambalajlama, etiketleme, depolama, nakil, satis ve denetim
usulleri ile yetki gorev ve sorumluluklarima dair hususlar1 kapsayan bir yasal
diizenlemeye gidilmistir. Bu uygulamayla, KHK cer¢evesinde Ongoriilen
yonetmeliklerin ¢ikarilmasi ve uygulanmasi 1 yil i¢inde gergeklestirilmek {izere,
Saglik Bakanliklar1 ile Tarim ve Koy isleri Bakanliklarina gorev ve yetki verilmistir.
Belediyelerin gida kontroliindeki yetkileri, halen bu KHK ile sinirlanmis ve
kisitlanmustir (Yallioglu, 2003).

560 sayili KHK ¢erceve bir mevzuat olup, gida zincirinin {retimden
tiketimine kadar tiim asamalarinda uygulanmak {izere hazirlanmigtir. Cezai

hiikiimler ise 4128 sayili kanun ile diizenlenmistir.

560 sayili KHK nin, Birinci Boliimii; amag, kapsam ve tanimlarin yapildig:
genel hiikiimlere, Ikinci Boliimii; ¢alisma ve iiretim izinleri, gida siciline kaydolma
ve tescil ile sorumlu miidiir ¢calistirilmasi hiikiimleri, Ugiincii Béliimii; gida kodeksi,
laboratuar kurulus izni ve denetimler, Dordiinci Boliimii; kisitlamalar ve ceza

hiikiimleri, Besinci Boliim; yiiriitme, diizenleme ve gegici maddelerle ilgili g¢esitli
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hiikiimleri kapsamaktadir. Kararname, gida maddelerinin hijyenik ve uygun kalitede
tiretilmesi, saklanmasi, islenip depolanmasi, tasinmasi, satisi, gida katki maddeleri,
ambalajlama, etiketleme, reklam, ithalat, ihracat ve denetim ile ilgili hiikiimlere yer

verir. Yetki, gorev ve sorumluluklarin nasil paylasilacagini belirler (Cinar, 2001).

560 sayili KHK hiikiimlerine gore gida ile ilgili gorev ve yetkiler Tarim ve
Koyisleri Bakanligi ile Saglik Bakanligi’na verilmistir. Buna gore, gida maddelerinin
tiretim, ithalat ve ihracat asamalarindaki kontrolii, yurti¢inde iiretilen tim gida
maddelerine ‘gida sicili’ ve ‘liretim izni’ verilmesi ve iiretim izni denetimleri ile
kirmiz et ve beyaz et kesimhaneleri ve isleme tesislerinin ‘¢alisma izinleri’ ve

denetimleri Tarim ve Kdyisleri Bakanlig1 yetkisinde yiiriitilmektedir (Halag, 2002).

Saglik Bakanligi ise 10 Temmuz 1996 tarih ve 22692 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanarak yiiriirliige giren ‘Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Y®énetmelik®
kapsaminda gida tesislerine iiretim oncesi ¢aligma izni vermek, Tarim ve Koyisleri
Bakanlig1 ile birlikte yasa geregi Tirk Gida Kodeksi’ni hazirlamak ve gida
perakende satis noktalarinda belediyeler ile birlikte kontrol hizmetlerini yiiriitmekle
sorumludur. Ayrica 18.10.1997 tarih ve 23144 sayili ‘Dogal Kaynak Maden ve Igme
Sular1 ile Tibbi Sularin istihsali, Ambalajlanmas1 ve Satis1 Hakkinda Y®&netmelik’
kapsaminda dogal kaynak sular1 ve maden sulari ile ilgili yasal diizenlemelerden

sorumludur (DPT, 2001).

5 Haziran 2004 tarihinde 5179 sayili ‘Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii
Hakkinda Kanun’ Resmi Gazete’de yayimlanarak yiirtirliige girmis ve sektorde AB

miiktesebat1 ¢cercevesinde yeni bir yon ¢izilmeye ¢alisilmistir.

Gida mevzuati icerisinde kuskusuz gida maddeleri 6zelliklerini belirlemek ve
uygun bir simiflandirmaya tabi tutmak onemlidir. Bu amagla ilki 11.06.1997 tarih
231172 nolu Resmi Gazete’de yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
hazirlanmistir. Bu yoOnetmeligin amaci; iiretici ve tiiketici menfaatleri ile halk

saghigin1 korumak, gida maddelerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim,
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hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak iizere
gida maddelerinin 6zelliklerini belirlemektir (Kaymaz ve Gokcan, 2002). Tiirk Gida
Kodeksi yonetmeligi bu giine kadar 12 kez degisiklige ugrayarak 30.06.2005
tarihinde 25861 nolu Resmi Gazete’de yayinlanmistir. Bu yonetmelik; gidalarin
kalite ve hijyenle ilgili 6zelliklerini, katki maddelerini, aroma maddelerini, pestisit ve
veteriner ila¢ kalintilarini, gida bulasanlarini, ambalaj ve isaretleme, depolama ve

tagima kurallarini, numune alma ve analiz metotlarini kapsamaktadir (Cinar, 2001).

5179 sayili kanun, 560 sayili KHK’ya nazaran gida giivenligine daha fazla
onem veren bir kanundur. Bu kanun ile gida mevzuatimiza gida giivenligi,
izlenebilirlik, risk yonetimi, bildirimler, kriz yonetimi gibi kavramlar ve bunlarla

ilgili yetki ve sorumluluklar da girmistir. Yeni gida yasasinin getirdigi yenilikler;

e 5179 sayili Gida Yasasi ile sektor, yasasina kavusmustur.

e Sektdrdeki tiim yetkiler Tarim Bakanligi’na devredildi. Saglik Bakanlig1 ve
yerel yonetimler devreden ¢ikarilmistir.

e Denetimler ti¢ farkli listeden yapilacak ve sadece Tarim Bakanlig1 denetgileri
yetkilendirilecektir.

e Yasaya bagh olarak c¢ikarilan yonetmelige gore, tim gida isletmelerinde
igyerinin niteligine gore gida ve ziraat miihendisleri ve veteriner hekim
istihdam edilecektir.

e Yasa ilk kez Ulusal Gida Komisyonu, Gida Bankasi gibi organlarin
kurulmasinin 6niinii agmustir.

e Yeni yasa ve yonetmeliklere gore, isyerinin hijyeni ¢alisma ruhsat1 almak ve
iiretim icin yeterli olmayacaktir. Faaliyet yiiriitiilen binanin imar yasasina
uygun olmasi ve kat miilkiyeti sorununun da bulunmamas1 gerekmektedir.

e Yasaya bagl “Gidalarin ve Gida ile temasta Bulunan Malzemelerin Denetimi
ile Isyeri Sorumluluklarma Dair Y&netmelik” e gore, higbir gida acikta
satilamayacak, yas sebze ve meyve harig, tiim gidalar ambalajli olacaktir.

e Yasa tiiketicinin sofrasina gelen her gida maddesinin kayit altina alinmasini

saglayarak; ‘tarladan sofraya izlenebilirligi’ saglayacaktir (Ozkara, 2006).
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5179 sayili kanun ve ilgili yonetmeliklerde yetkilerin hangi kurumda oldugu
muglak birakilmis, Belediyeler Kanunu ile ¢elisiyor olmast nedeniyle Danistay, 5179
Sayili Kanunun 4. maddesinin uygulamasini kismen Tarim ve Kdoyisleri
Bakanligi’ndan alip belediyelere vermistir. Bunun sonucu olarak gida sicili tutma ve
gida liretim yerlerine ¢alisma izni verme yiikiimliligiinii belediyeler ve il 6zel

idareleri yiiriitmeye baslamistir.

Yasanin yiiriirliige girmesinden sonra ilk ¢ikan yonetmelik 27.08.2004 tarihli
ve 25566 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan ve 15.02.2005 tarih ve 25728 sayili
Resmi Gazete’de baz1 maddeleri degistirilen ‘Gida ve Gida ile Temas Eden Madde
ve Malzemeleri Ureten Isyerlerinin Calisma Izni ile Gida Sicili ve Uretim izni
Islemleri ile Sorumlu Yonetici Istihdami Hakkinda Yonetmelik’tir. Bu ydnetmelik
ekinde getirilen yeni diizenleme ile Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeleri Ureten is kollar1 (56 adet) tasnif edilmis, ek 7/A ve 7/B’de gida
isletmelerinde {iretimin niteligine gore sorumlu yonetici olarak istihdam edilecek
meslek mensuplar belirtilmistir. Bu yonetmeligi 30 Mart 2005 tarih ve 25771 sayili
Resmi Gazete’de yaymmlanan ‘Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve
Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri Sorumluluklarina
Dair Yonetmelik’ takip etmistir. Bu yonetmelige gore, gida iiretim ve satig yerlerinde
HACCP uygulamasi zorunlu hale getirilmistir. Et, siit ve su triinleri, hazir yemek
fabrikalar1 ile diisilk asitli konserve gidalar1 {iireten igyerlerinin isletme
biiytikliiklerine gore ilk bir veya iki yil i¢inde; diger isletmelerinde yine isletme
biiylikliiklerine gore iki veya ii¢ yil i¢cinde hijyen kodlarini olusturarak HACCP
uygulamasina gecmeleri gerekmektedir. Ayrica bu yonetmelikte is yerinden sorumlu
yoneticiye bagli olarak otokontrol yapacak bir kontrol grubunun kurulmasi
istenmektedir. Boylece is yerinde gida ve kalite gilivenliginde kontrol saglanarak
denetim yilda iki kereden ¢ikarak tiim yila yayilmis olacak ve uygulamalarin kayit

altina alinmasi saglanacaktir (Oztan ve Kahraman, 2005).

Tirk Gida Mevzuat’y, sanayinin gelisiminin Onilinii  kapamama, gida

giivenligini daha etkin olarak kontrol altina alma gibi yararli bir diizenlemeyi yerine
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getirmeye calismaktadir. Ancak Tiirk Gida Kodeksi yayinlandigi giinde diinya
standartlarinda olmakla birlikte gelisen teknolojiye ayak uyduracak sekilde
diizenlenmemis olup, baz1 eksiklikleri ve aksakliklar1 mevcuttur. Gida Kodeksi
yonetmeligi kapsaminda bugiine kadar ¢ikarilan iirlin tebligleri igerisinde potansiyel
risk grubu {iriin bulunmazken, 6rnegin sakiz tebligi yaymlanmistir. Az sayida iiriin
tebligleri ¢ikarilmasinin nedenlerinden birisi bu konuda gbrev yapan uzman
personelin sayica az olmasidir. Ayrica denetim ve kontrollerin yasada belirtildigi gibi
yapilamadigr iiretim sektoriindeki kaynaklar ve tiiketiciler tarafindan ifade

edilmektedir.

Kayit dig1 tiretim yapilan yerlerin kayit altina alinamamasi da bu sorunlarin
devam etmesine neden olmaktadir. Bu eksikliklerin giderilmesi icin yeterli
diizenleyici uygulamalar yapilmali ve bu diizenlemelerin yaptirimlarinin
saglanabilmesi icin kontrol sistemleri kurulmali ve isletilmelidir. Gida mevzuati
uluslar aras1 kabul gérmiis standartlar baz alinarak giincellestirilmeli, gida kontrol
hizmetleri ile ilgili kuruluslar, gida giivenligi konularimi ve Onemini agiklayan
dokiimanlar hazirlayarak tiiketicilere sunmalidir. Zincirin son halkas1 olan tiiketiciler
gida giivenligi konusunda egitilmeli, gida maddelerini satin alirken, tiiketirken
giivenli, kaliteli isletme ve iiriin segmeli, hatali {iriinle veya isletmeyle karsilastiginda

ilgili yerlere sikayet etmelidir (Halag, 2002; Gogiis, 2000).

2. 3. Gida Giivenligini Bozan ve Zehirlenmeye Neden Olan Etmenler

Besinler ¢iftlikten sofraya gelene dek {iretim, tiiketim zincirinin her asamasinda
giivenliklerini bozan etmenle karsilasabilirler. Uretim asamasinda gida giivenligini
bozan etmenler: tarim ilaglari, gilibreler, bitki gelisimini diizenleyici maddeler,
anabolizan maddeler, metalik bulasmalar ve radyoaktif izotoplardir. Isleme
asamasinda hatali kullanilan gida katki maddeleri, deterjan ve dezenfektan kalintilar
ve metalik kontaminasyon; depolama agamasinda mikroorganizmalar ve bunlarin
toksinleri, ambalajlama asamasinda plastik monomerleri ve diger katki maddeleri,
metaller; hazirlama, pisirme ve servis asamalarinda mikroorganizmalar ve parazitler

gida giivenligini bozabilmektedir (Anonim, 2004; Ayaz ve Yurttagiil, 2008).
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Bitkisel ve hayvansal kokenli tarimsal iriinler, hasat ve kesimi takiben
mikroorganizmalarin 6nemli sonucglar verebilecek bulagmalariyla karsi karsiya
kalabilirler. Biiyiik ol¢lide kullanilan hasat/kesim teknikleri ve bulunulan cografik
bolgelerle etkilesen bulagmalarin nicelik ve nitelikleri, sonugta meydana gelebilecek
bozulma veya zararlanmalarin seklini ve boyutunu belirler. Genellikle
mikroorganizmalarla olusan, iiriinde bozulma veya tiiketicilerde gida kdkenli hastalik
ve zehirlenmelere kadar yol acabilen sorunlar, kullanilan iiriin veya igleme teknigine

bagl olarak da etkilesim gosterirler (Topal, 1996).

Gidalarda bozulma genel olarak gidanin yapisinda bulunan protein,
karbonhidrat ve yaglarla ¢esitli organik asitler, alkoller, aldehitler, seliiloz ve pektin
gibi bilesiklerin yikima ugratilmasi sonucu gidada tiiketici tarafindan istenmeyen bir
goriiniis, doku, tat ve kokunun ortaya ¢ikmasi olarak tamimlanabilir (Unliitiirk ve
Turantas, 2003). Bozulmalar fiziksel, kimyasal ve biyolojik kokenli olabilirler.
Gidalarda olusan bu tiir bozulmalar gerek iiriin kayb1 gerekse saglik sorunlarina yol

acarak onemli riskler olusturabilmektedirler (Topal, 1996).

Giliniimiizde 250’den fazla gida kaynakli hastalik tanimlanmaktadir. Bu
hastaliklarin ¢ogu c¢esitli bakteri, virlis veya parazitler tarafindan olusturulan
enfeksiyonlardir. Ayrica mikroorganizma toksinleri, dogal toksinler veya kimyasal
maddelerin gidalara bulasmasi sonucunda da ciddi salginlar ortaya c¢ikabilmektedir

(Anonim, 2005).

Gida kaynakli hastaliklarin yillik rastlanma oranlar1 ve dagilimlari tam olarak
saptanamamaktadir. Ciinkii bu tir hastaliklarin hepsi saglik kuruluslarina
bildirilmemekte, bildirilenlerin ise hepsine tani1 konulamamaktadir. Kayitlara gecen
gida kaynakli hastaliklarin, gercek rakamin % 10-20’si arasinda oldugu tahmin
edilmektedir. Yapilan ¢esitli arastirmalarda, gida kaynakli hastaliklar ig¢inde en
ylksek oranin mikrobiyolojik hastaliklara ait oldugu saptanmistir. Kanada’da saglik
kuruluslarina bildirilen gida ve su kaynakli hastaliklarin % 50’sine, Hollanda’da ise

% 25’ine tan1 konulabildigi bildirilmistir. Bu oran gelismekte olan ve geri kalmis
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iilkelerde dogal olarak daha diisiiktiir. Tan1 konmus hastaliklarin ise hemen hemen
tamamini (% 95-98) mikrobiyal kaynakli hastaliklar olusturmaktadir (Karapinar ve
Goniil, 2003).

Gidalarin mikrobiyal florasim1  gidalarda dogal olarak  bulunan
mikroorganizmalar ile depolama, tasima ve isleme gibi faaliyetler sirasinda dis
cevrelerden bulagan mikroorganizmalar olusturur. Gerek gida kaynaklh
intoksikasyonlar ve enfeksiyon hastaliklarin Onlenebilmesi ve gerekse gidalarin
depolama Omiirlerinin uzatilabilmesi ag¢isindan kontaminasyon kaynaklarinin
bilinmesi ve bu kaynaklardan gelebilecek kontaminasyonlarin Onlenmesi veya
minimum diizeyde tutulmasi i¢in gerekli 6nlemlerin alinmasi gerekir (Tungel, 2003).
Sekil 1°de gida maddelerinin iretiminden tiiketimine kadar gecen siirede

kirlenmelerine neden olabilecek riskler gosterilmistir.

TUKETIM
Biyolojik riskler

Kimyasal riskler /

Satin alma

Fiziksel riskler Saklama

Hazirlama

- Pisirme
Isleme s

Tasima
URETIM
Depolama

Sekil 1. Gidalara Iliskin Riskler (Kaynak: Giray ve Soysal, 2007)

2.3.1. Biyolojik Etmenler

Genellikle insan ve ¢ig yiyeceklerle ilgili olan patojenik veya hastalik yapan
mikroorganizmalarin olusturdugu tehlikelerdir. Biyolojik  bozulmalar;
mikroorganizmalar, bdcekler-kanatlilar ve kemirgenler tarafindan meydana
getirilebilirler. Bu bozulmalar gerek {iriin kayb1 gerekse saglik sorunlarina yol acarak

onemli riskler olusturabilmektedir (Topal, 1996).
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Bocekler, sinekler, kuslar, hasereler ve kemiriciler mikroorganizmalarin
gidalara bulasmasinda 6nemli rol oynarlar. Bocekler beslenme sekilleri nedeniyle
mikroorganizmalar1 bir ortamdan digerine tasidiklari gibi digkilar1 yoluyla da
bulasma kaynagi olustururlar. Bu nedenle bocek, kus, sinek, hasere ve kemiriciler
toprak, su ve diski orijinli her tirlii mikroorganizmanin bulasma kaynagini
olustururlar. Bocek ve kuslar meyve ve sebzeleri mekanik zarara ugratarak
mikroorganizmalari bu iirlinlerin i¢ kisimlarina bulastirir ve mikrobiyal bozulmalara

yol acgarlar (Tungel, 2003).

Gidalara ¢esitli sekillerde bulasan mikroorganizmalar onlar1 ¢ogu kez kendi
geligsmeleri i¢in besin kaynagi olarak kullanirlar. Bu durum ise gidalarin bozulmasina
neden olmaktadir. Mikroorganizmalarin gida maddelerinde ¢ogalmalari, besin
Ogelerini tiiketmeleri, enzimatik degisimlere yol ac¢malari ve yeni bilesikler
sentezleyerek ya da mevcut bilesikleri parcalayarak hosa gitmeyen tat ve aroma
olusturmalart sonucu gidalar bozulmaktadir. Bu durum mikroorganizma
faaliyetlerinin normal bir sonucudur zira mikroorganizmalarin dogadaki islevlerinden
biri 6lii bitki ve hayvan dokularindaki indirgenmis formlarda bulunan karbon, azot ve
kiikiirt bilesiklerini bitkilerin 6ziimleyebilecegi oksitlenmis formlara cevirmektir.
Boylece mikroorganizmalar dogal islevlerini yerine getiritken gidalar1 tiiketilemez
duruma getirmektedirler. Bunun Onlenmesi ic¢in mikroorganizmalarla gida
maddelerinin temasmni1 en aza indirmek veya onlar1 gidalardan tamamen
uzaklagtirmak ya da depolama kosullarini mikroorganizmalarin gelisemeyecegi

sekilde diizenlemek gereklidir (Karakus, 1995).

Gidalar agisindan 6nemli mikroorganizmalar temel Ozelliklerine gore; 1)
Bozulma yapanlar (6zellikle >10%g veya cm® veya ml. diizeyine geldiklerinde kalite
ve ekonomik kayiplara neden olanlar), 2) Patojenik karakterliler (insan ve
hayvanlarda ¢esitli yollarla hastalik yapanlar, Salmonella, Shigella, Clostridium spp.,
Staphylococcus aureus vb.), 3) Faydali etkileri olanlar (aroma ve yap1 gelistirerek,
ozellikle fermente iriinlerdeki laktik bakteriler gibi, iirline katki saglayanlar)

seklinde gruplandirilabilirler (Topal, 1996).
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Biyolojik yolla gida bozulmalarinda; kemirgenler ve bocekler disindaki en
Oonemli bolimi olusturan etkenler mikroorganizmalardir. Gidalara bulasarak sorun
yaratabilen en Onemli mikroorganizmalar da bakteriler, virlisler, parazitler,

mantarlar, kiifler ve mayalardir (Gékdemir, 2003).

Bu mikroorganizmalar 6zellikle gidalarimizda bozulmaya yol agan ve insanda
gida  zehirlenmesini  ortaya c¢ikaran etmenlerdendir. Gida  maddelerine
mikroorganizmalar degisik kaynaklardan bulasmaktadir. Hava, toprak, su, bocekler,
kemirgenler, hayvansal iirlinlerde bizzat hayvanlarin kendileri, gida is¢ileri, insan ve
hayvanlarin barsak sistemleri, etkin bir temizlik ve dezenfeksiyon islemi
uygulanamayan igletmelerde arag, gereg, alet ve ekipman kontaminasyon kaynagi
olabilmektedir (Tunail ve Alpar, 1984). Gida hazirlama alanlarina veya gidalara
dogrudan veya capraz kontaminasyonla (bulagmalarla) gecen mikrobiyolojik riskler
gida giivenligi acisindan ¢ok dnemli sorunlar dogurabilmektedir (Topal, 1996). Oyle
ki mikroorganizmalardan ileri gelen gida zehirlenmeleri diger etkenlerin neden
oldugu zehirlenmelerin toplamiyla kiyaslanamayacak ol¢iide yiiksektir (Alperden,

1995).

Gida zehirlenmesi terimi: herhangi bir besin ya da igecegin tiiketimi sonucu
meydana gelen enfeksiyon veya intoksikasyon durumuna verilen genel bir
tanimlamadir. Bakteriler, viriisler, kiifler, mayalar, parazitler, hayvanlar, bitkiler ve
kimyasal maddelerle kontamine olmus besinlerin alimi sonucu meydana gelen
hastaliklar gida zehirlenmesi kapsaminda degerlendirilir (Bas, 2004). Gida
zehirlenmesinin belirmesi i¢in;

e (Gidada zehirlenme yapacak mikroorganizmalarin ortamda bulunmasi,

e (Gidanin mikroorganizma iiremesine uygun olmasi, uygun isida yeterli siire
bekletilmis olmast,

¢ (Gidada mikroorganizmanin veya toksininin yeter diizeyde ¢ogalmis olmast,

e Mikroorganizma veya toksin gelismis gidanin tiiketilmis olmasi gerekir

(Alperden, 1995).
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Mikroorganizmalarin neden oldugu gida zehirlenmeleri, enfeksiyon ve

entoksikasyonlar olmak iizere iki kisma ayrilir. Enfeksiyonlar gida yoluyla viicuda

giren mikroorganizmalarin neden oldugu hastaliklardir (6rnegin, Salmonella veya

enteropatojen E.coli’nin etken oldugu hastaliklar). Gida entoksikasyonlari ise

gidalara bulagan mikroorganizmalarin iirettikleri toksik bilesiklerin belirli bir diizeye

c¢ikmasindan sonra tiiketicide meydana getirdigi saglik bozukluklaridir (6rnegin

Staphylococcus aureus toksinlerinin neden oldugu hastaliklar) (Alperden, 1995).

Tablo 1’ de rizikolu gidalarin tiiketimi ile ortaya ¢ikan intoksikasyonlar ve

enfeksiyonlar belirtilmistir (Tunail ve Alpar, 1984).

Tablo 1

Rizikolu Gidalarin Tiiketimi ile Ortaya Cikan Intoksikasyonlar ve

Enfeksiyonlar

Gida Zehirlenmeleri

Intoksikasyonlar

Enfeksiyonlar

Salmonellalar

B.cereus

Cl. Perfingens

Shigella
Yersinia

V.Parahemolyticus

M. tuberculosis
Cox.burneti
C.diphteria
B.abortus
S.dysenteriae

S.thyphimurium

Bitkisel ve Kimyasal Mikroorganizma Koékenli
Hayvansal Kokenli
Kokenli
Solanin Antimon
Favism Cinko
Mantar Bakir
Midye Kadminyum
Balik
Bal
Cavdar
ekmegi
Alg Fungus Bakteri
toksinleri | Toksinleri Toksinleri
(mikotoksinler) | Staph.aureus
Aflatoksin Cl.botulinum
Patullin

Okratoksin
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2.3.1.1. Bakteriler

Gida zehirlenmesine neden olan en Onemli etmen bakterilerdir. Gida
zehirlenmesine neden olan bakterilere ‘Patojen Bakteriler’ denir (Merdol ve ark.,
2003). Patojen bakterilerle meydana gelen gida kokenli hastalik ve zehirlenmeler;
gidanin ve mikroorganizmanin cinsi, isleme-saklama kosullari, tiiketiciden ve
tiiketim miktarindan kaynaklanan ozelliklerle etkilesim gdstermek kosuluyla, farkli
siddet ve siirelerde seyrederler. Bir boliimii de tiiketicilerde kalict bazi sekeller
birakabilmektedir. Buna gore hammadde kalitesi, gida isleme teknikleri, saklama
kosullart ve hijyen kurallar1 dikkate alinarak yapilacak iiretim, tiiketime kadar ki
evrede gosterilecek 6zen, gida ve tiiketici sagliglt acisindan 6nemli korunum ve

giivence saglayacaktir (Topal, 1996).

Bakteriler, gozle goriilmeyen tek hiicreli mikroorganizmalardir. Canh
kalabilmek ve iireyebilmek i¢in uygun sicaklik, besin, nem, Ph, zaman ve oksijene
gereksinim duyarlar. Bu sartlarin uygunlugunda hizla ¢ogalirlar. Bir bakterinin bir
milyar bakteri olabilmesi i¢in yalnizca 12 saat yeterlidir. Bu yiizden giday1 biiyiik
boyutlarda bozuma ugratabilirler (Yurdagiilen, 1994).

Birgok patojenik bakteri, insan viicut sicakligi olan 37 °C’de ¢ok rahat
cogalabilir ancak insanda hastalik yapan bakterilerin iiremesi i¢in en uygun sicaklik
aralig1 5-60 °C’dir. Bu sicaklik araligina ‘Tehlikeli Sicaklik Araligi’ denir (Denizer,
2005).

Mikroorganizmalar arasinda optimal, minimal ve maksimal sicaklik
derecelerine gore farkliliklar goézlenmektedir. Herhangi bir mikroorganizma igin
maksimal degerin ilizerindeki sicaklik dereceleri oldiiriicii etki yapmakta ve sicaklik
yiikseldikge Olim hiz1 artmaktadir. Buna karsilik minimal degerlerin altindaki
sicaklik derecelerinde gelisme durmakta fakat mikroorganizmalar canliliklarini
koruyabilmektedirler (Karakus, 1995). Tablo 2’ de genel besin kaynakli bakterilerin

cogalmasi icin gerekli limitler verilmistir.



51

Tablo 2

Genel Besin Kaynakh Bakterilerin Cogalmasi i¢in Gerekli Limitler

Mikroorganizma Sicaklik °c pH ay
Min. Max.
Min. Maks. Opt.

Bacillus Cereus 5 49 30 4.4-4.9 0.91-0.95
Campylobacter 30 45 42-43 4.9 -
Jejuni
Clostridium 10 48 - 4.6 0.94
botulinum Grup 1
A,B,C
Clostridium 33 45 - 5.0 0.97
botulinum Grup 11
B,E,F
Clostridium 15 50 43-45 5.0 0.96-0.97
perfringens
Escherichia coli 15 - 37-45 5.0 -
Listeria 0 45 - 4.0 -
monocytogenes
Salmonella spp 5.2 45.6 43 4.1-4.5 0.94-0.95
Shigella spp - - 37 - -
Staphylococcus 6.7 45 35-37 3.8-4.5 0.83-0.85
aureus
Vibrio cholerae 10-15 43 37 5.0 0.97
Vibrio 5 43 37 5.0 -
parahaemolyticus
Yersinia 0 - 32-34 6.8 -
enterocolitica

Kaynak: Bas, 1997.

Sicaklik mikroorganizmalarin gelisimini etkileyen en onemli faktorlerden
biridir. Yiyeceklerin 1sisinin degismesi (1sitmada/sogutmada oldugu gibi), yiyecege
bulagsmis tehlikeli bakterilerin ¢ogalmasina ve yiyeceginde bozulmasina yol agar.
Mikroorganizmalar ¢ok genis sicaklik araliginda cogalabilirler. Gidalar iizerinde
bulunan mikroorganizmalarin ¢ogaldiklar1 sicaklik derecesinin bilinmesi, gidalarin
depolanmasi sirasinda segilecek depo sicakliklarinin ne olmasi gerektigi konusunda
bilgi verir. Bir mikroorganizmanin gelisebildigi en diisiik sicaklik -34 °C, en yiiksek

sicaklik ise bazilari i¢in 100 °C’dir (Ayhan, 2000; Kocak, 2007).

Yiyecekleri depolarken, pisirirken, 1sitirken, hazirlarken ve servis ederken

yiyecegin 6zelligine gore sicaklik derecelerine dikkat etmek bakterilerin ¢ogalmasini
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engelleyerek, gidalardaki 1siya bagli mikrobiyolojik bozulmayi1 onler. Tablo 3’de

bakteri iremesinin kontrol altina alinabilecegi 6nemli sicaklik dereceleri verilmistir.

Tablo 3
Bakteri Uremesinin Kontrol Altina Almabilecegi Onemli Sicakhk Dereceleri
ISLEM DERECE
Sogukta saklama 5°C ve alt1
Sicak bekletme 60 °C ve iistii
Sogutma 60 °C’den 20 °C’ye 2 saatte
20 °C’den 5 °C’ye 4 saatte
Yeniden 1sitma 75 °C’de 15 saniye
Pisirme 65 °C ve iistii
Parga et, balik, yumurta 65 °C ve iistii
Kiyma, kofte, hamburger 70 °C ve iistil
Tavuk 75 °C ve iistii

Kaynak: Merdol ve ark., 2003.

Bakteriler ¢cogaldiklar: sicaklik sartlarina gore 4 farkli sinifta toplanirlar. Cok
soguk ortamlar1 seven bakterilere pyschrophilic, 1lik ortamlari seven bakterilere
mesophilic, sicagl seven bakterilere thermophilic ve soguk ortamlart seven

bakterilere psychrotroph bakteriler denmektedir (Bas, 2004)

Tablo 4
Sicaklik Gereksinimlerine Gore Mikroorganizmalar ve Gelisme Sicakhiklar:
Bakteriler Sicaklik (°C)
Minimum Optimum Maksimum
Pyschrophilic (-15)-5 15-20 20-30
Psychrotroph (-5)-7 25-30 30-40
Mesophilic 5-25 30-40 40-50
Thermophilic 35-45 45-65 60-90

Kaynak: Ayhan, 2000.

Gidalarda rastlanilan psychrotroph bakteri cinsleri arasinda Shewanella,
Pseudomonas, Alcaligenes, Brochothrix, Corynebacterim, Flavobacterium,
Lactobacillus, Micrococcus, Psychrobacter, Enterococcus sayilabilir. Bu bakteriler

buzdolabr sicakliginda rahatlikla gelisirler ve genellikle bu sicaklikta muhafaza
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edilen et, balik, kanatli etleri, yumurta ve diger gidalarin bozulmasina neden olurlar.
Mesophilic tiirlere yukarida sayilan biitiin cinsler arasinda rastlamak olasidir ve
buzdolabr sicakliginda saklanan gidalarda bulunabilirler, ancak gelisemezler. Bu
arada bazi bakteriler 0 °C' den 30 °C veya daha yukari sicaklik derecelerinde de
gelisebilmektedir. Ornek olarak Enterococcus faecalis verilebilir. Gidalarda 6nemli
thermophilic bakterilerin ¢ogu Bacillus ve Clostridium cinsleri iginde yer alir. Bu
cinslerin sadece bir kag tiiri thermophilic olmakla birlikte konserve sanayiinde gida

mikrobiyologlar1 ve gida teknologlar1 i¢in 6nemlidir (Ayhan, 2000).

Nem/Su: Gidalardaki su/nem, gidanin yapisina bagli olarak biyokimyasal ve
mikrobiyolojik bir¢ok tepkimelerde rol almaktadir. Bakteriler canli kalabilmek ve
tireyebilmek i¢in nemli ortamlara ihtiya¢ duyarlar. Gidalar su igerikleri bakimindan
incelendiginde kurutulmus gidalar (kuru meyve, siittozu vb.) cok daha uzun siire
dayanmakta buna karsin yiliksek nemli gidalar (yas meyve, siit vb.) daha c¢abuk
bozulmaktadir. Gidalarin kurutulmasi, dondurulmasiyla ayni etkiyi gostermektedir.
Nem ya da su orami diigiik yiyeceklerde bakteri iiremesi yavaglar ya da durur ancak

bakteriler yasamaya devam eder (Ayhan, 2000; Merdol ve ark.,2003)

Besin: Bakterilerde diger canlilar gibi {ireyebilmek i¢in besine gerek duyarlar
ve genellikle potansiyel riskli besinleri tiiketirler. Potansiyel riskli besinler
cogunlukla protein ve nem igerigi yiiksek olan pismis ya da ¢ig hayvansal iiriinler (et,
siit, yumurta vb.), pismis sebze ve nisastali besinlerdir. Potansiyel tehlikeli besinleri,
infeksiy0z ve toksijenik mikroorganizmalarin hizli sekilde ya da C. Botulinum’un
yavas sekilde ¢ogalmasini destekleyen dogal veya yapay besinler olarak tanimlamak
mimkiindiir. Asagida potansiyel tehlikeli besinler listelenmistir (Merdol ve ark.,

2003).

o (Cig tavuk, et, balik ve diger deniz iiriinleri (¢ig ya da pismis)
e Yumurta (kabuklu c¢ig, kabugu catlamis veya kirilmig, haslanip kabugu
soyulmus)

e Siit (¢ig veya pismis)
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e Peynir (olgunlasmamis veya yumusak)

e Kuru baklagiller (pismis)

e Hamur isleri (et, peynir ve krema igeren)
e Patates (pismis)

e Makarna (pismis)

e Piring (pismis)

e Sarimsak (yag i¢inde bekletilmis)

e Soslar

o Filizler (¢ig)

pH/Asitlik : Hidrojen iyon konsantrasyonu bakterilerin ¢ogalmasinda etkili
bir gostergedir. Bu konsantrasyon pH terimiyle ifade edilir. pH Olgeginin orta
noktas1 7 (notr) olup, sifir bolgesi kuvvetli asidik, pH 14 bolgesi kuvvetli alkalidir.
Tiim mikroorganizmalar optimum pH’ya sahiptir ve o noktada en iyi sekilde
cogalirlar. Bakterilerin biiyiik cogunlugu nétral pH’ in yakinini ve hafif alkali tarafini

tercih ederler (pH 6.8-7.5).

Gidalar sahip olduklar1 pH degerlerine gore; yiiksek asitli gidalar (pH: >3.7),
asitli gidalar (pH: 3.7-4.6), orta asitli gidalar (pH: 4.6-5.3) ve diisiik asitli gidalar
(pH: > 5.3) seklinde siniflandirilabilmektedir (Bag, 2004). Tablo 5°te ¢esitli gidalarin
yaklasik pH degerleri verilmistir.

Tablo 5 incelendiginde, meyve, alkolsiiz i¢ki, sirke ve sarabin pH degerlerinin
bakterilerin gelisebildikleri pH degerinin altinda oldugu goriiliir. Bu {irlinlerin uzun
stire bozulmadan saklanmalarinin nedeni biiyiik oranda pH degerlerine baglidir. Et ve
deniz iirlinlerinin pH's1 5.6 ve daha yiiksek oldugundan bu gidalarda kiif ve mayalar
kadar bakteriler de bozulmaya neden olmaktadir. Ayni sekilde pek ¢ok sebzenin pH'
st meyvelerden daha yliksektir ve bu nedenle sebzelerde bakteriyel bozulma so6z
konusudur. Etlerin muhafazas: ile ilgili olarak, yorgun hayvanlardan elde edilen

etlerin dinlenmis hayvanlardan elde edilen etlere gore daha siiratle bozuldugu ve
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bunun rigor mortisin tamamlanmasi ile ulasilan son pH ile direk ilintili oldugu

bilinmektedir (Ayhan, 2000).

Tablo S Baz1 Gidalarin Yaklasik pH Degerleri

Uriin pH Uriin pH
Sebzeler Et ve Tavuk etleri

Fasulye 4.0-6.5 Sigir (kiyma) 5.1-6.2
Pancar 4.2-4.4 Dana 6.0
Lahana 5.4-6.0 Tavuk eti 6.2-6.4
Havug 4.9-5.2:6.0 | Balik ve Denig iiriinleri
Karnabahar 5.6 Balik (¢ogunlukla) 6.6-6.8
Patlican 4.5 Istiridye 6.5
Kereviz 5.7-6.0 Midye 4.8-6.3
Muisir(Tatli) 7.3 Ton Balig1 5.2-6.1
Kivircik salata 6.0 Karides 6.8-7.0
Patates 5.3-5.6 Siit Uriinleri

Domates 4.2-43 Tereyagi 6.1-6.4
Ispanak 5.5-6.0 Siit 6.3-6.5
Sogan(Kirmizi) 5.3-5.8 Krema 6.5
Maydanoz 5.7-6.0 Yogurt 3.8-4.1
Kabak 4.8-5.2 Peynir 4.9-6.1
Meyveler Yumurta

Elma 2.9-33 Akt 7.6-9.5
Elma (suyu) 3.6-3.8 Sarist 6.0-6.3
Muz 4.5-4.7 Bal 6.0-6.8
Incir 4.6 Ekmek 5.0-6.0
Greyfurt (suyu) 3.0 Mayonez 3.8-4.0
Kavun 6.3-6.7 Saraplar 3.0-4.0
Portakal (suyu) 3.6-4.3 Sirke 4.0-4.5
Erik 2.8-4.6

Karpuz 5.2-5.6

Uziim 3.4-45

Oksijen: Bakterilerin oksijen gereksinimleri farklilik gdstermektedir. Birkag
bakteri zorunlu olarak oksijene ihtiya¢ duymaktadir. Bu tip bakterilere zorunlu aerob
bakteriler adi verilmektedir. Birgok bakteri ise oksijensiz ortamda ¢ogalir ki, bu

bakterilere anaerob bakteriler adi verilir. Bakterilerin, 6zellikle yiyecek kaynakl
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patojen bakterilerin biiyiik cogunlugu hem oksijenli hem de oksijensiz ortamlarda
cogalabilme yetenegine sahiptir. Bu sebeple bakterinin ¢ogalmasi basit bir sekilde
oksijenin gidadan uzaklastirilmas: ile 6dnlenemez. Bakterilerin yok edilmesinin en
etkili yolu sicakliktir. Fakat 1s1 82 °C’nin iistiinde olmali ve 1sitmaya belli bir siire
devam edilmelidir. Baz1 bakteriler veya bakteri sporlar1 yiiksek 1sida dahi 6lmezler.
Bu yiizden bakteri ile miicadelenin yani sira ondan gelebilecek zararlar ve korunma

yollar1 da bilinmelidir (Bas, 2004; Yurdagiilen, 1994).

Zaman: Gida kaynakli zehirlenmelere ve enfeksiyonlara sebep olan bakteriler
nemli, sicak, asiditesi olmayan ortamlar tercih ederler. Ozellikle et, siit, yumurta,
balik gibi protein bakimindan zengin olan gidalarda c¢ogalmaktadirlar. Fakat
cogalabilmeleri icin zamana ihtiyaglar1 vardir. Bakteri gidaya bulastigi zaman
herhangi bir olumsuz sart s6z konusu degilse, yiyecekte hizla ¢ogalmaya baslar.

Boliinerek ¢ogalan bakterilerin cogunda jenerasyon siiresi 20 dakikadir (Yurdagiilen,

1994).

Tehlikeli bdlge olarak adlandirilan 5-60 °C arasinda birakilan potansiyel
tehlikeli bir besin uygun zaman zarfinda besin kaynakli hastaliklara neden olabilecek
duruma gelir. Patojen bir bakterinin besin kaynakli hastaliga neden olabilmesi i¢in
belli bir saytya kadar ¢ogalmasi gerekir ki, effektif doz olarak tanimlanan bu say1 her
bakteri i¢in farklidir. Escherichia coli 0157:H7 ig¢in 10-100 arasinda bir sayiya
erismek zehirlenmeye neden olabilirken Staphylococcus aureus igin bu say1 yaklasik
10 milyon bakteri kadardir. Bu yiizden zaman, gida hijyeninde ¢ok Onemli bir

kontrol faktoriidiir (Bas, 2004).

Besin kaynakli hastaliklara ylizlerce bakterinin neden olmasina karsin
Salmonella, Staphylococcus aureus, Brusella, Clostridium perfringens, Clostridium
botulinum, Shigella ve Eshericia coli 0157:H7 ve Yersinia enterocolitica bakterileri

en yaygin olanlaridir.
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Salmonella tiirlerinin diinyada genis bir yayilis alanlar1 vardir fakat daha
ziyade insan bagirsaklari, siirlingenler, ciftlik hayvanlar1 ve kuslar esas yetisme
mubhitlerini teskil eder. Sa/monella’larin insanliga zararlari genellikle iki yonden
olmaktadir. Ilki bazi strainlerin cesitli besin maddeleri iizerinde ¢ogalarak besin
zehirlenmesine sebep olmalar1 digeri ise Salmonella’nin biitiin tiirlerinin insanlarda
cesitli  hastaliklari  meydana  getirmeleridir.  Barsaklarda bol  miktarda
bulunduklarindan etrafa kanalizasyon suyunun karigmasi ve fecesin sineklere
bulagmasi ile kolayca yayilirlar. Salmonella’nin insanlarda sebep olduklari en 6nemli

hastaliklar tifo, paratifo ve besin zehirlenmeleridir (Oner, 1989).

Salmonella besin zehirlenmesi, bir kismi insanlarda bir kismi da hayvanlarda
patojen olan veya bu canlilarda bulunan Salmonella bakterilerinin et, yumurta, siit,
krema ve bunlardan yapilan ¢esitli besin maddelerine bulasmalari, uygun ortamda
cogalmalar1 ve bu besinlerin yenilmesi ile insanlarda goriilen kisa stireli, akut, atesli
veya ¢ogu kez atessiz, bulanti ve kusma ile seyreden enfeksiyonlarin olusmasiyla
meydana gelmektedir (Bilgehan, 1993). Kulucka donemi 2-48 saat arasinda degisir.
Bazen besin zehirlenmesi yapan salmonella’lar barsaktan yayilarak genel enfeksiyon
ve sepsis tipinde hastaliklara da yol agabilirler (Tiinger ve Baskan, 1995). Bagisiklik
sistemi zayif veya saglik durumu iyi olmayan kisilerde kan dolasimina gegerek

hayat1 tehdit eden enfeksiyonlara neden olabilmektedir (Anonim, 2005).

Hastaligin onlenmesinde yiyecekle ugrasan kisilerin temizligi ve hijyen
kurallarina uymasi ¢ok 6nemlidir. Gida islemede calisan kisilerin ise baslamadan
once ellerini uygun sekilde yikamasi onem tasimaktadir. Sal/monella bakterisi,
kontamine olmus yiyeceklerle temas eden tiiketime hazir yiyecekler veya kontamine
olmus kesme tahtasi, calisma masasi ylizeyi, arag-gerecten de bulasabilir (McSwane
ve ark., 1998). Bu nedenle mutfakta tiim arag-gereglerin, calisma ylizeylerinin

hijyeni saglanmali, capraz bulagma 6nlenmelidir.
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Staphylococcus aureus, besin zehirlenmesine en sik neden olan tiir olup,
Stafilokoksit enterotoksin ile bulasik besinlerin yenmesiyle olusan kusma ve diyare
ile kendini belli eden bir hastaliktir. Besinle ugrasan kisilerin elleri, saclari, diskilari,
enfekte yara ve kesikleri yoluyla taginir ve besine bulasir. Kremalar, kremali hamur
igleri, siit, islenmis et ve baliklar bu bakterinin ¢ogalmasi ve toksin iliretmesi igin
uygun ortamlardir (Gokdemir, 2003). Japonya’nin en biiyiik siit isletmesinin 2000
yilinda trettigi Snow markali siit {riinleri, liretim hattindaki valf uygun sekilde
temizlenmedigi i¢in Staphylococcus iiremesi sonucu 14 bin kisinin hastalanmasina

neden olmustur (Goktan, 2003).

Enterotoksin iceren besinler normal goriinim ve kokudadir. Bir
enfeksiyondan ¢ok bir gastroentestinal entoksikasyondur. Enterotoksin yapan
stafilokoklar ¢ogu kez patojen Staphylococcus aureus’lerdir. Dogada olduk¢a yaygin
olan, tozda, toprakta, esya ilizerinde, insan ve hayvan deri, burun mukozasi, agiz ve
nazofarinks floralarinda bulunan Staphylococcus aureus bakterilerinin olusturdugu
enfeksiyonlara oldukca sik rastlanmaktadir. S.aureus kdkenlerinin % 50°den fazlasi
enterotoksinojen olup c¢ogu insanlardan, Ozellikle burun, el tasiyicilardan
kaynaklanir. 1-6 saatlik bir kulucka doneminden sonra bol bulanti ve kusma ile
seyreden bu zehirlenmede entoksikasyon esnasinda ates olmaz ve hizla (6-8 saat

icinde) iyilesme meydana gelir (Bilgehan, 1993).

Hastaligin 6nlenmesinde en 6nemli etken calisanlarin kisisel hijyenine 6nem
vermesidir. Yiyecek ve icecekle ugrasacak kisilerin baslamadan oOnce hijyeni
saglayacak sekilde ellerini yikamalari, 6zellikle ellerinde kesik, yara veya yanik olan
kisilerin su gecirmeyen bandaj sararak eldiven kullanmasi zorunluluktur. Yemeklerin
tadina bakmak icin kullanilan kagiklar tek kullanimdan sonra yikanmaya kaldirilmali,
tekrar aynm kasigin kullanilmasma izin verilmemelidir. Tiiketime hazir olan

yiyecekler uygun sicaklikta bekletilmelidir (Kogak, 2007).

Brucella tiirlerine ait hastaliklar brucellosis olarak bilinir. Inkiibasyon
periyodu 1-3 hafta arasindadir. Hastalik artan ates, halsizlik, titreme ve agrilar ile

karakterizedir. Genellikle 2-3 aya kadar siiren hastalik, birka¢ y1l kadar da devam
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edebilir. Oliimler siklikla goriiliir. Brusellosis, sigir, domuz, kegi ve ineklerde
bulunabilen Brusella tiirleri ile iliskilidir. Koyun, tavsan, tavuk ve kopeklerde de
bulunabilir. Genellikle yenilebilir hayvan etleri ve iirlinleriyle birlikte insanlara
bulasirlar. Brusellosis igin ana besin Brusella tiirleriyle enfekte hayvanlarin siitleri ve
bu siitlerden yapilmis peynirlerdir. Enfekte hayvanlarla temas eden Kkisiler,
derilerinde bulunan yara ve kesiklerle de enfeksiyonu alabilirler. Brusella tiirleri
genellikle yiiksek 1siyla Oliirler. Bu nedenle siitlerin pastorize edilmesi ve siit

tirtinlerinin pastorize siitlerden yapilmasi gereklidir (Bag, 2004).

Clostridium perfringens hayvanlarda hemorajik enterit etkenidir. Besin
zehirlenmesini balik etlerini enfekte ederek yapar. Hastalik enterotoksinlerle olusur.
Bu toksinin etkisi barsak liimenine bol miktarda su ve iyon salinimma neden
olmasidir. 8-10 saatlik inkiibasyonu takiben, bulanti, diyare ve karin agrisi seyreder.
Enfekte gidalarda bakteri sayist 4-7 milyon/gr ise besin zehirlenmesi yapabilir
(Tinger ve Baskan, 1995). Bu tiir yiyecek zehirlenmesi genellikle 1sitilmis
yiyeceklerle ilgilidir. Ozellikle 6nceden pisirilip depolanmis yemeklerde, servisten
birka¢ saat Once pismis etlerde, et suyu ile hazirlanmig soslu yemeklerde
goriilmektedir. Hastaligin onlenmesinde, yiyeceklerin ¢ok iyi yikanmasi, pisirme
1sisinin yeterince yiiksek olmasi ve sogutmanin hizli yapilmasi, tekrar tekrar 1si
isleminin uygulanmasi, uzun siire bekletmeden gidalarin tiiketilmesi ve soguk

depolamanin uygulanmasi gerekmektedir (Kogak, 2007).

Clostridium botulinum toksini bilinen zehirlenmeler arasinda en kuvvetli
olamidir. 1 mg. toksin 20 milyon fare i¢in 8ldiiriicii dozdur. Insan i¢in dldiiriicii dozun
1 mg’dan az oldugu kabul edilmektedir. Clostridium botulinum toksini aracilig ile
Botulismus adi verilen ve besin zehirlenmesine yol acan bir bakteri olup; sporlari
dogada yaygin olarak bulunur. Toprakta ve hayvan bagirsak iceriginde yaygin olarak
bulunan sporlar, hayvanlarin kesim isleminde etlere ve topraktan sebzelere geger.
Bunlardan hazirlanan ¢esitli ve daha ¢ok konserve seklindeki besinlerde anaerop
kosullar1 bulan sporlar agilarak oda 1sisinda bile iirerler ve bulunduklar1 yerde toksin

yaparlar. Hastalik bu toksinli besin maddelerinin iyi pisirilmeden yenmesi ile olusur.
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Bu yonde en ¢ok sorumlu yiyecekler pisirilmeden yenen baharatli, isli, vakumlu,
alkali et ve sebze konserveleridir. Sporlarin 6lmesi i¢in konservelerin 120 °C’de 30
dakika tutulmalar1 gereklidir. Icinde toksin olusmus olan besin maddeleri goriiniim
ve koku bakimindan normal olabildikleri gibi yumusamis, eksi veya fena kokulu da
olabilirler. Ozellikle evlerde bilgisizce yapilan konserveler botulismus yoniinden
sorumlu olabilirler. Konserve kutularinin kapaklarinin bombe goriiniislii olmalari,
acildiklar1 zaman bol gaz goriilmesi ve butirik asit kokusu kugku verici olmalidir
(Bilgehan, 1993; Leloglu, 1973). Bu tip zehirlenmede, toksin igeren besinlerin
alimindan 18-96 saatlik bir kulugka doneminden sonra hastalik belirtileri ortaya
cikmaktadir. Yorgunluk, zayiflik, bas donmesi ile baslayan hastalik, ses kisikligi, ¢ift
gdérme, midriazis, pitozis, yutma gii¢liigi ile ilerler. Solunum kaslarinin felci sonucu

10 giinde 6liimle sonuglanir (Tiinger ve Baskan, 1995).

Botulizm, diger gida kaynakli hastaliklara oranla daha seyrek goriilmekle
birlikte 6liim oraninin yiiksek olmasi nedeniyle 6nemlidir. ABD’de 1899-1977 yillar
arasinda saptanabilen 766 botulizm vakasindan 1966 kisi etkilenmis ve bunlardan
999 kisi (% 50,8) Olmiistiir. Bu iilkede yapilan bir baska calisma sonucuna gore
1960-1977 yillar1 arasinda 186 vakada 448 kisi zehirlenmis ve 82 (% 18,3)’si 6lmiis,
1978-1983 yillar1 arasinda da 91 vakada 201 kisi zehirlenmis ve 26 (% 12,9)’s1

Olmiistiir (Karapinar ve Goniil, 2003).

Shigella tiirlerine ait enfeksiyon shigellosis veya basillary dysentery olarak
bilinmektedir. Enfeksiyon ciddi olmayan hafif belirtilere neden olabilecegi gibi,
dizanteriye kadar varan ciddi belirtiler olusturabilmektedir. Inkiibasyon periyodu
genellikle 7-36 saat arasinda degismektedir. Ilk belirtiler kanli ishal, ates, kusma ve
karin agrisidir. Yetiskinlerde ates ve daire 2-5 gilinde spontan olarak diizelirken
cocuk ve yaslhilarda su ve elektrolit kayb1 dehidratasyon, asidoz ve oliime neden
olabilir. Enfeksiyonun temel kaynagi genellikle kontamine olmus i¢me sularidir.
Bununla birlikte kisisel hijyenin yetersiz oldugu kosullarda iretilmis besinler
enfeksiyonun yayilmasinda onemli kaynaklari teskil ederler. Enfeksiyonla iligkili

olan besinler, tavuk, balik, deniz {iiriinleri, salatalar, ¢ig olarak tiiketilen sebze ve
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meyveler, ¢ig kiyma ve siit {iriinleridir. Etmenler gidada uzun siire canli
kalabilmektedir. Ornegin siit ve unda 170 giin, gaitada ve ¢ok diisiik pH’da birkag
saat, pismis elmada (pH 3.2 ‘de 20 °C “de) bir hafta canliliklarim korurlar. Ayrica
hastalik etmenleri bir¢cok antibiyotige kars1 direngli olup agir epidemiler
yapabilmektedir. 1968-1969 yilarinda Orta Amerika’da 14.000 kisinin Gliimiine
sebep olmustur. 1986 yilindan bu yana Avrupa’da bilhassa hastalik yayici olacak
aktiialitesini artirmistir. Enfeksiyonu engellemenin temel yolu kisisel hijyen ve
egitimin yeterli dlizeyde olmasidir (Bag, 2004; Simsek ve Simsek, 1992; Alperden,
1995).

Escherichia coli 0157:H7 sigirlarda ve benzer hayvanlarda bulunan bir
bakteriyel patojen olan Escherichia coli 0157:H7, digk: ile kontamine olmus su ve
gidalarin tiiketimi ile hastalik olusturur (Anonim, 2005). Bu tip zehirlenme karin
agris1 ve ishalle karakterizedir. Ishal baslangicta sulu ve sonrasinda kanli sekildedir.
Hastalik genellikle kendiliginden gecer ve yaklasik 8 giin devam eder. Bugiin pek
cok iilkede Escherichia coli 0157:H7 tiirline ait vakalar yaygin sekilde devam
etmektedir. Bu tiire ait en genis ¢apli zehirlenme vakasi 1996 yilinda kirmizi turp
filizi kaynakli Japonya vakasidir. Marul ve kirmizi turp gibi zehirlenme vakalarinin
olmasmin sebebi, sigir gilibresiyle giibrelenmis tarlalarda bu triinlerin kontamine
oldugunu ortaya koymaktadir (Bas, 2004). Amerika Birlesik Devletleri’'nde 1992-
1993 yillarinda tam pismemis hamburgerlerin neden oldugu Escherichia coli
0157:H7 salgiminda 500 kisi etkilenmis ve 4 kisi Olmiistiir. 1997 yilinda yine
Amerika Birlesik Devletleri'nde Hudson sigir eti isletme fabrikast 20 pound
degerinde donmus hamburgeri Escherichia coli 0157:H7 salgini1 nedeniyle piyasadan

toplamistir (Goktan, 2003).

Yersinia enterocolitica bakterilerinin meydana getirdigi hastalik Yersiniosis
olarak bilinmektedir. Dogada bircok hayvanda Yersinia enterocolitica bakterileri
bulunmakla birlikte insanlar i¢in 6nem tasiyanlari, kedi, kopek, domuz, koyun, kegi,
sigir, kiimes hayvanlari, kanarya, kabuklu deniz hayvanlaridir. Bunlarin disinda
bakteriler dogada yaygin olup toprakta, sularda bulunmakta ve cesitli besin

maddelerine bulasmaktadirlar. 4 °C’de bile gogalabilme yetenegi nedeniyle Y.
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enterocolitica, sogukta saklanan gida maddelerinde 6zellikle taze et, ¢ig siit, domuz
eti, yumurta, ¢ig sebze ve ¢ig sigir etleri icin tehlike olustururlar. Kontamine besinin
alimindan 24-36 saat i¢inde ilk belirtiler ortaya ¢ikar ve hastaligin siiresi 3-5 giin
kadar devam eder. Belirtiler ishal, hafif ates, bulant1 ve kusma seklindedir. Bakteri
yara, eklem ve idrar yolu enfeksiyonlarina neden olabilmektedir. Bakteri pisirme
sicakliginda 6ldiiglii icin, pisirme sonrasinda kisisel hijyenin saglanmasi, evcil
hayvanlarin yiyecek iiretilen yerlerden uzak tutulmasi, ¢ig etlere dokunulduktan
sonra ellerin uygun sekilde yikanmasi kontaminasyon riskini azaltacaktir (Bilgehan,

1993; Pichhardt, 2004; Bas, 2004).

2.3.1.2. Viriisler

Viriisler ¢cogalabilmek i¢in canli hiicrelere gereksinim duymalar1 agisindan
diger mikroorganizmalara gore farklilik gosterirler. Viriisler gidalarda dogrudan
cogalma yetene8ine sahip olmamakla birlikte, gidalar bunlarin diger canh
organizmalara iletilmesinde bir ara¢ gorevini {istlenirler (Topal, 1996). Bununla
birlikte bakterilere gore ¢ok daha kiiciiktiirler. Viriisler bakterilerin goriildiigii basit
151k mikroskoplari ile goriilemez, ancak elektron mikroskobu ile goriilebilirler. Her
canli hiicrede ¢ogalabilmelerine karsin, her viriisiin kendine 6zgii sectigi konakci
hiicreleri vardir. Basit yapida olan viriisler niikleik asit olarak DNA ya da RNA’dan
sadece birini tagirlar ve bunun ¢evresinde protein yapisinda bir kilif bulunur (Tiinger

ve Baskan, 1995; Bag, 2004).

Diinya capinda yaygin sekilde meydana gelen besin zehirlenmelerinin bakteri
kaynakli olamayan bir¢coguyla viriislerin iliskili oldugu diistiniilmektedir. Viriislerin
besinlerle olan iliskileri daha ¢ok kirli sular ve enfekte kisilerden kaynaklanmaktadir.
Ozellikle tarimsal alanlarda kullanilan kirli sularla kontamine olmus sebzeler ve
meyveler ile kirli sulardan elde edilmis kabuklu deniz iiriinleri enfeksiyonlarin
yayilmasindaki birincil etkenler arasindadir. Besin kaynakli enfeksiyonlarla iliskili
olarak onemli olan virlisler Norwalk virlisli, Rota viriisler, Astro viriisler ve Hepatit

A virlist’diir. Viriislere ait enfeksiyonlar1 dnlemenin temel yolu yiyecek iiretim
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alanlarinda ¢alisan kisilerin el temizligine 6zen gostermeleriyle yakindan iliskilidir.
Diskiyla enfekte olmus eller yoluyla besinlere gecen viriisler enfeksiyonlarin ana
kaynagidir. Bunun yani sira yiyecek iiretim alanlarinda kullanilan suyun kontrollii

sebeke suyu olmasi 6nem teskil etmektedir (Bas, 2004).

Norwalk viriisii (SRSV) besin kaynakli hastaliklarin yaygin bir nedenidir.
Norwalk virlisii veya Norwalk'a benzer diger virlislerin neden oldugu yaygin
hastaliklar; gastroenterit rahatsizliklar, akut bakteriyel olmayan gastroenterit
rahatsizliklar, gida zehirlenmeleri ve gida enfeksiyonlaridir. Bu hastalik kendi
halinde hafif bir hastaliktir ve bulanti, kusma, karin agris1 gibi bazi etkileri vardir
bununla birlikte bas agris1 ve diisiik derecelerde ateslenmeler de goriilebilir. Hastalik
yapict dozu bilinmemekte fakat diisiik oldugu tahmin edilmektedir. Hafif ve kisa
siren bir hastaliktir, genellikle kontamine olmus gidalarin veya sularin
tilkketilmesinden 24-48 saat sonra kendisini gosterir ve 24 ile 60 saat icerisinde

sonlanir. Bu rahatsizligin siddetli veya hastanelik bir etki gostermesi ¢ok nadirdir.

Norwalk gastroenterit diski-agiz yolu ile kontamine olmus gidalardan veya
sulardan ge¢mektedir, insandan insana bulastig1 da kanitlanmistir. Fakat bu oldukga
nadir rastlanan bir durumdur. Hastaligin nedeni olan kaynaklarin en basinda su gelir;
belediye sulari, kuyu sulari, yiizme havuzlari, ve gemilerde bulunan su depolari
kontaminasyonun olabilecegi baslica su kaynaklaridir. Kabuklu deniz mahsulleri,
salata soslar1 Norwalk 'in ortaya ¢ikmasinda en sik etkili olan gidalardir. Cig veya iyi
pisirilmemis istiridye ve ¢esitlerinin tiiketilmesi ile Norwalk viriisiiniin bulagma riski
oldukca artmaktadir. Kabuklu deniz tirlinlerinden baska, gidalarla temas halinde olan
kisilerin hasta olmasi da bu rahatsizligin ortaya ¢ikmasina neden olur. Bu viriisler
1stya karsi hassasiyet gosterirler ve iyi bir 1si1l islem ile (70 °C'nin {stiinde)
oldiriilebilirler. Cig veya tam pisirilmemis gidalar bu hastaligin  baslica

nedenlerindendir. (Anonim, 2008c¢).

Rota viriisler enfeksiyonu 4 - 5 yastaki cocuklarda akut baslangi¢h ishalin
en sik goriilen etkenlerindendir. Baslica belirtileri genellikle 48 saatten az siiren

kulugka donemini izleyen ates, kusma ile baslar. Sik, sulu, 6zellikle ¢cok kotii kokulu
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kansiz ishal belirtilere eklenir. Ishal 5 - 7 giin siirebilir. Ozellikle siit cocuklarinda
kusma, ishalin neden oldugu dehidratasyon gelisebilir. Bagisiklik sistemi yetersiz
olan hastalarda hastalik daha uzun ve agir seyir gosterir. Rota viriisler ishalin ortaya
¢ikmasindan onceki giinlerde de diskida bol miktarda bulunur. Bulagma; diski ile
kontamine (bulasik) su ve gidalarla olur. Ozellikle kres, bakimevleri ve ¢ocuk
hastanelerinde salginlar goriilebilir. Solunum aracilig1 ile bulasma da bildirilmistir.
Aile i¢i yayilim siktir. Genel hijyen onlemleri (el temizligi, sularin kaynatilmasi)
bulasmay1 azaltir. El yikama, enfekte vakalarin izolasyonu, hastanelerde hastane
kaynakli ishali onlemede yardimcidir. lyilesme dénemi de dahil viriisiin
(yakinmalarin ortaya c¢ikisindan 10 - 12 gilin sonrasina kadar) diski ile atimi

unutulmamalidir. (Anonim, 2008d).

Hepatit A viriisii diisiik sosyo ekonomik gruplarda ve kotii hijyen
kosullarinin bulundugu toplumlarda sik goriilmektedir. Kirli sular, kabuklu deniz
tiriinleri, soguk sandvigler, meyveler, meyve sulari, siit ve siit iirlinleri, sebzeler ve
salatalar enfeksiyonlarla siklikla iliskili olan besinlerdir. Ozellikle viriisii tasiyan
personel tarafindan kontamine olmus yiyecekler enfeksiyonun yayilmasinda énemli
bir basamaktir. Hastaligin inkiibasyon siiresi 15-45 giin arasinda degismektedir.
Hastalik genellikle 3-6 hafta kadar stirmekle birlikte etkileri aylarca devam edebilir.
Enfekte kisilerin tuvalet sonrasi el temizligine dikkat etmemesi nedeniyle, diskiyla
kirlenmis eller besinlerin kontaminasyonuna neden olur (Tiinger ve Baskan 1995;

Bas, 2004).

Viriis viicuda alindiktan sonra bir kulugka déneminin ardindan; cilt ve goz
aklarinda sararma, istahsizlik, halsizlik, bulanti, kusma, koyu renkli idrar goriilebilir.
6 yas alt1 kiiciik cocuklar, sarilik olmadan, hatta hi¢ belirti olmadan da hastalig
gecirebilirler. Gengler ve erigkinlerde daha agir seyredebilir (Anonim, 2007).

Astro viriisler ilk kez 1975 yilinda diyareli bebek ve cocuklarin digki
orneklerinde elektron mikroskobu ile tanimlanmis ve sekilleri yildiza benzedigi i¢in
bu adi almistir. Genellikle bebeklerde ve ¢ocuklarda goriilen Astro viriislerin son

zamanlarda gastroenterite neden oldugu saptanmistir (Capar, 2002).
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Astroviriislere bagh ishaller tiim y1l boyunca goriilebilirse de, kis ve ilkbahar
aylarinda hastalik daha siktir. Ug-dért giinliik bir kulugka donemini izleyen 2-3 giin
boyunca sulu ishal, kusma, ates, bas ve karmn agris1 seklinde semptomlar goriiliir.

Hastalik 4-5 giin i¢erisinde kendiliginden iyilesir (Anonim, 2008e).

2.3.1.3. Parazitler

Parazit bir canli organizmaya yerlesip, ondan yararlanarak yasayan diger bir
canlin tanimidir. Genelde yerlestigi canliya hi¢bir katkida bulunmadigr gibi, biiyiik
bir kism1 da zarar verir. Bir¢cok gida parazit tasiyicist islevini istlenebilir. Parazitler
bulunduklar1  konak¢ida yasam  sikluslarinin = donemlerine gore degisen
karakterlerdeki enfeksiyonlardan sorumludurlar. Parazitler serbest yasam evrelerini
toprak veya sudaki bir canlida gecirirlerken; hayvanlar veya insanlara

bulastiklarinda, genellikle barsak veya diger bazi dokulara yerlesirler (Topal, 1996).

Parazitler insan ya da hayvan viicudunda yasayan yiyecek ve su i¢in onlara
bagimli olan canlilardir. Parazitlerin hemen hepsi c¢iplak gozle goriilebilir. Ancak
yumurtalart ¢ok kiigiik olup gidalarda goriilmezler. Gidaya insan ya da hayvan
diskist veya cildin temas1 ile gegerler. Cesitli parazit tiirlerinin yumurtalart ise
hayvan kaslar1 arasinda larvaya déniisiir. Iyi pisirilmeden yenen etlerden, besinlere
bulasan kirli sulardan veya yiyeceklerin temizlenmeden yenmesi sonucu insan
viicudunda olusurlar. Bunlarin en Onemlileri, Amipli dizanteri (Entamoeba
histolytica), Taenia saginata, Taenia solium ve Diphyllobothrium latum parazitleridir

(Yurdagiilen, 1994).

Amipli dizanteri tropikal ve subtropikal bolgelerde 25 °C’nin iistiinde
siklikla goriilmektedir. Tiim yas gruplarinda goriilebilir. Hasta, amipin bulasici
formunu (4 cekirdekli kist) agiz yoluyla alir. Ince barsaklarda kist catlar ve ortaya 4
tane amipgik c¢ikar. Bunlar da ikiye boliinerek 8 amipgik olusur. Daha sonra kalin
barsaga gecerek, hastalik yapici form olan trofozoid sekline donisiirler ve

olgunlagirlar. Burada su kaybima ugrayan amip, tekrar 4 c¢ekirdekli kist formuna
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dontisiir ve digk ile atilir. Dolayisi ile tasiyici olanlarin digkisinda bu kistler bulunur.

Kistler toprak ve suda canli kalabilirler.

Amipler kalin barsaga yerleserek yaralar olustururlar. Kalin barsagin herhangi
bir yerine yerlesebilirler, ancak kan akiminin az oldugu yerleri tercih ederler.
Inkiibasyon siiresi ciddi vakalarda 4-5 giin olmakla birlikte amipin tipine gore 1-4
aya kadar uzayabilir. Hastalik istah azlig1, kilo kaybi, bulanti, kusma ve kanli ishal
ile seyreder. Parazite ait kontaminasyonlarin kaynagi, parazit tasiyicist olan kisilerin
tuvalet temizligindeki yetersizliktir. Digki ile kontamine olmus sular ve yine bu tiir
sularla kontamine olmus besinler de parazitin bulasma kaynaklaridir. Parazite ait
kistler, genellikle 55 °C’de ve dondurucularda 24 saat iginde oliirler. Sudaki amip
kistleri klorlamaya duyarlidir. Yiiksek 1sida oliirler. Sinekler ve hamam bocekleri de

amip kistlerinin taginmasinda rol oynamaktadir (Bas, 2004).

Taenia saginata sigir tenyasi ad1 da verilen hastaligin etkenidir. Iyi pismemis
canli larva igeren sigir etinin yenmesi ile insana gecen bu form, bas kismi ile ince
barsak mukozasina tutunur ve iki ayda olgunlagarak diskida segment cikarmaya
baslar. Erigkin sekli 15 metreye kadar ulasabilir ve kesin konak insandir. 7. saginata
muazzam boyu ile insanin ince barsaginda yasamakta ve insanin eriyik haldeki
sindirilmis besinleriyle beslenmekte, atik maddelerini de ayni ortama birakmaktadir.
Bu parazitle infekte kisilerin % 50 kadarinda mide salgisinin ve asiditesinin azaldig1
bildirilmistir. Ayrica bu uzun parazit baz1 durumlarda bagirsagi tikamakta ya da
kopan gebe halkalar apandis gibi organlara girip tikanmalara yol agmaktadir. 7.
saginata olgularmin bazilarinda hicbir belirti goriilmeyebilir. Fakat digerlerinde
sindirim sistemi ve nadiren karaciger bozukluklar1 goriiliir en sik goriilen belirtiler
mide agrisi, kilo kaybi ve istahsizliktir. Korunma igin etlerin 60 °C’nin iistiinde

pisirilmesi yeterlidir. Parazit 20 °C’de &liir (Tiinger ve Baskan, 1995; Saygi, 1998).

Taenia solium evrimi 7.saginata ile ayni olup, tek fark insanin ayni zamanda
ara konak rolii de oynayabilmesidir. Domuz eti ile insanlara bulasir. Nadiren kedi,

kdpek ve koyunlarla da insanlara tasmabilirler. Yurdumuzda imroz Adasi halkinda
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ve adada yetistirilen domuzlarda goriilmistiir. Taenia solium yumurtasi kana
karisarak beyin, kas, kalp ve goze yerlesebilir ve sistiserkozise neden olabilir.
Parazitler 60 °C’de ve dondurma islemiyle kolaylikla yok olurlar (Bas, 2004; Saygi,
1998).

Bazi tatli su baliklar1 ve som balig1 Diphyllobothrium latum adi verilen tenya
bulastirabilirler. Genelde tuzlanmis, ¢ig veya iyi pismemis balik eti ile bulagir.
Bunlarin uzunluklar1 3-10 metre uzunlugunda olabilir. Bu parazitler barsaga
tutunurlar. Disi parazit glinde 1 milyondan fazla yumurta ¢ikarabilir. Karin agrisi,
karm kramplari, kusma, kilo kayb1 ve Vitamin B12 eksikligi ve makrositer anemi
gelisebilir. Etlerin yeterli miktarda pisirilmesi tenya larvalarimi pargalar. Balik
temizledikten sonra, tuvaletten sonra yeterli el yikama ve daima uygun hijyen

kurallarina uyulmasi hastaligin yayilmasini onler (Saygi, 1998).

2.3.1.4. Kiifler

Kiifler, besinlerde 6nemli bozulmalara, insan ve hayvanlarda da hastaliklara
neden olan canlilardir. Kiifler her yerde ¢ok kolay gelisebilir ve dogada ¢ok yaygin
olarak goriiliirler. Hizlica yayilma 6zelligine sahip olduklarindan 2-3 giinde 5-10
cm’lik bir alan1 kaplayabilirler. Kiiflerin gelismelerini sinirlayan en Onemli
sebeplerin baginda bulastiklar1 yer ve ortamin su igerigi gelmektedir. Yeterli nemi
bulan kiifler, duvarlarda, aga¢ malzeme ve esyalarin yilizeyinde, kagit esyalarda,
giysilerde bile kolayca geligebilirler. Kiifler hava ve su ortamlarinda bile bulunurlar.
Her ortamda kendisine kolayca yasam olanagi bulan kiifler i¢in 6zellikle taze meyve
ve sebzeler cok uygun beslenme ortamlaridir. Kiifler besinlere evlerde, isletmelerde,
depolarda ve hatta iirlin heniiz tarlada iken de bulasabilir. Kiifler, gidalarin yapisinda
bulunan maddeleri pargalayarak gidalarin i¢ yapisini degistirmekte, i¢lerindeki yag
iceriginin azalmasina ve bdylece renginin degisimine, besinde kotii bir koku
olusmasina, tat degisimlerine, agirlik kaybina ve bozulmalara yol agmaktadir.
Kiiflerin besinlere olan zararlari yaninda besin {iiretiminde yararli (fermentasyon,

enzim {iretimi, peynir olgunlasmasi vb.) etkileri de mevcuttur.
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Kiifler olusturduklart zehir etkili maddeler nedeniyle 6zellikle son yillarda
giderek 6nem kazanmiglardir. Kiiflerin olusturdugu, gelismis canlilarda zehir etkisi
yapan bu maddelere "mikotoksin" denilmektedir. Kiif gelismesi sonucu, bitkisel
tiriinlerde olusan mikotoksinler; bu kaynaktan hayvanlara ve hayvansal iiriinlerle
insanlara bulasacagi gibi, dogrudan bitkisel iiriinlerle de insanlara bulasabilmektedir.
Bugiin 300°den fazla mikotoksin cesidi bulunmaktadir. Onemli mikotoksinlerin
cogunu Aspergillus, Penicillium ve Fusarium kif cinsleri olusturmaktadir. Gida ve
yemlerde olusan mikotoksinler, bugiin diinyada gida lireticisi olan bolgelerin biiyiik

bdliimiinde, gida giivenligi i¢in 6dnemli bir tehlike olusturmaktadir (Giirgen, 2005).

Aspergillus birgok gida iizerinde sari, yesil, turuncu veya siyah koloniler
olusturur. Bu cinsin baz tiirleri kanserojen 0zellikte aflatoksin olustururken bazilar
proteaz ve sitrik asit tiretiminde kullanilirlar. Hububat iiriinleri, meyve ve sebze, et ve

diger gidalarda yaygin olarak bulunabilirler (Akbaba, 1994).

Aflatoksinler, besin Tlizerinde ¢ogalan mikotoksinlerden en Onemlisidir.
Aflatoksinler, 1960 yilinda hindi etinden meydana gelen besin zehirlenmesiyle
dogrudan ortaya ¢iktiginda bilinmeyen hastalik nedeni ‘hindi X hastali§i’ olarak
adlandirilmigtir. Akut karaciger nekrozlari, istahta azalma, letarji ve giicsiizliik ile
karakterize olan hastaligin, yapilan arastirmalar sonucunda kiimes hayvanlarinin
tiikkettigi yer fistig1 nedeniyle kaynaklandigi saptanmistir. Bugiin kontamine olmus
besinler veya hayvan yemlerindeki aflatoksinler sonucu olusan zehirlenme
Aflatoxicosis olarak bilinmektedir. Aflatoksinler Aspergillus flavus ve Aspergillus
parasiticus kiiflerinin olusturdugu toksik bilesikleridir (Bas, 2004).

Aflatoksin siklikla hasattan Once tarlada ekinlerde olusur. Eger ekinin
kurutulmasi aksatilirsa ve depolama esnasinda kiif gelisimi i¢in su miktarinin kritik
degerleri agilirsa hasat sonras1 kontaminasyonu gozlenir. Bocek ve kemirgen istilasi
da baz1 depolanmis iiriinlerde kiif gelisimini kolaylastirir. Aflatoksinler genellikle
siitte, peynirde, misirda, fistikta, pamuk tohumunda, findikta, bademde, incirde,
baharatlarda ve diger gida ve yem c¢esitlerinde gozlenir. Siit, yumurta ve et

riinlerinin de bazen aflatoksin bakimindan kontamine olmalar1 hayvanlarin
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aflatoksin igeren yemlerle beslenmesi sonucu gozlenir. Bununla beraber aflatoksin
kontaminasyonu bakimindan en yiiksek riske sahip gidalar misir, fistik ve pamuk

tohumudur.

Baslica dort adet aflatoksin vardir : Bl, B2, GI, G2. Bl ve B2 aflatoksinleri
UV 15181 altinda mavi floresan vermelerinden, G/ ve G2 aflatoksinleri ise yine UV
15181 altinda sar1-yesil floresan vermelerinden dolayi, farkli yapilara sahiptir. Buna ek
olarak, iki metabolik iiriin olan aflatoksin M1 ve M2 de gida ve yemlerin direk
kontamine olduklarinin gostergesidir. Bu aflatoksinler ilk kez aflatoksinli yemlerle
beslenen hayvanlarin siitlerinden izole edilmislerdir ve bundan dolay1 M olarak

gosterilmislerdir. (Anonim, 2008f)

Aflatoksinlerin hedef organi karaciger olmakla beraber diger dokularda da
hasarlara ve tiimorlere neden olabilirler. Bir¢ok hayvan tiirtinde aflatoksinlerin diisiik
dozlar bile aktif olarak karaciger karsinojenidir. Insanlar igin potansiyel zarari olan
aflatoksinler 6zellikle i¢ ve dis ticarette iirlinlerin red edilmesi nedeniyle ekonomiye

de zarar vermektedir (Bas, 2004).

Penicillium spp. etmenleri, 6zellikle P. expansum elma ve armutlarda yaygin
olarak rastlanmakla birlikte mavi kiif hastaligima neden olan fungal bir hastalik
etmenidir. Hastalik etmeni elma ve armutlarda hasat sonrasi ortaya c¢ikmakta ve
yumusak ya da islak ciiriikliik olarak da adlandirilmaktadir. Bu fungal etmen 1siya
dayanikli toksinler (patulin) iiretirler ve bu ylizden de hastalanan meyveler meyve
isleme yontemlerinde kullanilmazlar. Fungal etmen her tiirlii meyvenin, yumrunun
ve koklerin kesik ya da yaralanmis ylizeylerinden giris yapar ve sekerpancari,
patates, sarimsak, havug, yenilebilir mantar, kabak ve diger bircok tohumlu bitkide
de hastalik ortaya c¢ikarir. Zayiflik paraziti olup, hastalanmig ve yaralanmis
meyvelerde zarar1 daha fazla olmaktadir. Penicillium etmenleri 0 - 32 °C arasindaki
sicakliklarda gelisebilir fakat en ideal gelisme sicakligi 20 °C' dir. Ozellikle ortam
nemi uygun oldugunda bitkilerin tohumundan meyvesine kadar olan tiim

organlarinda hastalik olusturabilmektedirler (Anonim, 2008g).
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Penicillium citreo-viride ve Penicillium islandicum 0Ozellikle Japonya’da
piringlerle ilgili hastaliklardan sorumlu tiirlerdir. Penicillium verrucosum, Okratoksin
A toksini Uretimi nedeniyle toksik etkiye sahip olmasi acisindan Onemlidir.
Fusarium tiirleri tahil iriinlerindeki bozucu etkileri nedeniyle ekonomik agidan da
olumsuz etkileri olan kiiflerdir. Bu kiifler hasat oncesi koklerde ve dallarda yaptiklari
bozucu etkinin yani sira, hasat sonrasindaki depolama asamasinda da ciirlimeye
neden olurlar. Bu tiirlerin 6nemli 06zelligi ¢ogalmalar1 esnasinda {irettikleri

mikotoksinler nedeniyle verdikleri zararlardir (Bas, 2004).

Hububatlar arasinda birgok iilkede yaygin olarak tiiketilen misir temel olarak
Fusarium cinsi kiifler tarafindan enfekte olmaktadir. Fusarium tlirleri onemli
mikotoksin  {ireticileri olup olgunlagan tanelerde gelisimleri, —mikotoksin
kontaminasyonuna neden olmaktadir. 1988 yilinda kesfedilen, Fusarium moniliforme
tarafindan iretilen ‘fumonisin’ atlara olan dramatik etkisi ve insanlara da olan
muhtemel etkisi nedeniyle 90’11 yillarin aflatoksini olarak tanimlanmaktadir.
Fumonisinin atlarda beyin fonksiyonlarin1 etkileyen 16koensefalomalasiya
hastaligina, domuzlarda iireme ve solunum sistemlerini etkileyen akciger 6demi
hastaligina, tavuklarda ‘spiking’ hastaligina ve sicanlarda hepatik kansere neden
oldugu gozlenmistir. Epidemiyolojik ¢alismalar Giiney Afrika ve Cin’de insanlarda
goriilen yemek borusu kanserlerinden fumonisinin sorumlu olabilecegini

gostermistir. (Anonim, 2008h)

2.3.2. Fiziksel Etmenler

Dogal etmenler, glines 15181, 151, hava akimi ve nem gida maddelerinin
goriinlimiinde fiziksel bir degisim meydana getirmekte, yiyeceklerin solmasina,
porsiimesine ve renginin degismesine neden olmaktadir. Bu durum hem yiyecegin
goriintlislinii bozmakta hem de besin degerini olumsuz etkilemektedir. Buna engel
olmak i¢in gida maddeleri giinliikk taze olarak alimmali veya soguk depolarda

korunmalidir (S6kmen, 2003).



71

Yiyeceklerin kirlenmesine neden olan bir baska fiziksel etmen ise yiyeceklere
bilerek ya da bilmeyerek besin olmayan maddelerin karigmasi ile olusan kirlenme
tiriidiir. Fiziksel kirlenmeye yol acan yabanci maddeler cam kiriklari, sag, tirnak,
sinek, bdocek vb. olabilir (Gokdemir, 2003). Bu yabanci maddeler, baz1 durumlarda
mikrobiyolojik tehlikeleri de beraberinde getirebilmekte, o {iriinlin hijyenik
kosullarda tiretilmedigi konusunda da fikir verebilmektedir. FDA tarafindan 1988-
1989 yillar1 arasinda yapilan bir degerlendirmede 10. 923 tiiketici sikayetinin en
(%

saptanmistir. Bu yabanci maddelerin % 14’liniin ¢esitli rahatsizliklara neden oldugu,

bliylik kismini 25) gidalarda bulunan yabanci maddelerin olusturdugu

yabanci maddeler arasinda ise camin ilk sirayr aldigi goriilmiistiir (Aran, 2000).
Fiziksel tehlike olusturabilecek maddeler, hasar potansiyeli ve kaynaklar1 Tablo 6’da

verilmigtir.

Tablo 6 Fiziksel Tehlikeler Hasar Potansiyeli ve Kaynaklari

Materyal Hasar Potansiyeli Kaynaklari
Cam Kesikler, kanama; bulunmasi ve Siseler, kavanozlar, 1siklar,
mamulleri  ¢ikarilmasi i¢in ameliyat gerekebilir ~ servis malzemeleri, gosterge
koruyucular1
Ahsap Kesikler, mikrop kapma, bogulma; Tarla, tagima paletleri, kutular,
cikarilmasi i¢in ameliyat gerekebilir ~ binalar
Tas, metal Bogulma, kirik dis, kesikler, mikrop Tarla, binalar, makineler, tel,
parcalar1 kapma; c¢ikarilmas1 i¢in ameliyat calisanlar
gerekebilir
Yalitim Eger asbest varsa uzun donemli risk Bina materyalleri, su borular1
malzemeleri s6z konusudur
Kemik Bogulma, travma Tarla, fabrikasyon hatalari
Plastik Bogulma, kesikler, mikrop kapma; Tarla, fabrika  paketleme
cikarilmasi i¢in ameliyat gerekebilir  malzemeleri, tagima paletleri,
calisanlar
Kisisel Bogulma, kesik, kirik dis; Calisanlar
etkiler cikarilmasi icin ameliyat gerekebilir

Kaynak: Dag, 2006

Fiziksel etmenlerle olusan kirlenme genellikle dikkatsizlik sonucu ortaya

¢ikmakta ve nadiren 6liimle sonuglanmaktadir. Fiziksel kirlenmeyi 6nlemek icin gida

maddeleri satin alinirken, depolanirken, hazirlanirken dikkatli olunmali, hijyen ve



72

temizlik kurallarina uyulmalidir. Yiyecekler daima agzi kapali olarak saklanmali

veya bekletilmelidir (Yurdagiilen, 1994).

2.3.3. Kimyasal Etmenler

Kimyasal tehlikeler dogal olarak olusabilir ya da yemek iiretim siire¢lerinin
herhangi bir asamasinda disardan bilerek veya bilmeyerek yemege karigabilir.
Kimyasal tehlikeler dogal olarak olusan kimyasallar veya eklenen kimyasallar
olabilir (Dag, 2006). Mikotoksinler ve alg toksinleri gidalardaki dogal kimyasal
tehlikeler arasinda da degerlendirilebilmektedir. Gida kaynakli diger kimyasal
tehlikeler arasinda allerjenler, pestisitler, antibiyotikler ve gelisme hormonlari, toksik
mineraller, aspest, gida katki maddeleri, plastik ambalaj maddelerinden kaynaklanan
kontaminasyonlar, deterjanlar, dezenfektan kalintilar1 vb. bilesikler yer almaktadir

(Aran, 2000).
2.3.3.1. Pestisid Kalintilar:

Gliniimiizde en ¢ok iizerinde durulan konularin basinda, artan diinya
niifusunun gida gereksiniminin karsilanmasi gelmektedir. Bunun i¢in iilkeler modern
teknikleri ve girdileri kullanarak, birim alandan elde edilen {iriin miktarin1 arttirmaya
caligmaktadirlar. Bitki hastaliklarinin, zararlilarin ve yabanci otlarin neden oldugu
trin kayiplarinin  dogal denge ve cevreye gerekli Onemin verilerek en aza
indirgenmesi zorunlulugu vardir. Bu noktada zirai miicadele ve pestisidler 6nem

kazanmaktadir (Acar ve Uygun, 1998).

Pestisid deyimi, insektisit (bocek oldiiriicii), herbisit (yabani ot 6ldiiriicii),
fungusit (kiif 6ldiirticii), rodentisit (kemirgen oldiiriicii) vb. seklinde siiflandirilan
kimyasal maddelerin tiimiinii kapsamaktadir. Pestisidlerin kullanimi1 ¢ok eski
tarihlere dayanmaktadir. M.O. 1500’lere ait bir papiriis iizerinde bit, pire ve esek
arilarina karsi insektisitlerin hazirlanisina dair kayitlar bulunmustur. 19.yy’da

zararhllara karsi inorganik pestisidler kullanilmis, 1940’lardan sonra pestisid
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tiretiminde organik kimyadan faydalanilmig, DDT ve diger iyi bilinen insektisit ve
herbisitler kesfedilmistir. Bugiine kadar 6000 kadar sentetik bilesik patent almasina
karsin, bunlardan 600 kadar ticari kullanim olanagi bulmustur. Tiirkiye’de tarimi
yapilan kiiltiir bitkileri, sayilar1 200’1 asan hastalik ve zararlinin tehdidi altinda olup
yeterli savasim yapilmadigi i¢in toplam iirliniin yaklasik 1/3’1 kayba ugramaktadir.
Bu kayiplarin 6nlenmesi bakimindan pestisidlerin daha uzun yillar biiyiik bir
kullanim potansiyeline sahip olacagi kuskusuzdur. Formiilasyon olarak 30 000 ton
civarinda olan pestisid kullaniminda en yogun kullanilan gruplar sirasiyla herbisitler,

insektisitler, fungusitler ve yaglardir.

Bununla beraber, yogun ve bilingsiz pestisid kullaniminin sonucunda
gidalarda, toprak, su ve havada kullanilan pestisidin kendisi ya da doniisiim tiriinleri
kalabilmektedir. Hedef olmayan diger organizmalar ve insanlar iizerinde olumsuz
etkileri goriilmektedir. Pestisid kalintilarinin 6nemi ilk kez 1948 ve 1951 yillarinda
insan viicudunda organik klorlu pestisidlerin kalintilarinin ~ bulunmastyla
anlagilmistir. Pestisidlerin bazilar1 toksikolojik a¢idan bir zarar olusturmazken,
bazilariin kanserojen, sinir sistemini etkileyici ve hatta mutasyon olusturucu etkileri
saptanmigtir. Kaza ile meydana gelen zehirlenmelerde pestisidlerin yaprak ve
topraktaki kalintilar1 veya onlarin toksik donilistim {riinleriyle temas sonucu
hastaliklar meydana gelebilmektedir. Asir1 dozlarda alinmadik¢a organik klorlu
pestisidlerin insanlara akut zehirlilikleri enderdir. Bu bilesikler daha c¢ok kronik
zehirlenmeler meydana getirmektedir. Bu tip zehirlenmeler sinir sistemini
etkilemekte ve karacigere zarar vermektedir. Pestisid kalintilarinin en 6nemli
kaynagi gidalardir. Bu nedenle 1960 yilinda FAO ve WHO “Pestisid Kalintilar
Kodeks Komitesi’ni kurmuslar ve bu komitenin ¢aligmalar1 sonucu konu ile ilgili
tanimlamalar yapilmis, bilimsel arastirma verilerine dayanilarak gidalarda
bulunmasina izin verilen maksimum kalint1 degerleri saptanmistir. Tiirkiye’de de
tarimsal iiriinlerde kullanilan pestisidlerin gidalarda bulunmasi miisaade edilebilir
maksimum miktarlar1 {iriin ve ilag bazinda belirlenmistir. Bitkinin direkt yolla veya
toprakta kalan pestisidi kendi biinyesine almasi ve bu bitkilerin insan gidasi veya
hayvan yemi olarak kullanilmasi sonucunda pestisidler insanlarin gida zincirine

girmektedirler. Kimyasal savasim, belirtilen riskler nedeniyle titizlikle yapilmasi
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gereken bir istir. Bu riskleri minimuma indirmek i¢in uygulama sirasinda gerekli her

tiirlii 6nlem alinmalidir (Yiicel, 2008).

2.3.3.2 Cevre Kirleticileri

Endiistriyel aktiviteler ve makinalagmanin artmasi civa, kursun ve
kadmiyum gibi bazi iz elementlerin ¢evreyi kirletmesine, dolayisiyla gida zinciri
yolu ile insan organizmasina ulasmasina sebep olmaktadir. Ayrica bazi toksik
elementler gidalarin pisirildigi, saklandigi veya servis yapildigi kaplardan
gecebilmektedir. Ozellikle siiper gii¢lerin niikleer silah denemeleri cevre ve gidalarda

radyoaktif kirlenmeye sebep olmaktadir (Telefoncu, 1993).

Metaller

Metal iyonlar1 gidanin yapisinda tabii olarak bulunmayan, topraktan, sudan,
havadan, gidalarin iiretimi sirasinda kullanilan metalik alet-ekipmanlardan, depolama
ve dagitim sirasinda kullanilan ambalaj materyallerinden gidalara bulagmaktadir
(His1l, 1987). Besin maddelerinin tretimi, islenmesi, muhafazasi ve tiiketime
sunulmas1 asamalarinda olusan kimyasal kontaminantlar ve kalint1 maddeleri besin
hijyeninde 6nemli bir yer tutmaktadir. Besin maddelerine kimyasal bilesiklerin
bulagmasinin Oniine gegilmesi ve bunlarin kontrollerinin zor olmasi nedeniyle
mikrobiyolojik etmenlerin yarattigi tehlikeye oranla kimyasal maddelerin
olusturdugu risk potansiyeli daha yiiksektir. Bu kimyasal maddeler veya organik
bilesikler sentetik veya dogal kokenli olabilir. Kimyasal ¢evre kontaminantlari
tehlikesini akut ve kronik olarak gosterirler. Organizmada akiimiile olarak madde

degisimine ugramakta ve insan sagligina zarar vermektedir

Kursun, civa, kadmiyum ve arsenik gibi toksik metallerle kontamine olmus
besinler tiiketildiginde ciddi sonuglar rapor edilmektedir. 1950 yilinda Japonya’nin
Minamata koyundaki suyun metil civa ile bir miktar karigmasi sonucu biiylik bir
zehirlenme olay1 yasanmustir. Yine Japonya’da 1994-1995 yilinda toksik civa bilesigi

cevreye birakilmis, deniz iirlinlerinde biriken civa, insan besin zincirine girerek ¢ok
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sayida zehirlenmeye neden olmustur. 1972 yilinda civa ile muamele goérmiis
tohumluk bugday Irak’a gonderilmis ve ¢uvallar iizerinde yalniz tohumluk olduguyla
ilgili agiklamalar1 okumayan Irak’li koyliiler, bugdaymn tohumluk olarak
kullanmadiklar1 kismin1 ekmek yapiminda ve hayvan yemi olarak kullanmistir. Bu
olay 459 kisinin oliimii, 6530 kisinin de sakat kalmasi ile sonuglanmistir (Giiney,

1996)

Insanlar tarafindan kadmiyumun kullanin, teknolojik olarak son derece artig
gostermis ve olasi besin kontaminanti olarak giindeme gelmistir. Kadmiyum dogal
olarak ¢evrede mevcut bir metaldir. Kadmiyum sindirim sistemi tarafindan % 5-10
oraninda emilebilir ve viicutta birikerek uzun donemde bdbrek hasarina neden
olabilir (Bas, 2004). Kadmiyumun hayvanlarda kanserojenik etki gosterdigi
saptanmasina karsin, insanlarda bugiine karsin bu tiir bir etkisi belirlenmemistir.
Kadmiyum ile kronik zehirlenme vakasi Japonya’da maden atiklari ile kontamine
olmus nehir sulariyla sulanan kadmiyum igerigi yiiksek piringle beslenen insanlarda

goriilmiis ve bu vaka 35 yil iginde yaklagik 100 kisinin 6liimiiyle sonuglanmustir.

Kadmiyumun ¢inko ile birlikte galvanize c¢inko kapli ambalajlarda
kullanilmast bu tiir ambalaj materyallerinin asitligi yiiksek gidalarda zehirlenme
olaylar1 olusturdugu saptanmistir. Gidalarda bulunan organik asitlerin ambalaj
duvarinin yapisinda bulunan kadmiyumun ¢oziiniirligiini artirdig diisiiniilmektedir

(Concon, 1988).

Kursun tarafindan besinlerin kontaminasyonu ve olasi tehlikelerin varlig
uzun yillar 6nce tanmimlanmis, kursun zehirlenmesi erken Roma Donemi’nde
‘saturnism’ olarak adlandirilmistir. Giinlimiizde O6nemli miktarlarda kullanilan
kursunun besinlerdeki ana kaynagi, petrol katkisi olarak alkil-kursun kullanimi ve
madenciligi kapsayan kursun teknolojisinin ge¢misten bugiline gelen yaygin

kullanimidir (Bas, 2004).

Kursun kontaminasyonunun diger onemli kaynagi, seramik kaplardaki

sirlardir. Bu tiir kaplarda saklanan asidik besinlerde kursun tuzlarinin agiga ¢ikma
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riski yiiksektir. Konserve kutularinin lehimlenmesinde kullanilan kursun, avlanan
kus, tavsan vb. hayvanlari avlamada kullanilan sa¢gmalarin neden oldugu kursun
kontaminasyona neden olmaktadir. Kursunlu kristal bardak, sise ve kaplar da
kontaminasyon kaynagidir. Gazete kagidina sarilan besinlere de kursun gegisinin
yani sira mikrobiyolojik bulasma da s6z konusu olabilmektedir (Ayaz ve Yurttagiil,

2008).

Yetiskinler gidalardan, havadan ve sudan gelen 150 mg/giin kursunu tolere
edebilirler. Kursunun toksik etkisi kanda 0.6-1.0 mg/ml oldugu zaman ortaya
cikmaktadir. Cocuklarda bu oran daha disiiktiir. Kursun zehirlenmesi genellikle
kronik seviyededir. Kursun zehirlenmesinin klinik belirtilerinden biri anemidir.
Bunun yaninda kursun zehirlenmesi ndrotoksik etkilerinden dolay1 felce, kolik ve
norofizyolojik bozukluklara ve bobrek rahatsizliklarina neden olmaktadir (Giiney,

1996).

Arsenik, nadir olarak dogal ¢evrede serbest olarak bulunur fakat daha yaygin
olarak siilfiir iceren madenlerdeki bir bilesiktir. Bu metal, toprak, su ve kayalarda
bulunabilmektedir. Besinlerde mevcut olan arsenik farkli formlarda olup; temel
kaynak baliklar ve kabuklu deniz mahsulleridir (Bas, 2004). Bitkilerdeki arsenik
miktari ise, topragin igerigine, suyun kirliligine, hava kirliligine ve giibre kullanimina
bagl olarak degismektedir. Epidemiyolojik ¢alismalarda, kronik olarak inorganik
arsenik bilesiklerinin solunum yoluyla alinmasinin akciger kanserine neden oldugu,
diyet yoluyla alinmasinin ise deri, karaciger, bobrek ve mesane kanserlerine yol

actig1 gosterilmistir (Ayaz ve Yurttagiil, 2008).

Radyoniiklidler

Niikleer reaktor kazalar1 veya bu merkezlerin hatali iglevleri nedeniyle ¢evre
ve besin radyoaktif kirlilige ugramaktadir. Diinya tarihinin en onemli radyoaktif
bulagmasi olan Cernobil kazasi, insanlardaki saglik riskleri ile ilgili biiylik bir endise

yaratmistir.
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Radyoniiklidlerin ¢evreye bulasmasiyla, bu maddeler belli bitki ve
hayvanlarda birikmelere neden olabilirler. Cayir ve meralardaki radyoaktif kalintilar,
bunlarla beslenen hayvanlarin etine ve siitiine gecerek besin zincirine dahil
olabilmektedir. Genellikle hayvansal kaynakli besinler, bitkisel kaynakli besinlerden
daha tehlikelidir. Ciinkii radyoaktif bilesikler ette ve siitte konsantre olmaktadir
(Ayaz ve Yurttagiil, 2008).

2.3.3.3 Ambalaj Malzemelerinden Gidaya Tasinan Kirleticiler
(Plastifiyanlar, Plastik Monomerleri)

Gida sanayinde ambalaj; icine konulan gidalarin, son tiiketiciye,
bozulmadan, en az toplam maliyetle gilivenilir bir sekilde ulastirilmasini ve
tanitilmasini saglayan bir ara¢ olarak tanimlanmaktadir. Tiiketicinin satin alma
tercihinden once gordiigli en son sey olan ve sessiz bir satici olarak kabul edilen
ambalaj, ayrica i¢indeki {iriinii koruyan, dayanikliligini artiran, yiikleme, bosaltma,
stoklama, kullanma kolaylig1 saglayan, {iriinii tanitan ve tiiketiciyi satin almaya

ozendiren gorevlere de sahiptir (Ugiincii, 2000).

Gida ambalajlamasinda plastik gibi materyaller daha ekonomik oldugu igin
kullanim1 her gecen giin artmaktadir. Plastikler biiyiik ve degisik bir grup materyal
olup, yiiksek molekiil agirlikli, bitmis halde kati, imalatinin baz1 saflarinda 1s1
ve/veya basing tatbiki ile degisik sekiller verilebilecek derecede yumusak
maddelerdir. Unite olarak plastik ana maddesini polimerler olusturmaktadir. Besin
maddesinin ambalajinda kullanilan polimerler genel olarak molekiil agirlig1 yiiksek
olan polimerlerdir. Bu tip polimerlerin gidada ¢odziinmesi miimkiin olmadigindan
gida maddelerine karst toksik etkileri yoktur. Ancak plastik liretimi esnasinda
polimerizasyonun tam olmayist sonucu ortaya ¢ikan ara iiriinlerin ve katilan katki
maddelerinin  artiklar1  etkilemesi sonucu plastik ambalaj materyallerinin
bilesimlerindeki maddelerden gidalara gecis (migrasyon) olabilmektedir. Bu gegis
olay1 toksik zararlilarin ve istenmeyen kokularin olusmasma yol agmaktadir. Bu
maddeler monomer kalintilar1 ya da tamamlanmamis polimerizasyon isleminde kalan

oligomerler oldugu gibi ambalaj materyaline katilan katki maddeleri de olabilirler.
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Plastik monomerlerinin besine gecmesi saglik acisindan sakincali

olabilmektedir (Crosby, 1981; Aytekin, 2005). Baz1 plastik tiirlerinin kullanim

amagclar1 ve saglik tizerine etkileri Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7

Bazi Plastik Tiirlerinin Kullanim Amaclar ve Saghk Uzerine Etkileri

Plastik Turd

Kullanim Alan1

Saglk Uzerine Etkileri

Polivinil Klorid
(PVO)

Besin paketleri, plastik streg,
kozmetik, bina  kiremitleri,
emzik, banyo perdesi, oyuncak,
su borulari, su hortumu, sisme
havuzlar

Kanser  nedeni  olabilecegi,
dogum defektleri, genetik
degisiklikler, kronik  bronsit,
iilserler, cilt rahatsizliklari, gérme
kaybi, KC disfonksiyonu

Fitatlar
(DEHP, DINP vd.)

Yumusak vinil triinler (Fitalat
iceren vinil kiyafetler), ayakkabi,
yazici miirekkebi, agiza
alinmayan oyuncaklar ve cocuk
tirtinleri, vinil déseme ve kan
tipleri, stre¢ film, cerrahi
eldiven, solunum cihaz1 ve
maskeleri, diger tibbi aletler

Endokrin, gelisme ve {ireme
rahatsizliklar, dogum defektleri,
hormonal degisiklikler, kisirlik,
immiin sistem zay1fligi,
endometriosiz

Polistiren

Et, balikk, yogurt ve peynirin
konuldugu fom kaplar, fom
bardak ve  sert  tabaklar,
disposable catal-kasik-bicak,
boya, servis tepsileri, oyuncaklar

Goz, kulak ve burunda irritasyon,
Iscilerde lenfatik ve hematopoteik
kanser oranlarmin yikseldigi
belirlenmistir

Polietilen

(Pet)

Su ve soda siseleri, icecek
bardaklari, besin saklama kaplar
ve stre¢ film, plastik cantalar,
mutfak arag¢ geregleri, oyuncaklar

Insan karsinojeni olabilir

Polyester

Yatak, kiyafet, cocuk bezi, besin
paketleri, tamponlar, désemecilik

Go6z ve solunum bdlgesinde
irritasyon, akut cilt lezyonlari

Akrilik

Kiyafet, battaniye, hali,
yapistirict, kontak lens, takma
dis, ¢ocuk bezi, besin

hazirlamada kullanilan kaplar,
boyalar

Solunumda  giigliik, bulanti,
kusma, ishal, bas agrisi ve
yorgunluk

Tetrafluro etilen

Teflon kaplarda, su tesisatt ve
araclarinda

Goz, bogaz ve burunda irritasyon
ve solunumda giicliik

Poliiiretan Fom

Yastik, doseme

Bronsit, oksiiriik, cilt ve gozde
problemler, toluen diizosyanatin
aciga ¢ikmasiyla siddetli akciger

problemleri

Kaynak: Ayaz ve Yurttagiil, 2008
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Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne gore; gida maddeleriyle temasta
bulunacak plastikler, yliksek molekiil agirlikli polimerlerden olugsmali ve kimyasal
bakimdan inert bulunmalidir. Yapilarda kalabilecek monomer miktarlar1 plastiklere
ait teknik Ozelliklere uygun olmali, gida maddeleriyle temasta bulunacak plastiklere
tiretim sirasinda  katilan  Plastifiyan-yumusatici, Antioksidan-oksidasyondan
koruyucu, Stabilizan-dayaniklilik saglayici, Emilgator-homojenlestirici, Liprifiyan-
parlatici, boya, katalizor-hizlandiric1 gibi katki maddelerinin  miktari, gida
maddesinin kalitesini degistirmeyecek ve toksik bir etki yapmasina neden olmayacak
diizeyde olmalidir. Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastik malzemeler gida
maddelerini emmemeli, giday1 sizdirmamali, tat, koku ve rengini degistirmemeli,
tasima ve depolama sartlarinin gerektirdigi fiziksel ve mekanik 6zelliklere sahip
olmalidir. Insan saghigini korumak ve gida giivenligini saglamak icin gida iireticileri
kodekse uygun ambalaj malzemesi iiretmeli, tiiketici ise besin icin iiretilmemis
plastiklerde besin hazirlamamali ve saklamamali, plastik siselerin igine asit veya
alkol orani yiiksek ig¢ecekler koymamalidir (Kaymaz ve Gokcan, 2002;Ayaz ve
Yurttagiil, 2008).

2.3.3.4.Deterjan Kalintilar

Besin hazirlama ve pisirme esnasinda kullanilan alet ve ekipmanlarin
temizlenmesi temizlik ajanlar1 ile miimkiindiir. Ancak bu alet ve ekipmanlara uygun
yikama ve durulama islemi uygulanmadiginda deterjan kalintilar1 kalabilmektedir.
Besinlere yanliglikla karigan, Onerilen dozlarin iizerinde kullanilan ya da iyi
durulanmayan kaplardan besine gecen deterjanlar, besinlerin sagliga zararli hale

gelmesine neden olmaktadir (Gékdemir, 2003).

2.3.3.5.Veteriner Hekimlikte Kullamlan flaclar

Veteriner ilaglar1 giinlimiiz  hayvan yetistiriciliginde biiyiikk 6nem
tasimaktadir. ‘Veteriner ilaclar’ terimi eti ve siitii tiiketilen hayvanlara oncelikle
hastalik ya da beslenme bakim hizmetlerinde uygulanan ilaglar i¢in kullanilmaktadir.

Bu ilaglar ve metabolitleri hayvansal gidalarla insanlara ge¢gmekte ve cok diisiik
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miktarlarda bulunmakla birlikte insan sagligi acisindan riskler tasimaktadir. Bu
nedenle gidalarda bulunmasinda izin verilen maksimum ilag¢ kalint1 diizeyleri yasa ve
yonetmeliklerle belirlenmistir. Hayvan yetistiriciliginde kullanilan en yaygin ilag
tipleri; antimikrobiyal ilaglar (antibiyotikler), pestisidler (¢esitli parazit ve boceklere

kars1), hormonlar ve yem katkilaridir (Acar ve Uygun, 1998).

Hayvan hastaliklarinin 6nlenmesi ve verimin artirilmasi amaciyla yararlanilan
bir dizi ilag arasinda antibiyotikler 6nemli bir yer tutmaktadir. Hasta hayvanlarda
sagiltict ve hasta olmayan normal hayvanlarda koruyucu dozlarda genellikle kisa
stireyle (en ¢ok 2 hafta) kullanilan antibiyotikler hastaliklarin onlenmesi ya da
hastaliklarin ortaya ¢ikma tehlikesinin azaltilmasi, gelismenin hizlandirilmast,
yemden yararlanma ile verimin artirilmasi amaciyla hayvanlara bazen tiim yasam
boyu uygulanir. Ama iki tarafi keskin bir bigak gibi olan antibiyotiklerin bu denli
yaygin sekilde kullanilmasi bazi problemleri de beraberinde getirmektedir. Bu
problemlerden ilki hayvansal kaynakli besin maddelerinde ilag kalintilar1 ve
giivenligi, ikincisi hayvanlarda kullanilmalar1 sonucu duyarli bakteri tiirleri arasinda

kendilerine kars1 direngli suslarin ortaya ¢ikmasidir.

Penisilin ve tetrasiklinlerin yem katkis1 halinde kullanilmasi1 1970’11 yillarin
sonuna dogru yasaklanmistir. Bugiin Tiirkiye’de yemlere antibiyotik olarak sadece
avoparsin, basitrasin (¢inko basitrasin), flavofosfolipol (flavomisin), monensin,
spiramisin ve virginamisin gibi kendine has o6zellikleri bulunan maddelerin

katilmasina izin verilmektedir.

Etler dahil hayvansal kaynakli besinlerdeki penisilin tiirevi antibiyotik
kalintilarinin neden olabilecegi en 6nemli sakincalardan bir tanesi tiiketicilerde hafif
bir deri tepkimesinden baslayarak anaflaktik soktan Oliime kadar gidebilen ilag
alerjisidir. Besin maddelerinde ila¢ kalintilarina iligkin olarak belirlenen tolerans
diizeyleri ¢ig doku ve organlardaki miktarlar1 gosterir. Dolayisiyla et de dahil
hayvansal besinlerdeki antibiyotik kalintilarimin pisirme, kavurma, kizartma veya
sogukta saklama sirasinda pargalanarak yada etkisiz metabolitlere ¢evrilerek zararsiz

hale gelmeleri s6z konusu olabilmektedir.
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Antibiyotiklerin hangi amagla olsun bilingsizce kullanilmalar1 hem ekonomik
hem de insan ve hayvan saglig1 yoniinden tehlike olusturmaktadir (Ergin, 2005; Ayaz

ve Yurttagiil, 2008).

Hormonlar, tedavide ve anabolik aktivitelerine bagli olarak biiylimeyi
diizenleyici ve etkili yem kullanimini saglayan maddelerdir. Bir erkeklik hormonu
olan kastratonun, karkasta yag oranmi arttirdigi, beslenme verimini artirmada ise
etkili olmadig1 bilinmektedir. Androjenler gibi erkek seks hormonlarinin, hayvan
yemi katkis1 olarak kullanimi1 pahali olup doz asiminda riskler tagimaktadir.
1970’lerde gen¢ kadinlarda goriilen rahim kanserlerinin artmasi iizerine, gidalarda
artan hormon miktarlar1 iizerine dikkat ¢ekilmis ve kansere yakalanan kadinlarin
annelerinin, hamilelikleri sirasinda degisik sikayetleri icin dietilstillbestrol (DES)
tedavisi gordiigii ortaya ¢ikmistir. Buna bagli olarak 1979 yilinda et hayvanlarinda
DES kullanimi kanserojen oldugu gerekgesi ile yasaklanmistir (Acar ve Uygun,

1998).

2.3.3.6.Gi1da Katki Maddeleri

Uretim siireci i¢cinde bazi maddeler, gidalarin yapisina istenen islevsel
ozellikleri kazandirmak amaciyla katilmaktadir. Bunlardan bazilar1 o gidanin dogal
bilesiminde bulunabilir. Ancak herhangi bir madde islenmis gidada belli bir amaca
yonelik kullanildiginda genellikle ‘gida katki maddesi’ adini alir. Gida katki
maddelerinin  gida  endiistrisinde  kullanim1  teknolojik  gereksinimlerden

kaynaklanmistir (Saldamli ve Uygun, 1998).

1950’11 yillardan bu yana hizla artan diinya niifusuna paralel olarak gida
maddelerine duyulan gereksinimin ¢ogalmasi, hizli sehirlesme ve insanlarin yasam
bicimlerinde olusan degismeler, toplu beslenme uygulama alanlarinin artmast,
yuksek kalitede ve esitlilikteki gida maddelerine duyulan ihtiyag, seyahat ve nakil

imkanlarinin gelismesi, yeni gida isleme ve pazarlama yontemleri nedeniyle katki
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maddelerinin iiretimi ve gidalarda kullanimi zorunlu hale gelmistir (Altug ve ark.,

1990).

Gida katki maddeleri tek basina gida olarak tiiketilmeyen, gida hammaddesi
ve/veya yardimci madde olarak kullanilmayan, tek basina besleyici degeri olan veya
olmayan; secilen teknoloji geregi kullanilan islem sirasinda kalinti veya tiirevleri
mamul maddede bulunabilen, gidanin hazirlanmasi, tasnifi, islenmesi,
ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmasi ve dagitimi sirasinda gida maddesinin tat,
koku, goriiniis, yap1 ve diger niteliklerini korumak, diizeltmek veya istenmeyen
degisikliklere engel olmak amaciyla kullanilmasina izin verilen maddelerdir (Ozkan,

2005).

Bir bagka tanimda ise, gidalarin goriiniim, lezzet ve tatlarini tiiketicinin arzu
ettigi ve begendigi duruma getirmek; her tiirlii etkenler nedeniyle bozulmalarini
onleyerek daha uzun siire saklanabilmelerini saglamak amaci ile gidalara isteyerek,
bilingli ve amacl olarak ¢ok az miktarlarda katilan biyolojik ve kimyasal maddelere

gida katki maddeleri (additive) adi verilir (Koksal, 2001).

Mamul gidalarin bozulmadan, en taze ve en saglikli bir sekilde tiiketiciye
sunulmasin1 saglamak, besin degerlerini korumak ve artirmak, fiziksel yapilarim
korumak, diizeltmek, iyilestirmek veya gelistirmek, tat ve aroma katmak wvb.
amaglarla gida maddesinin 6zelligine gore katki maddeleri, aromalar ve yardimci

maddelerin katilmasi teknik agidan zorunlu bulunmaktadir (Topal, 2007).

Gida katki maddelerinin kullanim amagclar1 genelde asagidaki gibi

siralanabilmektedir:

e (Gidalarin raf dmriiniin uzatilmasi ve kayiplarin azaltilmasi; ekmegin
kiiflenmesini  Onlemede kalsiyum propiyonat, kiir edilmis et
irlinlerinde botulizmi engellemede nitrat ve nitrit, yaglarin
acillasmasma karst butilendirilmis hidroksianisol (BHA) gibi

maddelerin kullanimi, bu amaca 6rnek olarak verilebilmektedir.
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e (Gidalarin duyusal ozelliklerinin diizeltilmesi ve gelistirilmesi; bu
amacla kullanilan katki maddelerine 6rnek olarak emiilgatorler,
renklendiriciler, lezzet vericiler, lezzet artiricilar, tatlandiricilar, hacim
artiricilar verilebilmektedir.

e (ida kalite karakteristiklerinin muhafaza edilmesi; salata soslarinda
yag ayrilmasini  Onleme amaciyla katilan emiilgatorler veya
firnlanmig {irtinlerde kullanilan kabartma ajanlart bu amagla
kullanilan katk1 maddeleridir.

¢ (Gida hazirlamada yardimci olarak; hazir pudinglerin eldesinde fosfatl
katki maddelerinden yararlanilmasi 6rnek olarak verilebilmektedir.

e Besleyici degerin korunmasi; 6rnegin, gidalarda bulunan C vitamini
gibi kolay bozulabilen besleyici 0Ozellikteki maddeleri korumak

amactyla antioksidanlardan yararlamlmaktadir (Ozkan, 2005).

Gida katki maddeleri bilingli ve amaca yoOnelik olarak katilmalari yaninda

asagidaki kosullara da uyularak kullanilmak zorundadirlar:

e Higbir gida katki maddesi, hangi amagla kullanilirsa kullanilsin, insan
sagligina zarar vermeyecektir. Bu konuda cok g¢esitli inceleme ve
analizlere dayali kanitlar bulunacaktir.

e Katildig1 yiyecek veya karisimin besleyici degerine zarar vermeyecek,
bu degeri azaltmayacak veya degistirmeyecektir. Vitaminleri tahrip
etmeyecek, besinlerin emilimini engellemeyecek ve biyolojik degerini
azaltmayacaktir.

e Katilmas1 istenen katki maddelerinin 6zellikle hakkinda bilgiler
bulunacak ve belirgin 6zelligi olandan baskas1 kullanilmayacaktir.

e Katilmasi diisiiniilen katki maddesinin kantitatif analizini yapabilecek
giivenilir analiz metod ve teknikleri bulunacaktir.

e Katki maddesinin hangi gidalara, ne miktar ve hangi amagla
katilabilecegi mevzuatlarda belirtilmis olacaktir. Izin verilen

miktardan fazlasi katilmayacaktir.
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e Katilan maddenin ¢esit ve miktar tiiketiciye duyurulacak ve bu husus
ctiketlerde agikea belirtilecektir.

e Katki maddesi, katildigi gidalarda homojen olarak dagitilmig
olacaktir.

e Katki maddeleri gidanin bozuklugunu maskeleyici ve tiiketiciyi
aldatic1 olmayacaktir.

e Bazi gidalara, 6rnegin ¢cocuk mamalarina ve diyet gidalarina, katki

maddesi katilma hususu 6zel izne tabi olacaktir (Koksal, 2001).

Gida sanayinde yukarida belirtilen amaclar ve kosullar dogrultusunda
kullanilan gida katk1 maddelerinin pek ¢ok yarar1 bulunmaktadir. Islenmis gidalarda
bazi katkilarin kullanilmasi insan sagliginin korunmasi i¢in son derece 6nemlidir.
Antimikrobiyallerin kullanilmasi buna Ornektir. Basta iglenmis et iiriinleri olmak
tizere g¢esitli gidalarda antimikrobiyallerin kullanilmamast durumunda gida
zehirlenmesine yol agan mikrobiyolojik faaliyet olusabilir. Bu tiir gida zehirlenmeleri
igerisinde en ciddisi gidalarda Clostridium botulinum adli bakterinin liremesi ile
olusan botulisimdir. Norotoksik etkili olan botulinum toksini mikrogram diizeyinde
oldiiriicii olan toksik bir maddedir (LD50= 0.00001 mg/kg). Bir diger ornek
antioksidan ozellikteki katkilarin kullanilmasidir. Yag igeren islenmis gidalarda
antioksidan kullanilmamasi durumunda yaglarin oksidasyonu ile toksik o6zellikteki

peroksitler ve serbest radikaller olusabilir.

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde 300 civarinda gida katki maddesinin
cesitli gidalarda degisen miktarlarda kullanilmasina izin verilmistir. FDA (Food and
Drug Administration- Birlesik Devletler Gida ve Ilag Dairesi)’nin bugiine kadar
kullanimina onay verdigi gida katki maddesi sayis1 yaklasik 2800'diir. Ancak bugiin
bunlarin 6nemli bir boliimii daha uygun alternatifleri bulundugu igin teknik
sebeplerle kullanilmamaktadir. Avrupa Birligi'nde kullanimina onay verilen gida

katkis1 sayis1 297°dir (Anonim, 2007a)

Gidalarda kullanilabilecek bir katki maddesinin ¢esit ve miktarinin

belirlenmesi, uluslararasi boyut arz eden pek ¢ok arastirma ve incelemeden gegtikten
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sonra kesinlik kazanmaktadir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) ve
Diinya Saglk Orgiitii (WHO) tarafindan ortaklasa olusturulan Codex Alimentarius
Commission (CAC) ‘Uluslar aras1 Gida Kodeksi Komisyonu’ biinyesinde bulunan
Codex Committee on Food Additives and Contaminants (CCFAC) ve Joint Expert
Committee on Food Additives (JECFA) gibi kuruluslarin uzun yillar siiren teknolojik
ve toksikolojik arastirmalar1 ve degerlendirmeleri sonucunda her bir katki maddesi
icin spesifikasyonlar ve buna gore de insanlarda mg/kg viicut agirligi basina giinliik
alinabilecek miktar ‘Acceptable Daily Intake’ (ADI) degerleri belirlenmekte ve
bulgular ile kararlar FAO ve WHO raporlarinda yayimlanmaktadir. Sadece smirl
sayidaki iilke ve tesislerde lretilen katki maddelerinin, ABD ve AB’nin yetkili
kuruluslarinca detaylariyla incelenip kullanilmasinda sakinca olmadigi rapor
edildikten ve E numarasi verilip sanayide de kabul gordiikten sonra kullanimina izin

verilmektedir (Topal, 2007).

Gida katki maddelerinin kullanimda tek hedef, insan sagliginin korunmasidir.
Gida katki maddeleri insanlarin karsilastigi kimyasallar igerisinde ¢ok 0Ozel bir
gruptur. insanlar bu maddelere dogustan 6liime kadar kendi iradeleri disinda maruz
kalabilmektedirler. Katki maddelerini tasiyan gidalar1 yiiz milyonlarca kisinin
tiikettigi diistintildiigiinde, yapilan en ufak hatanin insan sagligi ile ilgili biiyiik sorun
yaratacagi agiktir. Bu 0Ozellik nedeni ile gida katki maddelerinin kullanim izni
uluslararas1 ve ulusal saglik otoritelerinin son derece yogun ve dikkatli incelemesi
sonucunda verilir. Bu siirecte giiniimiiz bilim ve teknolojisinin verdigi imkanlar
kullanilarak yogun arastirmalar yapilir. Bu yoniiyle gida katki maddeleri kullanimi
insan sagliginin korunmasi yoniinden en siki denetim altinda tutulan kimyasal madde
grubudur. Dolayis1 ile uzun inceleme ve denemelerden sonra bu sekilde kabul géren

bir katki maddesini de insanlarin rahatca tiiketmesinde bir sakinca bulunmamaktadir

(Anonim, 2007a)

Gida katki maddelerini tanimlamak ve herhangi bir karigikliga yol agmamak
icin kullanilan Avrupa Birligi’nin (EC) simgesi olarak E harfi ve ii¢ rakamli sayidan

ibaret kodlardir. Avrupa Birligi tarafindan her katki maddesi i¢in belirlenir. Dogal
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veya sentetik olsun gida maddelerinde kullanilan ve katki maddesi olarak tanimlanan

tiim kimyasallar bu kodlama sisteminin i¢indedir (Boyacioglu, 2003).

Toplumun bazi kesimlerinde ‘E kodlu maddeler zararli maddelerdir, E kodlu
maddeleri tiiketmek zararlidir’ seklinde yanlis bir kanaat bulunmaktadir. Oysa bu
tamamen, gidanin bilesimine giren maddeleri uzun adiyla yazmak yerine AB
tarafindan uzun incelemelerden sonra kullanimina izin verilen katki maddelerinin
belirlenmis kod numarasi ile etiket lizerinde beyanindan baska bir sey degildir

(Topal, 2007).

Halkin gida katki maddeleri hakkindaki goriisleri genelde yanilticidir. Siklikla
insanlar dogal gidalari, kimyasal katkilar ve koruyucular iceren gidalara tercih
etmektedir. Aslinda ayni bireyler, daha besleyici, daha elverisli, taze, giivenli gida
maddelerini istediklerini belirtmektedir. Oysa bu nitelikler, gida maddelerinin katki
maddeleri icermesini de gerektirmektedir. Gida katki maddeleri hakkindaki yaniltic
algilamalara yol agan bilgiler siklikla medya ve popiiler basin kanaliyla ve son
yillarda diinyada oldugu gibi internet araciligi ile insanlara ulagsmaktadir. Bu
bilesiklerin islevleri ve kaynaklar1 hakkinda anlam karmasasina yol agmaktadir. Bu
korkular, toplumun toksikoloji bilimini anlamasindaki yetersizlikleri, doz ile
viicudun metabolize etmek kapasitesi ve insanlarin maruz kaldiklar1 gida
bilesenlerinin  pek  ¢ogunu  detoksifiye  etmelerini  anlamamalarindan

kaynaklanmaktadir (Boyacioglu, 2003).

2.4. Ciftlikten Sofraya Gida Giivenligi

Ciftlikten Sofraya Gida Giivenligi, birincil liretim asamasindan baglayarak
ciftlikten sonra, tiiketiciye ulasana kadar gecen siirede fiziksel, kimyasal ve biyolojik
riskleri tasimayan gidadir. Besin zinciri tarlada, bahcede ve ahirda iiretim ile
baslamakta, isleme, tasima, depolama, satis, hazirlama, pisirme ve servis
asamalariyla sofrada son bulmaktadir. Uretim tiiketim zincirinin her asamasinda
tarladan-sofraya besin gilivenliginin saglanmasi, besin kirliligi yoluyla sagligin

bozulmasinin énlenmesi gida giivenliginin baslica kosuludur (Tayfur, 2001).
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2.4.1. Uretim Asamasinda Gida Giivenligi

Bitkisel Uretim,

Bitkisel iiretimde, iiriin i¢in tavsiye edilen ruhsath ilag, yeterli dozda, uygun

aletle, uygun zamanda kullanilmalidir.

Ilaglama ve hasat arasindaki siire, gida giivenligi icin ¢ok 6nemlidir.
Son ilaglama ile hasat arasinda ge¢mesi gereken silireye mutlaka
uyulmalidir.

Izlenebilirligin saglanmasi igin kullamilan ilaglar, hasat araliklari vb.
hususlar bitkisel iiretim asamasinda kayit altina alinmalidir.

Bakim, sulama, giibreleme gibi bitki yetistirme teknikleri
uygulanirken iirline olumsuz etki yapmamasina dikkat edilmelidir.
Ureticiler uygun tarimsal teknikler konusunda egitilmeli, damsma

sistemleri olusturulmali, etkin ve yaygin denetimler yapilmalidir.

Hayvansal Uretim,

Hayvan saglig1 i¢in Bakanlik¢a izin verilen ilaglar, onerilen dozda
kullanilmalidur.

Veteriner ilaglari, veteriner hekim recgetesi olmadan kullanilmamalidir.
Hayvanlarin agilar1 diizenli ve zamaninda yaptirilmalidir. Hayvan
hastaliklar1 ve sebebi belli olmayan hayvan 6liimleri derhal il/ilge
Tarim Miidiirliiklerine ya da kdy muhtarina bildirilmelidir.
Hayvanlarin nakil ve ithalat islemlerinde resmi veteriner hekim
tarafindan diizenlenmis Veteriner Saglik Raporu aranmalidir.
Hayvanlarin ahir ve agillar1 ile tasima araclarinin uygun sartlarda
olmasina ve izlenebilirligin saglanmasi i¢in yem, veteriner ilaglari ve

asilara iliskin kayitlar tutulmalidir.

Sanayici,

Ithal ettigi, iirettigi, isledigi, imal ettifi veya dagitimmm yaptigi

gidanin gida giivenligi sartlarina uymamasi durumunda, {irtiniini
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pazardan geri ¢ekmek ve bu konuda yetkili mercileri bilgilendirmek
zorundadir.

Gida maddesinin toptan veya perakende satis ve/veya dagitim
faaliyetlerinden sorumlu kisiler, gida gilivenligi sartlarina sahip
olmayan iiriinleri pazardan geri ¢ekmek, yetkili merciler tarafindan
alinan tedbirler ile ilgili olarak isbirligi yapmak, gidanin

izlenebilirligine katkida bulunmak zorundadir.

Gida iireten isyerleri,

Gida iireten isyerlerinin calisma izni almasi ve bunu takiben
iiretecekleri trtinler i¢in Tarim ve Koyisleri Bakanligi’ndan iiretim
izin belgesi almas1 gerekmektedir.

Isletmenin bina &zellikleri HACCP sistemine uygun olmali, iiretimde
uygun arag-gere¢ kullanilmalidir.

Uretilen {iriinler gida giivenligi sartlarim saglamali, giivenli ve kaliteli
hammadde kullanilmalidir.

Iyi hijyen uygulamalari takip edilmelidir.

Isyerinde izlenebilirligin saglanmas1 amaciyla gerekli kayitlar
tutulmalidir.

Yiyecek-icecek iireten isletmede ¢alismaya baslayacak olan tiim
personel, hijyen konusunda egitime tabi tutulmali, mevcut personelde
periyodik araliklarla egitilmelidir.

Uriinler, gida giivenligi ve kalitesine uygun olarak iiretilmeli ve

tilketiciye uygun kosullarda sunulmalidir (Basg,2006).

2.4.2. Depolama ve Tasima Asamasinda Gida Giivenligi

Gidanin i¢indeki katkilar, ham gidalar, paketleme materyali ve gelen diger

materyaller kontaminasyona neden olmayacak sekilde depolanmali, dagitilmali ve

islenmelidir. Kaliteli bir korunumun saglanmasi, gida kayiplarinin azaltilmasi

acisindan lriin gruplarina goére depolama kosullarinin bilinmesi ve uygulanmasi
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gerekmektedir. Tiirk Gida Kodeksi’nde depo: ‘Ham, yart mamul ve mamul gida
maddeleri ile katki maddesi, yan iirlinler, gida ambalajlar1 ve materyallerinin
tiketime sunulmadan veya islenmeden Once kalitelerinin ve tazeliklerinin
bozulmadan korunmasi amaciyla uygun sekilde yalitilmis, uygun sicaklik
derecesinde, 0zel tesisatlarla nem orani veya hava sirkiilasyonu ayarlanabilir kapali
boliimler; depolama ise, * Ham, yar1 mamul ve mamul gida maddeleri ile katki
maddesi, yan iiriinler, gida ambalajlar1 ve materyallerinin tiiketime sunulmadan veya
islenmeye tabi tutulmadan 6nce dogal yapilarini bozmayacak kosullarda teknigine

uygun sekilde saklanmasi islemi’ olarak tanimlanmustir.

Tasima, ham ve yar1t mamul ve mamul gida maddeleri ile katki maddesi,
islenmeye mahsus yan iriinler, gida ambalajlar1 ve materyallerinin 6zelliklerine
uygun ara¢ ve geregler ile bir yerden bagka bir yere nakledilmesi olarak

tanimlanmaktadir (Kaymaz ve Gokcan, 2002).

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin onuncu boliimiinde gidalarin taginmasi
ve depolanmasi ile ilgili kurallar agagida verilmistir.

e (Gida maddeleri depolama ve dagitim esnasinda her tiirlii dis etkenden zarar
gormeyecek, bozulmayacak sekilde korunmalidir.

e Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari
boliimler ve dinlenme yerlerinden ayr1 olmalidir. Depolar hi¢gbir zaman amaci
disinda kullanilmamalidir.

e Tasima araglari ve depolarda havalandirma, sicaklik ve rutubet {iriin
ozelliklerine uygun olmali, depolarda sicaklik ve rutubet Olcer cihazlar
bulundurulmali, bilgiler siirekli olarak kaydedilmelidir. Soguk zincirindeki
tagima vasitalarinda da sicaklik ve nem 6Olger cihazlar bulundurulmalidir.

e Depolar ve tasima araglart {riin 6zelligi goz Oniine alinarak, derin
dondurulmus iriinlerde -18 °C’den daha diisiik sicaklikta olmali ve
ayarlandig1 sabit dereceden + 0.50 °C’den fazla sapmaya izin vermeyecek

sistemde olmali, soguk zincir bozulmamalidir.
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e Depolarda zemin piirlizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte,
stvast  dokiilmemis, {irlinlerde olumsuz etkide bulunmayacak o6zellikte
olmalidir. Depo f{istii tavan ve catilar akmayi, sizmayir Onlemeli, sicaklik
degismelerinden etkilenmeyi dnleyecek sekilde yalitimli olmalidir.

e Depolarda ve tagima ara-gereclerinde kullanilan alet-ekipman ve malzemeler
temiz, saglam ve hijyenik amacina uygun olmalidir.

e Depo ve tagima arag-geregleri yikama ve dezenfeksiyona uygun olmalidir.

e Deponun kapi, pencere ve diger kisimlari her tiirlii zararlinin girmesini
onleyecek uygun donanima sahip olmalidir.

e Depolara ilk gelen iiriin 6nce, son gelen {iriinde en son ¢ikarilmali, istenildigi
zaman istenilen iirlin grubu veya parti ¢ikarilabilecek sekilde yerlestirme ve
istifleme yapilmalidir.

e Soguk hava depolarinda jeneratdr bulunmalidir

e (opler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklastirilmalidir.

e Uriinler zeminle temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve rutubet
gecirmeyen uygun malzeme lizerinde depolanmalidir.

e Depolama ve tagima sirasinda ¢evreye zarar verilmemelidir.

e Depolamada iirlinlerin ambalaj ve etiketlerinin zarar gérmesi 6nlenmeli, iiriin
ve ambalajin 6zelligine gore istif ve yigma yapilmalidir.

e (Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde tasinmali ve
depolanmalidir.

e (ida maddeleri toksik maddeler ile depolanmamali ve taginmamalidir.

e (ida maddeleri 6zelliklerinde gore temizlik malzemelerinden ayr1 boliimlerde

depolanmali ve tasinmalidir (Anonim, 20081)

2.4.3.Satis Asamasinda Gida Giivenligi

Gida maddeleri satis yeri, gida ve gida katki maddelerinin toptan veya
perakende satiginin yapildigi yerleri kapsamaktadir (Kaymaz ve Gokcan, 2002). Gida
satig yerlerinin tagimasi gereken asgari teknik ve hijyenik sartlar asagida

belirtilmistir.
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Gida tesisleri temiz, iyi sartlarda ve onarimi ve bakimi yapilmis olmalidir.

Gida tesisleri yerlesim, tasarim, insa, oturum ve biiytikliikk bakimindan:

Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin verecek, havadan
kaynaklanan bulagsmay1 engelleyecek veya en aza indirecek ve biitlin
islemler icin hijyenik c¢alismaya uygun yeterli ¢alisma alani
saglamalidir.

Doseme yiizeyleri saglam, temizlenmesi ve gerekli hallerde
dezenfeksiyonu kolay olmalidir. Ddsemenin su gecirmez, emici
olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan veya benzeri 6zellikleri tasimasi
gerekmektedir. Uygun hallerde, dosemeler yeterli yiizey drenajina
imkan vermelidir.

Duvar yiizeyleri saglam, temizlenmesi ve gerekli hallerde
dezenfeksiyonu kolay olmalidir. Zararli miicadelesi, temizlik ve
dezenfeksiyon uygulamalar1 sirasinda, kor alan olusturmamasi igin,
duvarlarin birbiri ile birlesen kisimlari ile duvar ve zemin baglantilari
yuvarlatilmis (i¢ biikey) yapida olmalidir.

Tavan donanimlari, buharlasma ve damlamadan dolay1r gida ve ham
maddelerin dogrudan ya da dolayli olarak kirlenmesine neden
olmayacak bi¢cimde tesis edilmeli ve kolay temizlenebilir &zellikte
olmalidir.

Pencereler ve diger acikliklar, kir birikimini onleyecek sekilde insa
edilmelidir. D1s ortama agilanlara, gerektiginde, temizleme maksadiyla
rahatga ¢ikarilabilen bocek gecirmeyen perdeler takilmalidir. Agik
pencerelerin bulasmaya sebep olabilecegi durumlarda, gida hazirlama
sirasinda pencereler kapatilmali ve sabitlenmis olmalidir.

Kapilarin temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyonu kolay
olmalidir. Kapilarin diizgiin ve emici olmayan ylizeye sahip olmasi veya
daha 1yi sartlar1 tagimasi1 gerekmektedir.

Gidalarin hazirlandig alanlardaki ve ozellikle gida ile temasta olan

ylizeyler saglam durumda korunmali, temizlenmesi ve gerekli hallerde
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dezenfeksiyonu kolay olmalidir. Yiizeyler diizgiin, yikanabilir,
korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden yapilmalidir.

(h) Gerekli hallerde, gida maddelerinin uygun sicakliklarda saklanmasi i¢in
yeterli kapasitede uygun sicaklik kontrollii hazirlama, sergileme ve
depolama sartlar1 saglamali ve bu sicakliklarin izlenmesi ve

gerektiginde kayit edilmesini miimkiin kilacak sekilde olmalidir.

(1) Gida satis yerinin niteligine gore her isletme ic¢in yerlesim plani
hazirlanmalidir. Bu plan iizerinde ¢6p kovalari, zararli miicadele i¢in

kullanilan tuzaklarin yerleri isletme bazinda tanimlanmalidir.

(j) Bina sahasinda ve yakinlarinda zararli barinmasimi engellemek
amaciyla, atik birikimine izin verilmemelidir. Olusan atiklar en kisa
siirede uzaklastirilmalidir. COp konteynirlarinda olusan ¢atlak ve
delikler, zararli girisinin engellenmesi amaciyla kontrol altina

alinmalidir.

Eger isletmede tuvalet var ise, tuvalet ¢ikislarinda hijyen paspasi
(dezenfektanli paspas) bulunmalidir. Bu paspaslarin  temizligi, diizenli
araliklar ile yapilmalidir. Tuvalet ve soyunma odalarinda akis egimi uygun
olan bir gider yeri ve uygun bir havalandirma sistemi olmalidir. Tuvaletler
gidalarin hazirlandig1 odalara dogrudan agik olmamalidir.

Uygun sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmis, yeteri sayida ve
donanimda (el dezenfektani, kagit havlu, ¢op kovasi, el yilkama malzemesi
vb.) lavabo bulunmalidir. Gerekli hallerde, gida yikama boliimleri el yikama
boliimlerinden ayr1 olmalidir. El yikama lavabolarinda akarsu bulunmalidir.
Yapilan isin niteligine gore sicak akarsu da bulunmalidir. El yikama
musluklarinin igin niteligine gore elle temas edilmeden acilip kapanacak

sekilde olmasi tavsiye edilir.

Sicakligin agir1 oranda ytikselmesini, buharin yogunlagsmasini, toz olusumunu
onlemek ve kirli havayr degistirmek i¢in, mekanik veya dogal havalandirma
sistemi saglanmalidir. Kirli alandan temiz alana mekanik hava akimi

onlenmelidir. Havalandirma acikliklarinin {izerinde, bir 1zgara veya
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asinmayan malzemeden yapilmis koruyucu diizenek bulunmalidir. Izgaralar
temizlenmek icin kolayca sokiilebilir nitelikte olmalidir. Tiim havalandirma

kanallar1 diizenli araliklarla temizlenmelidir.

Gida satig yerleri yeterince dogal ve/veya yapay isiklandirmaya sahip
olmalidir.

Drenaj sistemi istenilen amaca uygun olmali, bulagma riskini ortadan
kaldiracak bicimde tasarlanmali ve insa edilmelidir. Drenaj kanallarinin
tamamen veya kismen agik olmasi halinde, atiklarin kirli alandan temiz alana,
Ozellikle son tiiketici icin yiiksek risk olusturan gidalarin hazirlandigi alanlara
dogru veya bu alanlarin i¢ine akmamasini saglayacak sekilde tasarlanmalidir.
Tiim mazgallar kapakli ve kapaklar cikarilip temizlenebilir o6zellikte
olmalidir. Mazgal kapaklar tizerindeki delikler, kemirgen ¢ikigini dnleyecek
biiytikliikte olmalidir.

Gerekli hallerde (hipermarket, siipermarket vb.), personel i¢in yeterli

soyunma ve degistirme boliimleri saglanmalidir.

Gida satig yerinin niteligine gore isyeri icerisinde, mal kabul alani, hazirlik
alan1 ve kimyasal malzeme depolar1 bulagsmalari minimuma indirgeyecek

sekilde birbirinden ayr1 olmalidir.

Temizlik maddeleri ve dezenfektanlar, gidalarin hazirlandig1 alanlarda
depolanmamalidir.

Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi yardimci yapilar
gidalarin kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmalidir.

Gerekli hallerde, temizlik, dezenfeksiyon ve c¢alisma alet ve ekipmanlarinin
depolanmast i¢in yeterli imkanlar saglanmalidir. Bu yerler, korozyona
dayanikli materyalden insa edilmis, kolayca temizlenebilir 6zellikte ve

yeterince sicak ve soguk su tedarikine sahip olmalidir.

Camin mevcut oldugu yerlerde, kirilip iirline bulasmasi riski kontrol altina
almir. Depo, iiretim, hazirlik alanlarinda bulunan, sinek tutucu lambalar1 da
dahil tiim 151k kaynaklarinda bulunan camlar, kirilmaya karsi koruma altina

almir. Reyonda bulunan camlarda (cam kaplar, reyon camlari, separatorler
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vb.) bir kirilma meydana geldiginde, reyonda bulunan tiim {riinler

uzaklastirilir.
Kullanilan tiim ekipmanin, bakim planlari dogrultusunda bakimi yapilmalidir.

Kullanilan her tiirli malzeme, temizlik planlarinda belirtildigi sekilde

temizlenip ve dezenfekte edilmelidir.

Gidaya temas eden yiizeylerin temizliginde, dezenfeksiyona dayanikli

mikroorganizma barindirmayan bezler kullanilmalidir.

Gida satis yerlerinde kullanilan bigaklik, bicaklarin saplar1 ve kesme tahtalari
ahsap malzemeden olmamalidir. Bigaklar kullanilmadiklar1  zaman,

bicakliklarda bekletilmelidir. Bigakliga kesinlikle kirli bicak konmamalidir.

Farkli iiriin gruplar i¢in kullanilan bigaklarin saplarinin, ¢apraz bulasmanin

engellenmesi amaciyla farkli renklerde olmast tavsiye edilir. Ornegin:

Sarkiiteri Sar1
Kirmizi et Kirmizi
Balik Mavi

Meyve Sebze Yesil

Tezgahta sergilenen yiyeceklere bakteri bulagmamasi ic¢in, bunlarin ya
paketlenmeleri ya da tiizerlerinin kapatilmasi gerekir. Biitiin gidalar tiim

bulagsma kaynaklarindan korunmalidir.

Gidalarin giivenli ve saglikli bir sekilde satisa sunulmasinda sicaklik kontrolii
en Onemli faktorlerden birisidir. Gidalarin soguk ortamda saklanmasi
gerekiyorsa Oncelikle o gida icin tavsiye edilen sicaklik kosullar
saglanmalidir. Genellikle soguk sergileme dolaplarinda gidalarin 4°C veya
altinda bir sicaklikta tutulmalar1 gerekir. Dondurulmus yiyecekler, satilincaya

kadar -18°C ya da daha diisiik bir sicaklikta depolanmalidirlar.

Cig ve tiiketime hazir pismis gidalarin bir arada bulundugu alanlarda ¢apraz
bulasmay1 Onleyici tedbirler alinmalidir. Bu alanlarda calisan personelin

bilgisi ve becerisi yeterli diizeyde olmalidir.
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e Sergileme ekipmanlar iiriin giivenligini etkilemeyecek sekilde tasarlanmig
olmalidir. Self-servis alanlarinda miisterilerden kaynaklanabilecek bulagmay1
Onleyici tedbirler alinmalidir. Bu alanlardaki {irtinlerin iizeri cam veya uygun

baska ekipmanlar kullanilarak kapatilmalidir.

e Yiiksek ve orta risk grubundaki agik gidalar icin son tiiketim tarihini gésteren
etiketler kullanilmali ve bu firiinlerin belirtilen raf omiirlerinden daha uzun

stirelerde sergilenmemesi saglanmalidir.

e (ida satis yerlerinde ¢alisan personelin hijyen kurallarina uymasi saglanmali

ve personel gida hijyeni konusunda egitilmelidir (Anonim, 2007b).

2.4.4.Tiiketicilerin Dikkat Etmesi Gereken Hijyen Kurallar

2.4.4.1. Gida Maddelerinin Satin Alinmasi

Tarladan sofraya gida giivenligi zincirinin son halkasi olan tiiketici,
ancak bilingli bir satin alma islemi ile aile bireylerinin dengeli, yeterli ve saglikli
beslenmesini saglayabilir. Ayrica uygun bir satin alma daha isin basinda mutfaga
zararlilarin girmesini ve besin zehirlenmelerini dnleyecegi gibi, artik ve kayiplar en
az diizeyde olacagindan ekonomik yonden de olumlu sonuglar verir (Merdol ve ark.,
2003). Tiiketicinin gida maddesi satin alirken dikkat etmesi gereken bazi hususlar

sunlardir:

e Aligverise ¢ikmadan Once aligveris listesi hazirlanmali ve listeye uymak icin
sik1 limitler koyulmalidir.

e (Gida maddeleri giivenilir kaynaklardan satin alinmali, temiz, istenilen
kriterlere uygun kalitede olmalidir.

e (Gida maddesi aligverisi icin hijyenik kosullara ve giivenli gida belgesine
sahip isletmeler secilmelidir.

e Yiyeceklerin gida giivenligi ile ilgili mevzuata uygun ve kaliteli olmasina

0zen gosterilmeli, ucuz diye riskli yiyecekler asla satin alinmamalidir.
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Kampanyali (fiyati ucuz, hediyeli vb.) olan gida maddeleri satin alinirken
Ozellikle tiretim ve son kullanma tarihine dikkat edilmeli, fazla miktarda
alinacaksa uzun siire depolanabilecek tiriinler satin alinmalidir.

Potansiyel riskli besinler (Et, balik, tavuk, siit vb.) 5 °C ya da daha altinda
satin almmali, bu besinlerin alisverisin sonunda alinmasina dikkat
edilmelidir.

Satin aliacak et, rengi esasina uygun (Si8ir eti koyu pembe, kuzu eti beyaza
yakin) kokusu normal ve damgali olmaldir. Kiimes hayvanlar1 kokusuz,
temizlenmis, barsaklari, safra kesesi ve tagligi c¢ikarilmig olmalidir. Satin
alinacak baligin gozleri parlak ve yuvarlak, solungacglar1 parlak kirmizi
olmali, karm1 sis ve patlak olmamali, parmakla basildiginda parmak izi
kalmamalidir.

Et higbir zaman hazir kiyma seklinde atin alinmamalidir. Kiyma hem ¢ok
cabuk bozulur, hem de goriilmeden hazirlanan kiymanin hangi et
parcalarindan hazirlandigi bilinemez. Bazen kiymanin, eskimeye yiiz tutunca,
taze goriinmesini saglamak amaciyla tekrar makineden gecirildigi goriiliir. Bu
islem tehlikeli ve yanlistir. Bu ylizden tiiketici kiyma satin alirken, kiyma
makinesinin temiz olduguna dikkat etmeli ve kiymayr kendi segtigi etten
yaptirmalidir.

Gida maddelerinin ambalaj ve paketlerinin temiz ve saglam olmasina,
konserve kutularin ezilmemis, delinmemis ve bombe yapmamis olmasina
dikkat edilmelidir.

Gida maddeleri saglam olmali, ezik, ¢iirik olmamali, bécek, toz, camur, kiif
vb. icermemelidir.

Patates, sogan gibi yiyecekler, ¢iirlimiis, burusmus, ¢imlenmisse, yumurta
kirli, kirik ve catlaksa satin alinmamalidir.

Sebze ve meyveler satin alinirken temiz goriiniimlii, diizgiin sekilli, lekesiz,
iyi renkli ve saglam olanlar secilmelidir.

Dondurulmus yiyecekler — 18 °C ve altinda teslim alinmalidir. Dondurulmus

yiyeceklerin bulundugu dolabin fazla dolu olmamasina dikkat edilmelidir.
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¢ (Gida maddesi ambalajlarinin etiket bilgileri mutlaka okunmali, son kullanma
ve lretim tarihine, igerdigi mineral ve vitamin degerine, i¢indekiler kismina,
TSE markasma dikkat edilmelidir. Katki maddesi yogun olan gidalardan
ka¢inilmalidir.

e Aligverisin sonunda capraz ve kimyasal kontaminasyonu engellemek i¢in ¢ig
ve pismis besinler, temizlik maddeleri ve gida maddeleri ayr1 ayri
posetlenmelidir (Merdol ve ark., 2003; Sanlier ve Seren, 2004; Giirman
2006).

2.4.4.2. Gida Maddelerinin Depolanmasi

Gida maddelerinin depolanmasi tiiketilecek yemegin kalitesi ve hijyeni
acisindan onemlidir. Yiyecekleri uygun depolamama ekonomik kayiplara ve saglik
sorunlarina yol acar. Gida maddelerini depolamanin amaci, mikroorganizmalarin
sayica artmasin1 kontrol ederek istenilmeyen kimyasal, fiziksel, biyolojik
degisiklikleri ve kirliligi azaltip; yiyecegin kalitesinde ve besin degerinde olusacak
degisiklikleri 6nlemektir. Besinleri depolamak icin raflar, buzdolab1 ve dondurucu
kullanilabilir. Bu depolama yerlerinin se¢iminde hangi besinlerin nerede
depolanacaginin ve burada ne kadar siire saklanabileceginin bilinmesi ve

uygulanmasi gerekir (Sanlier ve Seren, 2004; S6kmen, 2003).

Gida maddeleri satin alindiktan sonra dayanikliliklarina gore kuru ya da
soguk depolarda saklanmali, dayanikli besinler kuru depolarda, cabuk bozulan

besinler soguk depolarda depolanmalidir.

Kuru Depolar: Hemen kullanilmayacak olan, dayamikli bakliyat tiiri
gidalarin, kuru meyve ve kuruyemislerin, seker, sirke, baharat, tursu, acilmamis sal¢a
ve konservelerin, recel, bal, marmelat, patates, sogan ve sarimsak gibi gida
maddelerinin depolandig1 yerlerdir (Merdol ve ark., 2003). Konutlarda kuru yiyecek
depolama i¢in 6zel bir alan (kiler, depo) yoksa genellikle raflar, sepetler, mutfagin

bir boliimii, balkon vb. yerler kuru yiyecek depolar1 olarak kullanilmaktadir. Bu
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durum gida maddelerinin kontaminasyona ag¢ik hale gelmesine, besin 6gesi
kayiplarina ve bozulmalarina neden olmaktadir. Gidalarin kuru depoda saklanmasi

sirasinda dikkat edilecek hijyen kurallarr ;

Kuru gidalarin muhafaza edildikleri depolarda ortam bagil neminin miimkiin
oldugunca diisiik tutulmasina 6zen gosterilmelidir. Aksi takdirde iirlinler nemli
ortamlardan etkilenmekte ve kiiflenme olmaktadir. Sicaklik 15-20 °C’yi gegmemeli,
nem orani ise % 60-65 olmalidir. Bu tip depolarda iyi bir havalandirma saglanmali,

giines 15181 nedeniyle ortam sicakliginin artmas1 énlenmelidir (Ozay, 2000).

Kuru depolara sadece bu depolarda saklanmaya uygun yiyecekler konulmali,

temizlik malzemeleri ve arag-gereci kesinlikle bu depoda olmamalidir.

Yiyecek malzemeleri plastik veya metal raflara ya da ¢ekmesi ve temizligi
kolay olan tekerlekli kapali tenekelere konulmalidir. Yiyecekler duvardan uzak
tutulmali, yerden de en az 15 cm. yiiksege yerlestirilmelidir. Bu yontemle yiyecek
maddeleri hem haserelerden ve nemden korunur hem de temizligi kolay olur.
Yiyecekler asla yere konmamalidir. Depoya yeni konulan iiriin ile eskisi
karistirilmamali eskilerin, altina veya arkasina konulmalidir. Béylece eskilerin dnce
kullanilmast saglanmalidir. Uzun siire saklanacaklarin {izerine depoya konus tarihi
etiketlenmelidir. Depo sik sik kontrol edilerek bozuk yiyecekler olup olmadigina
bakilmali, bozulmus yiyecek varsa diger yiyeceklerin bozulmasii 6nlemek igin
derhal depodan ¢ikarilmalidir. Diizenli temizlik ve etkin hasere ve kemirgen kontrolii

saglanmalidir (Yurdagiilen, 1994).

Soguk Depolar: Kisa siire dayanabilen (et, tavuk, balik, yumurta, siit, yag,
acilmis salga ve konserveler vb.) yiyeceklerin soguk depolarda saklanmasi
gerekmektedir. Sogukta depolamanin amaci, iriiniin 6zelliklerini etkilemeden,
liriiniin  asirt olgunlagmasin1 veya triinde istenmeyen tiirde diger degisimlerin
olusumunu yavaglatmak, bir baska deyisle iirliniin miimkiin oldugu kadar uzun bir
siire tiiketici tarafindan kabul edilebilir kalitede olmasin1 saglamaktir (Ozay, 2000).

Ancak bu depolamanin basarili olabilmesi igin besinlerin ¢esidine uygun sogukluk
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derecelerinin ve depolama Omriiniin bilinmesi ve uygulanmasi gerekir. Tablo 8’ de

bazi besinlerin sogukta saklama derece ve siireleri verilmistir.

Tablo 8

Baz1 Besinlerin Sogukta Saklama Derece ve Siireleri
Besin Sicaklik °C Stire
Et 0-2 3-5 giin
Kiyma 0-2 1-2 giin
Balik -1,0 1-2 giin
Yumurta 4-7 1 hafta
Pastorize siit 3-4 1 glin
Yumusak meyveler 4-7 2 giin
Sert meyveler 4-7 2 hafta
Sogan, patates 15-20 2-3 hafta
Yesil sebzeler 4-7 5 glin
Diger sebzeler 4-7 2 hafta

Kaynak: Merdol ve ark., 2003

Konutlarda soguk depo olarak buzdolaplari ve derin dondurucular
kullanilmakta, her yiyecek i¢in ayri sicaklik derecesi ayari yapilamamaktadir. Bu
yiizden buzdolabinn i¢ 1sistnm 0 °C - 5 °C arasinda olmasina, potansiyel riskli
gidalarin en iist rafa, birbirleriyle temas etmeyecek sekilde konulmasina dikkat
edilmelidir. Buzdolaplarinin i¢i bakimli ve temiz olmali, soguk havanin yiyeceklerin
etrafinda dolagimini saglamak icin dolap ¢ok fazla doldurulmamalidir. Yeni yiyecek
maddeleri dolaba konurken onceden konmus olanlarin altina veya arkasina
konmalidir ki 6nce eskiler kullanilsin. Ama bunlar kutularda alinmissa son kullanma

tarihi g6z oniinde bulundurulmalidir (Yurdagiilen, 1994).

Capraz bulagsmay1 onlemek amaciyla ¢ig besinler ile pismis yiyecekler ayri
raflarda, pismis yiyecekler buzdolabinin soguk olan yerlerinde ve tizeri kapal1 sekilde
depolanmali, pisen yiyecekler hemen servis edilmeyecekse en fazla 2 saat igerisinde

uygun kosullarda sogutularak buzdolabina kaldirilmahidir (Bilici ve ark., 2006).

Gida maddeleri yabanci madde girmemesi, mikroorganizma bulagsmamasi ve

istenmeyen kokularin gidalara yerlesmesinin dnlenmesi amaciyla kapali ve ambalajh
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olarak muhafaza edilmelidir. Bu amagla {iriin bazinda gegirgenlik degerleri
belirlenmis polimer filmler kullanilmalidir. Ambalajli olarak satin alinan gidalarin
ambalaj malzemesinden ¢ikarilmayarak gereken sicakliklarda muhafaza edilmesi,
gidalarin dayanma siirelerini acikta muhafaza edilenlere oranla artirici rol
oynamaktadir. Yine taze sebze ve meyvelerin ambalajlanarak uygun ortam
sicakliklarinda muhafazaya alinmalari, bu {irlinlerin dayanma siirelerini (% 50-75)
artirmaktadir. Hazir gidalarin sogukta muhafaza edilmelerinde hava ile temas

etmeyeceklerini saglayacak uygun ambalaj kaplar1 kullaniimalidir (Ozay, 2000).

2.4.4.3. Gida Maddelerinin Dondurulmasi

Dondurarak muhafaza tekniginde temel ilke, uzun siire saklanacak
gidalart -18 °C ve daha diisiik sicakliklarda hizli bir sekilde dondurarak muhafaza
etmek, gida bozulmasina neden olan mikroorganizmalarin geligsmelerini
durdurabilmektir. Genel olarak dondurarak muhafazanin avantajlari, gidaya disaridan
koruyucu veya benzeri higbir kimyasal madde ilave edilmemekte, gidalarin dogal
lezzetinde, renginde ve besin degerinde Onemli bir degisiklik meydana
gelmemektedir. Dondurarak muhafaza yonteminin bu avantajlarima karsin,
dondurularak muhafaza edilen gidalarda canli mikroorganizmalarin sayisinda azalma
meydana gelmesi ancak tamamen elemine edilmemesi ve toksinlerin dondurma

isleminden etkilenmemesi gibi dezavantajlar1 da bulunmaktadir (Unliitiirk, 2003).

Dondurarak depolama isleminde dikkat edilmesi gereken hususlar

sunlardir:

Dondurularak saklanan gidalarda ambalaj, gida maddesinin raf Omri
tizerinde ¢ok 6nemli bir rol oynamaktadir. Sert aliiminyum folyo, polietilen torbalar,
agz1 kapali plastik kaplar, sulu gidalar veya meyve sulart i¢in kullanilan teneke
kutular, lamineli kagitlar sayilabilir. Ambalajlarin su ve gaz gecgirgenligi az olmali,
gida maddesine gegebilecek herhangi bir tat-koku ve toksik madde i¢cermemelidir.
Dondurucudaki hava ¢ok kuru oldugu icin iiriinlerin uygun sekilde ambalajlanarak

dondurulmas1 gerekmektedir. Et, balik ve kiimes hayvanlarinda ambalajlama
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yapilmadigi takdirde don yamigi meydana gelir. Etlerin kiiclik paketler halinde
depolanmasi iyi sonuglar vermektedir. Biftek, pirzola gibi et iirlinleri dondurulurken
buzdolabt posetlerinin kullanilmast ¢ozdiirme isleminde kolaylik saglamaktadir.
Ancak paketleme islemi cok siki yapilmamalidir. Aksi takdirde soguk havanin

dolasimi engellenmekte ve donma olay1 yavaslamaktadir.

Her gida maddesi oOnerilen sicakliklarda ve siirelerde depolanmalidir.
Ambalajlanmis tirlinlerin son kullanim tarihine dikkat edilmeli, ilk konulan {iriin ilk

once tuketilmelidir.

Dondurulan gidalar bir defada tiiketilebilecek porsiyonlar halinde olmali,
dondurulmus halde satin alinan gidalar en kisa siirede derin dondurucuya alinmali,
hi¢bir sekilde ¢oziilmesine izin verilmemelidir. Kazara ¢oziilmiis ise pisirilip kisa
siirede tliketilmelidir. Dondurulmus iiriinler ¢ozdiiriildiikten sonra bozulma riskleri
artar. Bu yiizden c¢ozdirilmiis gidalar kesinlikle tekrar dondurulmamalidir.
Dondurucular kesinlikle sicak yemekleri sogutmak i¢in kullanilmamali, sik sik
temizlenmeli ve igindeki besinler kontrol edilmelidir (Yurdagiilen, 1994; Ozay,

2000).

2.4.4.4. Dondurulmus Gidalarin Buzunun Cozdiiriilmesi

Gidalar1 dondurma islemi bir sterilizasyon yontemi degildir ve islemin
amact gidada bulunan mikroorganizmalar1 6ldiirmek degil inaktif hale getirmektir.
Gerek ¢oziinme sirasinda gerek c¢oziindiikten sonra gidada bakteriler gogalmaya
baslamakta veya sporlar1 gelismelerini siirdiirmeye devam etmektedir. Dondurulmus
gida maddeleri kullanim oOncesinde tamamen ve giivenli bir sekilde
¢oziindiiriilmelidir. Coziindlirme asamasinda ortaya c¢ikabilecek mikrobiyolojik
tehlikeler konusunda yeterli bilgiye sahip olmayan tiiketicinin/mutfak personelinin
en fazla yaptig1 hatali davranis donmus et, balik ve tavuk gibi yiiksek risk grubunda
olan gida maddelerini calisma tezgahlarinin {izerine koyarak ortam sicakliginda
¢oziinmenin gerceklesmesini beklemesidir. Donmus gidalar ¢oziindiikten sonra oda

sicakliginda bekletilirse donmamis gidaya kiyasla daha ¢abuk bozulur. Bunun nedeni
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donma ve ¢oziinme sirasinda doku hiicrelerinin hasar gormesidir (Unliitiirk,

2003;Kocak, 2007).

Gida maddelerinin ¢ézlinmesi sirasinda ortaya ¢ikan su ve ortamin sicakligi
mikroorganizmalarin hizla ¢ogalmasi i¢in uygun kosullari saglamaktadir. Bundan
dolay1r bu yontem gida gilivenligi agisindan ¢ok ciddi riskler tasimaktadir.
Coziindliirme iglemi uygun sekillerde yapilmazsa gida kaynakli hastaliklara neden
olan mikroorganizmalarin ¢ogalmasi, bulagsma ve g¢apraz bulasma gibi birtakim
riskler ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle tiiketicinin/¢alisanlarin bu konuda bilgili ve
bilin¢li olmas1 gerekmektedir. Asagida dondurulmus gida maddelerinin hijyenik

olarak ¢oziindiiriilmesi ile ilgili uyulmas: gereken ilkeler verilmektedir;

¢ Dondurulmus {iriinler, ¢oziilmeleri i¢in gereken siireler géz Oniine alinarak
uygun bir siire dncesinde derin dondurucudan ¢ikartilmali ve ¢dzdiirme
islemi baslatilmalidir.

e Coziindiirmede en giivenli yontem sogutucu {initelerde (buzdolab1) veya
endiistriyel bir ekipman olan ¢oziindiirme kabinlerinde dogru sicakliklarda
(maksimum + 5 °C ) gida maddesinin ¢oziinmesini saglamaktir.
Coziindiirme islemi sirasinda gida maddesinin yiizey sicakliginmn + 5 °C’yi
asmamasi gerekir.

e Gida maddesi, ¢Oziiniirken ortaya c¢ikan suyun diger gida maddelerine
akmamasi icin uygun bir kap igerisine konmali, buzdolabi veya
sogutucunun en alt rafina yerlestirilmelidir.

e Coziindiiriilen gida maddesinin kondugu kabin dibine yerlestirilecek bir
1zgara ile suyun gida maddesine degmemesi saglanmali ve ¢oziindiirme
sirasinda ortaya ¢ikan sivi atilmalidir.

e Coziindiirme siirecinde capraz bulagma risklerini dnleyecek sekilde biitiin
onlememler alinmalidir.

e (Coziindlirme baslama ve bitis zamanlar1 gida maddesinin bulundugu kabin

iizerine kaydedilmelidir. Gida maddesinin ¢6zlinmesi tamamlandiktan sonra
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uygun kosullarda saklanmasi kosuluyla 48 saat igerisinde kullanilmasi
saglanmalidir.

e (COziilmis trlinler kesinlikle tekrar dondurulmamalidir.

Yine acil olarak kullanilmas1 gereken donmus gida maddeleri igin
kullanilacak bir bagka yontem ise gida maddesini dogrudan suyla temas etmemesini
saglayacak sekilde orijinal ambalajinda ve ayrica poset icine konarak 21 °C ya da
altindaki sicaklikta akan suda ¢oziindiirmektir. Ozellikle diisiik yogunluktaki gida
maddeleri iiretim siirecinde hemen baska bir pisirme ekipmanina aktarilacaksa
mikrodalga firinda ¢6ziindlirme islemi yapilabilir. Yalnizca dondurulmus olarak
pisirilmesi  giivenli olan yiyecekler (dondurulmus patates, sebze vb.)

¢oziindiiriilmeden pisirilmelidir (Kogak, 2007).

2.4.4.5. Yiyecek Hazirlama ve Pisirme

Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmamasi, hastalik yapan etmenlerin
besinlere bulasmasinda oldukca énemli bir etmendir. Besinlerin ¢ogunlugu toplama,
tasima ve nakliye sirsinda gesitli etmenlerle kirlenebilmekte ayrica patates, havug,
1spanak vb. sebzelerle camur, toz, toprak, bocek mutfaga tasimabilmektedir. Bunun
yaninda yiyecek hazirlayan kisilerin temizligi, sagligi, mutfak arag-gereclerinin

ozelligi yemek kalitesini etkileyen diger unsurlardir (Arh ve ark., 2003).

Yiyecekler uygun yontemlerle hazirlanip pisirilmediginde, yiyecegin lezzet,
goriiniim, renk ve kivaminda istenmeyen 6zellikler olugmakta ve besin degeri kaybi
olmaktadir. En Onemlisi de hijyenik kalitesi bozularak saglik bozucu ve besin
zehirlenmesi yapabilecek duruma gelmektedir (Merdol ve ark., 2003). Bu nedenle
ozellikle besin hijyenini saglamak yoniinden yiyecek hazirlama ve pisirme esnasinda

dikkat edilmesi gereken 6nemli noktalar asagida verilmektedir;

Yemek hazirlarken yiyecek ¢esitlerine gore ayr arag-geregler kullanilmalidir.
Arag-gerecleri ayr1 tutmanin en iyi yollarindan biri degisik yiyecekler icin degisik

renkte (kesme tahtalari, kepgeler, bigaklar gibi) arag-gerecler kullanmaktir. Ornegin,
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¢ig yiyecekler ve pismis yiyecekler; ozellikle et, kiimes hayvani etleri ve balik i¢in
ayr1 kesme tahtalari, bicaklar, dilimleyiciler, ayr1 ¢alisma yiizeyleri kullanilmalidir.
Plastik ve cam kesme altliklar1 tahtalara oranla daha kullamshdir. Ozellikle tahta
altliklarda hafif de olsa catlaklar varsa nemle birlikte bakteriler bu c¢atlaklara
yerlesmekte yikama ve ovalama ile de temizlenmemektedir. Hazirlama ve pisirme
arac-geregleri daima temiz tutulmali, biitiin aletler kullanildiktan sonra hemen
yikanmalidir. Cig yemeklerin hazirlanmasi veya servisi icin kullanilan arag-geregler
yikanmadan veya temizlenmeden pismis yiyeceklerde kullanilmamalidir. Yine ayni
sekilde etler icin kullanilan arag-geregler, sebzeleri hazirlarken kullanilmamali,
capraz bulasma Onlenmelidir. Ayrica ¢ig potansiyel riskli besinlerle c¢alisirken,
kullandiktan sonra atilabilen (disposable) eldiven kullanilmali, bu besinlere

ellendikten sonra eller iyice yikanmadan baska besinler ellenmemelidir.

Sebzelerin, meyvelerin hazirlandig1 yerler ile etlerin hazirlandigi boliimlerin
ayri olmasina dikkat edilmelidir. Biitiin taze sebzeler (0zellikle salata malzemeleri)
akan soguk suyun altinda sebze lavabosunda ya da genis¢e bir kap i¢inde dikkatlice
en az iki kez yikanmalidir. Salata malzemeleri i1yi kontrol edilmeli c¢esitli
parazitlerden (stimiiklii bocek, tirtil, salyangoz vb.), tarim ilaglarindan
arindirilmalidir. Sebze ve meyvelerin yikandigi su temiz sebeke suyu olmalidir.
Lahana, marul gibi gobege bagli sebzeler koklerinden ayrilarak yaprak yaprak
dikkatlice yikanmali, digerleri Once yikanmali sonra dogranmalidir. Yikama
esnasinda suya koyup bekletmek ya da dogradiktan sonra yikamak suda eriyen
vitaminlerin kaybina neden olmaktadir. Meyveler sulart sikildigi anda tiiketilmeli,
bekletilmemelidir. Sikilmig meyve suyu buzdolabinda bekletilse bile vitamin degeri
azalmaktadir (Baysal ve ark., 1993; Yurdagiilen, 1994). Meyve sebzeleri pisirme
ilkesi kisaca sOyle Ozetlenebilir: Yikama-ayiklama-pargalama-kaynar karisima atma-

az suda kisa siirede pisirme ve hemen tiikketme (Erdogan, 2005).

Sebzeler iyice yikandiktan sonra sap, kil¢ik vb. yerleri ayiklanmali, kabuklu
sebzelerde vitaminler genellikle kabuga en yakin yerde oldugundan incecik
soyulmalidir. Sebzeler dogranirken, kullanilis yerine gore farkli olmakla birlikte

biiylik parcalara dogramak en uygunudur. Kesme darbeleri ve metal ile temas sayisi
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artttkca vitamin kaybi1 da artmaktadir. Dogranan sebzeler hemen kullanilmali,
gerekirse limonlu su i¢inde bekletilmelidir. Bu uygulama miimkiin oldugunca kisa
stire yapilmalidir. Sebzeler hangi metotla pisirilirse pisirilsin dogal rengini, yapisin
lezzetini ve besin degerini korumak amacglanir. Kisa siirede, bir iki kez kapagi
acilarak ucucu asitlerin ortamdan ayrilmasi saglanmali, pisirme esnasinda yemek
sodas1 eklenmemeli, salatalara sos masaya alinacagi zaman konulmalidir. Onceden
sos eklenip bekletilen salatalarda A ve C vitamini kayiplar1 artar ve renk de bozulur

(Demirel, 1997b; Gilirman, 2006).

Dogranmis sebze veya meyve pisirileceginde kaynar suya atilmalidir. Meyve
veya sebzeyi higbir zaman soguk suda pisirmeye baslanmamalidir. Meyve ve sebze
pisirilirken yeterince su konmali, pisirme suyu atilmamali, tarifeye uygun siirede
pisirme islemine son verilmelidir. Pisirme siiresinin uzatilmasinin besin kaybini
arttirdig1 unutulmamalidir. Pisirilen sebze veya meyve kisa zamanda tiiketilmeli, eger
mimkiin degilse kisa silirede sogutularak, buzdolabinda agz1 kapali sekilde
bekletilmelidir. Bekletme siiresi uzatilmamali, yiyecek tekrar tekrar isitilmamalidir.
Bu tiir islemler ve bekletme siiresinin uzamasi besin 6gesi kaybimi artirir. Sebze
yemekleri 6zellikle zeytinyagiyla hazirlananlar ¢evreden ¢ok hizli koku absorbe
ederler. Bu yiyecegin lezzetini olumsuz etkiler ve yemegin kalitesini diisiiriir.
Pisirilen sebze ve meyvede kullanilacak kaplar, cam, porselen ya da porselen emaye,
kapagi hava ile temasi engelleyecek nitelikte olmalidir (Baysal ve ark., 1993;

Erdogan, 2005).

Sebzelerin iist kismi pigsme kabinin altinda kaynayan suyun buhart ile
pisebilir. Bu yontem az suda oldugu i¢in C ve B grubu vitaminlerin eriyerek su icine
gecme oranin azaltmaktadir. Calismalar lahana, bezelye, fasulye gibi sebzelerde
riboflavin kaybmnin az su ile pismede % 12-26, ¢ok su ile pisirmede % 12-50
oraninda oldugunu bildirmektedir. Az suda pisirmede, miktar az oldugundan suyun
daha kisa siirede kaynamasi ve pigirme siiresinin daha kisa olmasi nedeniyle besin
Ogeleri korunmaktadir. Sebze ve meyvelerin kabuklar1 ile doku zedelenmeden,
firinda, 1zgarada, kdzde pisirilmesi besin 6gelerinin kaybini1 6nlemektedir. Kizartma

yontemi ile pisirme de ise vitamin C kayb1 olmaktadir. Kizarmig patateste vitamin C
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kayb1 % 42-72 arasinda degismektedir. Sebzelerin pisirilmesinde kizartma
yonteminin siklikla kullanilmasi sebzelerdeki vitamin C’den yeteri kadar

yararlanmay1 engellemektedir (Erdogan, 2005).

Yiyecekler oda sicaklifinda uzun siire kalmamalidir. Yiyecek malzemeleri
hazirlanmaya baglamadan hemen 6nce buzdolabindan ¢ikarilmali, pismis yiyecekler
ise miimkiinse hemen servise sunulmalidir. Riskli yiyeceklerin (kiyma, tavuk, et,
deniz tiriinleri, yumurta, siit ve siit {iriinleri) hazirlanmasina 6zellikle dikkat edilmeli,

bu yiyecekler servis zamanina yakin hazirlanmali, servis 6ncesi bekletilmemelidir.

Yiyecekleri pisirirken, yiyecek yeterli 1siya ulasip o derecede gereken siire
kalmis ise pisirmeyle bir¢ok bakteri yok edilebilir. Besin maddelerinin tiiriine gore
ulagmasi gereken 1s1 ve pisirme zamani degismektedir. Bu nedenle pisirme talimatlari

bilinmeli ve dikkatlice uygulanmalidir (Yurdagiilen, 1994).

Etler, igerdikleri bag dokular1 ¢esit ve miktarina bagl olarak sert ya da
yumusak olurlar. Sert etler (boyun, kol, bacak) kiyma yapilarak, orta sertlikteki etler
(but, gogiis) suda pisirilerek, yumusak etler (sirt) 1zgara yapilarak tiiketilirse daha
uygun olur. Etlere marinasyon (yumusatma) denilen 6n islem uygulanirsa daha
lezzetli ve yumusak olurlar. Marinasyon i¢in en uygun karisim sarap ve sirke
karisimidir. Ancak yogurt, salga ve zeytinyagi, sogan, baharat karisimi da bu amag
icin kullanilabilir. Marinasyonda etler 24 veya 48 saat tutulmalidir. Etler yiiksek
sicaklikta, atese ¢ok yakin veya cok sicak yag iginde pisirilirse ylizeyinde sagliga
zararli maddeler olusur. En iyisi orta ve orta alti sicaklikta, miimkiin oldugunca
kapali olarak pisirmedir. Pisirme esnasinda etlere uygulanacak yiiksek sicakliklar
mikroorganizmalarin yok edilmesini ve yiyeceklerin giivenli hale gelmesini
saglayacaktir. Et, kiimes hayvani etleri, baliklar, domuz eti ve kuzu eti bakterilerin
kolayca iireyebilecegi besinlerdir. Bu yiizden bu etler 82 °C’ye kadar isitilip bu
derecede 20 dakika pisirilmelidir. Yiyecegin iyice 1sinmasi icin biiyiik bir tencere
yerine derin olmayan birkag tava kullanilmalidir. Pisirildikten sonra da hemen servis

edilmeli, oda sicakliginda uzun siire bekletilmemelidir (Baysal ve ark., 1993;

Yurdagiilen, 1994).
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Kurubaklagiller (nohut, fasulye, mercimek vb.) danenin kuru olmasi
nedeniyle uzun siirede yumusar pisme oncesi 1slatma danenin pisme siiresini kisaltir.
Kurubaklagiller B grubu vitaminlerinin bir¢ogunu igerir. B grubu vitaminleri suda
erir ve yiiksek 1siya dayamikli degildir. Bu yilizden 1slatma suyuyla haslanip
pisirilmelidir. Haglanan kuru baklagiller hazirlanan karisima eklenmeli, haslama
sular1 da kullanilmali ve gerekiyorsa pisirme esnasinda sicak su ilave edilmelidir.
Kurubaklagillerin ¢abuk pismesi i¢in karbonat, soda vb. maddeler kesinlikle
kullanilmamalidir. Bu besin degeri ve lezzet kaybina neden olur. Ayrica tuz da
pisirmeyi geciktirdiginden kesinlikle Onceden atilmamalidir (Demirel, 1997b;

Erdogan, 2005; Giirman, 2006).

Piring, un, sehriye gibi tahillari, yagda kavurmadan kacginilmalidir. Kavurma
islemi hem besin 6gesi kaybina hem de zararli madde olusumuna neden olur. Tarife
geregi boyle bir uygulama yapilacaksa kavurma islemi kisa siire tutulmalidir.
Makarna ve eriste pilav, gibi pisirilmeli, haslama suyu dokiilmemelidir. Aksi
takdirde nisasta, protein, B vitaminlerinde bir miktar kayip olur. Haslama suyunu
dokmemek i¢in su miktar1 ayarlanmalidir. Bir 6l¢ii makarna i¢in 1-1,5 6l¢ii su
tencereye konur yag ve tuz eklenerek su kaynamaya birakilir. Kaynamaya baslayan
suya makarnalar eklenir ve ates kisilarak suyu ¢ekene kadar pisirilir, {izerine kagit

pecete konarak dinlendirilir (Baysal ve ark., 1993; Baysal, 1993; Baysal, 2007).

Yaglar uzun siire yiiksek 1stya maruz kalirsa, yag asidi molekiillerindeki
parcalanma sonucu i¢inde viicut i¢in zararli maddeler (peroksitler ve epoksitler vb.)
olusur. Bu durum daha ¢ok kizartma yaparken yagin asir1 1sinmasi ile olusur. Bol
yagda kizartmada bu olay daha az olusursa da kullanilan yag atilmayip tekrar
wsitilirsa olusan zararli madde miktar1 da artar. Bu nedenle kizartma sirasinda yagin
asir1 1sin1p dumanlanmamasina 6zen gosterilmelidir. Bol yagda kizartmada kullanilan
yag li¢ defadan fazla kullanilmamalidir. Ayrica yemeklere konan yag yakilmamalidir

(Baysal ve ark., 1993).
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Yumurta kullanilmadan oOnce yikanmali, pisirilmeden oOnce bir tabaga
kirilarak tazeligi kontrol edilmelidir. Tabaga kirildiginda saris1 dagilan, kotii kokan,
rengi degigmis yumurta kesinlikle kullanilmamalidir. Haglanarak tiiketilecekse
yikandiktan sonra soguk su icinde atese konmali, kaynamaya baslayinca ates
kisilarak 10 dakika pisirilip tekrar soguk suya tutulmalidir. Sarisinin etrafi
yesillenecek kadar hizli ateste ve uzun siire pisirilen yumurtanin besleyici degeri

azalir, sindirimi zorlasir ve kotii kokar (Baysal, 1993).

2.4.4.6. Pismis Yiyeceklerin Buzdolabina Konmadan Sogutulmasi

Pigirilerek hazirlanan yemekler her zaman hemen sicak olarak servis
edilmezler. Bazen 6nce sogutulmalarimi gerektiren durumlar s6z konusu olabilir.
Zeytinyaghlar, siitlii tathilar gibi mutfakta pisirilen bir kisim yiyecekler ancak
soguduktan sonra servis edilmektedir. Cok miktarda pisirilip, soguduktan sonra
sogutucularda veya derin dondurucularda muhafaza edilip gerektiginde tekrar 1sitilip

servise sunulan yiyecekler de vardir.

Pisirilen yiyeceklerin en kisa siirede hizli bir sekilde sogutulmalar1 gerekir.
Clostridium perfringes vb. patojen bakteriler ¢ok miktarda pisirilip, oda 1sisinda
yavag sogutulan yiyeceklerde kolayca ¢ogalmaktadir. Bu nedenle yemeklerin kendi
halinde sogumasina higbir sekilde izin verilmemeli hizli sogutma teknikleri
uygulanmahdir. Bu tiir yiyeceklerin 5 °C - 60 °C arasinda olan tehlikeli sicaklik
bolgesinde kalma siireleri minimuma indirilmelidir. Burada 6nemli olan nokta
yiyeceklerin yiizeyindeki degil, merkezindeki sicakligin diismesidir. Yemekler
pisirildikten sonra hemen tliketilmeyecekse en fazla 2 saat icinde buzdolabi sicakligi
olan +5 OC’ye diisiiriilmesi en ideal durumdur. Bunu saglamak i¢in ¢esitli yontemler
kullanilabilir. Ornegin, sicak sivi yemekler (yahni, et sosu, ¢orba) 10 cm
derinliginde, s1g, cabuk soguyan kaplar kullanilarak, soguk buzlu su dolu baska bir
kabin i¢ine koyulabilir ve sik sik karistirarak sogutulabilir. Pismis et ise dilimlenip
derin olmayan tavaya yerlestirilip agz1 kapatilarak sogumaya birakilir. Pigmis
yiyecekler sogutulmadan kesinlikle buzdolabina veya derin dondurucuya

konulmamalidir (Yurdagiilen, 1994; Kogak, 2007).
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2.4.4.7. Pismis Yiyeceklerin Isitilmasi

Tekrarlanan 1sitma ve sogutma islemlerinde mikroorganizmalarin ¢ogalma
riski ortaya ¢cikmaktadir. Bu nedenle yiyecekler pisirildikten ve sogutulduktan sonra
sadece bir kez 1sitilmalidir. Tekrar 1sitma isleminde yiyecegin merkez sicakligi en az
iki dakika siireyle 80 °C’de tutulmaldir. Isitildiktan sonra tiiketilmeyen yiyecekler

tekrar 1sitilarak tiilketime sunulmamali, atilmalidir.

Higbir sekilde daha once pisirilmis bir yemekle yeni pisirilmis bir yemek
karigtirlmamalidir. Ornegin bir giin dnceden artan pilavin yeni pisirilmis pilavla

karistirilmamasi gibi (Kogak, 2007).

Isitma islemi i¢in mikrodalga firin kullaniliyorsa imalat¢inin talimatlarina
uyulmali, yiyecegin dogru derecede yeterince sitildigindan emin olunduktan sonra
servise sunulmalidir. Bain-Marie (tenceredeki yiyeceklerin yavasca 1sitilmasini veya
sicak durmasini saglamak i¢in tencerelerin i¢ine kondugu sicak su dolu kap veya
sicak kabin) gibi kaplar yiyecekleri yeterli dereceye cabuk ulastirmadigi kullanish
degildir. Bu tiir kaplar yiyecegi 1sitmak i¢in degil sicak yemegin 1sisin1 muhafaza

etmek i¢in kullanilmalidir (Yurdagiilen, 1994).

2.4.4.8. Sicak Yiyeceklerin Hijyenik Olarak Bekletilmesi

Yemek kalitesini etkileyen en Onemli etmenlerden biri de yemegin
temizligidir. Yemek hazirlama yerinin temizligi, hazirlama ve pisirmede kullanilan
kaplarin temizligi bu agidan Onemlidir. Ancak yemegin temizligi yalniz goriinen
maddelerle degil, mikrobiyolojik ve toksikolojik yonden de temiz olmasi ile dl¢iiliir.
Yiyecekler 10-60 °C arasinda bekletilirse iclerinde zararh bakteriler iirer ve yemek
bozulur. Bu nedenle hazirlanan yiyecekler hemen tiiketilmeyecekse 10 °C’nin altinda
saklanmalidir. Sicak bekletilecekse 60 °C’nin iizerinde tutulmali ve fazla

bekletilmeden tliketilmelidir (Baysal ve ark., 1993).
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Yemek pisirildikten sonra servis yapma imkani bulunmadiginda, yiyecek
servis icin sicak tutulmak zorundadir. Eger yiyeceklerin derecesi giivenli 1s1
derecesinden diiserse muhtemelen saglik acisindan tehlike ortaya cikacaktir. Bu
ylizden kullanilan araclarin yiyecegi yeterli derecede sicak tuttugundan emin
olunmalidir. Bain-marie, sicak kabin veya diger sicak tutan araglarin yiyecekleri 80
°C’de tuttugundan emin olmak igin termometre kullanilmalidir. Yiyecegin biitiin
boliimlerinin giivenli sicaklik derecesinde oldugundan emin olunmalidir. Ornegin,
derin bir kaptaki yiyecegin list kismi1 daha soguk olabilir (Yurdagiilen, 1994). Sicak
olarak bekletilen yiyeceklerin lizeri kapatilmali, elle dokunulmamali, o6zellikle
potansiyel riskli besinler 2 saat icinde servis edilmis olmalidir. Sofrada iki saatten

fazla beklemis olan yiyecekler tiikketilmemelidir.

2.4.4.9. Soguk Yiyeceklerin Hijyenik Olarak Bekletilmesi

Soguk yiyecekler iizeri kapali olarak buzdolabinda tutulmali en fazla 2 saat
bekletilmelidir. iki saatin sonunda servis tabagindaki yiyecek bitmemis olsa bile
kaldirilmal1 ve yenisi getirilmelidir. Sogutmali linitelerden olusan soguk servis hatti
yoksa buz yatagi olarak da tanimlanan bir diizenek olusturularak servis tabaklarinin
buz lizerinde sergilenmesi saglanmalidir. Soguk yiyeceklerin tehlikeli bolge olan oda
sicakliginda en az siirede kalmasina dikkat edilmelidir. Ornegin, sandvi¢ malzemeleri
miimkiin oldugunca hazirlama anina kadar buzdolabinda tutulmalidir (Yurdagiilen,

1994; Kogak, 2007).

2.4.4.10. Yiyeceklerin Hijyenik Olarak Servisi

Servis, pismis ya da hazirlanmis yemeklerin mutfaktan tiiketicinin Oniine
servis personeli tarafindan, uygun servis arag gere¢ ve uygun yontemlerle sunulmasi
islemidir. Bir yemegin hijyenik sunumunda servis yontemi ve servisi yapan
personelin hijyeni ve dikkati biiyiik 6nem tasir. Bu nedenle pismis ya da tiiketime

hazir besinlerin sunumunda dikkat edilmesi gereken 6nemli noktalar bilinmelidir.
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Servis elemanlar1 ya da evde servisi yapan kisiler temizlik ve hijyen
kurallarina mutlaka uymalidir. Deriye, saca dokunulduktan sonra, hapsirip
Okstirdiikten sonra, mendil kullandiktan sonra, masa takimmma ya da tabaklara
dokunduktan sonra hemen ellerini yikamalidir. Temiz {iniforma/onliik giyilmelidir.
Tirnaklar kisa, temiz ve boyasiz olmalidir. Servis sirasinda kullandigi servis

aletlerinin ve takimlarinin temizligine dikkat etmelidir.

Sicak yemekler sicak (60 °C’nin iistii) soguk yemekler (5 °C’nin alt1) servis
edilmelidir. Bunun ig¢in gerekli arag-gere¢ temin edilmelidir. Besin ya da yemekle
temas eden tiim kaplar ve ylizeyler temiz ve hijyenik olmalidir. Servis sirasinda
yemek ya da besinlere c¢iplak elle dokunulmamali, servis arag-gereglerinden

yararlanilmali ya da kullandiktan sonra atilabilen eldivenler kullanilmalidir.

Tabaklarin, bardaklarin ve kaplarin agiza temas eden kisimlarina
dokunulmamalidir. Catal bigak takimlari temiz bez i¢inde, tepside veya servis
tabaginda tasinmali, ¢iplak elle tasinmamalidir. Bardaklar tepside, servis tabaginda
veya ters cevirip altlarindan tutularak tasmmmalidir. Kirli bardaklar toplanirken bile
agiz kenarlarindan tutulmamalidir. Kirilmis, catlamis catal-bicak, bardak, tabak
takimlar1 atilmali, kullanilmamalidir. Bakteriler bu catlak ve kiriklar arasinda

rahatlikla yerlesip ¢ogalabilirler.

Porsiyonlama ya da servis i¢in uygun arag¢ geregler kullanilmalidir. Bunlarin
saplart yeterli uzunlukta olmalidir. Uzun kulplu kepge servis yapan kisinin elinin
yemegin i¢ine girmesini engeller boylece bulagsma riski azalir. Her yemek igin ayri
servis kasigi/masast kullanmak capraz bulagsmayi, aile bireylerinin her birine ayri

tabakta servis yapmak da bulasici hastaliklarin yayilmasini 6nlemektedir.

Servis edilirken besin ya da serviste kullanilan ara¢ yere diistiigiinde asla
kullanilmamalidir. Mutfak araglar1 ve yiyecekle temas eden yiizeyleri silmek i¢in
kullanilan nemli bezler ya da siingerler temiz olmali ve diizenli olarak dezenfekte

edilmeli ve baska bir amacla kullanilmamalidir.
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Yiyecek hazirlama ve servisinde kullanilan kepge ve kasiklarla yemegin
tadina bakilmamali, tatmak icin yemek ayri bir kaba alinmalidir. Yiyecek ya da
icecegin hazirlandigl, saklandigi ya da servis edildigi hicbir oda da sigara igilmemeli,

hayvan bulundurulmamalidir (Yurdagiilen, 1994; Merdol ve ark., 2003).

2.4.4.11. Kisisel Hijyen

Yiyecek ve icecekle ugrasan Kkisiler, insan sagligi yoniinden agir
sorumluluklar tasimaktadir. Bircok besin zehirlenmesinin ana nedeni yiyecek ve
icecekle ugrasan kisinin dikkatsizligi ve bilgi eksikligidir. Bu nedenle yiyecekle
ugrasan kisilerin mevcut olan ko&tii hijyenik aligkanliklarini degistirmek, kisiler
hijyenin yararlarina inandirmak ve siirekli hijyen egitimi vermek gerekmektedir.

Kisisel hijyeni saglamada dikkat edilecek hijyen kurallar1 agagida verilmektedir.

Mutfakta ve serviste, yani yiyecekle temasta olan her boliimde calisanlarin
once giinliik yapilan viicut temizligine, kiyafetlerine 6nem vermesi gerekir. Eller her
zaman temiz tutulmali ve asagida belirtilen durumlarda mutlaka bol sicak su, sabun
ve tirnak fircasiyla fircalanarak iyice yikanmalidir.

e Tuvaleti kullandiktan, yemek yedikten ve ellerin kirlenmesine neden olan

islerle ugrastiktan sonra,

e Yiyeceklerle ve arag-gereclerle ¢alismaya baslamadan 6nce (Glirman,

2006),

e (ig besinler ellendikten sonra,

e Sigara ictikten, mendil kullandiktan sonra,

e  Oksiiriip, aksirdiktan sonra,

e Yemeklerin servisinden once,

e Evcil hayvanlara dokunduktan sonra,

e Burun, sag, deri, sivilce vb. ellendikten sonra,

e Kimyasal maddeleri elledikten sonra,

o (Copler, kirli tabak, arag-gerecler ellendikten sonra eller yikanmalidir

(Bas, 2004).
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Eller, mutfakta higbir zaman yiyeceklerin yikandigi lavaboda veya bulasik
suyunda yikanmamalidir. El yikama lavabosu, el yikamanin disinda bagka amaglarla
kullanilmamalidir. Normal sekilde yikanan ellerde ¢ok sayida bakteri bulunabilir.
Bakteri sayisin1 asgari diizeye indirmek i¢in hastanelerde kullanilan dezenfektanl
0zel likit sabunlar kullanilmali, kalip sabunlar bakteri barindirabileceginden
kullanilmamalidir. Yine eller yikanirken elin dayanabilecegi sicaklikta (en az 38 °C)
su kullanilmali, tirnak igleri tirnak firgasi ile temizlenmeli, kurulama ise kagit havlu

ile yapilmalidir (Yurdagiilen, 1994).

Yiyecek ve igecekle ugrasan kisiler el yikama konusunda gosterdikleri dikkati
ellerinin bakimi konusunda da gostermelidirler. Tirnaklar kisa kesilmeli, ojesiz
olmali, takma tirnak kullanilmamalidir. Calisirken ellerdeki kesik, yara, ¢izik ve
yaniklar mutlaka su gecirmez bandajla kapatilmali ve iizerine eldiven giyilmelidir.
Su gecirmez yara bandajlari, kesik ve berelerdeki bakterilerin yiyeceklere ge¢mesini
Onledigi gibi, oOzellikle ¢ig et, balik ve benzeri trilinlerin kesik-bereleri enfekte
etmesini de onlemek icin gereklidir. Yara bandajlar1 yag ve kirleri biriktirmeyen
ozelliklerde olmalidir. Yiyeceklere diisme ihtimali gdz Oniine alinarak bandajlarin
mavi ya da yesil gibi carpici renklerde olmasi tercih edilmeli ve bandajlar sik sik

degistirilmelidir (Bas, 2004; Kogak, 2007).

Yiyecek ve igcecekle ugrasan kisiler, kisisel temizlik ve bakimlarina dikkat
etmelidirler. Ise baslamadan 6nce dus almali, saclarini iyice yikamalidirlar. Sag
daima dokiiliir ve kendisinin yani sira sahip oldugu kepekle birlikte yiyeceklerin
kontamine olmasina neden olabilir. Staphylococcus aureus gibi patojenik bakterileri
onlemek icin tedbir alinmasi gereken bir bolgedir. Saglar diizenli olarak yikanmali ve

bone/kep/baslik ile tamamen kapatilmalidir (Bas, 2004).

Mutfakta kullanilan giysilerin/Onliiklerin  temiz olmas1 gida kaynakl
hastaliklarin 6nlenmesinde 6nemli bir role sahiptir. Giysiler/onliikler temiz ve agik

renkli olmali, kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli ve koruyucu nitelikte bir
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kumastan yapilmis olmali ve sik sik yikanarak temizligi saglanmalidir. Calisma

esnasinda Onliik havlu niyetine kullanilmamalidir (Merdol ve ark., 2003).

Sigara igmek icin yiyecek alanlarinin disinda yer alan bir bdlim
kullanilmalidir. Ciinkii sigara kiilii veya izmariti yiyeceklerin igerisine karisabilir.
Sigara, Oksiirige neden olarak, agiz bolgesindeki bakterilerin havaya ve yiizeylere
sacilmasina neden olur. Dudaklara dokunan parmaklar yiyeceklerin
kontaminasyonuna neden olabilir. Sigara izmariti tiikiiriik ile kontamine oldugundan,
yiyecekleri ve ¢alisma yiizeylerini kontamine edebilir. Tiikiiriiglimiizde ¢ok sayida
patojen mikroorganizma bulunmaktadir. Herhangi bir sekilde ¢ok az miktarda
tikiirtigiin bulastig1 bir yiyecek, bunu yiyen kisilerde gida kaynakli hastaliga yol
acabilir. Bu nedenle mutfakta calisan kisiler, gida maddelerinin hazirlandigi
alanlarda hicbir sey yememeli, igmemeli, agiktaki gida maddelerine ya da temas
edebilecekleri ylizeylere dogru hapsirmamali, siimkiirmemeli, oksiirmemeli, gida
maddelerinin hazirlandig1 yerlerde tiikiirmemeli, sakiz veya herhangi bir sey
cignememeli, tiikketime hazir gidalara gereksiz yere dokunmaktan kaginmalidir (Bas,
2004; Kogak, 2007 ). Yine bir 6nlem olmasi agisindan yemeklerin tadina parmakla
veya karistirmak icin kullanilan kepgelerle bakilmamaldir. Ozel tatma kasigi
kullanilmali ve kullandiktan sonra hemen yikanmalidir. Aksi takdirde agizdaki

bakteriler yemege bulasacaktir (Yurdagiilen, 1994).

Taki ve miicevherat mutfak calisanlar1 tarafindan ¢alisma esnasinda
kullanilmamalidir. Bunlar hem mikroorganizmalarin yiyeceklere bulasmasinda
onemli bir aractir hem de bir sekilde yiyecege diiserek fiziksel tehlike olustururlar.
Bu nedenle alyans harig, yiiziik, saat, bilezik, kolye, kiipe ve piercing gibi takilarin
calisirken mutlaka cikartilmasi gerekmektedir (Kogak, 2007). Yogurma, karistirma,
siisleme gerektiren yemekler hazirlanirken plastik eldiven kullanilmalidir. Eldivenler,
cig et, kilmes hayvanlar1 eti, balik gibi potansiyel riskli besinlere dokunulduktan
sonra, kirli seylere dokunulduktan sonra, is yarida kalinca veya eldiven yirtilip

parcalaninca mutlaka degistirilmelidir (Giirman, 2006).
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Diyare, nezle, grip, oksiirlik, verem gibi bulasic1 hastaliklara sahip kisilerin
mikroorganizma yayma olasiliklar1 yiiksektir. Dikkatsiz aksirma ve oksiirme {ist
solunum yolu enfeksiyonlarina neden olan mikroorganizmalarin ve S.aureus’un
yayilmasina yol agar. Konusma, okslirme ve aksirma sirasinda burun ve agizdan
cikan atomize olmus partikiiller ile milyonlarca mikroorganizma etrafa yayilir. Bu
partikiiller tozlarda tutunur ve ¢ok uzun siire havada silispanse olarak kalir. Yapilan
incelemelerde aksirma ile agizdan puskiirtillen taneciklerin 12 metre kadar uzaga
gittigi saptanmigtir. Bu nedenle bu durumda olan kisiler, rahatsizliklar1 gegene kadar
mutfakta caligmamali, yiyecek ve icecekle ugrasan kisiler 6 ayda bir saglik kontrolii

yaptirmalidir (Merdol ve ark., 2003; Tuncel, 2003).
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2.5. Gida Giivenligi ile Tlgili Yurtici ve Yurtdisinda Yapilmis
Arastirmalar

Gida giivenligine iliskin ¢alismalar insanlik tarihi kadar eskidir. Insanoglu
tilkkettigi besinlerin giivenligi ile ilgili uzun yillar 6nce standartlar olusturma ve bunu
uygulama c¢abasi i¢cinde olmustur. Asurlular agirlik Slgiimleri ile ilgili yontemleri
tanimlamig, Misirlilar bazi besinlerde etiketlemeyi zorunlu kilmig, Romalilar ise
alkollii icecekleri temizlik ve hijyen bakimindan denetlemistir. Orta cagda ise
Avrupa’da yumurta, bira, sarap, peynir, ekmek ve sosis kalitesi i¢in yasalar
cikarilmistir. Giiniimiizde ise kiiresellesmenin de etkisi ile gida giivenligi ¢alismalari
cok daha Onemli hale gelmis, artik birgok iilke kendi tiikettigini tilketmeden diger
iilkelere de ithal eder hale gelmis, bu nedenle de gidalardan kaynaklanan
rahatsizliklar {ilkeler arasinda transfer olmustur. Bu nedenle de gida giivenligi
calismalar1 uluslar arast bir boyutta ele alinmaya baslanmistir. Bu baglamda
Birlesmis Milletler, UNDP, FAO, Diinya Ticaret Orgiitii, Diinya Saglik Teskilat:1 gibi
kurumlar cesitli ¢alismalar yapmaktadirlar. Ayrica giiniimiizde hemen her tlkede
kendine 6zgii gidalarin transferi, llkeler arasi gecisi konusunda &zel yasalarin
yaninda uluslararasi anlagmalar da bulunmaktadir. Biitiin bu c¢alisma ve yasal
mevzuatlarin yan1 sira akademik bazda da cesitli ¢alismalar yapilmakta gida
giivenligi konusunda bilim ¢evreleri de gerek uygulamali, laboratuvar caligsmalari
yapilmakta, gerekse de tiiketici tutum ve davraniglar1 ile ilgili arastirmalar

yiriitiilmektedir.

Arastirmamizda da gida giivenligi ve tiiketici boyutu konusunda yapilmis yurt

i¢ci ve yurtdis1 arastirmalar kronolojik bir sira i¢inde verilmistir.

Ates ve arkadaslari (1986) Ankara’da sosyo-ekonomik kosullart farkli
semtlerde yasayan 300 ev kadininin yemek hazirlama, pisirme, saklama
uygulamalarini incelemisler ve kadimlarin besin hazirlama-pisirme yontemlerinde
bazi yanlisliklar yaptiklarini belirlemislerdir. Bu arastirma ile kadinlarin % 59.7’sinin
patatesin, % 75.5’inin kuru baklagillerin, % 87.5’inin ise makarnanin, haslama

suyunu dokerek vitamin kayiplarina neden olduklarini saptamiglardir. Yine
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calismada kadinlarin biiyiik ¢ogunlugunun, makarnaya, kuru baklagillere, patatese,
yesil yaprakli sebzeye ve piring pilavina koyduklar1 yag: yakarak yanlis bir uygulama
yaptiklart da saptanmustir.

Stiriictioglu ve Balgamis (1987)’1n beslenme egitiminin yiyecek hazirlama ve
pisirme yontemlerine etkisini saptamak amaciyla 65 kadin (34 kadin beslenme
egitimi almig, 31’1 almamistir) lizerinde yaptigi ¢alismada, beslenme egitiminin
sebze saklama, sebze hazirlama, piring pilavi, makarna ve kuru baklagillerin
pisirilme yontemleri ile, siitlii tathilarin pisirilmesi sirasindaki sekeri ilave etme

zamanina etki ettigi saptanmastir.

Ackurt (1990), geleneksel pisirme yontemleri ile makarnanin hazirlama ve
pisirme siireclerinde olusan besin kayiplarini incelemis olup, aliiminyum ve ¢ift
tabanli ¢elik tencerelerde suyu cektirilerek pisirilen makarnalarda B1, B2, B6
vitaminleri, demir, kalsiyum ve ¢inko korunum diizeylerinin suyu atilarak

pisirilenlere gore dnemli diizeylerde oldugunu belirlemistir.

Celik ve Unver (1991) Ankara ilinde degisik kurumlarda ¢alisan kadin ve
erkek tiiketiciler ile ¢aligmayan ev kadim tiiketicilerin, cinsiyet, egitim ve ¢alisma
durumlarina gore gida kontrolii konusundaki bilgilerini saptamak amaciyla, 1488
tiiketici iizerinde bir anket caligmasi yapmuslardir. Tiketicilerin % 55,8’1 gida
kontroliiniin ne demek oldugunu bilmekte; kadin tiiketicilerin (% 57,8) erkeklerden
(% 51.8); calisan kadinlarin (% 63.4), calismayan kadinlardan (% 52.0) daha ¢ok
gida kontrolii konusunu bildikleri belirlenmistir. Gida kontroliinden sorumlu
kuruluglardan en az birini bilenlerin oran1 % 81.6, gida niteligine ait mevzuattan en
az birini bilenlerin orani ise % 22.6°dir. Tiketicilerin yaklasik yarisinin hazir
gidalarin i¢ine katilan katki maddelerinin ni¢in katildiginin farkinda olduklari, bu
konuda higbir fikri olmayanlarin oraninin ise % 38.5 oldugu bulunmustur.
Tiiketicilerin egitim diizeyi yiikseldikg¢e, gida kontrolii konusundaki bilgilerinin de
arttigr belirlenmistir. Tiketicilerin c¢alistyor olmalarinin, bu konudaki bilgilerini

olumlu yonde etkiledigi saptanmustir.
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Demirel (1997a)’in 190 6gretmen iizerinde yaptig1 calismada, 6gretmenlerin
%17.9’ unun yemek hazirlarken onliikk kullanmadiklar: (egitim alan grupta % 14.8,
almayanlarda % 21.0), % 52.6’smin yemek hazirlarken basini 6rtmedigi (egitim
alanlarda % 50.6, almayanlarda % 54.8) saptanmistir. Ev yoOnetimi ve beslenme
egitimi alanlarin % 49.4’1, almayanlarin ise % 43.2’si bulasiklarin makinede
yikandigr zaman daha temiz oldugunu disiindiiklerini belirtmislerdir. Arastirmaya
katilanlarin biiylik ¢cogunlugunun, mutfakta elektrik siiplirgesiyle temizlik yaptiklari,
yarisinin da mutfak zeminini her giin siipiiriip sildikleri, % 47.3’linlin buzdolab1 ve

dolaplarin temizligini ayda bir, % 30.0’unun 15 giinde bir yaptiklar1 saptanmistir.

Demirel (1997b) tarafindan Antalya ili merkez ilgede farkli sosyo-ekonomik
diizeydeki kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklamalari {izerine yapilan
arastirmada, sosyo-ekonomik diizeyin kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme ve
saklamalarinda etkili olup olmadig1 arastirilmistir. Kadinlarin sosyo-ekonomik
diizeye gore yiyecekleri hazirlama ile ilgili bilgileri 6grendikleri kaynaklar arasindaki
iliski anlamli bulunmustur. Sosyo-ekonomik diizeye gore kadinlarin 1spanak yemegi
gibi sebze yemeklerini pisirmede uygun yontemleri kullanmadigi, kuru baklagillerin
1slatma ve haglama suyunun her {i¢ sosyo-ekonomik diizeyde dokiildiigii ve sebze
meyvelerin  yikanarak veya yikanmadan buzdolabinda naylon torbalarda

saklayanlarin her ii¢ sosyo-ekonomik diizeyde ¢cogunlukta oldugu saptanmistir.

Bruhn ve Schutz (1998) ABD Kaliforniya’da tiiketicilerin gida giivenligi
konusundaki bilgi ve davranislarini saptamak amaci ile 1993 yilinda posta yoluyla
1000 anket gondermisler ve bunlarin 605’1 geri donmiistiir. Arastirmaya alinan
tiikketicilerin % 17.0’sinin siipermarketlerden alinan besinlerin tamamen, %69.0’unun
oldukca giivenilir oldugunu diisiindiiklerini saptamislardir. Tiketicilerin ¢ogunlugu
sebze- meyve (% 90.0), siit (% 89.0) ve et (% 70.0) tirlinlerini glivenilir bulduklarini,
% 50.0’si bakteriyel kontaminasyonun besinlerdeki en onemli tehlike oldugunu
belirtmislerdir. Arastirmada tiiketicilerin % 15.0’1 kendilerini gida giivenligi
konusunda tam olarak, % 65.0’1 ise kismen bilgili olduklarin1 belirtmislerdir.

Tiiketicilerin gidalara bagl olarak karin agrisi, diare, ates, kusma gibi rahatsizliklar
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da yasadigi, gida gilivenligi konusunda temizlik ve hijyene de cogunlukla dikkat

ettikleri saptanmustir.

Saglam ve arkadaglar1 (1999)’nin tiiketicilerin besin satin alimna iligkin bilgi,
tutum ve davranislarini belirlemek amaci ile Ankara ilinde ii¢ biiyiik alisveris
merkezinde (Begendik, Gima, Yimpas) alisveris yapan 126°s1 erkek (% 42.0), 174’1
kadin (% 58.0) olmak iizere toplam 300 tiiketici lizerinde yaptiklar1 ¢aligma
sonucunda; tiiketicilerin % 47.7’si aligveris oncesi liste hazirladigini belirtmislerdir.
Aligveris yapilan yerin se¢imini belirleyen etmenlerin basinda ; ¢esit fazlaligi (%
95.3), yiyecek maddesi satin alirken dikkat edilen hususlarda ise (% 92.0) fiyat ve
sagliga uygunluk faktorleri gelmektedir. Arastirmada tiiketicilerin % 72.0’si ambalaj

tizerindeki yazilart okuduklarini, % 28.0°1 ise okumadiklarini belirtmislerdir.

Arikan ve Sanlier (2001) Ankara Ilinde farkli sosyo-ekonomik diizeydeki
semtlerde yasayan kadinlarin dondurulmus besinleri saklama, kullanma ve evde
besinleri dondurarak saklama durumlarinin saptanmasi amaciyla 606 kadin tizerinde
yuriittiikkleri ¢alismanin sonucunda; dondurulmus hazir besinleri en cok yiiksek
sosyo-ekonomik diizeydeki kadinlarin kullandigini, bu besinleri kullanma sekilleri,
saklama yeri, 1s1s1 ve siiresi konusunda bilin¢li olduklarini, diisiik sosyo-ekonomik
diizeydeki kadinlarin ise hem dondurulmus besinleri kullanmadiklari hem de

yapmadiklari, dolayisiyla bilgilerinin yetersiz oldugu saptanmustir.

Egemen ve arkadaslart (2001)’'nin Ege Universitesi Tip Fakiiltesi Acil
Poliklinigi’ne bagvuran zehirlenme vakalar1 arasinda besin zehirlenmesinin sikligini
belirlemek amaciyla yaptiklari c¢alismada; Ocak 1995-Temmuz 1997 tarihleri
arasinda acil poliklinigine bagvuran 2568 zehirlenme vakasinin % 23.9’unun (615)
besin zehirlenmesinin olusturdugunu ve goriilme sikliginin ilag zehirlenmesinden
sonra ikinci sirada geldigini belirlemislerdir. Calismada besin zehirlenmesi teshisi
konulanlarin % 44.9’unu 0-18 yas, % 55.1°ini 19 yas ve tizerindekilerin olusturdugu

ve 19 yas lizeri 3 vakanin 6liimle sonuglandig1 saptanmaistir.
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Nazik ve Sanlier (2001) Ankara Ili sinirlan iginde farkli sosyo-ekonomik
diizeydeki ailelerin tiikketim davraniglar1 iizerine reklamlarin etkisini ortaya koymak
amac1 ile yaptig1 calismada ti¢ farkli sosyo-ekonomik diizeyden toplam 1042 aile
aragtirma kapsamina alinmistir. Ailelerin % 49.6’sinin giinliik aligverislerini bakkal,
kasap, manav gibi geleneksel yerlerden, % 29.9’unun marketlerden yaptiklari
belirlenmistir. Sosyo-ekonomik durum ytikseldik¢e siipermarketten aligveris yapma
aligkanliginda bir artis oldugu gozlenmistir. Ailelerin % 58.6’sinin reklami bir mali

tanitmak, % 25.5’inin ise insan1 etkileme sanati olarak gordiigli saptanmustir.

Uniisan (2001) Konya’ da 74 ev kadinina anket uygulayarak yapmis oldugu
aragtirmasinda, kadinlarin yumurtay1 ¢ogunlukla bakkal-marketten satin aldiklari,
fiyatina 6zellikle baktiklari, beyaz yumurtay tercih ettikleri, daha ¢ok 15 giinde bir
bir koli yumurta aldiklari, satin aldiklar1 yumurtalar biiyiik ¢ogunlukla buzdolabinda
sakladiklari, yumurtay1 ¢cogunlukla iki hafta sakladiklari, dis1 kirli yumurtay1 biiyiik

cogunlukla yikadiklari, catlamis yumurtay1 hemen tiikettiklerini bulmustur.

Rimal ve arkadaslar1 (2001) ABD Georgia’da 236 hane halki {izerinde gida
tiketim aligkanliklarinda gida giivenligi ve degisimleri algilama diizeylerini
belirlemek amaciyla bir tiiketici analizi yapmiglardir. Bu amagla 7 tip gida giivenligi
algist ve gida tiiketim aligkanliklarindaki degisim arasindaki iligkiyi ortaya
koymuslardir. Arastirma sonuglarinda gida giivenligi algilart ve gida tiiketim
aliskanliklar1 arasinda bir iliski oldugu saptanmustir. Ozellikle pestisid kalintilari,
tarim ve bocek ilaci kalintilari, hormon ve bakteri Uiremesi konusunda daha fazla
davranis degisimi goriilmiistiir. Ornegin arastirmaya alinanlarin % 54°ii pestisid
kalintilarinin ~ farkina  varmig, ama sadece % 35’1 satin almada bunu
gerceklestirmistir. Arastirma sonucunda tiiketiciye gida giivenligine iliskin verilecek
egitimin ve bilgilendirme ¢alismalarinin tiiketici farkindaligini ve bilincini artiracagi

belirtilmistir.

Dolekoglu (2002)’nun Adana’da 302 aile {lizerinde yaptig1 ¢alismada,
tiikketicilerin islenmis gida {iriinlerinde kalite tercihleri, saglik riskine kars1 tutumlari

ve besin bilesimi konusunda bilgi diizeyleri incelenmistir. Ankete katilan
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tiikketicilerin gida iirlinlerini almay1 tercih ettikleri perakendeciler kalitelerine gore
degerlendirilmis, kirmiz1 et, taze meyve-sebze ve ekmek disinda tiim {iriinlerde
stiper marketlerin diger perakendecilerden daha kaliteli oldugu, kirmizi ette (% 72.5)
ve beyaz ette (% 65.5) kasaplarin daha kaliteli tirlin sunduklar1 goriisliniin yaygin
oldugu saptanmistir. Goriisiilen ailelerde, gidalardan kaynaklanan zehirlenme
vakalariin goriilme siklig1 % 7.3, en fazla zehirlenme nedenleri, taze et (% 43.5), ev

dist yiyecek ( % 26.1) ve raf dmrii dolmus yiyecekler ( % 21.8) olarak belirlenmistir.

Kiigtikkose (2002) farkli O0grenim diizeyindeki tilketicilerin
siipermarketlerden gida aligverislerinde etkilendikleri faktorlerin belirlenmesi
amactyla Ankara Ili merkez ilcelerinde siipermarketlerden aligveris yapan 500
tiiketici lizerinde yaptig1 ¢alismada tiiketicilerin ailelerinde aligverisi en ¢ok kadin
erkek birlikte yaptiklar1 ( % 29.2) bunu sadece kadinlar tarafindan aligveris yapmanin
(% 25.2) izledigi, tiiketicilerin ailelerinde gida maddesi satin alma kararim
cogunlukla kadmin verdigi (% 66.9), tiketicilerin gilinliikk aligverislerini
stipermarketlerden yaptig1 (% 49.8), toptan aligveris yaptiklari yerlerin basinda yine
stipermarketlerin (% 80.6) geldigi tespit edilmistir. Tiiketicilerin gida aligverisinden
once her zaman (% 55.8) ve bazen (% 31.2) ihtiyag¢ listesi hazirladigi, 6grenim
diizeyi yiikseldik¢e ihtiyac listesi hazirlayan tiiketicilerin oran1 diismekte oldugu,
tiiketicilerin % 73.2’sinin gida ambalajlar1 lizerindeki bilgileri her zaman, %21.8’inin
de bazen okuduklari, tiiketicilerin gida ambalajinda en ¢ok dikkat ettikleri bilgilerden
kullanma tarihleri (% 90.1), TSE giivencesi (% 69.8) ve lriiniin markas1 (% 55.3)
oldugu tespit edilmistir.

Demirci ve Baykan (2003) evli tiiketicilerin gida satin alma davraniglar
tizerinde Ankara’da 180 tiiketici iizerinde ytriittiikkleri arastirmada arastirmaya alinan
bireylerin yarisina yakini gida aligverisini esiyle birlikte yapmakta, bir liste
hazirlamakta, bazen bu liste disina ¢ikmakta, c¢ogunlugu piyasa aragtirmasi
yapmakta, evdeki gida stoku durumuna bakmakta, yaridan daha az1 markaya 6nem

vermekte ve reklamlardan etkilenmektedir.
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Koksal ve arkadaslar1 (2003)’nin ev kadinlarinin besin satin alma ve etiket
okuma konusundaki bilgi diizeylerini belirlemek amaci ile Ankara Giilveren
bolgesinde 247 kadin tizerinde yaptiklar1 ¢alismada, ev kadinlarmin % 49.8’1 giinliik
aligverislerini kendilerinin yaptiklarini, % 42.7’si besinleri ambalajli satin aldiklarini,
besinleri satin alirken en ¢ok fiyatina, taze olmasina ve aile bireyleri tarafindan
sevilmesine dikkat ettiklerini belirtmislerdir. Ev kadinlarinin % 64.8’inin besin satin
alirken tizerindeki etiketi okuduklar1 ve etiketlerde en sik son kullanma tarihine,

fiyatina ve en az da besin degeri bilgilerine dikkat ettikleri saptanmustir.

Topcu ve arkadaslari (2003) 15-49 yas grubu ev hanimlarinin besin
hazirlama, pigsirme ve saklama yontemleri konusunda bilgi, tutum ve davranislarina
yonelik Ankara Giilveren’ de bir arastirma yapmislardir. Arastirma bulgularinda, ev
hanimlarinin yaridan fazlasinin (% 53.3) sebzeleri beslenme ilkelerine uygun olarak
hazirlamakta oldugu, yemek pisirmede tercih ettikleri pisirme bigimlerinin ise;
corbalarda yag yakip iizerine dokme, pilavda pirinci kavurma, sebzelerde kizartma,
makarnada haslayip suyunu dokme, yumurtada haslama seklinde oldugu
belirlenmistir. Ev hanimlarinin % 25.6’s1 besinlerin saklanmasinda derin dondurucu
kullandiklarin1 ve yiyecekleri ¢ozdiiriirken oda sicakliginda beklettiklerini (% 77.7)
belirtmislerdir. Calismada yemek pisirmede oncelikle kullanilan tencere tipinin ¢elik
tencere oldugu, besinlerin daha ¢ok mutfak dolabinda, posetlerde ya da kendi

ambalajinda saklanmakta oldugu belirlenmistir.

Arslan ve Cakiroglu (2004) Sakarya Ilinde ascilarm besin giivenligi
konusundaki bilgileri ve bu konuda verilecek egitimin etkisini incelemek amaciyla
yaptiklar1 ¢alismada, personelin ¢aligma sirasinda % 80.3’liniin 6nliik, % 52.5’inin
bone/kep, % 44.3’lniin eldiven, % 27.9’unun maske ve % 21.3’ilinlin galos

kullanmadigini tespit etmislerdir.

Erdogan ve Sahingdz (2004) tiiketicilerin gida ambalajlarinda bulunmasi
gereken bilgilerden haberdar olma durumlar1 ve besin etiketleri ile ilgili tutumlarin
belirlemek amaciyla Ankara’da Altindag, Kecidren ve Cankaya ilgelerine baglh

semtlerdeki siipermarket ve hipermarketlerden aligveris yapan 123 erkek, 129 kadin
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toplam 252 kisiye anket uygulamiglardir. Bireylerin % 67.4’iinilin {iretim ve son
kullanma tarihi, % 56.7°’si TSE amblemi, % 55.9’u gida maddesinin adi ve
agirhiginin bir gida maddesinin ambalajinda bulunmasi gereken bilgiler olarak ifade
etmiglerdir. Egitim diizeyi lise olan bireylerin % 15.9’u, iiniversite ve {stiinde
olanlarin % 15.5°1 ambalaj iizerindeki bilgileri her zaman okuduklarini, ilkokul ve
ortaokul mezunlarindan bilgileri okuyanlarin oraninin diisiik oldugu, bireylerin
egitim diizeyi arttikca bilgileri okuma orani da artmaktadir. Tiiketicilerin ambalaj
tizerindeki bilgileri okuma nedenlerinin 6nem derecesine gore dagilimi son kullanma
tarthine bakmak (% 20.3), besin degerini anlamak (% 17.1), TSE amblemi olup
olmadigina bakmak (% 14.7), iiretim tarihine bakmak (% 10.6), iirlinin saklama
kosullarini anlamak (% 10.5). Gida maddelerinin besin degerini ve igerdikleri katki
maddelerini bilmenin tiiketiciler i¢in 6nem tasidigi, bireylerin egitim diizeyi arttik¢a

konunun daha da 6nem kazandig1 saptanmustir.

Ozgen (2004) tiiketicilerin besin etiketi okuma aliskanliklarini, beslenme
etiketi ve ambalaj tercihleriyle iliskili faktorleri saptamak amaciyla 250 G6gretim
elemant ve 100 idari personeli arastirma kapsamina aldig: caligmada tiiketicilerin %
75.7°s1 ambalajli besinlerin etiket bilgilerini bazen, % 25’1 ise her zaman
okuduklarini, % 57.5’1 fiyat, % 76.9’u liretim tarihi, % 78.4’1 son kullanma tarihi ve
% 49.4’1 raf 0mriinii okuduklarini belirtmislerdir. Tiiketicilerin besin aligveriglerinde
yaptiklar tercih siralart incelendiginde birinci sirada market ( % 94.9), ikinci sirada

pazar (% 69.8) ve l¢lincii sirada bakkal ( % 39.2) tercih edildigi belirlenmistir.

Budak ve arkadaslar1 (2005) Kayseri Ilinde tiiketicilerin besin aligverisine
yonelik  davraniglarini  belirlemek amaciyla Almer ve Begendik Aligveris
Merkezleri’nde aligveris yapan 211 kadin (% 52.8) ve 189 erkek (% 47.2) olmak
lizere toplam 400 tiiketiciye anket uygulanmistir. Tiiketiciler besin aligverisini
yaptiklar1 yerleri secerken {iriin cesitliligini (% 88.8), iiriinlerin ucuz olmasini
(%81.0) ve satig elemanlarinin olumlu davranislarint (% 69.5) géz Oniine almakta,
besin ve i¢ecek satin alirken ise Oncelikle fiyatina (% 88.3), son kullanma tarihine
(%87.0) ve ambalajina (% 80.8) dikkat etmektedir. Ambalaj etiketini okuyan, besin

ve igecek reklamlarindan etkilenenlerin en yiiksek oranda yiiksekokul mezunu
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tiikketiciler oldugu, aligveristen dnce liste hazirlayan ise en fazla ilkokul ve alt1 egitim
diizeyindeki tiiketicilerin oldugu belirlenmistir. Besinlerin paketi iizerindeki etiketi

tiiketicilerin % 80.2’sinin okudugu, % 19.8’inin okumadig1 saptanmistir.

Kogak (2005)’1n Amasya ili merkez ilcesi ve kdylerinde yiyecek hazirlama,
pisirme ve saklama uygulamalarini saptamak amaciyla 300 birey lizerinde yaptigi
calismada, kdylerdeki kadinlarin % 38.6’sinin, sehirdekilerin % 50.7’sinin sebzeleri
pisirmeden Once yikayip-ayiklayip-dogradigi, koydekilerin %  18.7’sinin,
sehirdekilerin ise % 80.0’inin sebzeleri kendi suyunda veya az suda pisirdikleri,
koydeki kadinlarin % 24.7’sinin, sehirdeki kadinlarin % 33.3’iiniin donmus et, tavuk
ve balig1 dolapta bir alt goze indirerek ¢cozdiirdiikleri saptanmistir. Ayrica ¢alismada
koydeki kadmlarmm % 90.0’min, sehirdekilerin % 74.7’sinin makarnay1 haslayip
suyunu dokerek pisirdigi ve kuru baklagilleri; koydekilerin % 84.0’{iniin,
sehirdekilerin % 58.0°inin suda 1slatip, haslaylp suyunu dokerek pisirdigi

belirlenmistir.

Incel (2005) yetiskin tiiketicilerin besin giivenligi konusundaki bilgi ve
davraniglarini saptamak amaciyla 18 yas ve iizeri 500 (235 erkek, 265 kadin) kisi
izerinde yaptig1 calisma sonucunda; kadinlarin erkekler gore besin giivenligi ile daha
ilgili olduklar1 ve kadinlarin tiikettikleri besinleri daha giivenilir bulduklari
belirlenmistir. Cozdiiriilmiis et, tavuk, balik gibi besinlerin tekrar dondurulmamasi
gerektigini diisiinenlerin oran1 % 67.8, bozuldugundan siiphe edilen besinlerin-
yemeklerin atilmasi gerektigini diisiinenlerin oran1 % 80.8, ¢ig et, tavuk ve baliga
dokunduktan sonra ellerini yikayanlarin oran1 % 87.8, sebze ve meyveleri yikayarak
tilketenlerin oran1 % 87.2, kirik-gatlak-kirli yumurta satin almayanlarin oran1 % 86.2

olarak saptanmistir.

Sanlier ve Seren (2005) Ankara’nin degisik semtlerinde siiper marketlerden
aligveris yapan 19-59 yaslarinda 98 kadin, 87 erkek toplam 185 kisi ile yaptiklari
caligmada, tliketicilerin giivenli tiikketim ac¢isindan dikkat ettikleri konular
arastirilmistir. Besin etiketlerindeki etiket bilgilerini tiiketicilerin % 39.4’{iniin bazen

okuduklari, % 60.0’min paket {izerindeki iiretim tarihini her zaman okudugu
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belirlenmistir. Aligveris yaparken konserve kutularinin temiz ve hasar gérmemis
olmasma her zaman dikkat edenlerin orani % 68.1, donmus besinlerin kat1 ve
buzdolabindaki besinlerin soguk olup olmadigini her zaman kontrol edenlerin orani
% 42.8, et iirlinlerini her zaman aligverisin sonunda alanlarin oran1 % 24.3 olarak

belirlenmistir.

Basar (20006) tiiketicilerin gida iiriinleri satin alma kararlarinda ambalajin ve
etiket bilgilerinin etkisini belirlemek amaciyla Ankara ilinde yasayan 354 tiiketici
tizerinde yaptig1 ¢alismada 1. derecede gida iiriinii satin almman yer tercihinde
stipermarket ilk siray1 (% 40.4) alirken bunu hipermarket ( % 35.0) ve semt pazari
(% 12.7) izlemistir. Tiiketiciler gida {irlinlerini satin alirken % 78.2’sinin son
kullanma tarihine, % 72.6’smin iretim tarihine, % 61.6’sinin {iriiniin fiyatina,
%359.0’unun ambalajli olup olmamasina her zaman dikkat ettikleri belirlenmis yine
tiiketicilerin % 46.6’simin ambalajin rengine, % 44.4’iiniin ambalajin geri doniigiimlii
olup olmamasma, % 35.9’unun dretim yeri/adresine, % 27.5’inin ambalaj
malzemesinin cinsine, % 16.1’inin ambalaj malzemesinin kalitesine hi¢ dikkat

etmedikleri belirlenmistir.

Calis ve Ozgelik (2006) Milas Ilgesi ve koylerinde kadmlarm yiyecek
hazirlama ve pisirme uygulamalari konusunda 140 Milas llgesinden 140 da
koylerinden olmak {izere 280 kadin {lizerinde bir arastirma yapmuglardir. Arastirma
sonucunda il¢edeki kadinlarin % 56.4’iiniin, koylerdeki kadinlarin % 73.6’sinin
yaprakli sebzeleri ayiklayip-yikayip-dogradiklari, sebze yemeklerini il¢edekilerin
%81.4’linlin, koylerdekinin % 55.1’inin kendi suyunda veya az suda pisirdikleri
belirlenmistir. Makarnay1 haglayip suyunu dokerek pisiren kadinlarin orani ilgede
%57.1, koylerde % 80.7, kurufasulyeyi islatip, haslayip, suyunu doktiikten sonra
pisiren kadinlarin orani ilgede % 75.0, kdylerde % 78.6 olarak bulunmustur. Pirinci
islatip suyunu doktiikten sonra kavurarak piring pilavini pisiren kadinlarin oranm
ilcede % 40.0, kdylerde % 56.5°tir. ilcedeki kadmlarin % 59.3’{iniin kizartma yagim
iki kez, koylerdeki kadinlarin % 75.0’inin bir kez kullandiklari, yemekleri oda
sicakliginda sogutup buzdolabina koyan kadinlarin oram ilgede % 90.0, kdylerde
%96.4 olarak saptanmustir.
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Cicek ve arkadaslar1 (2006)’nin Kayseri ilinde sosyo-ekonomik diizeyi farkli
ev kadmlarmin evde yaptiklar1 besinleri ve besinleri saklamaya iligkin
uygulamalarini belirlemek amaciyla 600 ev kadini iizerinde yaptiklar1 ¢aligmada ev
kadinlarinin biiyiik ¢ogunlugunun salga, yogurt, pekmez ve regeli cam kapta
(swrastyla % 78.0, % 38.3, % 57.0, % 65.5, % 88.7), tursuyu ise biiyiik cogunlugunun
(% 54.0) plastik kapta sakladigi belirlenmistir. Sosyo-ekonomik diizeylerine gore,
besinleri saklamada kullandiklar1 kap ¢esitleri agisindan ev kadinlarinin oranlari
arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. Ayrica arastirmada ev
kadinlarinin sosyo-ekonomik diizeylerine gore besinleri saklama yerleri ve besinleri
saklama kosullar1 arasindaki fark da istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Buna
gore kadmlarin sosyo-ekonomik durumu ve egitim diizeyi yiikseldik¢e besinleri

saklamaya yonelik uygulamalarinin saglikli oldugu saptanmustir.

Cinpolat (2006)’1n tiiketicilerin besin etiketleri iizerindeki bilgilere iligkin
tutum ve davranislarinin belirlenmesi amaciyla Ankara’da bulunan iki biiyiik
hipermarketten aligveris yapan 110 erkek, 110 kadin toplam 220 tiiketici {izerinde
yaptig1 arastirma bulgularinda asagidaki sonuglar bulunmustur. Tiiketicilerin
%91.4’1 yazili ve gorsel basinda ¢ikan beslenme ile ilgili haberleri takip etmektedir.
Kadinlarin % 39.1°1 erkeklerin % 35.5’1 “yeterli” diizeyde beslenme bilgisine
sahiptir. Besin satin alirken en ¢ok etkilendikleri ilk {i¢ faktor ge¢mis deneyimler
(407 puan), beslenme bilgileri (348 puan) ve besin ambalaj1 {izerindeki bilgilerdir
(263 puan). Ambalaj iizerindeki bilgilerin tiiketicilerin % 76.8’inin her zaman ilgisini
cektigi ve % 87.2°sinin Oncelikle son kullanma tarihine baktigi saptanmistir. Besin
etiketlerinin tiiketicilerin % 36.8’inin satin alma kararim1 sik sik etkiledigi

saptanmustir.

Kog¢ (2006) tarafindan tiiketicilerin gida {iriinlerini satin alma davranislari
konusunda Adana ilinde bir arastirma yapilmistir. Aragtirmada tiiketicilerin yeni gida
irlinlerini tiiketme konusunda ¢ogunlukla yeniliklere agik olduklarini, gida maddeleri
etiketlerinin yiliksek ve orta sosyo ekonomik diizeydeki tiiketiciler tarafindan

cogunlukla okundugu, ancak gida maddelerinin giivenirliligi konusunda o6zellikle
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yuksek sosyo- ekonomik diizeydeki tiiketicilerin daha fazla endise ettikleri, ama satin

almaktan da geri kalmadiklar1 saptanmistir.

Talas (2006)’mm kadinlarin  besin giivenligi ile ilgili davranmislarini
degerlendirmek amaciyla Milli Egitim Bakanligi’na bagli bes Halk Egitim
Merkezine kayitli kadmlar arasindan segilen 250 kadin iizerinde yiiriittiigii
calismanin sonucunda, kadinlarin % 38.0’inin yemek hazirlarken saglarini orttiikleri,
% 98.8’inin yemek hazirlamaya baglamadan once ellerini yikadiklari, % 53.6’sinin
¢ig yiyecek i¢in kullandiklar1 mutfak gerecini pismis yiyecek i¢in de kullandiklari
belirlenmigtir. Ayrica ¢alismada ¢ig et ve balig elledikten sonra ellerini sicak su ve
sabun ile yikayanlarin orant % 76.4, donmus eti tezgah iizerinde ¢ozdiirenlerin orani
% 39.6, yumurtay1 yikamadan buzdolabina koyanlarin oran1 % 85.2 olarak tespit

edilmistir.

Ugur ve arkadaslar1 (2006) Ankara ilinde farkli sosyo-ekonomik diizeylerde
yasayan calisan ve ¢aligmayan kadinlarin yemek planlama konusundaki tutum ve
davranislarini degerlendirmek amaciyla 500 g¢alisan, 500 calismayan toplam 1000
evli kadin tizerinde yaptiklar1 calismada, ¢alisan kadinlarin % 39.7’sinin, ¢alismayan
kadinlarin % 16.3’iliniin besin aligverisini esleriyle birlikte yaptiklari, calisan
kadinlarin % 45.2’sinin, ¢alismayan kadinlarin % 34.0’liniin aligveris i¢in liste
hazirladigi belirlenmistir. Calisan kadinlarin % 1.0’1, ¢alismayan kadinlarin % 6.2’si
evde tek kaptan hep birlikte yemek yemektedir. 1000 kadindan % 76.8’1 evde yemegi
her giin kendisinin pisirdigini ifade etmistir. Bulgular kadinin ¢alisma durumunun
sosyo- ekonomik diizeyinin yemek planlama, tutum ve davramiglarmi etkiledigini

gostermektedir.

Aygiin (2007) tarafindan yapilan c¢alismada gida {irlinlerinde ambalajin
tiiketicilerin satin alma davranisina etkisi ve tiiketicilerin ambalajdan beklentilerinin
neler oldugu belirlenmeye ¢alisilmaktadir. Arastirma bulgularinda, tiiketicilerin gida
maddelerini ambalajli olarak satin alma davranisinda; ambalajli gidalarin saglikli
oldugu, kaliteli oldugu ve giliven verdigi diisiincesi on plana ¢iktig, gida

tirtinlerindeki ambalaj fonksiyonlarinin tiiketici satin alma davraniglarindaki etkisinin
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iirlin ¢esidine gore farklilasmadigi tespit edilmistir. Tiiketicilerin satin alma karari
vermelerinde gida {riinleri ambalajindan en Onemli beklentilerinin; iiriiniin
korunmasi, kolayliklar saglamasi, bilgi vermesi gibi somut yararlar oldugu tespit
edilmektedir. Tiiketicilerin satin alma karar1 vermelerinde renk, sekil, tasarim gibi
Ozelliklerle daha sonra ilgilendigi, ambalajin fonksiyonlarmna yonelik tutumlari ile
egitim durumu, yas ve cinsiyet gruplart arasinda farkliliklar tespit edilmistir.
Tiiketicilerin ambalaj tercihlerinin iiriin gesitlerine ve 6zelliklerine gore farklilastigi

da ortaya ¢ikarilmistir.

Bosi ve arkadaslar1 (2007) Hacettepe Universitesi’nde calisan bazi personelin
gida satin alirken dikkat ettikleri 6zelliklerin ve gida katki maddeleri hakkindaki bilgi
diizeylerinin saptanmasi amactyla 204 kisi lizerinde yaptiklar1 ¢aligmada katilanlarin
% 99.5’1 gida alirken ambalaj etiketini okudugunu ifade etmistir. Bireylerin % 29.3’1
hazir corba, % 27.3’ii et suyu tableti, % 40’1 ¢esni vericileri, % 19.5’1 toz meyve
sularin1 tiikettiklerini belirtmistir. Calisma kapsaminda olan bireylerin % 58.0’1 eti,
% 32.3’1 tavugu, % 2.0’si yogurdu ve % 6.3’1 de siitii agik olarak satin aldiklarini
ifade etmistir. Arastirma grubunun % 88.0’1 gida alirken {irliniin markasina dikkat

ettigini belirtmistir.

Bredbenner ve arkadaslar1 (2007) geng yetiskinler i¢in gida giivenligi ile ilgili
olarak psikososyal anket gelistirmek amaciyla biitiin {lilkedeki 21 {iniversite ve
ylksek okuldan ortalama yaglari 19 olan toplam 4343 geng¢ iizerinde bir anket
uygulamiglardir. Arastirma sonucunda uygulanan anket formlarinin beklenen
standart gostergeleri karsiladigi ya da astigi, bu anket formlarinin gida giivenligi

konusundaki aragtirmalarda yetiskinler i¢cinde kullanilabilecegi belirtilmistir.

Kornelis ve arkadaslart (2007) Hollanda’da tiiketicilerin gida gilivenligine
iligkin bir problemleri oldugunda giivenilir bilgiyi elde etmedeki kaynaklarini
arastirmak amaciyla 16 yas ve Ustli yag grubundaki 2104 tiiketici ile goriismiislerdir.
Aragtirma soncunda tiiketicilerin % 24.3’linilin ortalama kurumsal, % 20.0’sinin
secici olmayan ¢ok kurumsal, % 13.0’iiniin ¢ok diisiik kurumsal % 22.5’inin sosyal

kurumsal, % 20.2’sinin segici ¢ok kurumsal oldugu bulunmustur. Arastirma
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sonucunda tiiketicilerin % 67,0’si se¢ici, % 33,0’ ise secici olmayan olarak
belirlenmistir. Arastirmacilar tiiketicileri 5 gruba ayirmistir. Buna gore, ¢ok kurumsal
kaynak kullanicilarinin, ¢ok secici tiiketiciler oldugu, ama daha ¢ok kurumsal ve
resmi kaynaklara direk inandigi, gida gilivenligi algis1 en yiiksek ve ¢ocuk
sorumlulugu olan tiiketicilerin  olusturdugu, Ortalama kurumsal kaynak
kullanicilarinin, kendi deneyimlerini, kisisel kaynaklarmi, gida ireticileri,
perakendeciler, iiriin etiketleri gibi kaynaklara inanan tiiketicilerin olusturdugu ve bu
grupta bulunan tiiketicilerin bir Onceki grup kadar olmasa da kurumsal bilgi
kaynaklarina 6nem verdigi, bu grupta daha ¢ok erkeklerin ve ¢ocuk sorumlulugu
olmayan bireylerin bulundugu, Sosyal kaynak kullanicilar1 grubunda bulunan
tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili bilgiler konusunda ¢ok secici olmayip, kendi
sosyal kaynaklarini kullandigi, daha c¢ok diisiik egitimli kadinlarin bu grupta yer
aldig1 belirlenmistir. Sec¢ici olmayanlar grubunda yer alan tliketicilerin fazla
kurumsal bilgi kullananlar ile diger gruplarla mukayese edildiginde biitiin kaynaklari
kullanma egilimi gostermekte oldugu, bu gruptakilerin biitiin kaynaklardan giivenilir,
iyi, dogru bilgiyi aldig1 ve bilgi konusunda ilgili bir grup oldugu, ¢ogunlukla ¢ocuk
bakma sorumluluklar1 olan tiiketicilerin bu grupta yer aldigi, Diisiik diizeyde bilgi
kullananlarin, gida giivenligi ile ilgili olarak ¢ok da fazla bir ilgilerinin olmadigi, bu

gruptaki tliketicilerin genellikle diisiik egitim diizeyinde oldugu belirlenmistir.

Topuzoglu ve arkadaglar1 (2007) tiiketicilerin gida trtinleri ile ilgili bilgi
diizeyleri ve saglik risklerine karsi tutumlarini belirlemek amaciyla Istanbul
Umraniye’de hizmet veren bir saglik ocagma bagvuran 167 kisi iizerinde yiiriittiikleri
calismanin sonucunda; gida maddelerini satin alma karar1 ve satin alma islemi anne
tarafindan ve daha cok anne agirlikli verilmekte ve uygulanmaktadir (sirasiyla
%56.8 ve % 51.5) Gida maddesinin aliminda iiriin ambalajinin saglamligina dikkat
etme katilimcilar tarafindan an ¢ok dnemsenen tutum olmustur (% 92.8). bunu satis
yeri hijyen kosullarin1 6nemseme (% 92.2), gidanin lezzetini 6nemseme (% 84.4) ve
gida {irlinii bozuksa iade etme (% 83.2) izlemektedir. Son kullanma tarihine dikkat
etme (% 39.6), Uriiniin i¢erdigi mineral maddelere dikkat etmeme (% 28.8) gida
triinleri ile birlikte verilen hediyelerin satin almayi etkilememesi (% 20.4) en

yetersiz diizeyde onaylanan tutumlardir.



130

Bravo ve arkadaglari (2008) Avustralya Sidney’de saglik gelistirme
servisinde aile giinliik bakim {initelerinde beslenme ve gida giivenliginin etkililigini
saptamak amaciyla temel olarak oOzellikle 18 personel ve 104 bakict ile
goriismiuslerdir. Daha sonra 20 bebek ve yaslar1 1-5 olan 103 ¢ocuktan beslenme
diyet Oykiisii alinmistir. Arasgtirmada personele beslenme ve gida giivenligi bilgisi
verilmigstir. Personele verilen egitimle beslenme skorlarinda bebeklerde % 78.2°den
% 83.4’e, 1-5 yas cocuklarinkinde % 68.8’den % 75.2°ye ylikseldigi, c¢alisan
personelin egitim almasinin bebeklerde beslenme ve gida giivenliginin etkili oldugu

sonucuna varilmistir.

Brewer ve Rojas (2008) tiiketicilerin gida giivenligi konusundaki tutumlarini
tespit etmek amaciyla Champaign, Urbana ve Illinois’te olmak iizere toplam 450
tilkketici lizerinde yiizylize goriiserek bir arastirma yapmislardir. Arastirmada
tiiketicilerin gida gilivenligi ilgilerinin algilarinin daha 6nceki arastirmalara gére daha
yiiksek oldugu, bu ilginin de kimyasal, mikrobiyolojik ve diizenlemeler konusunda
yogunlastig1 tespit edilmistir. Ozellikle mikrobiyolojik bulasma ile ilgili olarak
tiikketiciler daha bilingli davranmislardir. Son bir yil i¢inde tiiketicilerin sadece % 15’1
gidalara bagli bir rahatsizlik yasamis bunlarinda % 40.0°1 restaurantta, % 25.0’1 de
okulda vb. yerlerde yedigi gidalardan rahatsizlandigini belirtmistir. Arastirmada
tilketicilerin kolesterol, tuz ve sekere daha dikkatli yaklastigi, ithal gidalara ve
restaurantlarin  sanitasyonuna daha hassas oldugu goriilmistiir. Tiiketicilerin
cogunlugu genetik yapisi degistirilmis iirlinleri, hormon ve antibiyotik kullanilmis
hayvanlar1 yemek i¢in gilivenli bulmuslar ancak tiiketicilerin 1/3’i bunlar1 satin

almayacagini, % 20.0’side bu tiir tirlinleri tiiketmeyecegini belirtmistir.

Kilig (2008) tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili bilgi, tutum ve davranislarini
degerlendirmek amaciyla 400 tiiketici (n: 131 erkek, n: 269 kadin) iizerinde yaptigi
calisma sonucunda tiiketicilerin % 41.2’sinin gida alisverisi yapmadan once her
zaman liste hazirladigi, % 34.2’sinin liste hazirlamadigi, % 51.7’sinin bazen liste
disma ciktigr, % 23.3’lniin liste disina ¢ikmadigi belirlenmistir. Tiiketicilerin

cinsiyet faktorleriyle gida gilivenligi ile ilgili sorulara dogru cevap verme oranlarina
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bakildiginda; agikta satilan gidalarin saglik agisindan giivenli olup olmadigina
kadinlarin biiyiik cogunlugu (% 94.4), erkeklerin % 87.5’1, hangi tiir yiyeceklerin
daha c¢abuk bozuldugunu kadinlarin % 92.1°i, erkeklerin % 80.0’i, sebze ve
meyveleri yemeden dnce yikamanin besin giivenligi agisindan 6nemini kadinlarin
%90.5°1, erkeklerin % 77.2’s1, yemeklerin tat kontroliiniin nasil yapilmasi gerektigini
kadinlarin % 81.1°1, erkeklerin % 72.0’sinin dogru cevap verdigi saptanmustir.
Arastirmaya katilan tiiketicilerin gida maddesini satin alirken dikkat ettikleri
kriterlere bakildiginda ilk sirada TSE giivencesinin (%23.7) geldigi bunu kullanma

tarihi (%22.0) ve tirliniin markasinin (%13.7) izlemekte oldugu belirlenmistir.
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BOLUM 111

Bu boliimde arastirmanin yontemi tanitilmis, tezin nasil bir yol izlenerek

hazirlandig1 konusunda bilgiler verilmistir.

3. ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Aragtirmanin yontemi; evren, 6rneklem, veri toplama teknikleri, veri toplama

araclar1 ve verilerin degerlendirilmesi basliklar1 altinda agiklanmustir.

3.1. Arastirma Evreni

Aragtirmanin evrenini Eskisehir Ili Seyitgazi Ilgesine bagl Kirka Kasabast ile
Bolu iline bagli Mengen Ilgesinde yasayan kadinlar olusturmaktadir. Arastirma
kapsamina alinan kadinlarin, veri toplama aracinin uygulanabilirligi agisindan daha

¢ok evli olmasi tercih edilmistir.

Arastirma bolgesi olarak birbirine benzer ozellikteki iki ilge segilmistir.

Arastirma bolgesi olarak bu ilgelerin se¢ilmesinde asagidaki faktorler esas alinmugtir.

v Bu ilgelerde daha 6nce bu konu ile ilgili yapilmis herhangi bir ¢alismaya
rastlanmamig olmast,

v" Bu ilgelerin gerek niifus, gerek ekonomik diizey ve gerekse sosyo-kiiltiirel
Ozellikleri acisindan benzer ilgeleri temsil edebilecek 6rnekleme sahip olmast,

v' Arastirmacinin drnekleme daha kolay ulasabilmesi .
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3.2. Arastirma Orneklemi

Aragtirma kapsamina alman kadmlar, Kirka ve Mengen llgesinde yasayan
farkli sosyo-kiiltiirel ve gelir diizeyine sahip kadinlardan rastgele 6rneklem yontemi
ile secilmistir. Arastirmaya 6rneklemi temsil etmesi agisindan 435 kadin alinmustir.
Bu rakam yoredeki kadinlar hakkinda bilgi vermesi bakimindan yeterli bir 6rneklem

biiyiikliigiinii olusturmaktadir.

3.3. Veri Toplama Yontem ve Araclar:

Aragtirma verilerinin toplanmasinda kadinlarla yiiz ylize goriisiilmesi ile ilgili

bir teknik olan goriigme formu kullanilmistir.

3.3.1. Goriisme Formunun Hazirlanmasi

Aragtirma materyali olarak EK-1’deki goriisme formu kullanilmistir.
Kadinlarin gida giivenligine iliskin bilgi tutum ve davranislarini belirlemek amaciyla
kadinlar ve ailelerine yonelik kisisel bilgiler, kadinlarin gida giivenligine iliskin
davranis, tutum ve bilgilerini 6lgmeye yonelik sorularindan olusan dort agamali bir
form hazirlanmigtir. Gorlisme formu, kadinlar tarafindan anlasilabilecek sekilde,
konu ile ilgili kaynaklar ve daha 6nce yapilmis bazi aragtirmalardan yararlanilarak
arastirmaci tarafindan hazirlanmistir (incel, 2005; Talas, 2006; Topuzoglu ve ark.,
2007; Kilig, 2008). Katilimcilarin kisisel fikirlerini rahat¢a ifade edebilmeleri igin
acik uglu, coktan secmeli ve iiclii Likert tipi sorular sorulmustur. A¢ik uglu sorularin
degerlendirilmesinde verilen cevaplar belirlenen ortak kriterler igerisine dahil
edilerek yorumlanmustir. Davranig sorularinda “her zaman”, “bazen”, “hi¢” olmak
lizere li¢ secenek, tutum olceginde “katilmiyorum, kararsizim, katiliyorum” olmak
tizere Ui¢ sikki iceren Likert’in tiglii dereceleme sistemi kullanilmistir. Tutum Slgegi
arastirmaci tarafindan gelistirilmis, ¢esitli uzman goriisleri alinarak olgunlastiktan
sonra, gecerlik giivenirligi test edilmis ve daha sonra, alanda uygulanmistir. Bilgi

sorulari ise, dogru yanlis ve fikrim yok secenekleri ile sorulmustur.



134

Veri toplama aracit olarak gelistirilen goriisme formunun, Ekim 2007
tarthinde 70 kisilik bir grup iizerinde 6n denemesi yapilmis ve uygulamadaki
aksakliklar belirlenmistir. Islemeyen ya da arastirilmak istenen davranisi

aciklamayan sorular, yeniden gozden gegirilerek diizeltilmistir.

Kadinlara yonelik olarak hazirlanan goériisme formu dort bolimden

olusmaktadir.

Birinci boliim; kadinlarin yas gruplari, e8itim diizeyleri, meslek durumlari,
yasamin biiylik boliimiiniin gectigi yer, evlilik yili, ¢ocuklarinin olma durumu ve
sayisi, ailedeki kisi sayisi, evde yemekleri hazirlayan kisiler, yemeklerin genellikle
ka¢ ogiin hazirlandigi, gida giivenligi konusunda bilginin olma durumu, gida
giivenligi ile ilgili bilgilerin kimlerden/nerelerden alindigina iliskin 12 soru,

Ikinci boliim; gida giivenligi ile ilgili davranislari iceren 5 ¢oktan se¢meli ve
84 adet likert tipi soru,

Ucgiincii boliim; gida giivenligi ile ilgili tutumlari kapsayan 30 soru,

Dordiincli boliim; gida giivenligine iliskin bilgileri iceren 28 sorudan

olusmaktadir.

3.3.2. Goriisme Formunun Uygulanmasi

Son sekli verilen goriigme formu, arastirmaci tarafindan evren ve 6rneklemi
olusturan gruba biiyiik ¢ogunlukla karsilikli goriisme yontemi ile uygulanmis, bir
kistm katilimeiya ise gerekli acgiklamalar yapilarak kendilerinin doldurmasi
saglanmigtir. Gorligme formunun uygulanmasi Kasim-Aralik 2007 tarihleri arasinda
Kirka’ da, Ocak-Subat 2008 tarihleri arasinda da Mengen’ de gerceklestirilerek

arastirma verileri toplanmustir.

3.4. Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirma sonucunda goriisme formlar1 elden gegirilmis, siiflandirilmis,

siralanmig ve kodlanarak bilgisayarda SPSS 15.0 (Statistical Package for Social
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Sciences) paket programinda istatistiksel analizleri yapilmistir. Kadinlarin kisisel
bilgileri gruplandirilarak tablolastirilmis, bazilar1 {izerinde ¢apraz tablo uygulanarak
“khi kare testi” ile gruplar arasindaki farkliliklar tespit edilmis bagimsiz degisken
olarak egitim ve yas gruplari alinmigs ve tablolardan elde edilen sonuglar

agiklanmustir.

Ayni zamanda kadinlarin gida giivenligine iliskin davranig, tutum ve bilgi
puanlar1 arasindaki iligki olma durumu pearson korelasyon katsayisi hesaplanmaya

calisilmistir

Aragtirmada, kadinlarin davranig, tutum ve bilgi puanlarmin yas gruplari
acisindan fark olup olmadigini belirlemek amaciyla varyans analizi de yapilmis,
arastirmaya alinan kadinlarin yas durumlar ile bilgi, tutum ve davranis puanlari
arasinda anlaml bir iliski olup olmadigi pearson moment korelasyon katsayisi ile

belirlenmeye c¢alisilmigtir.

Arastirmada gruplar, 6ncelikle varyanslarin homojenligi levene testi ile test
edilmis ve homojen oldugu belirlendigi i¢in tek yonlii varyans analizi islemi

uygulanmistir.

Bu bulgularin yaninda kadinlarin gida giivenligi konusundaki davranis, tutum
ve bilgi maddelerinden elde ettikleri puanlar da incelenmis, arastirma kapsamina
alman kadmlarin davraniglarinin hangilerinin dogru, hangilerinin yanlhs oldugu

tizerinde durulmustur.
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BOLUM IV

4. BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmanin bu bdéliimiinde uygulanan soru formu sonucunda elde edilen
bulgular tablolastirilmis ve yorumlanmistir. Buna gore bu boliim; kadinlar hakkinda
genel bilgiler, kadinlarin gida giivenligi ile ilgili davranislari, tutumlar1 ve bilgileri

hakkinda bulgulardan olusmaktadir.

4.1. Kadinlar Hakkinda Genel Bilgiler

Bu bdliimde; aragtirmaya alinan kadinlar1 tanitici bilgiler olarak, kadinlarin
yas gruplari, egitim diizeyleri, meslekleri, yasamlariin biliyiik cogunlugunun gectigi
yer, evlilik siireleri, ¢cocuklarinin olma durumu, varsa sayisi, ailedeki kisi sayisi,
evlerindeki yemekleri kimin hazirladigi, yemekleri genellikle ka¢ 6giin
hazirladiklari, gida giivenligi konusunda bilgilerinin olma durumu, gida giivenligi

konusundaki bilgilerin edinildigi yerlerle ilgili bulgular yer almaktadir.

Arastirmaya alman kadinlarin yas gruplar, egitim diizeyleri ve meslek

durumlarina gore dagilimlart Tablo 9’ da verilmistir.

Tablo 9’ da da goriildiigli gibi arastirmaya alinan kadnlarin % 51.0° 1 31-40
yas, % 28.0’1 30 yasindan daha az, % 21.0’1i 41 yas ve iistiindedir. Kadinlarin
yaridan fazlasinin ilk6grenim ve daha az, % 17.9” unun lise, % 12.9’ unun ytiksek
ogrenim diizeyinde oldugu goriilmiistir. TUIK (2000) verilerinde Tiirkiye’de
yasayan kadin niifusun ilkogretim ve daha az diizeyde yogunlastigi goriilmektedir.
DIE Tiirkiye Istatistik Yillig1 (2005) verilerinde de Tiirkiye’de yasayan 25 yas iistii
kadinlarin % 40’min okuma yazma bilmedigi, % 42’sinin ilkokul mezunu oldugu

belirtilmektedir. Nitekim arastirmanin  yapildigi  kasabalar  disiiniildiigiinde
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arastirmaya alinan kadinlarin ¢ogunlugunun ilk ve daha az 6grenim diizeyinde

olmasi1 normaldir.

Tablo 9
Kadinlarin Yas Gruplari, Egitim Diizeyleri ve Meslek Durumlarina Gore
Dagilimlar: (N=435)

Genel Bilgiler Say1 %
Yas Gruplan (yil)

30 ve daha az 122 28.0
31-40 222 51.0
41 ve st 91 21.0
Egitim Diizeyleri

[Ikogretim ve daha az 301 69.2
Lise 78 17.9
Yiiksek 6grenim 56 12.9
Meslek Durumu

Ev kadim 348 80.0
Memur 52 12.0
Isci 10 2.3
Kendi igyeri var 11 2.5
Serbest meslek 9 2.1
Ciftci 4 0.9
Emekli 1 0.2

Arastirmaya alinan kadimlarin biiyiik ¢ogunlugu (% 80.0) ev kadinidir. Tablo
da da goriildigii gibi kadinlarin 6grenim diizeyi de diigiiktiir. Ayrica yasadiklari
bolgede de kadinlarin istihdamini saglayacak ¢ok fazla sanayi kurulusu

bulunmamaktadir. Bu nedenle kadinlarin ¢ogunlugunun ev kadini olmasi normaldir.

Tiirkiye’de kadinlarin isgiicline katilim orani1 2008 yili itibariyle % 24.8 ile
gelismekte olan bolge ortalamalarinin altindadir. 2006 ILO verileri ile bdlgesel kadin
isgliciine katilim orani, Orta dogu ve Kuzey Afrika’da % 29.5, Giiney Amerika ve
Karayipler’de % 52.4, Giiney Asya’da ise % 36.0°dir (ilkkaracan, 2008). Kadin
isglicliniin dlinyanin genelinde sergiledigi artig siirecinin iilkemiz igin gegerli

olmadig1 goriilmektedir. Ulkemizde kadinlar kentsel emek piyasalarma ¢ok ciliz bir
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sekilde katilabilirlerken, katilimlarinin daha yiiksek oldugu kirsal emek piyasalarinda
calisanlarin % 80.0’inden fazlasi iicretsiz aile is¢isi konumunda bulunmaktadir.
Tiirkiye’de kadinlarin isgiicline katilimini, bir kismui birbiri ile baglantili, ¢ok sayida
faktoriin (licretsiz aile isciligi, egitim diizeyi, kayit dis1 istihdam, yas, yasal
diizenlemeler, medeni durum) dogrudan ve dolayli olarak etkileyebilecegi

diisiiniilmektedir (Ozer ve Bigerli, 2004).

Kadinlarin yagamlarinin biiyiik cogunlugunun gegtigi yerlere gore dagilimlari

Tablo 10’ da verilmistir.

Tablo 10
Kadinlarin Yasaminin Biiyiik Boliimiiniin Gegtigi Yer, Evlilik Siiresi,
Cocuklarimin Olma Durumu, Cocuk Sayilari, Ailelerindeki Birey Sayisi

Kadinlar ve Aileleri Say1 %
Hakkinda Genel Bilgiler

Yasamin Biiyiik Boliimiiniin

Gectigi yer

Koy 115 26.4
Kasaba 200 46.0
Kent ve biiyiik kent 120 27.6
Evlilik Siiresi (y1l)

10 ve daha az 137 31.5
11-20 223 51.3
21 ve daha fazla 75 17.2
Cocuklarmin Olma Durumu

Cocugu var 382 87.8
Cocugu yok 53 12.2
Cocuk Sayis1 (N=382)

1 49 12.8
2 194 50.8
3 111 29.1
4 18 4.7
5 ve fazla 10 2.6
Ailedeki Birey Sayisi

2 40 9.2
3 59 13.6
4 175 40.2
5 112 25.7

6 ve daha fazla 49 11.3
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Tablodan anlasilacagi gibi arastirmaya alinan kadinlarin biiyiik ¢ogunlugunun
(%72.4) yasam1 ya kasaba ya da kdyde ge¢mistir. Kadinlarin 1/4’{inden biraz fazlasi
ise kent ve biiylik kentlerde yasamig ve halen arastirmanin yapildigi kasabalarda

yasamint siirdiirmektedir.

Arastirma kapsamina alinan kadmlar % 51.3 oranmyla 11-20 yil, % 31.5

orantyla 10 yi1ldan daha az bir stiredir evlidir.

Yapilan aragtirmalarda ve DIE verilerinde Tiirkiye’de evli ailelerin %10.0’luk
bir kesiminin ¢ocugunun olmadigi goriilmektedir. Nitekim Tablo 2’de arastirmaya
alman kadinlarin % 12.2’ sinin ¢ocugunun olmadigi, % 87.8 gibi bir kesiminin ise

oldugu goriilmektedir.

Cocugu olan 382 ailenin ¢ocuk sayilarinin da Tiirkiye 6rneklemine yakin
olarak; % 50.8 oraninda 2; % 29.1 oraninda ii¢, % 12.8 oraninda bir ¢ocuklarinin

oldugu goriilmektedir.

Kadinlarin ailelerindeki birey sayisi da incelenmis ve Tablo 10° da goriildiigii
gibi % 40.2 sinin 4, % 25.7° sinin 5 bireyden olustugu goriilmektedir. Gergekte de
Tablodaki bulgular bu oran1 desteklemektedir. TUIK (2000) verilerinde de Eskisehir
[li’nin bucak ve kdylerinde ortalama hane halki biiyiikliigii 4,26, Bolu ili’nin il ve
ilce merkezlerinde ortalama hane halki biiytlikliigii 3,93 olarak belirlenmistir. Tiirkiye
genelinde ise hane halkinin en fazla 4 kisiden olustugu saptanmistir. Nitekim bu

bulgular arastirmamizi desteklemektedir.

Kadinlar hakkinda genel bulgulardan sonra, ailelerinde yemek hazirlama
faaliyetleri, genellikle yemeklerini kag 6giin hazirladiklar lizerinde de durulmus ve

sonuclar Tablo 11 ve Tablo 12’ de verilmistir.
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Tablo 11
Kadinlarin Ailelerinde Yemekleri Hazirlayan Kisiler (N= 435)

Ailede Yemek Say1 %
Hazirlayan Kisiler

Kendi 425 97.7
Annesi 54 12.4
Cocuklan 40 9.2
Es 19 4.4

Diger (Akraba, aile

bityiikleri ) 6 13

Tablo 11°de arastirmaya alinan kadinlarin biiylik ¢ogunlugunun (% 97.7)
ailelerinde yemeklerini kendilerinin yaptiklar1 goriilmektedir. Nitekim bu bulgu
tilkemizdeki geleneksel rol ve is boliimiinde evle ilgili islerin kadinin gorev ve
sorumlulugunda olmas1 ve bu islerden yemek yapmanin da kadinlarin gorevleri
arasinda olmasi olgusunu desteklemektedir. Bazi ailelerde ise (% 12.4) kadinin
annesi ve ¢ocuklar1 (% 9.2) kadina yardim etmekte ya da bagimsiz olarak yemek

hazirlamaktadir.

Siirtictioglu ve Balgamis (1987)’1n yaptig1 ¢aligmada beslenme egitimi alan
kadinlarin tamamimin (% 100), beslenme egitimi almayan kadinlarin % 97.8’inin
yemeklerini kendilerinin pisirdigi, beslenme egitimi almayan grupta % 3.2 oraniyla
yemekleri annelerinin pigirdigi belirlenmistir. Demirel (1997b)’in yaptig1 ¢alismada,
arastirmaya katilan kadinlarin ¢ogunlugunun (%69.7) evde yemegi kendisinin
hazirladigi, % 16.1 oraniyla evin kizinin, % 9.4 oraniyla da biiylikannenin hazirladigi

saptanmuigtir.

Ugur ve arkadaslar1 (2006) tarafindan yapilan calismada, calismaya katilan
1000 evli kadindan % 76.8’inin evde yemegi her giin kendisinin pisirdigi saptanmis
olup; % 15.8’inin bazen kizinin/kizlarmin pisirdigi, % 1.7 oraniyla da bazen
anneannenin/babaannenin  pigirdigi  belirlenmistir.  Kaplan (2006) Ankara
Universitesi’nin ¢esitli fakiilte ve yiiksekokullarinda lisans egitimi igin Tiirk
Cumbhuriyetleri'nden (Azeri, Kazak, Kirgiz, Ozbek ve Tiirkmen) gelen 72 kiz ve 118
erkek toplam 200 &grencinin iilkelerine ait mutfak kiiltiirlerini belirlemek amaciyla

yaptig1 c¢alismada o6grencilerin % 51.0’inin annesinin, % 34.0’linliin anne ve kiz
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kardesinin, %7.0’sinin kiz kardesinin evlerinde yemek pisirdigini saptamistir.
Yapilan bu dort arastirma ile arastirma bulgularimiz arasinda benzerlikler oldugu,

tilkemizde biiyiik gogunlukla yemekleri kadinlarin hazirladig: anlagilmaktadir.

Tablo 12 )
Kadinlarin Yemeklerini Genellikle Ka¢ Ogiin Hazirladiklar:

Hazirlanan Ogiin Sayisi Say1 %

Bir 42 9.7
iki 164 37.7
Ug 212 48.7
Ucten fazla 17 3.9
Toplam 435 100.0

Kadinlarin genellikle evlerinde % 48.7 oraniyla {ig, % 37.7 oraniyla iki 6giin
yemek hazirladiklart goriilmektedir.

Arastirma kapsamina alinan kadinlara gida gilivenligi konusunda bilgilerinin
olup olmadig1 sorulmus ve yanitlar1 Tablo 13° de verilerek, konu farkli yas ve
O0grenim diizeyleri acisindan ele alinarak gruplar arasinda fark olup olmadig:

tizerinde durulmustur.

Tablo 13
Kadinlarin Gida Giivenligi Konusunda Bilgilerinin Olma Durumu

Gida Giivenligi Yas Gruplan TOPLAM

Konusunda 30 yas ve altn = 31-40 yas 41 ve listil

Bilgisi Olma Durumu Say1 %  Sayi % Sayi % Sayi %

Var 48 393 111 500 32 352 191 439

Yok 5 4.1 10 4.5 8 8.8 23 53

Kismen var 69 56.6 101 455 51 56.0 221 50.8

Toplam 122 100.0 222 100.0 91 100.0 435 100.0
X’=9.254 sd=4 P=0.055

Gida Giivenligi Ogrenim Diizeyleri TOPLAM

Konusunda IIkogretim ve  Lise Yiiksekogrenim

Bilgisi Olma az

Durumu Say1 % Sayi % Say1 % Say1 %

Var 126 419 39 50.0 26 464 191 439

Yok 21 7.0 1 1.3 1 1.8 23 53

Kismen var 154 51.1 38 48.7 29 51.8 221 508

Toplam 301 1000 78 100.0 56 100.0 435 100.0

X*= 6.403 sd=4 P=10.171
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Tablo 13’den  anlasilacagr gibi gida gilivenligi konusunda arastirma
kapsamina alinan kadinlarin yaris1 (% 50.8) kismen, yartya yakini da (% 43.9) tam
olarak bilgilerinin oldugunu belirtmislerdir. Dogal olarak kadinlarin biiyiik
cogunlugu gida giivenligi konusunda bilgilerinin kismen ya da tam oldugunu

diistinmektedir.

Durum kadinlarin yas gruplari agisindan ele alinmis ve gida giivenligi
konusunda bilgilerinin olmadigini belirtenlerin oran1 daha yasli grup olan 41 yas iistii
grupta % 8.8 ile diger iki gruptan (sirastyla % 4.1, % 4.5) daha yiiksek olarak
bulunmustur. Ancak, istatistiksel agidan gruplar arasindaki bu farkin 6nemli olmadig1

goriilmiistiir (P>0.05).

Duruma kadinlarin 6grenim diizeyleri agisindan bakildiginda ise, ilkogrenim
diizeyindeki kadinlar % 7.0 oraniyla diger iki gruptan (sirasiyla lise % 1.3; yiliksek
ogrenim % 1.8) daha fazla gida gilivenligi konusunda bilgilerinin olmadigini
belirtmislerdir. Gida gilivenligi konusunda bilgilerinin olma durumunun 6grenim
diizeylerine gore degisip degismedigi ve gruplar arasinda fark olup olmadigi khi kare
analizi ile test edilmis ve gruplar arasinda bu farkin Onemli olmadig

saptanmistir(P>0,05).

Arastirma kapsamina alinan kadinlardan gida giivenligi konusunda kismen ya
da tam olarak bilgilerinin oldugunu belirtenlere, bu bilgileri elde ettikleri yerler de
sorulmus ve yanitlar1 fakli yas ve 6grenim diizeyleri agisindan ele alinarak Tablo 14’

de gosterilmistir.
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Tablo 14
Kadinlarin Gida Giivenligi Konusundaki Bilgileri Aldiklar1 Yerler

Bilgi Alinan Yerler Yas Gruplan TOPLAM
30 yas ve alt1 31-40 yas 41 ve iistil
N=117 N=212 N=83 N=412
Say1 %  Sayi %  Say1 % Sayi

Televizyon 81 69.2 150 70.8 64 77.1 295 71.6
Aile 69 58.9 94 443 44 53.0 207 50.2
Gazete ve dergi 61 52.1 79 373 29 349 169 41.0
Arkadas cevresi 48 41.0 70 33.0 29 349 147 35.7
Okul 36 30.8 26 123 3 36 65 158
Diger kaynaklar 6 5.1 13 6.1 1 12 59 49

(internet, diyetisyen, kurs vb.) ’
Bilgi Alinan Yerler Ogrenim Diizeyleri TOPLAM

IIkégretim ve az  Lise Yiiksekogrenim

N=280 N=77 N=55 N=412
Say1 % Say1 % Say1 % Sayi %
Televizyon 207 739 51 66.2 37 673 295 71.6
Ailesi 142 50.7 40 519 25 45.5 207 50.2
Gazete ve dergi 94 33.8 42 545 33 60.0 169 41.0
Arkadas cevresi 95 339 31 403 21 382 147 35.7
Okul 28 10.0 16 20.8 21 382 65 158
Diger kaynaklar 10 3.5 6 7.8 4 7.3 5o 4.9

(internet, diyetisyen, kurs vb.)

Tablo 14 incelendiginde aragtirmaya almman kadmlarin gida giivenligi
konusunda bilgi aldiklar1 kaynaklarin birden fazla oldugu goriilmektedir. Nitekim
arastirmada da kadinlarin bilgi aldiklar1 kaynaklar % 71.6 ile televizyon, % 50.2 ile
ailesi, % 41.0 ile gazete ve dergi, % 35.7 ile de arkadas cevresidir. Buradan da
anlagilacag gibi kadinlarin gida giivenligi konusundaki bilgileri cogunlukla informal
yollardan olmaktadir. Okul gibi formal egitim ortamlarinin katkis1 ise genellikle

diistiktiir.

Giirel ve arkadaslar1 (2004) ilk 6gretimde calisan Ogretmenlerin beslenme
hakkindaki bilgi diizeyleri, bilgi kaynaklari ve fiziksel aktivite durumlarimni
belirlemek amaciyla 15 farkli ilde ¢alisan 143 (30 erkek, 113 kadin) 6gretmen
tizerinde yaptiklar1 ¢alismada, 68retmenlerin beslenme ile ilgili bilgileri edindikleri
kaynaklarin basinda gazete (% 48), dergi (% 40) ve televizyonun (% 39) geldigi,
doktor ve diyetisyenden bilgi aldiklarin1 belirtenlerin ise sirasiyla %22 ve % 29



144

oraninda oldugu belirlenmistir. Ayrica ¢alisma sonucunda beslenme bilgi diizeyi
yeterli olan 26 Ogretmenin beslenme bilgilerini edindikleri kaynaklarin doktor ve

diyetisyen oldugu saptanmustir.

Talas (2006) tarafindan yapilan ¢alismada kadinlarin % 36.8’inin
televizyondan, % 23.6’sinin gazete-dergiden, % 16.8’inin farkli kaynaklardan,
%16.8’inin okul ve % 6.0’sinin arkadas cevrelerinden besin giivenligi ile ilgili bilgi

edindikleri saptanmustir.

Kilig (2008)’1n yaptig1 ¢alismada arastirmaya katilan tiiketicilerin yariya
yakininin (% 44.1) besin gilivenligi ile ilgili egitimi okuldan, % 29.4’{iniin

televizyondan, % 23.5’inin gazete-dergiden aldig1 saptanmustir.

Arastirma bulgular1 arasinda biraz da olsa farkliliklar olmasina ragmen, dort
aragtirmanin bulgularinin da ortak noktasi bireylerin gida gilivenligine iliskin bilgileri
cogunlukla ve yaygin olarak medyadan edindikleridir. Bu arastirmalardan Kilig
(2008)’1n arastirmasinda farkli olarak ilk sirada okuldan gida giivenligi egitimi alma
oran1 belki de ornekleme giren bireylerin bu konuda bir kurstan ge¢melerinden

kaynaklanmis olabilir.

Durum kadinlarin yas gruplart agisindan incelendiginde ise, televizyondan
bilgi edinenlerin orani yas yiikseldikg¢e artiyor goriinmekte, gazete, dergi ve okuldan
O0grenmelerin oraninin da yas yiikseldik¢ce diistiigi goriilmektedir. Bu konudaki
bilgiyi arkadas g¢evresinden elde edenlerin orani ise gen¢ yas grubunda diger iki

gruba gore daha yiiksektir.

Konu kadinlarin 6grenim diizeyleri acisindan ele alindiginda televizyondan
bilgi aldigini belirtenlerin orani, ilkogretim ve daha az olan grupta diger iki gruba
gore biraz daha yiiksektir. Aileden bilgi alma orani, ilkogretim ve lise diizeyinde
strastyla % 50.7, % 51.9, ile yiiksek 6grenim diizeyinden daha yiiksektir. Gazete ve
dergi ile okuldan bilgi aldigin1 sdyleyenlerin orani ise 6grenim diizeyi arttik¢a daha

da yiikselmektedir.
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Gilinlimiizde televizyon kanallarinin bir ¢ogunda kadinlara yonelik programlar
yer almaktadir. Hatta giindiiz kusagindaki programlarin bir ¢ogunun kadinlara
yonelik olarak hazirlandig bir gergektir. Bu programlarda daha ¢ok eglenceye yer
verilmekle birlikte ayn1 zamanda kadinlara saglik, terminoloji, egitim, ekonomi, aile,
cevre, din, sanat, yasalar, toplum, kisisel bakim, moda gibi ¢esitli alanlarda da bilgi
verilmektedir. Korkmaz (2007)’1in calisan ve calismayan kadinlarin televizyonda
yayinlanan kadin programlarindan yararlanma durumlarint belirlemek amaci ile
Ankara il merkezinde yasamakta olan 400 kadin (219’u ¢alisan ve 181°i ¢alismayan)
lizerinde yaptig1r calismada, calismayan kadinlarin, calisan kadinlara goére daha
yiiksek oranda televizyonda yaymlanan kadin programlarimi izledigi, aragtirmaya
katilan kadinlarin biiyiikk bir kismmin kadin programlarindaki konulardan az
yararlandigi, sik olarak yararlandiklar1 konularin ise yemek tarifleri, beslenme,

miizik, din ve ahlak, saglik ve cocuk egitimi konular1 oldugu belirlenmistir.

4.2. Kadinlarin Gida Giivenligi le ilgili Davramslar

Aragtirmanin bu bdliimiinde farkli yas ve 6grenim diizeyindeki kadinlarin
gida giivenligi ile ilgili davraniglan ile ilgili olarak, kadinlarin ailelerinde gida
maddelerini satin almaya karar veren ve gergeklestiren kisiler, gida alis verisinden
once ihtiyag listesi hazirlama durumu, hazirliyorlarsa listenin disina ¢ikma durumu

tizerinde durulmustur.

Aragtirma kapsamina alinan kadinlarin ailelerinde gida maddelerini satin
almaya karar veren kisiler farkli yas ve 6grenim diizeyine gore ele alinmis ve

sonuglar Tablo 15° de gosterilmistir.
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Tablo 15
Kadinlarin Ailelerinde Gida Maddelerini Satin Almaya Karar Veren Kisiler

Gida Maddesini Satin Yas Gruplan

Almaya Karar Veren 30 yas ve alti  31-40 yas 41 veiisti TOPLAM
Kisiler Say1 % Say1 % Sayi % Sayi %
Anne 20 164 40 180 29 326 89 20.6
Baba 5 4.1 17 7.7 7 79 29 6.7
Anne baba birlikte 63 516 104 468 32 36.0 199 46.0
Tiim aile bireyleri 34 279 61 275 21 235 116 26.7
Toplam 122 100.0 222 100.0 89 100.0 433 100.0

X’=13.598 sd=8 P= 0.093

Gida maddesini

satin almaya Ogrenim Diizeyleri TOPLAM
karar veren [Ik6gretim ve Lise Yiiksekogrenim
kisiler az

Say1 % Sayi %  Sayi % Sayi %
Anne 67 224 17 218 5 89 89 20.6
Baba 25 8.4 3 3.9 1 1.8 29 6.7
A-m%e baba 124 414 43 551 32 57.1 199 46.0
birlikte
T-um all.e 83 27.8 15 19.2 18 32.1 116  26.7
bireyleri
Toplam 299 100.0 78 100.0 56 100.0 433 100.0

X°=16.289 sd=8 P=10.038

Tablo incelendiginde gida maddelerini satin almaya karar veren kisilerin
oranlarinin % 46.0 ile anne baba birlikte, % 26.1 ile tiim aile bireyleri, % 20.6 ile

sadece annenin oldugu goriilmektedir.

Kiigiikkdse (2002) tarafindan yapilan ¢alismada tiiketicilerin ailelerinde gida
maddesi satin alma kararimi ¢cogunlukla kadinin verdigi ( %66.9), bunu kadin erkek

birlikte karar verenlerin izledigi bulunmustur.

Duruma kadinlarin yas gruplari agisindan bakildiginda, gida maddelerini
satin almaya karar veren kisinin sadece annenin oldugu ailelerin orani yas
yiikseldik¢e artmaktadir (30 yas ve alt1 % 16.4, 31-40 yas % 18.0, 41 yas ve {istii
%32.6). Anne baba birlikte karar veren ailelerin orani ise yasa bagl olarak

azalmaktadir (30 yas ve alt1 % 51.6, 31-40 yas % 46.8, 41 yas ve istii %36.0). Gida
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maddelerini satin almaya karar veren kisilerin yas gruplarina gore degisip
degismedigi istatistiksel agidan test edilmis ve gruplar arasindaki bu farklilik

onemsiz bulunmustur(P>0.05).

Ailede gida maddesini satin almaya karar veren kisiler farkli 6grenim
diizeyleri agisindan ele alindiginda ise; anne baba birlikte karar verenlerin oraninin
ogrenim diizeyi yiikseldikce arttigi (Ilkogretim ve az % 41.4, lise % 55.1, yiiksek
ogrenim % 57.1), sadece annenin karar verdigi ailelerin oran1 da 6grenim diizeyleri
arttikca azaldigi (Ilkogretim ve az % 22.4, lise % 21.8, yiiksek &grenim % 8.9)
goriilmektedir. Nitekim guruplar arasindaki bu fark da istatistiksel agidan 6nemli

bulunmustur(P < 0,05).

Aragtirma kapsamina alman farkli yas ve 6grenim diizeyindeki kadinlarin
ailelerinde genellikle gida maddelerini satin alan kisilerin kimler oldugu iizerinde de

durulmus ve sonuglar Tablo 16’ da gdsterilmistir.

Tablo 16
Kadinlarin Ailelerinde Genellikle Gida Alisverislerini Yapan Kisiler

Gida Als verisini Yapan Yas Gruplan TOPLAM
Kisiler 30 yas ve 31-40 yas 41 ve iistii
alti
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Anne 27 221 51 23.0 32 360 110 254
Baba 25 205 44 19.8 22 247 91 21.0
Anne baba birlikte 57  46.7 92 414 25 28.1 174 40.2
Cocuklar - - 3 1.4 3 34 6 1.4
Tiim aile bireyleri 13 10.6 32 145 7 74 52 12.0
Toplam 122 100.0 222 100.0 89 100.0 433 100.0
X’=19.791 sd=8 P= 0.031

Gida Als verisini Ogrenim Diizeyleri TOPLAM
Yapan Kisiler [Ikogretim ve az  Lise Yiiksekogrenim

Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Anne 77 25.8 15 19.2 18 321 110 254
Baba 77 25.8 12 154 2 3.6 91 21.0
Anne baba birlikte 104 34.8 41 52.6 29 51.8 174 40.2
Cocuklar 6 2.0 - - - - 6 1.4
Tiim aile bireyleri 35 11.7 10 12.8 7 125 52 120
Toplam 299 100.0 78 100.0 56 100.0 433 100.0

X*=25.248 sd=8 P= 0,005
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Tablo 16’dan da anlagilacagi gibi arastirma kapsamina alinan kadinlarin
ailelerinde gida alis verisini bir onceki tablo dan da anlasilacagi gibi karar veren
kisilerle paralel olarak kadin erkek birlikte satin alanlarin orant % 40.2 ile basta
gelmekte, bunu % 25.4 ile anne, % 21.0 ile babanin satin alma yaptig1 aileler

izlemektedir.

Kiiciikkose (2002)’nin siiper marketlerden aligveris yapan 500 tiiketici
tizerinde yaptig1 calismada tiiketicilerin ailelerinde aligverisi en ¢ok kadin erkek
birlikte yaptiklar1 (% 29.2), bunu sadece kadinlar tarafindan aligveris yapma
(%25.2)’nin izledigi saptanmigtir. Demirci ve Baykan (2003)’1n yaptig1 calismada
kadin tiiketicilerin % 45.5’inin gida aligverisine esleri ile birlikte gittikleri,
%25.7’sinin ise yalnz gittigi belirlenmistir. Ugur ve arkadaslar1 (2006) tarafindan
yapilan c¢alismada, calisan kadinlarin % 39.7’sinin, ¢alismayan kadinlarin
%16.3’linilin besin aligverisini esleriyle birlikte yaptiklar1 saptanmistir. Yapilan bu ii¢

calismada bizim bulgularimizla benzerlik gostermektedir.

Topuzoglu ve arkadaslar1 (2007) tarafindan yapilan calismada ise gida
maddelerini satin alma karar1 ve satin alma isleminin anne tarafindan ve daha ¢ok
anne agirlikli verilmekte ve uygulanmakta oldugu (sirasiyla; % 56.8 ve % 51.5)

belirlenmistir.

Durum kadinlarin yas gruplarina gore incelendiginde gida alis verislerini
genellikle anne baba birlikte yapanlarin orani 31 yas ve alti % 46.7 ve 31-40 yas
grubunda % 41.4 ile, 41 ve sti yas grubundan ( % 28.1) daha yiiksek ¢ikarken,
kadinin gida alis verisini yaptig1 kadinlarin orani da 41 ve {istli yas grubunda % 36.0
ile diger iki gruptan daha yiiksek ¢ikmustir. Gruplar arasindaki bu fark istatistiksel
acidan da 6nemli bulunmustur (P<0.05). Bu durum kadinlarin yaslar yiikseldikce
daha fazla evle ilgili islere egildikleri ve alis verislerde esinden daha bagimsiz

hareket ettigi izlenimi vermektedir.
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Konu kadmlarin 6grenim diizeyleri acisindan incelendiginde ise, gida alis
verigini esleriyle birlikte yapan kadinlarin orani, ilkdgretim ve daha az 6grenim
diizeyinde % 34.5 ile lise (% 52.6) ve yliksekogrenim (% 51.8) diizeyindeki
kadinlardan daha diistiikken, gida aligverisini sadece babanin yaptig1 ailelerin orani
ilkdgretim diizeyinde % 25.8 ve ortadgrenim % 15.4 ile yiiksek 6grenim (% 3.6)
diizeyindeki kadinlarin ailelerinden ¢ok daha yiiksektir. Bu sonu¢ da kadinlarin
O0grenim diizeyleri yiikseldik¢e aile kararlarina ve alig verig gibi bir toplumsal
aktiviteye daha fazla katildiklarini ortaya koymaktadir. Gruplar arasindaki bu fark

istatistiksel agidan da 6nemli bulunmustur(P<0.05).

Glinlimiiz tliketim toplumunda ve silipermarket yasaminda bilingli aligveris
icin alis veris Oncesi ihtiyag listesi hazirlamak c¢ok oOnemlidir. Arastirmada da
kadinlara alis veris Oncesi ihtiya¢ listesi hazirlayip hazirlamadiklari sorulmus ve

yanitlar1 Tablo 17° de gosterilmistir.

Tablo 17
Kadinlarin Gida Ahs Verisinden Once Thtiyac Listesi Hazirlama Durumu

Thtiyac Listesi Yas Gruplan TOPLAM
Hazirlama Durumu 30 yasve alt  31-40 yas 41 ve iistii
Say1 % Sayi % Sayi % Sayi %

Hazirlar 69 565 119 53.6 37 416 225 52.0
Hazirlamaz 14 11.5 26 11.7 15 169 55 12.7
Bazen hazirlar 39 320 77 347 37 41.6 153 353
Toplam 122 100.0 222 100.0 89 100.0 433 100.0
X’=5.382 sd= 4 P=0. 250
ihtiyag: Listesi Egitim Diizeyleri TOPLAM
Hazirlama ilkﬁgretim ve Lise Yiiksekogrenim
Durumu az
Say1 % Sayi % Say1 % Say1 %
Hazirlar 151 50.5 42 538 32 57.1 225 52.0
Hazirlamaz 46 154 4 5.1 5 8.9 55 12.7
Bazen hazirlar 102 34.1 32 41.0 19 339 153 353
Toplam 299 100.0 78 100.0 56 100.0 433 100.0
X’=17.182 sd= 4 P =0.127

Tablodan da anlagilacagr gibi, arastirma kapsamina alinan kadinlarin

yarisindan biraz fazlasinin (% 52.0) ailesinde her zaman, % 35.3’ {iniin ise bazen alis
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veris listesi hazirlandig1 goriilmektedir. Nitekim daha once yapilan arastirmalarda da
tilkketicilerce alis verise ¢ikmadan oOnce ya her zaman ya da bazen liste

hazirlanmaktadir.

Saglam ve arkadaslar1 (1999) tarafindan yapilan caligmada, arastirmaya
katilan tiiketicilerin % 47.7’sinin her zaman, % 21.3’iinilin bazen aligveris oncesi liste
hazirladigi, %31.0’inin ise hazirlamadiklar1 belirlenmistir. Demirci ve Baykan
(2003)’1n yaptig1 ¢alismada kadin ve erkek tiiketicilerin birbirine yakin oranlarda
bazen (sirasiyla % 45.5 ve % 45.6) ve her zaman (sirastyla % 43.6 ve % 40.5)
ihtiyaglar1 olan gida maddelerinin listesini hazirladiklar1 belirlenmistir. Budak ve
arkadaslar1 (2005) nin yaptig1 calismada arastirmaya katilan tiiketicilerin % 39.5’inin
her zaman, % 32.0’sinin bazen aligveris listesi hazirladigl, % 28.5’inin ise
hazirlamadig1 saptanmistir. Ugur ve arkadaslar1 (2006) tarafindan yapilan ¢alismada
calisan kadinlarin % 45.2°sinin, calismayan kadinlarin % 34.0’linlin her zaman,
calisan kadinlarin % 45.4’{iniin, ¢calismayan kadinlarin % 40.6’sinin bazen aligveris
listesi hazirladigi ve yine g¢alisan kadinlarin % 9.4’{iniin, ¢alismayan kadinlarin
%25.4’Uniin ise aligveris i¢in bir liste hazirlamadigi belirlenmistir. Kilig (2008)
tarafindan yapilan calismada arastirmaya katilan tiiketicilerin % 41.2’sinin her
zaman, % 34.2’sinin bazen aligveris listesi hazirladigi, % 24.6’smin ise hazirlamadigi
belirlenmistir. Ancak Dereli ve Baykasoglu (2002)’ nun c¢aligmasinda diger
calismalardan farklt olarak; alisverise c¢ikmadan Once bir aligveris listesi
hazirlamayanlarin oraninin % 67.0 ile yaridan fazla oldugu tespit edilmistir. Ancak
bu calismada alis veris sadece gida olarak degil, genel olarak alinmis ve bu
durumdaki sonuglar verilmistir. Kadinlarin alis verise ¢ikmadan 6nce alis veris listesi
hazirlama durumlari, yas ve 6grenim diizeyleri agisindan da ¢ok fazla bir farklilik
gostermemis tim gruplarda alis veris listesi hazirlamadigini belirtenlerin orani
oldukg¢a diisiik c¢ikmistir.  Gruplar arasindaki bu iliski de Onemsiz
bulunmustur(P>0.05).

Aligveristen oOnce bir ihtiyag listesi hazirlamak iggiidiisel harcama
maliyetlerinin Onlenebilmesi, satin alma esnasinda ihtiya¢ duyulan besinlerin

unutulmamasi ve aligverisin planlanan moniiye uygun yapilmasi acisindan yararl bir
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uygulamadir. Aligveris listesi hazirlamada planlanan monii temel alinmalidir. Liste
hazirlamada dikkat edilmesi gereken noktalar, moniide kullanilmasi diisiiniilen
besinler icin gazetelerdeki besin reklamlari takip edilebilir, 6glin ¢izgisinin disinda
hizli hazir besinler (fast-food) veya artacak yemekler i¢in haftalik plan yapilabilir.
Hafta icinde hazirlanmas1 diisiiniilen yemeklerde kullanilacak  besinler
planlanmalidir. Bununla ilgili yemek kitaplari, yemek dergileri alinacak besinler ve
miktarlart konusunda yardimci olabilir. Genel bir aligveris listesi hazirlanmali,
eklemek istenen 6zel tiriinler sinirlt tutulmalidir. Aligveris listesi planlanan 6giin i¢in
gerekli olan, ihtiyac duyulan besinlerin tamamini igermelidir. Ihtiya¢ duyulan
besinlerin miktar1 aile iiyelerinin sayisina, yasina, cinsiyetine ve yapilan fiziksel
aktivite diizeylerine gore saptanabilir. Liste hazirlanirken aile tiyeleri arasinda 6zel
bir diyete ihtiya¢ duyan kisinin/kisilerin ihtiyaclar1 da dikkate alinmalidir. Ciinkii
kilo kontrolii, hastalik, gebelik, emziklilik ve diger saglik durumlari aligveris listesini
ve besin harcamalarini etkilemektedir. Aligveris listesi ihtiyaca gore hazirlandiktan

sonra listeye uymak i¢in siki limitler koyulmalidir (Sanlier ve Seren, 2004).

Hazirlanan alisveris listesi kadar, alis veris sirasinda bu listenin disina ¢ikma
durumu da ¢ok 6nemlidir. Arastirmada da kadinlara alis veris sirasinda liste disina
cikip ¢cikmadiklar1 sorulmus, gruplar acisindan incelenerek sonucglar Tablo 18 de

gosterilmistir.
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Tablo 18
Kadinlarin Hazirladiklar1 Alis veris Listesi Disina Cikma Durumlari

Hazirlanan Liste Disina Yas Gruplan TOPLAM
Cikma Durumu 30 yas ve alti 3140 yas 41 ve iistii

Say1 % Sayi % Sayi % Say1 %
Cikar 36 333 41 209 22 297 99 262
Cikmaz 13 120 53 270 9 122 75 198
Bazen ¢ikar 59 547 102 52.1 43  58.1 204 54.0
Toplam 108 100.0 196 100.0 74 100.0 378 100.0

X*=15.551 sd=4 P=0.004
Hazirlanan Ogrenim Diizeyleri TOPLAM
Liste Disina [Ikogretim ve az  Lise Yiiksekogrenim
]C)Ll?:::lu Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Cikar 58 229 24 324 17 333 99 262
Cikmaz 60 23.7 10 135 5 98 75 198
Bazen c¢ikar 135 534 40 54.1 29 569 204 54.0
Toplam 253 100.0 74 100.0 51 100.0 378 100.0
X’=9.218 sd= 4 P=0.056

Tablo 18’de de goriildiigii gibi kadinlarin hazirlanan listeye tamamen uyma
oran1 genellikle diisiik (% 19.8) iken, bazen liste disina ¢ikma orani yaridan fazla (%
54.0), her zaman ¢ikma orani ise yaklasik olarak 1/ 4 (% 26.2) oranindadir. Bu
arastirma sonuglarina benzer olarak; Demirci ve Baykan (2003)’1n yaptig1 caligmada
gida maddesi satin almak i¢in alis veris listesi hazirlayan kadin tiiketicilerin
yarisindan ¢ogunun (% 61.4), erkek tiiketicilerin de ¢gogunlugunun (%70.9) bazen bu

listenin disina ¢iktiklar1 belirlenmistir.

Ayrica, Kilig (2008)’1n yaptig1 ¢alismada da arastirmaya katilan tiiketicilerin
yaridan biraz fazlasinin (% 51.7) bazen, % 23.3’linlin her zaman liste digina ¢iktig1

ve % 25.0’inin hazirlanan listenin disina ¢ikmadigi saptanmustir.

Duruma kadinlarin yas ve 6grenim diizeyleri acgisindan bakildiginda ise 31-40
yas grubunda liste disina hi¢ ¢ikmama oran1 % 27.0 ile diger iki yas grubunun iki

katindan daha fazladir. Yine listenin disina her zaman ¢ikanlarin oran1 31-40 yas
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grubunda % 20.9, 30 ve daha az yash olanlarda % 33.3 ve 41 ve istii yas grubunda
% 29.7°dir. Gruplar arasindaki bu farklilik da istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur

(P<0 05).

Konu, kadinlarin 6grenim diizeyleri agisindan incelendiginde ise, 6grenim
diizeyi ylikseldik¢e hazirlanan alis veris listesi disina her zaman ¢ikma oraninda da
bir azalma goriilmektedir. Ancak bu farklilik yapilan Khi kare analizinde dnemsiz

bulunmustur (P>0.05).

Arastirma kapsamina alinan kadinlarin gida aligveriglerinde nelere dikkat
ettikleri iizerinde de durulmus ve sonuglar1 kadinlarin yas ve O0grenim diizeyleri

acisindan irdelenerek Tablo 19° da gosterilmistir.

Tablo 19’ da arastirma kapsamina alinan kadinlarin biiyliik ¢ogunlugu
(%93.8) satin aldig1 {irtiniin {iretim ve son kullanma tarihlerine baktiklarini,
cogunlugu sirastyla fiyatina (% 69.7), TSE markasina (% 67.8), lirliniin markasina
(% 60.7) baktiklarni, yarisindan daha azi ambalajlarinin saglamlig: ve igindekiler
kismina, ¢ok azi ise agirhigi, iiretim yeri, Oneriler gibi ozelliklere baktiklarini

belirtmisglerdir.
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Kadinlarin Gida Al verislerinde Dikkat Ettikleri Kriterler
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Gida Ahsverisinde Dikkat Yas Gruplan TOPLAM
Edilen Kriterler 30 yas ve 31-40 yas 41 ve iistii

alti N=222 N=91 N=435

N=122

Say1 % Say1 % Sayi % Sayi %
Uretim ve son kullanma tarihi 118 96.7 210 94.6 80 879 408 93.8
Fiyati 83 68.0 154 694 66 72.5 303 69.7
TSE markasi 78 639 162 73.0 55 604 295 67.8
Markasi 86 70.5 129 58.1 49 53.8 264 60.7
Ambalajin saglamligi 81 664 89 40.1 30 33.0 180 414
Icindekiler kismi 60 492 79 356 23 253 162 372
Agirhig 280 229 39 176 17 187 84 193
Uretim yeri 29 238 40 18.0 13 19.8 82 18.9
Oneriler 22 18.0 35 158 15 165 72 16.6
Ambalajinin geri doniisiim isareti 15 123 22 9.9 11 12.1 48 11.0
Diger (light tirlin olmasi, aligkanliklar) 3 2.5 5 2.3 2 2.2 10 2.3
Gida Ahsverisinde Dikkat Ogrenim Diizeyleri TOPLAM
Edilen Kriterler [Ikogretim ve az  Lise Yiiksekogrenim

N=301 N=78 N=56 N=435

Say1 % Sayi % Say1 % Say1 %
Uretim ve son kullanma tarihi 277 920 78 100.0 55 98.2 408 93.8
Fiyat1 207 68.8 59 75.6 37 66.1 303 69.7
TSE markasi 201 66.8 60 769 34 60.7 295 67.8
Markas1 158 525 57 731 49 87.5 264 60.7
Ambalajin saglamlig 115 382 38 487 27 48.2 180 41.4
I¢indekiler kismi 92 306 42 538 28 50.0 162 37.2
Agirhig 54 17.9 16  20.5 14 250 84 193
Uretim yeri 51 169 21 269 10 179 82 189
Oneriler 48 15.9 14 179 10 179 72 16.6
Ambalajinin geri doniisiim igareti 34 11.3 11 14.1 3 5.4 48 11.0
Diger (light iirtin olmasi,aligkanliklar) 6 2.0 2 2.6 2 3.6 10 2.3

Daha once yapilan birgok arastirmada da benzer sekilde tiiketicilerin gida

aligveriglerinde dikkat ettikleri 6zellikler iizerinde durulmus ve sonuglar asagiya

Ozetlenmistir.
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Saglam ve arkadaslar1 (1999) tarafindan yapilan caligmada, arastirmaya
katilan tiiketicilerin yiyecek-icecek satin alirken dikkat ettikleri hususlar, fiyat
(%92.0), sagliga yararli olmas1 (% 92.0), son kullanma tarihi (% 86.0), TSE damgas1
tasimast (% 80.7), markali olmast (% 79.3), aliskanliklar (% 73.3) ve ambalaj
(%69.0) olarak belirlenmistir.

Koksal ve arkadaslar1 (2003) tarafindan yapilan c¢alismada katilimeilarin
%68.0’inin besin satin alirken besinlerin tizerindeki etiketi okuduklar ve etiketlerde
en sik son kullanma tarihine, fiyatina ve en az oranla da besin degeri bilgilerine

dikkat ettikleri saptanmistir.

Erdogan ve Sahingoz (2004)’in yaptigi ¢aligmada tiliketicilerin ambalaj
tizerindeki bilgileri okuma nedenlerinin 6nem derecesine gore dagilimi son kullanma
tarthine bakmak (% 20.3), besin degerini anlamak (% 17.1), TSE amblemi olup
olmadigina bakmak (% 14.7), iiretim tarihine bakmak (% 10.6), iirlinlin saklama
kosullarini anlamak (% 10.5) olarak belirlenmistir. Gida maddelerinin besin degerini
ve igerdikleri katki maddelerini bilmenin tiiketiciler i¢in 6nem tasidigi, bireylerin
egitim diizeyi arttikga konunun daha da 6nem kazandigi saptanmustir. Ozgen
(2004)’in yaptig1 calismada tiiketicilerin % 57.5’inin fiyat, % 76.9’unun {retim
tarihi, % 78.4’linlin son kullanma tarihi ve % 49. 4’linlin raf émriini okuduklari
belirlenmistir. Budak ve arkadaslar1 (2005)’nin yaptig1 ¢alismada tiiketicilerin besin
ve icecek satin alirken 6ncelikle fiyatina (% 88.3), son kullanma tarihine (% 87.0) ve
ambalajina (% 80.8) dikkat ettikleri belirlenmistir. Kilig (2008)’1n yaptig1 calismada
katilimcilarin gida satin alirken dikkat ettikleri unsurlardan ilk ti¢liniin % 23.7
orantyla TSE markasi, % 22.0 orantyla kullanma tarihi ve % 13.7 oraniyla da marka

oldugu belirlenmistir.

Bu ¢aligmalardan ortaya ¢ikan ortak sonuca gore tiiketicilerin dncelikle satin
alacaklart malin fiyatina, son kullanma tarihine ve TSE markasina dikkat ettikleri

saptanmustir.
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Duruma kadinlarin yas gruplar agisindan bakildiginda ise; kadinlarin yaslar
yiikseldik¢e az da olsa iiretim ve son kullanma tarihi ile malin markasina ve ambalaj
saglamligima bakma oraninda azalma goriilirken, fiyata bakma oraninda artis
goriilmektedir. TSE markasina bakma orani ise 6zellikle orta yas grubu olarak alinan

31-40 yas grubunda diger iki gruba gore daha yiiksektir.

Konu kadinlarin 6grenim diizeyleri agisindan ele alindiginda, lise diizeyindeki
kadinlarda tiretim ve son kullanma tarihi, fiyat, TSE markasi ve i¢indekiler kismi
gibi kriterlere dikkat edenlerin orani ilkogrenim ve yiiksek O6grenim diizeyindeki
kadinlardan daha yiiksektir. Malin markasina ve agirligina dikkat etme, orani ise

kadinlarin 6grenim diizeyi yiikseldik¢e artmaktadir.

Tarladan sofraya gida giivenligi zincirinin son halkasi1 olan tiiketici,
ancak bilin¢li bir satin alma islemi ile aile bireylerinin dengeli, yeterli ve saglikli
beslenmesini saglayabilir. Ayrica uygun bir satin alma daha isin basinda mutfaga
zararlilarin girmesini ve besin zehirlenmelerini 6nleyecegi gibi, artik ve kayiplar en
az diizeyde olacagindan ekonomik yonden de olumlu sonuglar verir (Merdol ve ark.,
2003). Tiiketici gida maddesi satin alirken, aile bireylerinin besin ihtiyacina uygun
iiriin secebilmek, herhangi bir kontaminasyon (fiziksel, kimyasal ve biyolojik)
riskine maruz kalmamak ic¢in gida maddesinin ambalaj ve paketlerinin temiz ve
saglam olmasina, konserve kutularin ezilmemis, delinmemis ve bombe yapmamis
olmasma dikkat etmeli, gida maddesi ambalajlarinin etiket bilgilerini mutlaka
okumali, son kullanma ve iiretim tarihine, igerdigi mineral ve vitamin degerine,
icindekiler kismina, TSE markasina, {iriiniin agirligina, liretim yerine, depolama,
hazirlama ve pisirme Onerilerine, ambalajin geri doniisiimlii olup olmadigina dikkat
etmelidir. Bu bilgilerin uygunlugu degerlendirildikten sonra gida maddesi satin

alinmalidir.
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4.3. Kadinlarin Gida Giivenligine Iliskin Davrams, Tutum ve Bilgi
Puanlar Arasidaki Iliski

Kadimnlarin gida giivenligine iliskin davranis, tutum ve bilgi puanlar
arasindaki iliski olma durumu pearson korelasyon katsayisi hesaplanmaya

calisilmistir. Elde edilen bulgular Tablo 20’de goriilmektedir.

Tablo 20
Kadinlarin Gida Giivenligine Iliskin Davranig, Tutum ve Bilgi Puanlari
Arasindaki Iliski Konusundaki Korelasyon Katsayilari1 (N=435)

Davranig Tutum Bilgi
Davranis r 1 .602* 475%
Anlamlilik Diizeyi . .000 .000
Tutum r .602* 1 .601%*
Anlamlilik Diizeyi .000 . .000
Bilgi r A475% .601%* 1
Anlamlilik Diizeyi .000 .000

*P<0.05

Elde edilen bulgulara gore gida giivenligi konusunda, arastirmaya katilan
kadinlarin sahip olduklar1 davranmiglarla tutum puanlar1 arasinda pozitif bir iligki
vardir (r= 0.602; P < 0.05 ve P < 0.01 anlaml1). Buna gore davranis puanlari yiliksek
olan bireylerin tutum puanlarinin da yiiksek oldugu goézlenmistir. Bu duruma gore
kadinlarin gida giivenligi konusunda yiiksek bilin¢ diizeyine sahip olmalar1 halinde,

bu durumun tutumlarini da olumlu yonde etkiledigi sdylenebilir.

Bunun yaninda davranis puanlari ile bilgi puanlar1 arasinda da pozitif bir
iligski oldugu goriilmektedir (r = 0.475; P < 0.05). Buna gore bireylerin gida giivenligi
konusunda bilgilenmelerinin, tutumlarint olumlu etkiledigi soylenebilir. Bu durum

gida giivenligi konusunda egitimin 6nemini ortaya ¢ikarmaktadir.

Yapilan bu analiz sonucunda elde edilen bir diger bulgu da, bilgi puanlar1 ile
tutum puanlari arasinda da pozitif yonde anlamli bir iligki olmasidir. Bu durum da
yine gida giivenligi konusunda bilgi sahibi olmanin bireylerin olumlu tutumlara sahip

olmalarini etkiledigini gdstermektedir.
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Yapilan korelasyon analizi gida gilivenligi egitiminin Onemini ortaya
koymaktadir. Cilinkii bu konuda bilgi diizeyi arttik¢a tutum ve davraniglar da olumlu

bicimde gelismektedir.

Arastirmada ayrica kadinlarin davramig, tutum ve bilgi puanlarinin yas
gruplart acisindan fark olup olmadigini belirlemek amaciyla varyans analizi de

yapilmis ve sonuglart Tablo 21’ de gosterilmistir.

Tablo 21
Kadinlarin Yas Dagilimlarina Gore Davrams, Tutum ve Bilgi Toplam Puanlan

Arasidaki farklihigi Belirlemek Amaciyla Yapilan Varyans Analizi Sonuclar:

N X SS F P

Davranis Puanlari

30 yas alt1 122 46.63 10.37

31-40 yas aras1 222 46.84 10.53

41 yas ve iizeri 91 46.79 9.67 0.017 0.983
Toplam 435 46.77 10.29

Tutum Puanlart

30 yas alt1 122 16.54 5.01

31-40 yas aras1 222 16.73 4.80

41 yas ve iizeri 91 16.67 4.63 0.058 0.944
Toplam 435 16.66 4.82

Bilgi puanlar

30 yas alt1 122 17.04 4.95

31-40 yas aras1 222 15.65 4.23 %

41 yas ve lizeri 91 15.18 4.81 3.264 0.006
Toplam 435 15.94 4.61

P < 0.05 anlamli

Kadinlarin yas gruplarina gore davranig, tutum ve bilgi toplam puanlar
arasinda anlaml farklilik olup olmadigi tek yonlii varyans analizi ile belirlenmeye
calisiimistir. Elde edilen sonuglara gére davranis ve tutum toplam puanlari agisindan
yas gruplarina gore anlamli bir farklilik belirlenmezken, bilgi toplam puanlari
acisindan gruplar arasinda anlamli farkhilik goézlenmistir. Bu durum soyle

acgiklanabilir:
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Davranig toplam puanlar1 incelendiginde her iic yas grubunun da gida
giivenligi konusunda orta diizeyde bir davranis yapisina sahip olduklar1 sdylenebilir
(30 yas alt1 X = 46.63; 31 -40 yas aras1 X= 46.84; 41 yas ve lizeri X = 46.79). Buna
gore yas donemlerinin gida giivenligi konusundaki davranig yapisini etkileyen bir
degisken olmadig1 sonucuna ulasilmistir. Bir baska deyisle, bireylerin yas donemleri
ne olursa olsun gida gilivenligi konusundaki davranig bi¢imlerinde 6nemli bir degisme
olmadig1 sdylenebilir. Ozellikle kadinlarin icinde bulunduklar1 sosyal cevre, yetisme
bigimleri ve gida glivenligi konusunda bilgi edindikleri kaynak agisindan bakildiginda
da kadinlarin genellikle almis olduklari bilgilerin 6énemli bir kismini1 formal olmayan
yollardan kazandiklart ve bunun da ¢ogunlukla medya oldugu bilinen bir gercektir

(Tablo 14).

Tutum toplam puanlar incelendigi zaman da yas gruplarina gore kadinlarin
gida gilivenligi tutumlari arasinda anlamli bir farklilik olmadigi belirlenmistir. (30 yas
altt X = 16.54; 31 -40 yas aras1 X= 16.73; 41 yas ve lizeri X= 16.67). Elde edilen
ortalamalar dikkate alindiginda her {i¢ yas grubunun da 6nemli Olgiide olumlu
tutumlara sahip olduklar1 sOylenebilir. Yas gruplar arasinda anlamli bir faklilik
olmayist ise yas donemleri degisse bile bireyin gida giivenligi konusunda benzer
tutumlart silirdiirdiigii ve genel olarak da olumlu tutumlarint devam ettirdikleri

bi¢ciminde yorumlanabilir.

Gida giivenligi bilgi toplam puanlar1 agisindan kadinlarin yas gruplarina gore
aralarinda anlamli farklilik oldugu belirlenmistir (F= 5.264; P=0.006). Elde edilen
ortalamalar ele alindiginda (30 yas alti X= 17.04; 31-40 yas aras1 X= 15.65; 41 yas
ve iizeri X= 15.18). Toplam puanin maksimum 28 olabildigi gida giivenligi bilgileri
acisindan elde edilen puan ortalamalar1 dikkate alindiginda her ii¢ yas grubunun da
orta diizeyde bilgi sahibi olduklar1 sdylenebilir. Ancak gruplar arasi farkliligin
kaynagini bulmak i¢in yapilan Sheffe t testi sonuglarina gore 30 yas ve alt1 gruptaki
kadinlarin diger iki grupla anlaml sekilde farklilastigi gézlenmistir. Buna gore geng
yastaki kadinlarin gida giivenligi konusunda daha bilgili olduklar1 gézlenmektedir.

Bu durum bu konudaki bilgilerin daha yeni bilgiler oldugunu diistindiirmektedir.
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Bunun yaninda kadinlarin ilerleyen yaslarda bilgilerini yenilemedikleri seklinde

yorum da yapilabilir.

Kadinlarin Yaslan ile Bilgi, Tutum ve Davrams Puanlar1 Arasindaki

Tiski

Arastirmaya katilan kadinlarin yas durumlarn ile bilgi, tutum ve davranis
puanlart arasinda anlamli bir iliski olup olmadigi Pearson Moment korelasyon
katsayis1 ile belirlenmeye calisilmistir. Elde edilen veriler Tablo 22’ de

goriilmektedir.

Tablo 22
Kadinlarin Yas Durumlar ile Bilgi Tutum ve Davranis Puanlar1 Arasindaki

fliskinin Pearson Moment Korelasyon Katsayisi1 Sonuclari (N= 435)

Davranig Puanlari ~ Tutum Puanlar Bilgi Puanlari
Yas durumu r 0.022 -0.003 -0.157
Anlamlhilik Diizeyi P 0.645 0.956 0.001

Tabloda da goriildiigii gibi kadinlarin yas durumlar ile davranis ve tutum
puanlart arasinda anlamli bir iliski belirlenmemistir. Buna gore bagimsiz yas
degiskeni davranis ve tutum puanlari agisindan 6nemli bir degisken degildir. Ancak
bilgi puanlar acisindan ise negatif bir iliski gézlenmektedir. Buna gore yas arttikca
bilgi puanlarinin azaldigi gozlenmistir. Bu durum yas gruplarina goére yapilan

varyans analizi sonuglari ile de dogrulanmistir (Tablo 21).
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Kadinlarin Egitim Durumlarina Gore Davrams, Tutum ve Bilgi Toplam
Puanlar1 Varyans Analizi

Tablo 23
Kadinlarin Egitim Durumlarina Gore Davranis, Tutum ve Bilgi Toplam
Puanlar Arasindaki farklihg: Belirlemek Amaciyla Yapilan Varyans Analizi

Sonuclari
Egitim Durumu N X SS F P
Davranis Puanlari
[Ikogretim ve daha az 301 46.71 10.72
Lise 78 45.62 8.79
Yiiksekogrenim 56 48.66 9.75 1.431 0.240
Toplam 435 46.77 10.29
Tutum Puanlari
[Ikdgretim ve daha az 301 16.20 4.68
Lise 78 16.83 4.80 o
Yiiksekogrenim 56 18.94 4.97 7.943 0.000
Toplam 435 16.66 4.82
Bilgi puanlari
[Ikdgretim ve daha az 301 14.94 4.26
Lise 78 17.50 4.63 o
Yiiksekogrenim 56 19.16 4.38 28.197 0.000
Toplam 435 15.94 4.61
** P<0.001

Oncelikle varyanslarin homojenligi levene testi ile test edilmis ve homojen
oldugu belirlendigi i¢in tek yonlii varyans analizi islemi uygulanmistir. Kadinlarin
egitim durumlarina gore davranig, tutum ve bilgi toplam puanlar1 arasinda anlamh
farklilik olup olmadiginmi belirlemek amaciyla yapilan tek yonlii varyans analizi
sonuglarina gore, davranis puanlarma goére anlamli bir farklilik belirlenmezken,
tutum ve bilgi toplam puanlart agisindan egitim durumuna gore, gruplar arasinda

anlaml farklilik gozlenmistir. Bu durum s6yle agiklanabilir;

Davranig toplam puanlari incelendiginde her iic yas grubunun da gida
giivenligi konusunda orta diizeyde bir davranig yapisina sahip olduklar1 sdylenebilir

(ilkdgretim ve daha az X = 46.71; lise X = 45.62; yiiksekogretim X = 48.66). Buna
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gore egitim durumunun gida giivenligi konusundaki davranis yapisini etkileyen bir
degisken olmadig1 sonucuna ulasilmistir. Tam puanin 84 oldugu dikkate alinirsa tiim
egitim kademlerindeki kadinlarin orta diizeyde davraniglara sahip oldugu
goriilmektedir. Bir bagka deyisle, egitim diizeyi degisse de gida giivenligi
konusundaki davranig bicimlerinde énemli bir degisme olmadig1 sdylenebilir. Ancak
az da olsa iiniversite mezunlarinin daha yiiksek davranigs puani ortalamasina sahip

olmasi da egitimin gida glivenligi davranislarina etkisi olabilecegini gostermektedir.

Tutum toplam puanlar1 agisindan kadinlarin egitim durumuna gore gida
giivenligi tutumlart arasinda anlamli farklilik oldugu belirlenmistir. (F = 7.943;
P= 0.000). Elde edilen puan ortalamalarina bakildiginda (ilkdgretim ve daha az
X = 16.20; lise X = 16.83; yiiksekogretim X = 18.94). Gruplar aras1 farkliligin
kaynagini belirlemek i¢in yapilan Sheffe t testi sonuglarina gore yiiksekogretim
mezunlarinin hem ilkdgretim ve daha az 6grenim diizeyinde olanlardan ve lise
diizeyi egitim gorenlerden anlamli bigimde farkli tutumlara sahip oldugu
belirlenmistir. Tam puanin 30 oldugu dikkate alinirsa tiim gruplarin orta diizeyin
biraz {izerinde tutumlara sahip olduklar1 sdylenebilir. Ancak, yiiksekogretim
mezunlarinin diger biitiin egitim kademelerine gore daha yiliksek tutum puan
ortalamalarina ulastig1 dikkate alindiginda, egitim durumu artik¢a olumlu tutumlara

sahip olma diizeyinin de arttig1 sdylenebilir.

Gida giivenligi bilgi toplam puan ortalamalar1 agisindan kadinlarin egitim
durumlarina goére aralarinda anlamli farklilik oldugu belirlenmistir (F= 28.197,
P = 0.000). Farkliligin hangi gruplardan kaynaklandigini belirlemek icin elde edilen
bilgi puan ortalamalarima bakilmasi gereklidir. Toplam puanin maksimum 28
olabildigi gida giivenligi bilgileri agisindan puan ortalamalarima bakildiginda
(ilkogretim ve daha az X = 14.94; lise X = 17.50; yiiksekdgretim X = 19.16)
yiiksekogretim ve lise diizeyi egitime sahip olanlarin mezunlarinin bir miktar orta
diizeyin istiinde olmalarina ragmen, tiim gruplarin orta diizeyde gida giivenligi
bilgisine sahip olduklar1 soylenebilir. Sheffe t testi sonuglarna bakildiginda
farkliligin hem ytiksekdgretim hem de lise diizeyi egitimi olan kadinlarin ilkdgretim

ve daha az 6grenim diizeyine sahip olanlara gore anlamli sekilde daha fazla bilgili
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olmasindan kaynaklandig1 belirlenmistir. Buna goére kadinlarin egitim diizeyi arttikca

gida giivenligi konusunda daha bilgili olduklari sdylenebilir.

4.4. Kadinlarin Gida Giivenligine iliskin Davramslar

Bu bulgularin yaninda kadinlarin gida giivenligi konusundaki davranis, tutum
ve bilgi maddelerinde elde ettikleri puanlarin incelenmesinde de yarar vardir. Buna

gore gida giivenligi ile ilgili davranig puanlarinin dagilimi s6yledir (Tablo 24).

Tablo 24
Gida Giivenligi Konusundaki Davramislardan Elde Edilen Puanlarin Dagilimi
(N=435)
Dogru Yanlis
Davramslar Davranis  Davranis X2 P
S % S %
1. Giivenli gida belgesine sahip aligveris merkezlerinden ~ 288 66.2 147 33.8 0866  0.649
gida maddesi satin alirim
2. Tezgahtarlar eldiven ve bone takan marketlerden 249 572 186 42.8 1401 0496
aligveris yapmayi tercih ederim
3. Hijyenik kosullara sahip olmayan marketlerden 255 58.6 180 41.4 3878 0.144
aligveris yapmam
4. Ambalajli satilan besinleri agikta satilanlara tercih 287 66.0 148 34.0 03554 0758
ederim
5. Satin alacagim triiniin tiretim ve son kullanma tarihine 385 88.5 50 11.5 1097 0578
dikkat ederim
6. Yiyecek ambalajlarinin etiket bilgilerini okurum 246 56.6 189 43.4 0578 0.749
7. Gida maddelerini satin alirken i¢erdigi mineral ve 196 45.1 239 549 1268 0.531
vitamin degerine dikkat ederim
8. Uriiniin ambalajimin saglam olup olmadigia dikkat 338 77.7 97 223 1360 0.507
ederim
9. Satin alacagim {irliniin fiyat1 karar vermemde etkilidir 215 49.4 220 50.6 3969 0.137
10. Markali ve reklami yapilan tiriinleri satin alirim 140 322 295 67.8 0930 0.628
11. Gida maddelerinde indirim varsa fazla miktarda alnm 71  16.3 364 83.7 0370 0.831
12. Hormonsuz gida tiriinlerini almaya dikkat ederim 319 733 116 26.7 1879 0391
13. Satin alacagim etin damgali olmasina dikkat ederim 300 69.1 134 309 038 0826
14. Et ve balik tiriinlerini aligverisin sonunda almaya dikkat 275 63.2 160 36.8 8449 0.015*
ederim
15. Et satin alirken et tahtasinin ve tezgahin temiz olup 312 717 123 28.3 4451 0.108
olmadigini kontrol ederim
16. Hazir ¢ekilmis, paketlenmis kiyma satin alirnm 180 41.4 265 58.6 4103 0.129
17. Kiymayi kendi sectigim etten yaptiririm 214 492 221 50.8 1.760 0415
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81. Eksimis yogurdu tiiketirim 297 68.3 138 31.7 5362 0.069
82. Kapag1 sismis, bombe yapmis konserve kutularindaki 349 80.2 86 19.8 0259 0878
besinleri tiiketirim

83. Dibine tutmus, yanmig yemekleri tiiketirim 356 81.8 79 182 0259 0878
84. Artan yemekleri 2-3 kez 1s1t1p tiiketirim 193 444 242 556 1447 0485
*P <0 .05

Aragtirmanin  bu boliimiinde arastirma kapsamina alinan kadinlarin
davraniglarinin hangilerinin dogru, hangilerinin yanlis oldugu iizerinde durulmus ve
buna gore yapilan degerlendirmede kadinlarin yaridan fazlasi ve cogunlugu,
giivenli gida belgesine sahip aligveris merkezlerinden gida maddesi satin alirim %66,
tezgahtarlar eldiven ve bone takan marketlerden aligveris yapmay1 tercih ederim
%357.2, hijyenik kosullara sahip olmayan marketlerden aligveris yapmam % 58.6,
ambalajli satilan besinleri agikta satilanlara tercih ederim % 66.0, yiyecek
ambalajlarinin etiket bilgilerini okurum % 56.6, satin alacagim etin damgal1 olmasina
dikkat ederim % 69.1, et ve balik iirlinlerini aligverisin sonunda almaya dikkat
ederim % 63.2, dondurulmus besin alirken iyice donmus olmasina dikkat ederim
%63.7, pastorize, sterilize siit satin almaya dikkat ederim % 63.4, sokakta satilan siitii
almay1 tercih ederim % 64.6, gidalar1 temizlik maddeleriyle birlikte posetlerim
%66.2, besinleri kendi orijinal ambalajinda depolarim % 57.2, ¢ig ve pismis besinleri
birlikte muhafaza etmem % 63.2, besinleri buzdolabinda hava almayacak sekilde
muhafaza ederim % 65.3, salcanin lizerini sivi yag ile kaplayarak buzdolabinda
saklarim % 58.9, yiyecek hazirlarken Onliik takarim % 58.6, c¢atlak, kirik yumurtay1
kullanirim % 58.4, pismis yiyecekleri giinliik olarak tiiketirim % 61.8, eksimis

yogurdu tiiketirim % 68.3 maddelerinde olumlu davranis géstermektedir.

Kadinlarin, satin alacagim {irlinlin tiretim ve son kullanma tarihine dikkat
ederim % 88.5, liriiniin ambalajinin saglam olup olmadigina dikkat ederim % 77.7,
hormonsuz gida iirlinlerini almaya dikkat ederim % 73.3, et satin alirken et tahtasinin
ve tezgahin temiz olup olmadigimi kontrol ederim % 71.7, ¢amursuz, topraksiz,
yarasiz, beresiz sebze-meyve almaya dikkat ederim % 83.4, kapagi sismemis,
bombesiz konserve almaya dikkat ederim % 72.9, hazir paket ¢orba, tavuk ve et suyu

tabletleri satin alinm % 80.9, gidalar1 posetlerken ¢i§ ve pismis olanlari ayri
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posetlemeye dikkat ederim % 77.9, ambalaj ilizerinde yer alan saklama ile ilgili
talimatlara uyarim % 76.8, ¢cabuk bozulan besinleri buzdolabinin en soguk yerinde
muhafaza ederim % 87.8, dondurucuya ve buzdolabina besinleri yerlestirirken eskiler
onde olacak sekilde diizenlerim % 76.1, besinleri dondurmadan 6nce kullanacagim
miktarlara bolerim % 80.5, yumurtalar1 buzdolabinda saklarim % 89.4, siv1 yaglari
karanlik, rutubetsiz, giines almayan yerlerde depolarim % 75.4, yiyecek hazirlarken
saclarimi Orterim % 72.9, tirnaklarim ojeliyken yiyeceklere dokunurum % 74.0,
yiyecek hazirlamadan 6nce ¢alisma tezgahini temizlerim % 89.4, kullanmadan 6nce
mutfak arac-gereglerini temizlerim % 86.0, iiriinleri pisirirken ambalaj1 lizerinde yer
alan talimatlara uyarim % 74.9, kabugunu soyacagim meyve ve sebzeyi yikarim
%91.0, piring, mercimek gibi iirlinleri yitkamadan kullanirim % 77.2, teneke, plastik
ve cam ambalajlart agmadan Once yikar veya silerim % 82.5, donmus gidalar
¢Ozdiirdiikten sonra kullanirim % 72.6, pismis yiyeceklerle pismemislerin temas
etmemesine 6zen gosteririm % 80.7, besin hazirlarken mutfakta sigara icerim %76.1,
her yemek icin ayr1 servis kasigi/masasi kullamrim % 73.8, yiyecekleri aile
bireylerinin her birine ayr1 tabakta servis ederim % 72.0, kiiflenmis peyniri tiiketirim
% 85.5, kapag1 sismis, bombe yapmis konserve kutularindaki besinleri tiiketirim
%80.2, dibine tutmus, yanmis yemekleri tiiketirim % 81.8 davranislarinda ise biiyiik

cogunlugunun dogru davranis sergiledikleri saptanmustir.

Arastirmada kadinlarin gida giivenligi konusundaki toplam 84 davranisin
dogru ya da yanlis olma durumunun yas gruplarina gore degisip degismedigi khi
kare analizi ile test edilmis ve et ve balik {irlinlerini aligverisin sonunda almaya
dikkat ederim, pastorize, sterilize siit satin almaya dikkat ederim, yumurtalari
yikadiktan sonra buzdolabina yerlestiririm, meyve ve sebzeleri yikadiktan sonra
buzdolabina yerlestiririm, besinleri saklarken temiz yogurt kaplarin1 kullanirim, kis
aylarinda yemeklerimi balkonda tencereyle sogukta bekletirim, sicak yiyecekleri
sogutmak i¢in derin ve biiylik kaplara bosaltirim, yiyecek hazirlarken saglarim
orterim, et i¢in kullandigim tahtada sebze — meyve de keserim, kuru baklagillerin
1slatma suyunu dokerim gibi davraniglarin yas gruplaria gore degistigi(P<0.05),
diger davraniglar agisindan ise yas gruplar1 arasindaki farkin Onemli

olmadigi(P>0.05) saptanmustir.
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Bu arastirmada tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili davraniglarini belirlemek
icin 84 madde alinmigtir. Daha 6nce incelenen bazi arastirmalarda bu maddelerden
sadece bir kac1 ele alinmistir. Asagida da bu aragtirma sonuglart gosterilmistir. Bu
arastirmalarin sonuglarina gore bazi arastirmalarda bizim arastirma sonuglarina

benzer sonuglar goriilmektedir.

Incel (2005)’in yaptig1 calismada bireylerin besin tiiketimini etkileyen en
onemli bulduklart ilk ii¢ faktor sirasiyla fiyat (% 29.6), gidalarin besleyici degeri
(%26.6) fiyat1 (%16.2) ve giivenli olmas1 (% 16.2) olarak belirlenmistir.

Topuzoglu ve arkadaglari (2007) tarafindan yapilan calismada gida satin
alirken katilimcilar tarafindan en c¢ok Onemsenen tutumlar, iirlin ambalajinin
saglamligina dikkat etme (% 92.8), satis yeri hijyen kosullarini1 énemseme (% 92.2),

gidanin lezzetini dnemseme (% 85.5) olarak saptanmustir.

Kadnlarin gida giivenligi ile ilgili davramiglar1 Tablo 24°de gdsterilmistir.
‘Ambalajli besinleri agikta satilanlara tercih ederim’ ifadesine kadinlarin katilma
orant % 66.0, katilmama oranm1 % 34.0 olarak belirlenmistir. Calismada sokakta
satilan siitii almay1 tercih eden kadmlarin oranm1 % 35.4, tercih etmeyenlerin oram

%64.6 olarak saptanmustir.

Kocak (2005)’in ¢alismasinda aragtirma kapsamina almman kadinlarin
%60.3’1iniin agik siit, % 26.7’sinin uzun siire dayanikl siit (kutu siit), % 13.0’{iniin

ise pastorize siit satin aldiklar1 belirlenmistir.

Talas (2006)’1n ¢alismasinda kadinlarin % 44.0’{iniin her zaman, %27.2’sinin
genellikle ambalajli besinleri acikta satilanlara tercih ettikleri, hi¢ bu davranista
bulunmayanlarin oram1 %12.8 olarak belirlenmistir. Yine aymi ¢alismada kadinlarin
% 13.6’s1m1n daima agik, % 27.2’sinin de hem agik hem ambalajli siit satin aldiklar
ve kadinlarin egitim durumuna gore siitiin satin alma yeri ve satin alma sekli

arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
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Bosi ve arkadaslar1 (2007)’nin yaptiklar1 ¢alismada tiiketicilerin %58.0’inin
eti, % 32.3’linilin tavugu, % 2.0’sinin yogurdu ve % 6.3’iliniin siitii acik olarak satin

aldiklar ve tiikettikleri belirlenmistir.

Saglikli hayvanlardan uygun sartlarda elde edilmis siitlerin bakteriyel
kontaminasyon diizeyi diistiktiir. Ne kadar hijyenik ortamlarda elde edilmis olursa
olsun, sagim esnasinda elde edildigi hayvandan kaynakli olarak siitte mutlaka
mikroorganizmalar yer alir. Cig sit; Camphlobacter jejuni, Escherichia coli
0157:H7, Listeria monocytoneges, Salmonella spp., Yersinia enterocolitica ve
Staphylococcus aureus acisindan risk tasir. Cig siit degisik sicaklik ve siire
uygulamalariyla ~ mikroorganizmalardan  arindirilir.  Pastorizasyon  islemi
Mycobacterium tuberculosis, Salmonella spp. ve Brucella spp. gibi patojenik

bakterilerin yok edilmesini saglar (Bas, 2004).

Yeni sagilmis siitte, enfekte meme, digki veya salgilardan, ¢evreden ve
ekipmanlardan bulasabilen farkli cinslere ait bircok mikroorganizma bulunur.
Bunlarin en énemlileri, Mycobacterium tuberculosis ve Brucella tiirleridir. Insanlara
Brucellosis, hayvanlardan direkt olarak veya onlarin siit ve {iriinleri ile gegcmektedir.
Ozellikle pastdrize edilmemis veya ¢ig siitten yapilan ve olgunlastirilmadan tiiketilen
peynirlerin yenilmesi ile sik goriilmektedir. Kenar ve Altindis (2001) tarafindan
hayvanciligin yaygin yapildigi Afyon bdlgesinin farkli yerlerinden alinan siit
orneklerinde, agliitinasyon testi ve Ring halka testi ile Brucella antikorlarinin varligi
aragtirilmugtir. Afyon ili merkez, Bolvadin ve Emirdag Ilgelerine bagli alti farkl
koydeki degisik ¢iftliklerden elde edilen 120 siit 6rneginde Brucella abortus antijeni
kullanarak agliitinasyon testi ve Ring testi yapilmistir. Emirdag’dan alinan siit
numunelerinin altisinda (6/120 = % 5.0) test pozitif bulunmus, bu ineklerden kan

alinarak Rose Bengal testi uygulanmis ve sonuglar pozitif olarak degerlendirilmistir.

Taskin (2007)’1n ¢alismasinda Ankara Ili ve ilgelerindeki sokak siit¢iilerinden
temin edilen 100 adet ¢ig siit orneginden 16’sinin (% 16) Brucella 1g G antikorlar1

yoniinden pozitif oldugu tespit edilmistir.
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Bu calismada et ve balik iriinlerini aligverisin sonunda almaya dikkat
edenlerin orant % 63.2, etmeyenlerin oram1 ise % 36.8°dir. Talas (2006)’1n
calismasinda kadinlarin % 43.6’sinin eti aligverisin sonunda, % 23.6’sinin aligverisin
basinda, % 14.0’iinlin aligverisin ortasinda satin aldiklari, % 18.8’inin ise dikkat
etmedikleri belirlenmistir. Bu bulgular yanhis davranis agisindan calismamizla

benzerlik gostermektedir.

Sanlier ve Seren (2005)’in yaptig1 calismada katilimcilarin % 24.3’{iniin eti
her zaman, % 31.3’liniin genellikle, % 34.1’inin bazen aligverisin sonunda aldiklar1
saptanmustir. Incel (2005)’in yaptig1 calismada et, tavuk, balik ve donmus besinleri
her zaman aligverisin sonunda alan bireylerin oran1 % 31.4 iken bazen alanlarin orani

% 35.6 olarak belirlenmistir.

Etler (kiimes hayvanlari, dana, sigir, kuzu, koyun vb.), bir¢ok yiyecek
isletmesinde mikrobiyolojik kaynakli zehirlenmelerden sorumlu yiyecek grubudur.
Etlerin besin kaynakli zehirlenmelerle olan iliskisinin iki temel nedeni vardir. Bu
nedenlerden ilki, taze etler bakterilerin ¢ogalmasi igin ideal bir ortamdir. Igerdigi
besin 0geleri (karbonhidrat, protein vb.), su aktivitesi ve pH derecesi, bakterilerin
¢ogalmasi igin son derece uygundur. ikinci neden ise, ¢iftlik hayvanlari bakteri ve
parazit gibi patojenler icin iyi birer tagiyicidir. Bu hayvanlarin yasadiklari g¢evresel
sartlar, beslenmelerinde kullanilan yemler, igtikleri sular ve cevrelerinde bulunan
diger hayvanlar bu tasiyiciliga destek saglarlar. Saglikli hayvanlarin gastrointestinal
sistemlerinde ve derilerinde genis miktarlarda mikroorganizma mevcuttur ki bunlarin
icinde en yaygin olant Escherichia coli, Salmonella spp. ve Camphylobacter spp.
gibi bakterilerdir (Bas, 2004). Bir ¢ok patojenik bakteri, insan viicut sicakligi olan
37 °C’de gok rahat ¢ogalabilir ancak insanda hastalik yapan bakterilerin iiremesi i¢in
en uygun sicaklik araligi 5-60 °C’dir (Denizer, 2005). Alisverisin basinda veya
ortasinda satin alan etler, tehlikeli sicaklik araliginda bir siire bekleyeceginden
patojenik bakterilerin ¢ogalmasi agisindan biiylik risk tagimaktadir. Bu yiizden et,
tavuk, balik, siit ve siit {riinleri ve yumurta gibi potansiyel tehlikeli besinler

aligverisin sonunda satin alinmali ve zaman kaybetmeden bakterilerin liremesini
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durduracak uygun sicaklik derecelerinde saklanmalidir (Tablo 3’de bakteri

tiremesinin kontrol altina alinabilecegi 6nemli sicaklik dereceleri verilmistir).

Bu arastirmada yiyecek hazirlarken saclarmi orten kadinlarin oram1 % 72.9,
ortmeyenlerin oram1 % 27.1, onliik takanlarin oran1 % 58.6, takmayanlarin oram
%41.4, eldiven kullananlarin oram1 % 20.2, kullanmayanlarin orant % 79.8 olarak
belirlenmistir. Diger caligmalarda da kadinlarin yiyecek hazirlarken g¢ogunlukla
eldiven kullanmadigi goriilmektedir. Bunun nedeni eldivenle calismanin zor ve
rahatsiz edici olmasi, kirlendiginde degistirilmesinin gerektigi olabilir. Ancak eller
mikroorganizmalarin yiyecege bulasmasinda baslica tehlike kaynagi olarak kabul
edilmektedir. Eldiven kullanilmiyorsa ellerde bulunan bakteri sayisini asgari diizeye
indirmek i¢in hastanelerde kullanilan dezenfektanli 6zel likit sabunlar kullanilmali,
kalip sabunlar bakteri barindirabileceginden kullanilmamalidir. Yine eller yikanirken
elin dayanabilecegi sicaklikta su kullanilmali, tirnak igleri tirnak fircast ile

temizlenmeli, kurulama ise kagit havlu ile yapilmalidir (Yurdagiilen, 1994).

Talas (2006)’1n caligmasinda kadinlarin % 38.0’inin yemek hazirlarken her
zaman, %26.4’iiniin bazen saglarim1 6rtmekte oldugu, % 35.6’sinin ortmedikleri ve
yemek hazirlarken saglarin Ortlilmesinin egitim diizeyine gore degisme gosterdigi
belirlenmistir. Calismada ayrica kadinlarin % 81.6’sinin yemek yaparken eldiven
kullanmadigi, 6grenim diizeyi ve yas yiikseldik¢e eldiven kullanma durumunun
arttig1 saptanmistir. Kadinlarin %2’ yemek yaparken onliik kullanmadigi, her zaman

onliik kullananlarin % 36.4, bazen kullananlarin orani1 % 38.8 olarak saptanmuistir.

Demirel (1997a) ev yoOnetimi ve beslenme egitiminin kadinin mutfak
faaliyetlerine etkisini belirlemek amaciyla yaptig1 ¢alismada kadinlarin mutfakta
%17.9 oraninda Onliik kullanmadigini ( egitim alan grupta % 14.8, egitim almayan
grupta % 21.0), % 52.6 oraninda yemek hazirlarken basin kapatilmadigini ( egitim
alan grupta % 50.6, almayan grupta % 54.8) belirlemistir.
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Demirel (1997b)’in yaptig1 ¢alismada mutfakta Onliik kullananlarin orami
%39.5, kullanmayanlarin oran1 % 17.9 ve bazen kullananlarin oran1 % 42.6 olarak

tespit edilmistir.

Yiyecek kaynakli bir c¢ok hastalik yiyeceklerle ugrasan kisilerden
kaynaklanmaktadir. Bu nedenle gida ile ugrasan kisilerin kisisel temizlik ve hijyene
dikkat etmeleri lizerinde ©nemle durulmasi gereken bir konudur. Bu Kkisilerin
mutfakta yiyecek hazirlarken kullandiklar1 kiyafetlerin/onliiklerin her zaman temiz
olmas1 gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde 6nemli bir role sahiptir. Mutfakta
temiz Onliiklerin kullanilmas1 yiyeceklerin ve ylizeylerin kontamine olmamasi i¢in
zorunluluktur. Ozellikle mutfakta calisan kisilerin temiz bir bone, kep veya baslik
kullanmalar1 hem yiyeceklere sa¢ diismesini hem de elleriyle baslarina
dokunmalarmi onleyecektir (Kogak, 2007). Sa¢ daima dokiiliir ve kendisinin yani
sira sahip oldugu kepekle birlikte yiyeceklerin kontamine olmasina neden olabilir.
Staphylococcus aureus gibi patojenik bakterileri siklikla barindiran kafa derisi, bu
kaynaklardan kontaminasyonu onlemek i¢in tedbir alinmasi gereken bir bolgedir

(Bas, 2004).

Kadinlarin % 89.7’si taze, ¢atlaksiz, temiz yumurta satin almakta, % 89.4’i
yumurtalart buzdolabinda saklamakta, % 71.5’1 yumurtalar1 yikadiktan sonra
buzdolabina yerlestirmektedir. Ayrica kadmlarim % 11.7°si kirli yumurtay1

kullanmadan 6nce yikamakta ve % 41.6’s1 catlak, kirik yumurtay1 kullanmaktadir.

Demirel (1997b)’in yaptig1r ¢alismada kadinlarin % 50.6’sinin yumurtay1

yikadiktan sonra, % 45.2’sinin yikamadan buzdolabinda sakladig1 belirlenmistir.

Uniisan (2001)’mn yaptifi calismada kadinlarm % 87.8’inin yumurtay1
buzdolabinda sakladigi, % 78.4’linlin c¢atlamis yumurtayr hemen tiikettigi,

%80.0’inin dis1 kirli yumurtay1 yikadigi belirlenmistir.

Incel (2005)’in yaptig1 ¢aligmada katilimcilarin biiyiik gogunlugunun (%86.2)

kirik-gatlak-kirli yumurta satin almadiklar1 belirlenmistir. Ayrica bireylerin
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%60.2’sinin yumurtalar1 her zaman yikamadan buzdolabina yerlestirdigi, yumurtalar

yikayarak buzdolabina yerlestirenlerin orani ise % 41.8 olarak belirlenmistir.

Talas (2006)’1n ¢alismasinda kadinlarin % 85.2°sinin yumurtay1 yikamadan,

% 14.8’inin yikadiktan sonra buzdolabina koydugu saptanmaistir.

Yumurta, Salmonella spp. ile iliskili hayvan {iriinlerinin basinda yer alir.
Normal olarak yumurtanin kontaminasyonu, yumurtlama agamasinda tavugun
diskisiyla olan temasindan kaynaklanir. Yumurta kabugu, normal sartlarda
bakterilerin iceriye gecisine izin vermez, ancak yiiksek sicaklik ve nem kosullarinda
iceriye gecisler soz konusu olabilmektedir. Ozellikle kirik ve ¢atlamis yumurtalarin
kullaniminda ciddi problemler dogabilmektedir. Bu nedenle bu tiir yumurtalarin satin
alinmamas1 gerekir (Bas, 2004). Satin alindiktan sonra catladiysa veya kirildiysa
bekletilmeden tiiketilmesi gerekmektedir. Bu calismada ve bazi calismalarda
(Demirel, 1997b, Uniisan, 2001, Incel, 2005) kadimlarmn yumurtalar1 yikadiktan sonra
buzdolabia yerlestirdigi goriilmektedir. Yikama ile kabugun {iizerindeki dogal
koruyucu tabaka yok edileceginden, mikroorganizmalarin yumurta akina girisi
kolaylasmakta, yumurtanin mikroorganizma yiikii artabilmektedir. Bu nedenle
yumurta  saklanirken = yikanmamali,  yikanmis  yumurtalarin  kullanim

hizlandirilmalidir (Uniisan, 2001).

Bu c¢alismada kadmnlarin % 56.6’s1 yiyecek ambalajinin etiket bilgilerini
okumakta, % 43.4’0i okumamaktadir. Kadinlarin ambalaj {izerinde en ¢ok dikkat
ettikleri bilginin {iretim ve son kullanma tarihi (% 88.5) oldugu saptanmistir . Tablo
19°da bu bulguyu desteklemektedir. Diger calismalarda da genellikle gida
ambalajinda okunan bilgilerin basinda iiretim ve son kullanma tarihinin geldigi

goriilmektedir.

Saglam ve arkadaslar1 (1999) tarafindan yapilan g¢aligmada tiiketicilerin
onemli bir kismimin (% 72.0) ambalaj etiketini okudugu, ambala; etiketi okuma
aligkanlig1 olan tiiketicilerin hemen hemen yarisinin (% 49.0) malin iiretim ve son

kullanma tarihlerini, % 18.1’inin sadece son kullanma tarihlerini, % 2.3’iiniin
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hazirlama tarifini ve % 30.6’siin bu etiket bilgilerinin hepsini okudugu saptanmistir.
Demirci ve Baykan (2003)’1n yaptiklar1 ¢alismada, kadin tiiketicilerin % 68.3’i satin
aldiklar iiriiniin etiket bilgilerini her zaman, erkek tiiketicilerin ise % 46.8’1 bazen
okuduklarini belirtmiglerdir. Calismada kadinlarin % 87.1’inin ve erkeklerin
%75.9’unun satin aldiklart iirlinlin iiretim ve son kullanma tarihine her zaman

baktiklar1 belirlenmistir.

Erdogan ve Sahingdz (2004) tarafindan yapilan calismada egitim diizeyi lise
olan bireylerin % 15.9’unun, iiniversite ve iistiinde olanlarin % 15.5’inin ambalaj
tizerindeki bilgileri her zaman okuduklari, ilkokul ve ortaokul mezunlarindan
bilgileri okuyanlarin oranimin (sirasiyla % 3.2, % 4.8) oldukg¢a diisiik oldugu
belirlenmistir. Tiiketicilerin ambalaj iizerindeki bilgileri okuma nedenlerinin énem
derecesine gore dagilimi, son kullanma tarihine bakmak (% 20.3), besin degerini
anlamak (% 17.1), TSE amblemi olup olmadigini anlamak (% 14.7) ve iiretim
tarihine bakmak (% 10.6) olarak saptanmustir. Ozgen (2004)’in yaptig1 ¢alismada
tiketicilerin yaklagik % 75.7’sinin ambalajli besinlerin etiket bilgilerini bazen,
yaklasik % 25’inin ise her zaman okuduklari,tiiketicilerin etiket bilgilerini okuma
aligkanliklar1 {izerinde cinsiyet, beslenme egitimi alma, kiiciik cocugu bulunma,
saglik sorunu ve beden kitle indeksi degiskenlerinin anlamli bir etkisinin
bulunmadig1r yalniz diyet yapma ve yas degiskenlerinin anlamli etkisi oldugu
saptanmistir. Buna gore 36-65 yas grubu tiiketicilerin, 20-35 yas grubundaki
bireylere oranla etiket bilgilerini daha dikkatli okuduklari belirlenmistir. Ayrica
arastirmada tiiketicilerin % 57.5’inin fiyat, % 76.9’unun iiretim tarihi, % 78.4’{iniin

son kullanma tarihi ve % 49.4’{linilin raf dmriinii her zaman okuduklar1 belirlenmistir.

Budak ve arkadaslar1 (2005)’nin yaptig1 calismada besinlerin paketi
tizerindeki etiketi tiiketicilerin % 80.2’sinin okudugu, % 19.8’inin ise okumadig1
belirlenmis; tiiketicilerin paket iizerinde en cok okuduklari bilgilerin sirasiyla
hazirlama tarifesi, besin degeri ve i¢indekiler bilgisi (% 43.6), biitiin bilgiler (%39.9)
ve iiretim ve son kullanma tarihleri (% 11.2) oldugu belirlenmistir. incel (2005)’in
yaptig1 caligmada, erkeklerin % 87.7’sinin, kadinlarin % 90.6’sinin besin iizerindeki

etiketleri okuduklarini, etiket iizerinde en ¢ok okunan bilgilerin ise ilk ii¢ sirada
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tiretim ve son kullanma tarihi (% 83.2), i¢cindekiler kismi1 (% 41.7), Tarim ve Koy

Isleri Bakanlig’nin izni (% 37.9) oldugu belirlenmistir.

Talas (2006)’1in c¢alismasinda kadinlarin % 62.4’linlin ambalajlarin etiket
bilgilerini her zaman, % 21.6’smin genellikle, % 14.8’inin bazen okuduklar1 ve
%1.2’sinin hi¢ okumadiklari belirlenmistir. Kadinlarin % 90.8°1 gida iirlinlerini satin
alirken iiretim ve son kullanma tarihine her zaman, % 6.8’1 genellikle, % 1.6’s1 bazen
dikkat ettiklerini ve % 0.8’1 ise hi¢ dikkat etmediklerini belirtmislerdir. Kog
(2006)’un yaptig1 calismada orta ve iist gelire sahip tiliketicilerin biiyiik oranda her
zaman Uriin etiketlerini okudugu, diisiik gelire sahip tiiketici grubunda biiyiik bir
oranin bazen iiriin etiketlerini okudugu, yiiksek gelirli tiiketicilerde ise nadiren ve

bazen okuyanlarin sayisinin ¢ogunlukta oldugu belirlenmistir.

Basar (2006) tiiketicilerin gida tirlinlerini satin alma kararlarint verirken,
ambalajdan ve etiket lizerindeki bilgilerden etkilenip etkilenmedikleri ve eger
etkileniyorlarsa hangi unsurlar1 dikkate aldiklarini belirlemek amaciyla 354 tiiketici
tizerinde yapti1 calismada, tiiketicilerin gida iirlinleri satin alirken en ¢ok dikkat
ettigi kriterlerin basinda son kullanma tarihi (% 78.2)’nin geldigi, bunu {iretim tarihi
(% 72.6)’nin ve lirlinlin fiyatinin (% 61.6) izledigi saptanmistir. Ayrica tiiketicilerin
% 46.6’sinin ambalajin rengine, % 44.4’lnlin ambalajin geri doniislimlii olup
olmamasina, % 35.9’unun iiretim yeri/adresine, % 27.5’inin ambalaj malzemesinin
cinsine, % 16.1’inin ambalaj malzemesinin kalitesine hi¢ dikkat etmedikleri
belirlenmistir. Bosi ve arkadaslar1 (2007)’nin yaptig1 calismada arastirmaya katilan

bireylerin % 99.5’inin gida satin alirken ambalaj etiketini okudugu saptanmustir.

Bu arastirmada kadinlarin iiriiniin ambalajinin saglam olup olmadigina dikkat
edenlerin oran1 % 77.7, etmeyenlerin oran1 % 22.3 olarak tespit edilmistir. Bu
calismay1 destekleyen aragtirma bulgulart asagiya siralanmistir. Buna gore
aragtirmalara katilan tiiketicilerin biiyiik ¢cogunlugu gida aligverisi esnasinda iiriin

ambalajinin saglamligina dikkat etmektedir.
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Bruhn ve Schutz (1999) katilimcilarin % 80.0’inin ambalajlarin yirtik veya

delik olup olmadigini kontrol ettiklerini belirlemislerdir.

Saglam ve arkadaslar1 (1999)’nin yaptig1 ¢aligmada, tiiketicilerin % 69 unun
ambalaja dikkat ettikleri saptanmistir. Demirci ve Baykan (2003)’1n evli tiiketiciler
izerinde yaptiklar1 ¢alismada da, tiiketicilerin ¢ogunlugunun (kadin % 87.1, erkek
%74.7) satin aldiklar1 tirlinlin ambalajinin saglam olup olmadigina her zaman dikkat
ettikleri bulunmustur. incel (2005)’in calismasinda bireylerin ambalajli besinleri
satin alirken ambalajinin bozulmamis ve yirtilmamis olmasina her zaman dikkat
edenlerin oram1 % 72.0 olarak tespit edilmistir. Talas (2006)’1n c¢aligmasinda
kadinlarin % 76.8’inin {iriiniin ambalajinin saglam olup olmadigina her zaman dikkat

ettigi, % 1.2’sinin ise dikkat etmedigi saptanmistir

Gida sanayinde ambalaj; i¢ine konulan gidalarin, son tiiketiciye, bozulmadan,
en az toplam maliyetle giivenilir bir sekilde ulastirilmasini ve tanitilmasini saglayan
bir arag olarak tanimlanmaktadir. Tiiketicinin satin alma tercihinden dnce gordigii en
son sey olan ve sessiz bir satici olarak kabul edilen ambalaj, ayrica i¢indeki iiriinti
koruyan, dayanikliligin1 artiran, yiikleme, bosaltma, stoklama, kullanma kolaylig1
saglayan, lriinii tanitan ve tiiketiciyi satin almaya 6zendiren gorevlere de sahiptir
(Ugiincii, 2000). Bu nedenle ambalajin saglamlig1 gida giivenligini saglamada temel
bir kosuldur. Uretim, tasima, depolama, raflara yerlestirme asamasinda iiriin ambalaji
hasar (yirtilma, kirilma, ezilme, delinme vb.) goérebilmektedir. Bu hasar gidanin
hava, 1s1, 151k, nem ve ortamdaki diger faktorlerden etkilenmesine, kimyasal, fiziksel
veya biyolojik olarak kirlenmesine neden olabilmektedir. Bu agidan tiiketici aligveris

esnasinda ambalajin saglam olup olmadigina dikkat etmelidir.

Bu calismada kadinlarin % 76.8’inin ambalaj ilizerinde yer alan saklama ile
ilgili talimatlara uyduklari, % 74.9’unun triinleri pisirirken ambalaj iizerinde yer alan
talimatlara uydugu goriilmektedir. Bu bulgulardan yola ¢ikarak aragtirmaya katilan

kadinlarin ¢gogunlugunun bu konuda bilingli davrandiklarini séyleyebiliriz.
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Talas (2006)’1n ¢alismasinda kadinlarin % 47.6’sinin triinleri saklarken veya
pisirirken ambalaj {iizerindeki talimatlara her zaman, % 31.2’sinin genellikle,
%16.0’smin bazen uyduklar1 saptanmistir. Demirci ve Baykan (2003)’1n yaptiklari
calismada, kadinlarin % 53.5’inin her zaman gida maddesini {izerindeki tarife uygun

olarak hazirladiklar1 belirlenmistir.

Satin alinan gida maddesi depolanirken, hazirlanirken ve pisirilirken ambalaj
tizerinde yer alan talimatlara uymak, yiyecegin lezzet, goriiniim, renk ve kivaminda
istenmeyen Ozelliklerin olugsmasini 6nlemek, besin degeri kaybini engellemek ve en
Oonemlisi de yiyecegin hijyenik kalitesini korumak ic¢in dikkat edilmesi gereken
onemli bir husustur (Merdol ve ark., 2003). Bu agidan tiiketiciler gida ambalaji
tizerinde yer alan talimatlara uyarak gida maddelerini uygun yerde ve sicaklikta

depolamali, tarifede belirtilen sekilde hazirlamali, pisirmeli ve servis etmelidir.

Tablo 24’de kadinlarin % 52.0’sinin artan yemekleri 1sitirken iginden buhar
cikana kadar ateste tuttugu, % 48.0’inin tutmadigi goriilmektedir. Talas (2006)’1n
yaptig1 caligmada arastirmaya katilan kadinlarin % 44.0’linlin artan yemekleri
1sitirken iginden buhar ¢ikincaya kadar her zaman, % 23.2’sinin genellikle ve bazen

ateste tuttuklar1 saptanmistir.

Tekrarlanan 1sitma ve sogutma islemlerinde mikroorganizmalarin ¢ogalma
riski ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle yiyecekler pisirildikten ve sogutulduktan sonra
sadece bir kez 1sitilmalidir. Tekrar 1sitma isleminde yiyecegin merkez sicakligi en az
2 dakika siireyle 80 °C’de tutulmalidir. Isitildiktan sonra tiiketilmeyen yiyecekler
tekrar 1sitilarak tiiketime sunulmamali, atilmalidir (Kogak, 2007).

Bu calismada kadinlarin % 20.2°sinin dondurulmus besinlerin {izerine tarih
yazdigi, % 79.8’inin yazmadigi belirlenmistir. Talas (2006)’1n yaptig1 ¢alismada
arastirmaya katilan kadinlarin g¢ogunlugunun (% 74.4) dondurulmus besinlerin
izerine tarith yazmadiklari, % 16.4’ilinlin bazen, % 4.8’inin genellikle ve % 4.4’{inilin
her zaman tarih yazdiklar1 saptanmistir. Talas (2006)’1n ¢alismasi, bu caligmanin

bulgularini1 desteklemektedir.
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Her gida maddesi dondurulurken Onerilen sicakliklarda ve siirelerde
depolanmalidir. Ambalajli iiriinlerin son kullanim tarihine dikkat edilmeli, evde
ambalajlanip dondurulmus besinlerin iizerine tarih yazilmalidir. Diger bir dnlem
olarak da yeni dondurulan iiriinler dondurucu rafinin gerisine, eski iirlinler rafin 6n
tarafina yerlestirilmeli, tiiketim Onceligi son kullanma tarihi yakin olan {iriinlere

verilmelidir.

Tablo 24°de kadinlarin % 67.8’inin kiiflenmis salcanin kiiflii kismin1 atarak
kalan kismu tiikettikleri, % 32.2’sinin tiiketmedigi goriilmektedir. Incel (2005)’in
yaptig1 calismada, kiiflenmis besinlerin kiiflii kismuni atarak kalam1 her zaman

titkketenlerin oran1 % 11.4, hig tiikketmeyenlerin oran1 % 55.4 olarak saptanmuistir.

Her ortamda kendisine kolayca yasam olanagi bulan kiifler i¢in 6zellikle taze
meyve ve sebzeler ¢ok uygun beslenme ortamlaridir. Kiifler besinlere evlerde,
isletmelerde, depolarda ve hatta {irlin heniiz tarlada iken de bulasabilir. Kiifler,
gidalarin  yapisinda bulunan maddeleri parcalayarak gidalarin  i¢ yapisinm
degistirmekte, iclerindeki yag iceriginin azalmasina ve bdylece renginin degisimine,
besinde kotii bir koku olusmasina, tat degisimlerine, agirlik kaybina ve bozulmalara

yol agmaktadir (Giirgen, 2005).

Bu caligsmada kadinlarin % 80.2’sinin ‘kapagi sismis, bombe yapmis konserve
kutularindaki besinleri tiiketirim’ ifadesine katilmadigi, % 19.8’inin katildig1

belirlenmistir.

Incel (2005)’in yaptig1 calismada arastirmaya katilan bireylerin % 60.2’sinin
‘bombe yapmis ve deforme olmus konserve besinler tiiketilmemelidir’ ifadesine

katildig1 belirlenmistir.

Konserve besinler, geleneksel olarak yiyecekleri muhafaza etme
yontemlerinden biridir. Is1 uygulamasi ile mikroorganizmalar, toksinler ve enzimler

inaktive edilir veya yok edilir ve bu sekilde yiyecekleri bozucu ve zararl etkiler
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ortadan kaldirilir. Konserve yiyeceklerin bozulmasina neden olan etkenlerin ilki,
konserve kutularin uygun kosullarda kapatilmamasi nedeniyle olusan sizintilar ve
tasima, depolama esnasinda kutularda meydana gelen deformasyonlardir. Ikinci
etken ise; yetersiz 1s1 uygulamasi nedeniyle mikroorganizmalarin canli kalmasidir
(Bas, 2004). Tiiketime uygun olamayan konserve besinler Clostridium botulinum
toksini ile zehirlenmelerde baslica rol oynayan etmendir. Sporlarin dlmesi i¢in
konservelerin 120 °C’de 30 dakika tutulmalari gereklidir. I¢inde toksin olusmus olan
besin maddeleri goriinlim ve koku bakimindan normal olabildikleri gibi yumusamus,
eksi veya fena kokulu da olabilirler. Ozellikle evlerde bilgisizce yapilan konserveler
botulismus yonilinden sorumlu olabilirler. Konserve kutularinin kapaklarinin bombe
goriiniislii olmalari, agildiklar1 zaman bol gaz goriilmesi ve butirik asit kokusu kusku
verici olmalidir (Bilgehan, 1993; Leloglu, 1973). Bu nedenle tiiketiciler konserve
besinleri tiiketirken; kutunun fiziksel 6zelliklerinin uygunluguna (saglam, kapagi
sismemis, bombe yapmamis vb.), goriiniis, tat ve kokusuna dikkat etmeli, sliphe

duyuyorsa 120 °C’de 30 dakika beklettikten sonra titketmelidir.

Bu c¢alismada kadinlarin % 73.8’inin 1spanak, pirasa gibi sebzeleri

dogradiktan sonra yikadigi, % 26.2’sinin yikadiktan sonra dogradig: belirlenmistir.

Stirticiioglu ve Balgamis (1987)’in yaptigi calismada sebze hazirlama
yonteminde dogru islemi (yikama-ayiklama-dograma) uygulayanlarin orani
beslenme egitimi alan kadinlarda % 88.2, beslenme egitimi almayan kadinlarda
%38.7 olarak belirlenmis, beslenme egitiminin sebze hazirlama yontemi iizerindeki

etkisinin 6nemli oldugu saptanmaistir.

Calis ve Ozgelik (2006)’in Milas Ilgesi ve kdylerinde yasayan evli kadinlarin
yiyecek hazirlama ve pisirme uygulamalarini saptaman amaciyla yaptiklar
calismada, ilgedeki kadinlarin % 56.4’iiniin, koylerdeki kadinlarin % 73.6’sinin
yaprakli sebzeleri ayiklayip-yikayip-dogradiklart belirlenmistir.

Demirel (1997b)’in yaptigi calismada kadinlarin 1spanak ve pazi gibi

sebzeleri pisirmeden once uyguladiklart islemlerin, iist sosyo ekonomik diizeyde
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(%56.9) ve orta sosyo ekonomik diizeyde (% 47.3) yikama, ayiklama, dograma
islemini yaptig1, alt sosyo ekonomik diizeydeki kadinlarin ise % 54.7’sinin ayiklama,
yikama, dograma iglemi yaptig1 saptanmis ayrica sosyo ekonomik diizey yiikseldikg¢e

sebzeleri dogru hazirlama oraninda artma oldugu belirlenmistir.

Topcu ve arkadaslart (2003)’nmin yaptiklar1 calismada ev hanimlarinin
%31.7’s1 sebzeleri once ayiklayip daha sonra kesip yikamakta iken % 46.7’si ise

sebzeleri 6nce ayiklayip daha sonra yikamakta ve kesmektedirler.

Lahana, marul, i1spanak gibi gobege bagli sebzeler koklerinden ayrilarak
yaprak yaprak dikkatlice yikanmali, digerleri 6nce yikanmali sonra dogranmalidir.
Yikama esnasinda suya koyup bekletmek ya da dogradiktan sonra yikamak suda
eriyen vitaminlerin kaybina neden olmaktadir (Baysal ve ark., 1993; Yurdagiilen,
1994). Meyve sebzeleri pisirme ilkesi kisaca sdyle 6zetlenebilir: Yikama-ayiklama-
pargalama-kaynar karisima atma-az suda kisa siirede pisirme ve hemen tiiketme

(Erdogan, 2005).

Bu arastirmada kadmlarin besin hazirlarken cogunlukla yaptiklar
uygulamalar, pilav vb. yemekleri hazirlarken yagin iyice kizarmasini saglama
(%81.8), kuru baklagillerin 1slatma suyunu dokme (% 93.1), makarnay1 hasladiktan
sonra haglama suyunu dokme (% 91.0), kizartma i¢in kullanilan yag1 5-6 kez siizerek
kullanma (% 55.2) olarak tespit edilmistir. Bu calismada belirlenen besinleri

pisirirken yapilan yanlis uygulamalar diger baz1 ¢calismalarda da goriilmektedir.

Ates ve arkadaslar1 (1986) Ankara’da sosyo-ekonomik kosullar1 farkl
semtlerde yasayan 300 ev kadimimin yemek hazirlama, pisirme, saklama
uygulamalarin1 incelemisler ve kadinlarin besin hazirlama-pisirme yontemlerinde
bazi yanlisliklar yaptiklarini belirlemislerdir. Bu arastirma ile kadinlarin % 59.7’sinin
patatesin, % 75.5’inin kuru baklagillerin, % 87.5’inin ise makarnanin, haslama
suyunu dokerek vitamin kayiplarina neden olduklarin1 saptamislardir. Yine

calismada kadinlarin biiylik cogunlugunun, makarnaya, kuru baklagillere, patatese,
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yesil yaprakli sebzeye ve piring pilavina koyduklar1 yag: yakarak yanlis bir uygulama
yaptiklar1 da saptanmistir.

Siirticiioglu ve Balgamig (1987)’in yaptig1 calismada kuru baklagillerin
suyunu dokmeden pisirenlerin orani beslenme egitimi alan grupta % 85.3, beslenme
egitimi almayan grupta % 32.2, makarnanin suyunu gektirerek pisirenlerin orani
beslenme egitimi alan grupta % 82.3, beslenme egitimi almayan grupta % 41.9
olarak belirlenmis; beslenme egitiminin kuru baklagilleri ve makarnay1 pisirme

yontemi {lizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur.

Demirel (1997b)’in yaptig1 c¢alismada, arastirmaya aliman kadimnlarin
kurubaklagilleri pisirirken genellikle 1slatma suyunu (% 55.8) ve haglama suyunu
(%39.3) doktiikleri, makarnay1 bol suda haslayip stizdiikleri (% 39.0) belirlenmistir.
Kadinlarin % 45.1’inin kizartma yagini iki kez, % 26.5’inin ise bir kez kullandiklar1

belirlenmistir.

Topgu ve arkadaslar1 (2003)’nin yaptiklar1 ¢alismada ev hanimlarinin besin
hazirlarken birinci derecede tercih ettikleri uygulamalar pilavlarda pirinci yagda
kavurma, sebzelerde kizartma, kuru baklagillerde haslama suyu ile pisirme, etlerde

haslama, makarnada haglayip suyunu dékme seklinde oldugu saptanmistir.

Kocak (2005)’mm c¢alismasinda koylerdeki kadmnlarin %  38.6’sinin,
sehirdekilerin %350.7’sinin sebzeleri pisirmeden Once yikayip-ayiklayip-dogradigi,
kdydeki kadmlarim % 90.0’min, sehirdekilerin % 74.7’sinin makarnay1 haslayip
suyunu dokerek pisirdigi ve kurubaklagilleri; koydekilerin %  84.0’{iniin,
sehirdekilerin % 58.0’inin suda 1slatip, haslaylp suyunu dokerek pisirdigi
saptanmistir. Caligmada ayrica kdylerde yasayan kadinlarin, % 83.4’iiniin kizartma
yaglarini 1 kez, % 8.0’inin 2 kez, % 7.3’linlin 4 ve daha fazla sayida, % 1.3’{iniin 3
kez kullandiklari, sehir merkezinde yasayan kadinlarda, kizartma yaglarini 1 kez ve 3
kez kullanan kadinlarin oraninin birbirine esit oldugu (% 28.7) ve kizartma yaglarini
4 ve daha fazla sayida kullananlarin oran1 % 25.3, 2 kez kullananlarin oran1 da %17.3

olarak belirlenmistir.
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Calis ve Ozgelik (2006)’in Milas Ilcesi ve kdylerinde yasayan evli kadinlarin
yiyecek hazirlama ve pisirme uygulamalarim1 saptaman amaciyla yaptiklar
calismada, makarnay1 haglayip suyunu dokerek pisiren kadinlarin orani ilgede %57.1,
koylerde % 80.7; kuru fasulyeyi islatip, haslayip, suyunu doktiikten sonra pisiren
kadmlarm oram ilgede % 75.0, kdylerde % 78.6 olarak tespit edilmistir. ilcedeki
kadinlarin % 59.3’{inilin kizartma yagini iki kez, kdylerdeki kadinlarin %75.0’inin bir

kez kullandiklar1 belirlenmistir.

Kurubaklagiller (nohut, fasulye, mercimek vb.) danenin kuru olmasi
nedeniyle uzun siirede yumusar pisme oncesi 1slatma danenin pisme siiresini kisaltir.
Kurubaklagiller B grubu vitaminlerinin bir¢ogunu igerir. B grubu vitaminleri suda
erir ve yiiksek 1siya dayamikli degildir. Bu yilizden 1slatma suyuyla haslanip
pisirilmelidir. Haglanan kuru baklagiller hazirlanan karisima eklenmeli, haglama
sulart da kullanilmali ve gerekiyorsa pisirme esnasinda sicak su ilave edilmelidir.
Kurubaklagillerin ¢abuk pismesi ic¢in karbonat, soda vb. maddeler kesinlikle
kullanilmamalidir. Bu besin degeri ve lezzet kaybina neden olur. Ayrica tuz da
pisirmeyi geciktirdiginden kesinlikle onceden atilmamalidir (Demirel, 1997b;

Erdogan, 2005; Giirman, 2006).

Piring, un, sehriye gibi tahillari, yagda kavurmadan kaginilmalidir. Kavurma
islemi hem besin 6gesi kaybina hem de zararli madde olusumuna neden olur. Tarife
geregi boyle bir uygulama yapilacaksa kavurma islemi kisa siire tutulmalidir.
Makarna ve eriste, pilav gibi pisirilmeli, haglama suyu dokiilmemelidir. Aksi
takdirde nisasta, protein, B vitaminlerinde bir miktar kayip olur. Haslama suyunu
dokmemek i¢in su miktar1 ayarlanmalidir. Bir 6l¢ii makarna icin 1-1,5 6l¢ii su
tencereye konur yag ve tuz eklenerek su kaynamaya birakilir. Kaynamaya baslayan
suya makarnalar eklenir ve ates kisilarak suyu ¢ekene kadar pisirilir, {izerine kagit

pecete konarak dinlendirilir (Baysal ve ark., 1993; Baysal, 1993; Baysal, 2007).

Acgkurt (1990), geleneksel pisirme yontemleri ile makarnanin hazirlama ve

pisirme slireclerinde olusan besin kayiplarimi incelemis olup, aliiminyum ve gift
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tabanli celik tencerelerde suyu cektirilerek pisirilen makarnalarda B1, B2, B6
vitaminleri, demir, kalsiyum ve ¢inko korunum diizeylerinin suyu atilarak

pisirilenlere gore 6nemli diizeylerde oldugunu belirlemistir.

Yaglar uzun siire yiiksek 1siya maruz kalirsa, yag asidi molekiillerindeki
parg¢alanma sonucu i¢inde viicut i¢in zararli maddeler (peroksitler ve epoksitler vb.)
olusur. Bu durum daha ¢ok kizartma yaparken yagin asir1 1sinmasi ile olusur. Bol
yagda kizartmada bu olay daha az olusursa da kullanilan yag atilmayip tekrar
1sitilirsa olusan zararli madde miktar1 da artar. Bu nedenle kizartma sirasinda yagin
asirt 1sin1p dumanlanmamasina 6zen gosterilmelidir. Bol yagda kizartmada kullanilan
yag li¢ defadan fazla kullanilmamalidir. Ayrica yemeklere konan yag yakilmamalidir

(Baysal ve ark., 1993).

Bu arastirmada kadinlarin % 77.9’unun meyve ve sebzeleri yikadiktan sonra,

% 22.1’inin yikamadan buzdolabina yerlestirdigi belirlenmistir.

Stiriictioglu ve Balgamis (1987)’1n yaptig1 calismada beslenme egitimi alan
kadinlarin %70.5’inin, beslenme egitimi almayan kadinlarin % 74.1’inin sebzeleri

yikamadan naylon torba i¢inde sakladiklar1 saptanmistir.

Demirel (1997b)’in yaptig1 c¢aligmada kadinlarin % 52.6’smnin sebzeleri
yikamadan, % 34.5’inin yikadiktan sonra naylon torbada buzdolabinda sakladiklari
belirlenmistir. Sebzeler yikandiginda nem oram artacagindan mikroorganizmalarin

tiremesi kolaylagsmaktadir, sebzelerin yikanmadan saklanmasi istenilen bir durumdur.

Bu ¢aligmada dondurulmus besin satin alirken iyice donmus olmasina dikkat
edenlerin oram1 % 63.7 olarak belirlenmistir. Bruhn ve Schutz (1999)’un
calismasinda donmus besinleri satin alirken ¢6ziinmemis olmasina dikkat edenlerin
orant % 68.0 olarak bulunmustur. Bruhn ve Schutz (1999)’un c¢alismasi, bu

aragtirmanin bulgularini desteklemektedir.
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Kadinlarin gida giivenligi konusundaki tutum puanlarinin dagilimi Tablo 25’
de verilmistir.

Tablo 25
Gida Giivenligi Konusundaki Tutumlardan Elde Edilen Puanlarin Dagilim
(N=435)
Dogru Yanlig
Tutum ifadeleri Tutum Tutum X P
f % f %

1. Gida iiriinlerinde katki maddesi (renk 279 64.1 156 35.9 0425 0.809
verici, kivam arttirici vb.) kullanilmasi
Oonemlidir

2. Markali tirinler her zaman kalitelidir 103 23.7 332 763 0739 0.691

3. Yiyecek maddelerinin satildigi yerin 400 920 35 8.0 2242 0326
kosullari(temizlik, hijyen, rutubet vb.)
¢ok onemlidir

4. Yiyeceklerin lezzetinden gok besleyici 352 80.9 83  19.1 7.360 0.025*
olmasi ¢cok onemlidir

5. Biiyiik market ve aligveris 115 264 320 73.6 3430 0.180
merkezlerinde satilan gida iiriinleri
kalitelidir

6. Gidalarla birlikte sunulan hediyeler 167 384 268 61.6 2117 0347
satin alma kararimda etkilidir

7. Besin zehirlenmesine neden olan 346 795 89 20.5 3.022 0221
yiyeceklerin tadi, goriiniisii ve kokusu
kotiidiir

8. Pismis yiyecekler soguyana kadaroda 49  11.3 386 88.7 0.585 0.746
sicakliginda bekletilmelidir

9. Kirli yumurta yikanmadan dikkatli bir 263  60.5 172 39.5 2.130 0.345
sekilde kirilip kullanilabilir

10. Catlak ya da kirtk yumurtanin 283 65.1 152 349 0337 0.845
kullanilmasinda sakinca yoktur

11. Cok pismis yumurta oda sicakliginda 313  72.0 122 28.0 4798 0.091
iki giin durabilir

12. Kiiflii peynir tiketmek saglik agisindan 315 72.4 120 27.6 1.645 0439
faydalidir

13. Cimlenmis patates ve soganin 235 540 200 46.0 0613 0.736
kullanilmasinda sakinca yoktur

14. Cig yiyecekler ellendikten sonra pismis 264 60.7 171 39.3 0.782 0.676
yiyecekler ellenmez

15. Cig yiyeceklerle pismis yiyecekler ayr1 364 83.7 71  16.3 1.662 0.436

saklanmalidir
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17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Kis aylarinda yiyecekler balkonda
depolanabilir

Besinleri dondurma islemi bakterileri
6ldiirmez, sadece liremelerini durdurur
Konserve besinler kendi orijinal
ambalajinda raflarda depolanabilir
Hatali olarak depolanan yiyecekler
sagligimiz i¢in bir tehlike olugturmaz
Sigara dumani iiflenirken havaya ve
besine tiikiiriik bulagmaz

Siitiin giivenilir oldugunu kontrol
etmek i¢in son kullanma tarihi yerine
tatmak gerekir

Konservelerin kutularinda sislik ¢ikinti
meydana gelmisse kullanmak tehlikeli
degildir

Tavuk etinin glivenilir bir bigimde
pisirilmesi i¢in pigirme 1sisinin yiiksek
olmas1 gerekmektedir

Durulanmig mutfak arag¢ gerecleri bezle
kurulanmalidir

Kirik, catlak tabak ve bardaklarin
kullanilmasinda sakinca yoktur

Evin disinda yediklerimizin giivenli
olduguna inanirim

Biiyiik restaurant ve lokantalar her
zaman hijyeniktir

Cigkofte, hamur vb. yiyecekler ¢iplak
elle hazirlanabilir

Giivenli besin insan saglig: ile
dogrudan iliskili degildir

Gidalar hijyenik acidan giivenli bir
sekilde satin almay1, hazirlamayi ve
tilketmeyi biliyorum

150

219

26

339

260

88

303

264

369

273

231

202

277

322

34.5

50.3

6.0

77.9

59.8

20.2

69.7

60.7

18.4

84.8

62.8

53.1

46.4

63.7

74.0

285

216

409

96

175

347

132

171

355

66

162

204

233

158

113

65.5

49.7

94.0

22.1

40.2

79.8

30.3

39.3

81.6

15.2

37.2

46.9

53.6

36.3

26.0

0.289

2.842

1.246

1.024

1.237

3.824

0.324

10.621

11.980

0.023

0.270

0.676

7.566

0.943

1.083

185

0.865

0.241

0.536

0.599

0.539

0.148

0.851

0.005*

0.003*

0.988

0.874

0.713

0.023*

0.624

0.582

* P<0.05

Tablodan da anlagilacag: gibi gida giivenligi konusunda verilen 30 tutumdan

asagida verilenler i¢in kadinlarin cogunlugu olumlu tutum gostermistir. Bu

tutumlar;

gida driinlerinde katki maddesi (renk verici, kivam arttirict vb.)

kullanilmas1 6nemlidir (% 64.1), kirli yumurta yikanmadan dikkatli bir sekilde kirilip

kullanilabilir (% 60.5), catlak ya da kirik yumurtanin kullanilmasinda sakinca yoktur

(% 65.1), cimlenmis patates ve soganin kullanilmasinda sakinca yoktur (% 54.0), ¢ig

yiyecekler ellendikten sonra pismis yiyecekler ellenmez (% 60.7), besinleri
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dondurma islemi bakterileri 6ldiirmez, sadece liremelerini durdurur (% 50.3) sigara
dumani iiflenirken havaya ve besine tiikiirik bulasmaz (% 59.8), konservelerin
kutularinda sislik ¢ikintt meydana gelmisse kullanmak tehlikeli degildir (% 69.7),
tavuk etinin giivenilir bir bigimde pisirilmesi i¢in pisirme 1sisinin yliksek olmasi
gerekmektedir (% 60.7), evin disinda yediklerimizin giivenli olduguna inanirim
(%62.8), biiyiik restoran ve lokantalar her zaman hijyeniktir (% 53.1), glivenli besin
insan saglig1 ile dogrudan iligkili degildir (% 63.7).

Yine kadinlarin biiyiik cogunlugu yiyecek maddelerinin satildig1 yerin
kosullar1 (temizlik, hijyen, rutubet vb.) cok onemlidir (% 92.0), yiyeceklerin
lezzetinden ¢ok besleyici olmasi ¢ok dnemlidir (% 80.9), besin zehirlenmesine neden
olan yiyeceklerin tadi, goriiniisii ve kokusu kotidiir (% 79.5), ¢cok pismis yumurta
oda sicakliginda iki giin durabilir (% 72.0), kiiflii peynir tiiketmek saglik agisindan
faydalidir (% 72.4), ¢ig yiyeceklerle pismis yiyecekler ayr1 saklanmalidir (% 83.7),
kirik, catlak tabak ve bardaklarin kullanilmasinda sakinca yoktur (% 84.8), gidalari
hijyenik agidan giivenli bir sekilde satin almay1, hazirlamay1 ve tiiketmeyi biliyorum
(% 74.0), hatali olarak depolanan yiyecekler sagligimiz i¢in bir tehlike olusturmaz

(% 77.9) maddelerinde ise olumlu tutum gostermistir.

Ancak asagidaki maddelere ise kadinlarin ¢ogunlukla olumsuz tutum
gosterdikleri goriilmektedir. Bu maddeler; markali {irlinler her zaman kalitelidir
(%76.3, pismis yiyecekler soguyana kadar oda sicakliginda bekletilmelidir (% 88.7),
biiylik market ve aligveris merkezlerinde satilan gida iirlinleri kalitelidir (% 73.6), kis
aylarinda yiyecekler balkonda depolanabilir (% 65.5), gidalarla birlikte sunulan
hediyeler satin alma kararimda etkilidir (% 61.6), konserve besinler kendi orijinal
ambalajinda raflarda depolanabilir (% 94.0), durulanmis mutfak ara¢ gerecleri bezle
kurulanmalidir (% 81.6), ¢igkofte, hamur vb. yiyecekler ¢iplak elle hazirlanabilir
(%53.6) maddeleridir.

Durum kadinlarin yas gruplar agisindan ele alindiginda ise, gida giivenligi

konusundaki toplam 30 tutumdan ‘yiyeceklerin lezzetinden ¢ok besleyici olmasi ¢ok
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onemlidir’ tutumunun kadinlarin yas gruplarima gore farklilhik gosterdigi, diger 29

tutumun ise yas gruplarina gére degismedigi goriilmektedir.

Topuzoglu ve arkadaslart (2007) tarafindan yapilan ¢alismada gida satin
alirken katilimeilar tarafindan onaylanan tutumlar, katki maddesi kullanilmamasini
onemseme (% 77.2), besleyiciligi 6nemseme (% 71.9), ambalaj {iizerindeki
talimatlara uyma (% 67.1), {irlin fiyatin1 onemseme (% 64.7), besin degerini gz
onlinde bulundurma (% 61.1) olarak saptanmustir. Katilimcilar tarafindan yetersiz
onaylanan tutumlar, markali drlinlerin kaliteli olduguna inanma (% 55.7),
besleyiciligi doyuruculuktan daha fazla dnemseme (% 55.1), etiket bilgilerini okuma
(% 52.1), biiyilk marketlerde kaliteli iirtin satildigim1 diistinme (% 46.7), son
kullanma tarihine dikkat etmeme (% 39.6), iiriiniin icerdigi mineral maddelere dikkat
etmeme (% 22.8), gida iirlinleri ile birlikte verilen hediyelerin satin almay1 etkilemesi

(% 20.4) olarak saptanmuistir.

Talas (2006)’1n yaptig1 calismada arastirma kapsamina alinan kadinlarin
%48.8’inin gidalarda katki maddesinin kullanimmin o6nemli oldugu goriisiine
katilmadiklar;, % 20.8’inin katildiklari, % 30.4’Uniin ise kararsiz kaldiklar

belirlenmistir.

Incel (2005)’in yaptigi calismada bireylerin % 14.4’iiniin gida katki
maddelerinin ¢ok zararli, % 37.8’inin zararli oldugunu diistindiigli, % 23.6’sin1in ise
gida katki maddelerinin zararli olup olmadig1r konusunda bilgi sahibi olmadigi

belirlenmistir.

Kog¢ (2006)’un yaptig1 ¢alismada tiiketici segmentlerine gore katki maddeli
triinlere karst duyarlilik durumunun farklilik gosterdigi; buna gore en duyarli ve
hassas olan grubun diisiik gelirli cluster 3 kiimesinin oldugu, bu kiimeyi orta ve {ist

gelire sahip tiiketicilerin izledigi belirlenmistir.
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Gida katki maddeleri tek basina gida olarak tiiketilmeyen, gida hammaddesi
ve/veya yardimec1 madde olarak kullanilmayan, tek basina besleyici degeri olan veya
olmayan; secilen teknoloji geregi kullanilan islem sirasinda kalinti veya tilirevleri
mamul maddede bulunabilen, gidanin hazirlanmasi, tasnifi, islenmesi,
ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmasi ve dagitimi sirasinda gida maddesinin tat,
koku, goriiniis, yap1 ve diger niteliklerini korumak, diizeltmek veya istenmeyen
degisikliklere engel olmak amaciyla kullanilmasina izin verilen maddelerdir (Ozkan,
2005). Gida katki maddelerinin kullanimda tek hedef, insan sagliginin korunmasidir.
Gida katki maddeleri insanlarin karsilastigi kimyasallar icerisinde c¢ok ozel bir
gruptur. Insanlar bu maddelere dogustan 6liime kadar kendi iradeleri disinda maruz
kalabilmektedirler. Katki maddelerini tasiyan gidalar1 yiiz milyonlarca kisinin
tikettigi diistiniildiigiinde, yapilan en ufak hatanin insan sagligi ile ilgili biiyiik sorun
yaratacag1 agiktir. Bu 0Ozellik nedeni ile gida katki maddelerinin kullanim izni
uluslararas1 ve ulusal saglik otoritelerinin son derece yogun ve dikkatli incelemesi
sonucunda verilir. Bu siiregte giiniimiiz bilim ve teknolojisinin verdigi imkanlar
kullanilarak yogun arastirmalar yapilir. Bu yoniiyle gida katki maddeleri kullanimi
insan sagliginin korunmasi yoniinden en sik1 denetim altinda tutulan kimyasal madde
grubudur. Dolayis1 ile uzun inceleme ve denemelerden sonra bu sekilde kabul goren
bir katki maddesini de insanlarin rahatca tiiketmesinde bir sakinca bulunmamaktadir

(Anonim, 2007a)

Arastirmamiza almis oldugumuz ‘gidalarla birlikte sunulan hediyeler satin
alma kararinda etkilidir’ ifadesi Demirci ve Baykan (2003)’1n yaptig1 calismada da
ele alinmig ve arastirma bulgularinda kadin ve erkek tiiketicilerin ¢ogunlugunun
(swrastyla % 63.4 ve % 68.4) bazen yaninda hediye verilen gida maddelerini tercih

ettikleri belirlenmistir. Bu sonug bizim arastirmamizin sonuglari ile ortiismektedir.

Calismada kadinlarin biiyilk ¢ogunlugunun (% 88.7) ‘pismis yiyecekler
soguyana kadar oda sicakliginda sogutulmalidir’ ifadesine katildigr saptanmustir.

Yapilan diger ¢calismalarda bizim bulgumuzu desteklemektedir.
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Talas (2006)’1n calismasinda kadinlarin biiyiik bir cogunlugunun (% 81.6)

pismis yiyecekleri oda sicaklifinda sogumaya biraktiklari belirlenmistir.

Calis ve Ozgelik (2006)’in Milas Ilgesi ve kdylerinde yasayan evli kadinlarin
yiyecek hazirlama ve pisirme uygulamalarini saptaman amaciyla yaptiklari
calismada, yemekleri oda sicakliginda sogutup buzdolabina koyan kadinlar1 oram

ilgede % 90.0, koylerde % 96.4 oraninda tespit edilmistir.

Kayayurt (2002)’un otel personelinin bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla
yaptig1 calismada, as¢ilarin % 55.0°1 pigsmis yemekleri oda sicakliginda, % 37.6’s1
genis kaplara koyarak ve % 7.0’si fanli sogutucularda sogutularak buzdolabina

konulmasi gerektigini sdylemislerdir.

Incel (2005)’in yaptigi caliymada katilimecilarin % 51.6’sinm “pismis
yemekler buzdolabina konmadan 6nce oda sicakliginda sogutulmalidir’ ifadesine
kesinlikle katildiklari belirlenmistir. Kilig (2008) bu ifadeye katilma durumunu
%82.3 olarak belirlemistir.

Pisirilen yiyeceklerin en kisa siirede hizli bir sekilde sogutulmalar1 gerekir.
Clostridium perfringes vb. patojen bakteriler ¢ok miktarda pisirilip, oda 1sisinda
yavag sogutulan yiyeceklerde kolayca ¢ogalmaktadir. Bu nedenle yemeklerin kendi
halinde sogumasina higbir sekilde izin verilmemeli hizli sogutma teknikleri
uygulanmahdir. Bu tiir yiyeceklerin 5 °C - 60 °C arasinda olan tehlikeli sicaklik
bolgesinde kalma siireleri minimuma indirilmelidir. Burada 6nemli olan nokta
yiyeceklerin yiizeyindeki degil, merkezindeki sicakligin diismesidir. Yemekler
pisirildikten sonra hemen tliketilmeyecekse en fazla 2 saat icinde buzdolabi sicakligi
olan +5 OC’ye diisiiriilmesi en ideal durumdur. Bunu saglamak i¢in ¢esitli yontemler
kullanilabilir. Ornegin, sicak sivi yemekler (yahni, et sosu, ¢orba) 10 cm
derinliginde, s1g, cabuk soguyan kaplar kullanilarak, soguk buzlu su dolu baska bir
kabin i¢ine koyulabilir ve sik sik karistirarak sogutulabilir. Pismis et ise dilimlenip

derin olmayan tavaya yerlestirilip agz1 kapatilarak sogumaya birakilir. Pigmis
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yiyecekler sogutulmadan kesinlikle buzdolabina veya derin dondurucuya

konulmamalidir (Yurdagiilen, 1994; Kogak, 2007).

Tablo 25’de ‘yiyecek maddelerinin satildig1 yerin kosullar1 (temizlik, hijyen,
rutubet vb.) cok Onemlidir’ ifadesine kadinlarin biiylik ¢ogunlugunun (% 92)
katildig1 ancak kadinlarin yaridan biraz fazlasinin (% 58.6) bu tutumunu davranisa
yansittigi goriilmektedir (Tablo 24). Bu durum sOyle agiklanabilir; arastirmanin
yapildig1 Kirka Kasabasi ve Mengen Ilgesinde siiper market ve gida maddesi satan
bliyiik isletmeler bulunmamakta, aileler genellikle belediyelerin denetledigi kii¢iik
market, kasap ve manavlardan gida maddesi satin almaktadir. Bu baglamda kadinlar
bu yerlerden aligveris yapma mecburiyeti hissetmekte, tanidiklar1 ve giivendikleri
esnaftan sitirekli olarak alis veris yaparak gilivenilir gida satin aldiklarmi

diistinmektedirler izlenimi ortaya ¢ikmaktadir.

Talas (2006)’1n yaptig1 caligmada arastirmaya katilan kadinlarin biyiik
cogunlugunun (% 96.4) yiyecek maddelerinin satildig1 yerin kosullar1 ¢cok 6nemlidir

ifadesine katildiklar1 belirlenmistir.

Kilig (2008) tarafindan yapilan ¢alismada arastirmaya katilan tiiketicilerin
biiylik cogunlugunun (% 92.6) yiyecek maddelerinin satildig1 yerin kosullarinin ¢ok
onemli oldugu ifadesine katildiklar1 saptanmistir. Bu iki aragtirmanin bulgular ile

arastirmamizin bulgular1 6rtiismektedir.

Gida maddeleri satig yeri, gida ve gida katki maddelerinin toptan veya
perakende satiginin yapildigi yerleri kapsamaktadir (Kaymaz ve Gokcan, 2002). Gida
satis yerlerinin tagimasi gereken asgari teknik ve hijyenik sartlar galismamizin dnceki
boliimlerinde ele alinmistir (Bkz. sf. 96). Tiiketicilerin bu teknik ve hijyenik sartlara
sahip satis yerlerinden gida maddesi aligverisi yapmalari, en basindan mutfaga

herhangi bir kontaminasyona ugramamis, giivenli gidalarin girmesini saglayacaktir.
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Bu calismada ‘catlak veya kirik yumurtanin kullanilmasinda herhangi bir
sakinca yoktur’ ifadesine kadinlarin % 65.1’inin katilmadigi, % 34.9’unun katildig:

belirlenmigtir. Ayni ifadeye Kilig (2008) katilim oranint % 67.0 olarak belirlemistir.

Yumurta, Salmonella spp. ile iliskili hayvan {iriinlerinin basinda yer alir.
Normal olarak yumurtanin kontaminasyonu, yumurtlama asamasinda tavugun
digkisiyla olan temasindan kaynaklanir. Yumurta kabugu, normal sartlarda
bakterilerin igeriye gecisine izin vermez, ancak yiiksek sicaklik ve nem kosullarinda
iceriye gecisler sdz konusu olabilmektedir. Ozellikle kirik ve ¢atlamis yumurtalarin
kullaniminda ciddi problemler dogabilmekte (Bas, 2004); bakterilerin iliremesi i¢in
yeterli slire beklemis olan ¢atlak veya kirik yumurtalar zehirlenmeye sebep

olabilmektedir. Bu nedenle bu tiir yumurtalar kullanilmamalidir.

Bu arastirmada ‘¢ig yiyecekler ellendikten sonra pismis yiyecekler ellenmez’
ifadesine kadinlarin yarisindan fazlasinin (% 60.7) dogru tutum, % 39.3’{iniin yanlis
tutum gosterdigi, ‘cig yiyeceklerle pismis yiyecekler ayri saklanmalidir’ ifadesine
kadinlarin biiyiik ¢ogunlugunun (% 83.7) dogru tutum gosterdigi saptanmistir. Yine
calismada ‘konserve besinler kendi orijinal ambalajinda raflarda depolanabilir’

ifadesine kadinlarin % 94.0’iiniin yanls tutum gosterdigi belirlenmistir.

Kilig (2008)’1n yaptig1 calismada katilimcilarin ¢ogunlugunun (% 74.0) ‘¢ig
yiyeceklere ellendikten sonra eller yikanmadan pismis yiyeceklere ellenmemesi
gerektigi’ ifadesine , ¢ig yiyeceklerle pismis yiyeceklerin bir arada bulunmamasi
gerektigine iliskin ifadeye % 61.6’smin, konserve yiyecekler kendi orijinal
ambalajlarinda raflarda depolanmasi gerektigine iliskin ifadeye % 74.1’inin katildig

saptanmustir.

Incel (2005)’in ¢alismasinda bireylerin % 64.6’sinin ¢ig besinlerle, pismis
besinlerin temasint engelleyecek sekilde dolaba yerlestirdigi, bireylerin biiylik bir
kisminin (% 87.8) ¢ig et, tavuk ve baliga dokunduktan sonra basgka bir isleme

geemeden Once ellerini yikadigi belirlenmistir.
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Yurdagiilen (1994)’in otel mutfaklarinda yaptig1 calismada ‘pismis gidalar ile
¢ig gidalar ayn1 yerde mi bekletilmelidir?’sorusuna arastirmaya alinan isletmelerdeki
personelin tamaminin ‘hayir’ cevabini verdigi belirlenmistir.

Gidalara bulasmalar yetersiz depolama, hazirlama ve igleme nedeniyle ve
gida hazirlayan ve sunan insanlarin kisisel hijyeninin yetersiz olmasi nedeniyle
olusmaktadir. Capraz bulagsma gidalara bulagmalarin yaygin yollarindan biridir. Gida
hazirlama sirasinda, eller, ara¢ gerecler ve kesme tahtasi gibi ekipmanlara ¢ig
gidalardan bakteri bulasabilir. Eger bu arag gerecler, ekipman ve eller daha sonra
iyice yikanmadan, yemege-hazir veya pisirilmis gidanin hazirlanmasi isleminde
kullanilirsa, bu gidalara ¢ig gidalardan bakteri bulasabilir. Bu gidalar daha sonra
pisirilmeyecek oldugundan, igindeki bakteri tiiketimden dnce yok edilemeyecektir.
Depolama sirasinda, yemege-hazir veya pisirilmis gidalar ¢ig gidalardan ayri
depolanmazsa, bu gidalara ¢ig gidalardan bakteri bulasabilir. Eger bu gidalar aynm
buzdolabinda depolaniyorsa, ¢ig gidalar buzdolabinin en alt rafinda, yemege-hazir
veya pisirilmis gidalar daha {ist raflarda tutulmalidir. Bu davranis ¢ig gidalardan
yemege-hazir ya da pisirilmis gidalarin iizerine sivi damlamasini Onleyecektir.

Ayrica gidalar yikanabilir, toksik olmayan kaplarda, agz1 kapali olarak saklanmalidir.

Tablo 25°de kadinlarin % 69.7°sinin ‘konserve kutularinda sislik, ¢ikinti
meydana gelmisse kullanmak tehlikeli degildir’ ifadesine katilmadig1 goriilmektedir.

Tablo 24’deki bulgunun bu tutumu destekledigi de saptanmustir.

Sargin ve Cakiroglu (2006) tarafindan 4 ve 5 yildizli otellerde ¢alisan yiyecek
icecek personeli lizerinde yapilan ¢aligmada, ‘konservelerde kutusu bombe yapanlar
kesinlikle kullanilmaz’ ifadesine dort yildizli otellerde ¢alisan personelin
%63.9’unun yanlis, % 19.4’tlinlin dogru yanit verdigi, % 16.7’sinin ise bilmiyorum
cevabini verdigi, bes yildizli otellerde ¢alisanlarin % 42.4’{inlin dogru, % 33.4’{iniin

yanlis, % 24.2’sinin bilmiyorum dedigi saptanmigtir.

Konserve yiyeceklerin bozulmasinin en Onemli gostergelerinden biri
kutularinda sislik ve cikinti meydana gelmesidir. Tiiketime uygun olamayan

konserve besinler Clostridium botulinum toksini ile zehirlenmelerde baslica rol
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oynayan etmendir. Botulizm, diger gida kaynakli hastaliklara oranla daha seyrek
goriilmekle birlikte 6liim oranmin yiiksek olmasi nedeniyle onemlidir. ABD’de
1899-1977 yillar1 arasinda saptanabilen 766 botulizm vakasindan 1966 kisi
etkilenmis ve bunlardan 999 kisi (% 50,8) 6lmiistiir. Bu tilkede yapilan bir baska
calisma sonucuna gore 1960-1977 yillar1 arasinda 186 vakada 448 kisi zehirlenmis
ve 82 (% 18,3)’si Olmiig, 1978-1983 yillar1 arasinda da 91 vakada 201 kisi
zehirlenmis ve 26 (% 12,9)’s1 6lmiistiir (Karapinar ve Goniil, 2003).

Bu c¢alismada kadinlarin % 54.0’lnlin  ‘¢imlenmis patates ve soganin
kullanilmasinda sakinca yoktur’ ifadesine katilmadigi, % 46.0’sinin katildig: tespit

edilmistir.

Demirel (1997b)’in yaptig1 c¢alismada kadinlarin % 50.6’sinin ¢imlenmis

patatesleri attig1, % 49.4’linlin ¢imlerini koparip kullandig1 belirlenmistir.

Kocak (2005)’in ¢alismasinda aragtirma kapsamina alman kadinlarin
%51.0’inin dogru uygulama olarak ¢imlenmis patatesi kullanmadiklari, % 34.7’sinin
cimlerini koparip tiikettikleri, % 10.6’sinin bahgeye ektikleri, % 3.7’sinin ise
hayvanlara yedirdikleri saptanmistir. Yapilan iki calismada bizim bulgumuzu

desteklemektedir.

Patateste ¢imlenmeyle ortaya ¢ikan yesilimsi tabakanin insan sagligi i¢in son
derece zararli oldugu bilinmektedir. Bu yesillenmeyle birlikte ‘Solanin’ ad1 verilen
toksin madde ortaya ¢ikmakta, solanin igeren patatesin tiiketilmesi de besin
zehirlenmesine neden olmaktadir. Solanin adli toksininin neden oldugu besin
zehirlenmesi, patates tiiketiminden birka¢ saat sonra kendisini gostermeye
baslamaktadir. Bu durumda bas donmesi, bas agrisi, bulanti, kusma, karin agris ile
ishal gibi belirtiler goriilebilir (Budak, 2008). Bu nedenle ¢imlenmis patates, hayvan

yemi olarak dahi kullanilmamalidir.
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4.6. Kadinlarin Gida Giivenligine liskin Bilgileri

Kadinlarin gida giivenligi konusundaki bilgi sorularina verdikleri yanitlarin

dagilimi Tablo 26’ da goriilmektedir.

Tablo 26
Gida Giivenligi ile Tlgili Bilgi Sorularina Verdikleri Yamitlarin Dagilim
(N=435)

Dogru Yanlis
Bilgiler Bilgi Bilgi
f % f % X P

1. Yiyeceklere temas etmeden oOnce 277 63.7 158 36.3 4.136 0.126
ellerimizi akan soguk su altinda tutmak
bakterilerden kurtulmak i¢in yeterlidir

2. Ellerimizi kurulamak i¢in kagit havlu 348 80.0 87 20.0 0.155 0.926
kullanmak yararlidir

3. Ellerimizden yiyeceklere gegen 365 839 70 16.1 5937 0.051
bakteriler yiyeceklerde zararli toksinler
olusturabilir

4. Yiyecekleri hazirlamadan once 407 93.6 28 6.4 0320 0.852
kullanilacak ylizeyler temizlenmelidir

5. Yemek hazirlama sirasinda temizlik 119 27.4 316 72.6 5940 0.051
malzemesi olarak bez kullanilabilir

6. Gidalarin giivenli olup olmadiklarimi 191 43.9 244 56.1 9.829 0.007*
kontrol etmek i¢in tatlarina bakilabilir

7. Bozuk oldugundan siiphelenilen bir 257 82.1 78 17.9 1457 0.483
yemek kaynatildiktan sonra  tekrar
kullanilabilir

8. Cig tavuk, balik ve et birbirleri ile temas 318 73.1 117 26.9 2591 0274
etmemelidir

9. Pastorize siit (agilmis veya kapali olmas1 251 57.7 184 423 2544 0.280
fark etmez) buzdolabinda en fazla ii¢ giin
saklanabilir

10. Dondurulmus et oda sicakliginda 124 28.5 311 71.5 3.529 0.171
¢Ozdiriilebilir

11. Cozdiirilen et tekrar dondurulabilir 309 71.2 125 28.7 1013 0.603

12. Besinleri dondurma islemi 115 264 320 73.6 2975 0.226
mikroorganizmalar1 6ldiiriir

13. Cig yumurta ve ¢ig yumurta iceren 311 71.5 124 28.5 0346 0.845
yiyecekler tehlikeli olabilir

14. Sebze ve meyveler etlerden daha ¢abuk 188 43.2 247 56.8 1968 0.374
bozulur

15. Sebzeler buzdolabina konmadan once 115 264 320 73.6 6.879 0.032*
yikanmali ve kagit havlu ya da gazeteye
sarilarak saklanmalidir
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20.
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22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

Kiiflii peynir tiiketmek saglik agisindan
faydalidir

Kesme tahtasi icin en uygun materyal
tahtadir

Kesme tahtast1 bir kesim igin
kullanildiktan ~ sonra  diger besinin
kullanilmasi i¢in temiz bir kagit havlu ile
silinmesi bakteri liremesini engeller

Cig yiyecekler i¢in kullanilan bigak/
tabak/ kesme tahtasi pismis yiyecekler
i¢inde kullanilabilir

Pigmis yiyecekler biiyilkk ve derin
kaplarda sogutulmalidir

. Tencerede artan yemekler plastik yogurt

kaplarina konarak buzdolabinda
saklanabilir

Tabakta artan yemekler tencerede kalan
yemege tekrar eklenebilir

Artan yiyecekler iki saat iginde
buzdolabina konmalidir

Teflon, bakir, aliiminyum, melamin gibi
kaplar ¢izildiginde saklama kabi olarak
kullanilabilir

Bakterileri onlemek agisindan
buzdolabini ayda bir temizlemek
yeterlidir

Bulagiklar  elde  yikamak  bulagik

makinesinde yikamaktan daha hijyeniktir
Tifo, kolera, hepatit A gidalarla bulasan
hastaliklardandir

Bulanti, kusma, karin agrist besin
zehirlenmesinin belirtilerindendir

294

94

234

247

&9

204

346

287

310

185

294

194

364

67.6

21.6

53.8

56.8

20.5

46.9

79.5

66.0

71.3

42.5

67.6

44.6

83.7

141

341

201

188

346

231

89

148

125

250

141

241

71

324

78.4

46.2

43.2

79.5

53.1

20.5

34.0

28.7

57.5

324

554

16.3

9.787

14.526

20.939

0.780

7.559

1.782

1.837

3.059

5.724

3.417

3.045

3.035

0.157
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0.007*

0.001*

0.000*

0.677

0.023*

0.410

0.399

0.217

0.057

0.181

0.218

0.219

0.925

*P<0.05

Aragtirma kapsamina alinan kadinlarin ¢ogunlugu yiyeceklere temas etmeden

once ellerimizi akan soguk su altinda tutmak bakterilerden kurtulmak i¢in yeterlidir

(% 63.7), pastorize siit (agilmis veya kapali olmasi fark etmez) buzdolabinda en fazla

lic gin saklanabilir (% 57.7), kiflii peynir tiketmek saglik acisindan faydalidir

(%67.6), kesme tahtasi bir kesim i¢in kullanildiktan sonra diger besinin kullanilmasi

icin temiz bir kagit havlu ile silinmesi bakteri iiremesini engeller (% 53.8), ¢ig

yiyecekler i¢in kullanilan bicak/ tabak/ kesme tahtasi pismis yiyecekler icinde

kullanilabilir (% 56.8), artan yiyecekler iki saat i¢inde buzdolabina konmalidir
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(%66.0), bulasiklar elde yikamak bulagik makinesinde yikamaktan daha hijyeniktir
(% 67.6) maddelerini bilmislerdir.

Yine aragtirma kapsamina almman kadinlarin biiylik ¢ogunlugu asagidaki
maddelerde basarili olarak bilgi sorularmi dogru cevaplamistir. Bu maddeler;
ellerimizi kurulamak i¢in kagit havlu kullanmak yararlidir (% 80.0), ellerimizden
yiyeceklere gecen bakteriler yiyeceklerde zararli toksinler olusturabilir (% 83.9),
yiyecekleri hazirlamadan once kullanilacak ylizeyler temizlenmelidir (% 93.6),
bozuk oldugundan siliphelenilen bir yemek kaynatildiktan sonra tekrar kullanilabilir
(% 82.1), cig tavuk, balik ve et birbirleri ile temas etmemelidir (% 73.1), ¢ozdiiriilen
et tekrar dondurulabilir (% 71.2), ¢i§ yumurta ve ¢ig yumurta igeren yiyecekler
tehlikeli olabilir (% 71.5), tabakta artan yemekler tencerede kalan yemege tekrar
eklenebilir (% 79.5), teflon, bakir, aliiminyum, melamin gibi kaplar cizildiginde
saklama kab1 olarak kullanilabilir (% 71.3), bulanti, kusma, karin agrisi besin

zehirlenmesinin belirtilerindendir (% 83.7) maddeleridir.

Arastirma kapsamina alinan kadinlar ¢ogunlukla asagidaki maddeleri ise
bilememislerdir. Bu maddeler ise; yemek hazirlama sirasinda temizlik malzemesi
olarak bez kullanilabilir (% 72.6), gidalarin giivenli olup olmadiklarmi kontrol
etmek icin tatlarina bakilabilir (% 56.1), dondurulmus et oda sicakliginda
¢Ozdiirtilebilir (% 71.5), besinleri dondurma islemi mikroorganizmalar1 oldiriir
(%73.6), sebze ve meyveler etlerden daha c¢abuk bozulur (% 56.8), sebzeler
buzdolabina konmadan 6nce yikanmali ve kagit havlu ya da gazeteye sarilarak
saklanmalidir (% 73.6), kesme tahtasi i¢in en uygun materyal tahtadir (% 78.4),
pismis yiyecekler biiylik ve derin kaplarda sogutulmalidir (% 79.5), tencerede artan
yemekler plastik yogurt kaplarina konarak buzdolabinda saklanabilir (% 53.1),
bakterileri 6nlemek agisindan buzdolabini ayda bir temizlemek yeterlidir (% 57.5),

tifo, kolera, hepatit A gidalarla bulagan hastaliklardandir (% 55.4) maddeleridir.

Kadilarin yaslarina gore gida giivenligi ile ilgili olarak kendilerine verilen
28 bilgi sorusuna verdikleri cevaplarin dagilimi iizerinde de durulmus ve gidalarin

giivenli olup olmadiklarim1 kontrol etmek igin tatlarina bakilabilir, sebzeler
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buzdolabina konmadan once yikanmali ve kagit havlu ya da gazeteye sarilarak
saklanmalidir, kiiflii peynir tiiketmek saglik agisindan faydalidir, kesme tahtasi icin
en uygun materyal tahtadir, kesme tahtasi bir kesim i¢in kullanildiktan sonra diger
besinin kullanilmas: i¢in temiz bir kagit havlu ile silinmesi bakteri {iremesini
engeller, pismis yiyecekler biiylik ve derin kaplarda sogutulmalidir, gibi toplam 6
bilgi sorusunu bilme durumlart acisindan yas gruplar1t arasinda farklilik
oldugu(P<0.05), diger bilgi sorular1 agisindan ise bir farklilik olmadig (P>0.05)

goriilmektedir.

Calismada ‘kesme tahtast i¢in en uygun materyal tahtadir’ ifadesine
kadinlarin % 78.4’linlin yanlis cevap verdigi saptanmistir. Bu bilgi bize kadinlarin
biiylik ¢ogunlugunun mutfakta tahta kesme tahtasi kullandiklarin1 diisindiirmektedir.
Kesme tahtasi olarak plastik veya tahta mi1 tercih edilmelidir? Bu konuda bir tartisma
vardi. Tahta olanlarin daha saglikli oldugunu savunan ¢alismalar oldukca ilgi gordii,
fakat ayn1 sonuglari gosteren tekrarlart olmadi. Besin ve Ilag Orgiitiiniin yeni yaptigi
calismalara gore plastik kesme tahtalarinin glivenlik siirinda oldugu saptanmustir.
Cig etteki bakteriler tahta zeminde durdugu gibi plastik zeminlerde durmamakta ve
plastik tahtalar daha kolay temizlenebilmektedir. Yiyecekle ugrasan kisiler hangi
tahta cesidini segerse secsin, temiz tutmaya 6zen gostermeli, her kullanimdan sonra
sicak sabunlu su ile yikamali, iyice durulaylp kurutmalidir. Ozellikle kolay

temizlenemeyen yariklari olan tahtalar kullanilmamalidir (Duyff, 2003).

Bu c¢alismada ‘dondurulmus et oda sicakliginda ¢ozdiiriilebilir’ ifadesine
kadmnlarm % 71.5’1 yanlis, % 28.5’1 ise dogru cevap vermistir. Diger bazi
calismalarda (Topgu ve arkadaglari, 2003;Kogak, 2005) bizim bulgumuzu
desteklemektedir.

Yurdagiilen (1994)’in otel personeli {izerinde yaptigi ¢alismada ‘donmus
gidalar1 nasil ¢ozdiirliyorsunuz?’ sorusuna aragtirmaya alinan isletmelerin % 60’min
buzdolabinda daha diisiik 1sida, % 40’1nin buzdolabinda ve gida maddesi az ise

hemen pisecekse ¢ozdiirmeyi mikrodalga firinda yaptig1 saptanmastir.
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Demirel (1997b)’in yaptig1 calismada kadinlarin donmus eti buzdolabinda bir
alt géze indirerek (% 48.7) ve disarida bekleterek (% 32.8) ¢ozdiirdiigli ve sonra

pisirdigi saptanmustir.

Topgu ve arkadaslar1 (2003)’nin yaptiklar1 ¢alismada ev hanimlarinin
%25.6’smin derin dondurucu kullandig1 belirlenmistir. Derin dondurucu kullanan
bireylerin % 77.7’si besinleri ¢ozdiiriirken oda sicakliginda bekletmekte, % 8.6’s1

buzdolabinda, % 8.6’s1 ise sicak suda bekletmektedir.

Kocak (2005)’in c¢alismasinda arastirma kapsamina alinan kadinlarin,
%44.7’sinin donmus et, tavuk ve baligi, disarida bekleterek, % 29.0’unun dogru
uygulama olarak dolapta bir alt goze indirerek, % 16.6’simin soguk suya atarak,
%7.7’sinin sicak suya atarak ¢ozdiirdiikleri, % 1.0’inin ¢ozdiirmeden kullandiklari,

% 1.0’inin ise et, tavuk ve balig1 giinliik tiikettikleri belirlenmistir.

Talas (2006)’1n ¢alismasinda kadinlarin donmus eti buzdolabinda (% 40.4) ve
tezgah tlizerinde (% 39.6) cozdiiren kadinlarin orani birbirine yakin bulunmus,
%8.4’linlin akan su altinda, % 4.8’inin mikrodalga firinda, % 6.8’inin donmus halde
pisirdigi saptanmustir. Kadinlarin % 91.6’simin  ¢0zdiiriilmiis eti  yeniden
dondurmadigi, % 6.0’sinin bazen dondurdugu, % 2.4’linlin ise dondurduklari

saptanmistir.

Bakteriler oda 1sisinda hizla ¢ogalmaktadir bu yiizden dondurulmus besinler
tezgah tlizerinde degil, buzdolabinda ¢oziindiiriilmelidir. Coziindiiriilecek besinin
suyunun, buzdolabini ve diger besinleri kirletmemesi i¢in ¢ozdiiriilecek besin bir
tabagin icine yerlestirilmelidir. Et, tavuk veya balik hizli bir sekilde ¢ozdiiriilmek
isteniyorsa mikrodalga kullanilabilir ancak mikrodalgada ¢6ziindiiriilen besin hemen

pisirilmelidir (Duyft, 2003).

Tablo 26’da ‘bakterileri dondurma islemi mikroorganizmalar1 o6ldiiriir’
sorusunu kadinlarin % 73.6’siin yanlis cevapladigi, % 26.4’iiniin dogru cevapladig:

goriilmektedir.
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Incel (2005)’in yaptig1 calismada ‘dondurulmus besinlerde hastaliga neden
olacak tiim bakteriler §lmiistlir’ ifadesine bireylerin % 13.0’liniin kesinlikle katildig1,
% 16.0’sinin katildigi, % 29.6’sinm katilmadigi, % 14.8’inin kesinlikle katilmadig,

% 26.6’s1n1n ise bilmiyorum yanitini verdigi belirlenmistir.

Gidalar1 dondurma iglemi bir sterilizasyon yontemi degildir ve iglemin amaci
gidada bulunan mikroorganizmalar1 6ldiirmek degil inaktif hale getirmektir. Gerek
¢Oziinme sirasinda gerek ¢oziindiikten sonra gidada bakteriler cogalmaya baslamakta
veya sporlart gelismelerini siirdiirmeye devam etmektedir. Dondurulmus gida
maddeleri kullanim 6ncesinde tamamen ve giivenli bir sekilde ¢oziindiiriilmelidir.
Cozlindiirme asamasinda ortaya c¢ikabilecek mikrobiyolojik tehlikeler konusunda
yeterli bilgiye sahip olmayan tiiketicinin/mutfak personelinin en fazla yaptig1 hatal
davranis donmus et, balik ve tavuk gibi yiiksek risk grubunda olan gida maddelerini
calisma  tezgahlarinin  iizerine koyarak ortam sicaklifinda ¢dziinmenin
ger¢eklesmesini beklemesidir. Donmus gidalar ¢6ziindiikten sonra oda sicakliginda
bekletilirse donmamis gidaya kiyasla daha ¢abuk bozulur. Bunun nedeni donma ve
¢dziinme sirasinda doku hiicrelerinin hasar gormesidir (Unliitiirk, 2003;Kogak,

2007).

Calismada ‘gidalarin giivenli olup olmadiklarint kontrol etmek i¢in tatlarina
bakilabilir’ ifadesini kadinlarin % 56.1°inin dogru cevapladigi, % 43.9’unun yanlis

cevapladig1 saptanmistir.

Talas (2006)’1n yaptig1 ¢alismada bozuk oldugundan siiphelendikleri besinleri
ne yaptiklarina iliskin soruda, kadinlarin biiyiik cogunlugunun (% 92.0) besini attigi,

% 8.0’inin tadina bakip normal ise tiikettikleri belirlenmistir.

Bu caligmada ‘bozuk oldugundan siiphe edilen bir yemek kaynatildiktan
sonra kullanilabilir’ ifadesine kadinlarin % 82.1°1 dogru cevap, % 17.9’u yanls

cevap vermistir.
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Incel (2005)’in ¢alismasinda bireylerin % 80.8’inin bozuldugundan siiphe

edilen besinlerin ve yemeklerin atilmasi gerektigini diislindiikleri belirlenmistir.

Herhangi bir besinin giivenirliginden siiphe ediliyorsa o besin tadina bile
bakilmadan atilmalidir. Yeterince giivenli olmayan bir besinin goriiniimii, kokusu ve
tad1 iyi olabilir bu nedenle yiyecegin hicbir zaman kokusuna veya goriiniisiine

aldanmamak gerekir (Duyff, 2003).
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BOLUM V.

5. SONUC ve ONERILER

5.1.Sonuglar

Bu aragtirma  kadinlarin gida gilivenligi konusunda bilgi tutum ve

davraniglarini saptamak amaciyla yiiriitiilmiis ve asagidaki sonuglar elde edilmistir.

1.

Aragtirmaya alinan kadinlarin % 51.0 ¢ 1 3140 yas, % 28.0’1 30 yasindan
daha az, % 21.0’1 41 yas ve Ustlindedir. Kadinlarin egitim durumlarina goére
dagilimlar incelendiginde yaridan fazlasinin ilkdgrenim ve daha az diizeyde,
% 17.9° unun lise, % 12.9° unun yiliksek O6grenim diizeyinde oldugu
gorilmiistiir. Calismaya  katilan  kadinlarin =~ meslek  durumlar
degerlendirildiginde biiyiik ¢ogunlugunun ev kadini (% 80), % 12’sinin

memur oldugu saptanmustir.

Arastirmaya alinan kadinlarin biiyiik ¢ogunlugunun (% 72.4) yasaminin ya
kasaba ya da koyde gectigi, kadinlarin 1/4’{inden biraz fazlasi ise kent ve
biiylik kentlerde yasamis ve halen arastirmanin yapildigi kasabalarda
yasamlarint siirdiirmekte oldugu, % 51.3 oraniyla 11-20 y1l, % 31.5 oraniyla
10 yildan daha az bir siiredir evli oldugu belirlenmistir. Calismaya katilan

kadinlarin biiyiik ¢ogunlugunun (% 87.8) ¢ocugu oldugu goriilmiistiir.

Kadinlarin  biiyilkk ¢ogunlugunun (% 97.7) ailelerinde yemeklerini
kendilerinin yaptiklari, bazi ailelerde ise (% 12.4) kadinin annesinin yemek
hazirladig1 saptanmistir. Kadinlarin hazirladigi 6giin sayisiin genellikle ii¢

(% 48.7) ve iki (% 37.7) 6glin oldugu goriilmiistiir.

Kadinlarin yarisinin (% 50.8) kismen, yariya yakininin da (% 43.9) tam

olarak gida giivenligi konusunda bilgilerinin oldugunu belirttikleri, gida
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giivenligi konusunda bilgilerinin olmadigini belirtenlerin oraninin daha yash
grup olan 41 yas tustii grupta diger iki gruptan daha yiliksek oldugu
saptanmustir. I1kdgrenim diizeyindeki kadinlarmn diger iki gruptan daha fazla

gida giivenligi konusunda bilgilerinin olmadig1 goriilmiistir.

. Aragtirmaya alman kadinlarin gida gilivenligi konusunda bilgi aldiklar
kaynaklarin birden fazla oldugu, bunlarin sirasiyla televizyon, ailesi, gazete
ve dergi ile arkadas cevresi oldugu goriilmiistiir. Durum kadinlarin yas
gruplari agisindan incelendiginde ise, televizyondan bilgi edinenlerin oraninin
yas yiikseldik¢e artiyor goriindiigii, gazete, dergi ve okuldan 6grenmelerin
oraninin da yas yiikseldikge diistiigii, bu konudaki bilgiyi arkadas ¢evresinden
elde edenlerin oraninin geng yas grubunda diger iki gruba gore daha yiiksek
oldugu saptanmistir. Konu kadinlarin 6grenim diizeyleri acgisindan ele
alindiginda, televizyondan bilgi aldigini belirtenlerin orani, ilkdgretim ve
daha az olan grupta diger iki gruba goére biraz daha yiliksek oldugu, aileden
bilgi alma oraninin, ilkogretim ve lise diizeyinde, yiiksek 6grenim diizeyinden
daha yiiksek oldugu saptanmistir. Gazete ve dergi ile okuldan bilgi aldigini
sOyleyenlerin oraninin ise O6grenim diizeyi arttikca daha da yiikseldigi

belirlenmistir.

. Aragtirmaya katilan kadinlarin gida maddelerini satin almaya esleriyle

birlikte karar verdigi ve satin aldiklar1 goriilmiistiir.

. Kadinlarin yarisindan biraz fazlasinin gida alis verisinden once her zaman,
% 35.3° iiniin ise bazen alis veris listesi hazirladigi, bliyliik ¢ogunlugunun
(%93.8) satin aldigi iirliniin iiretim ve son kullanma tarihlerine baktiklari,
cogunlugunun sirastyla fiyatina (% 69.7), TSE markasina (% 67.8) ve lirliniin

markasina (% 60.7) baktiklar1 goriilmiistiir.

. Aragtirmada kadinlarin gida gilivenligi konusunda sahip olduklar
davraniglarla tutum puanlar1 arasinda pozitif bir iliski oldugu saptanmistir

(r = 0.602; P < 0.05 ve P < 0.01 anlaml1). Kadinlarin yas gruplarina gore
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davranis, tutum ve bilgi toplam puanlari arasinda anlamli farklilik olup
olmadig tek yonlii varyans analizi ile test edilmis ve elde edilen sonuglara
gore davranis ve tutum toplam puanlart agisindan yas gruplarina gore anlaml
bir farklilik belirlenmezken, bilgi toplam puanlar1 agisindan gruplar arasinda

anlaml farklilik gbzlenmistir.

Tutum toplam puanlart incelendigi zaman da yas gruplara gore kadinlarin
gida giivenligi tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik olmadigi belirlenmistir.
(30 yas alt1 X = 16.54; 31 -40 yas aras1 X= 16.73; 41 yas ve lizeri X= 16.67).
Gida giivenligi bilgi toplam puanlar agisindan kadinlarin yas gruplarina gore
aralarinda anlamlhi farklilik oldugu belirlenmistir (F= 5.264; P=0.006).
Arastirmada ayrica kadmlarin yas durumlari ile davranig ve tutum puanlar

arasinda anlamli bir iligski belirlenmemistir.

Kadinlarin egitim durumlarina gore davranig, tutum ve bilgi toplam puanlari
arasinda anlamli farklilik olup olmadigini belirlemek amaciyla yapilan tek
yonlii varyans analizi sonuglarina gore davranis puanlarina gére anlamli bir
farklilik belirlenmezken, tutum ve bilgi toplam puanlar1 agisindan egitim

durumuna gore, gruplar arasinda anlamli farklilik gézlenmistir.

Tutum toplam puanlari acisindan kadinlarin egitim durumuna gore gida
glivenligi tutumlar1 arasinda anlamli farklilik oldugu belirlenmistir.
(F = 7.943; P = 0.000). Gida giivenligi bilgi toplam puan ortalamalari
acisindan kadmlarm egitim durumlarina gore aralarinda anlamli farklilik

oldugu belirlenmistir (F=28.197; P = 0.000).

Kadinlarin yaridan fazlasi ve cogunlugu, giivenli gida belgesine sahip
aligveris merkezlerinden gida maddesi satin alirnm % 66, tezgahtarlar1 eldiven
ve bone takan marketlerden aligveris yapmayi tercih ederim % 57.2, hijyenik
kosullara sahip olmayan marketlerden aligveris yapmam % 58.6, ambalajh
satilan Dbesinleri acgikta satilanlara tercih ederim % 66.0, yiyecek

ambalajlarinin etiket bilgilerini okurum % 56.6, satin alacagim etin damgal
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olmasima dikkat ederim % 69.1, et ve balik {iriinlerini aligverisin sonunda
almaya dikkat ederim % 63.2, dondurulmus besin alirken iyice donmus
olmasimna dikkat ederim % 63.7, pastorize, sterilize siit satin almaya dikkat
ederim % 63.4, sokakta satilan siitii almay1 tercih ederim % 64.6, gidalar
temizlik maddeleriyle birlikte posetlerim % 66.2, besinleri kendi orijinal
ambalajinda depolarirm % 57.2, ¢ig ve pismis besinleri birlikte muhafaza
etmem % 63.2, besinleri buzdolabinda hava almayacak sekilde muhafaza
ederim % 65.3, salcanin iizerini sivi yag ile kaplayarak buzdolabinda
saklarim % 58.9, yiyecek hazirlarken onliik takarim % 58.6, catlak, kirik
yumurtayt kullanirim % 58.4, pismis yiyecekleri giinliik olarak tiiketirim
%61.8, eksimis yogurdu tiiketirim % 68.3 maddelerinde olumlu davranis

gostermektedir.

Kadinlarin, satin alacagim {iriiniin iiretim ve son kullanma tarihine dikkat
ederim % 88.5, iirlinlin ambalajinin saglam olup olmadigina dikkat ederim
%77.7, hormonsuz gida trilinlerini almaya dikkat ederim % 73.3, et satin
alirken et tahtasinin ve tezgahin temiz olup olmadigini kontrol ederim %71.7,
camursuz, topraksiz, yarasiz, beresiz sebze-meyve almaya dikkat ederim
%83.4, kapag1 sismemis, bombesiz konserve almaya dikkat ederim % 72.9,
hazir paket corba, tavuk ve et suyu tabletleri satin alinm % 80.9, gidalar1
posetlerken ¢ig ve pismis olanlart ayr1 posetlemeye dikkat ederim % 77.9,
ambalaj iizerinde yer alan saklama ile ilgili talimatlara uyarim % 76.8, ¢cabuk
bozulan besinleri buzdolabinin en soguk yerinde muhafaza ederim % 87.8,
dondurucuya ve buzdolabina besinleri yerlestirirken eskiler 6nde olacak
sekilde diizenlerim % 76.1, besinleri dondurmadan &nce kullanacagim
miktarlara bolerim % 80.5, yumurtalar1 buzdolabinda saklarim % 89.4, sivi
yaglar1 karanlik, rutubetsiz, glines almayan yerlerde depolarirm % 75.4,
yiyecek hazirlarken saglarimi  oOrterim % 72.9, tirnaklarim ojeliyken
yiyeceklere dokunurum % 74.0, yiyecek hazirlamadan 6nce ¢aligsma tezgahini
temizlerim % 89.4, kullanmadan 6nce mutfak arag-gereglerini temizlerim
%86.0, triinleri pisirirken ambalaj1 lizerinde yer alan talimatlara uyarim

%74.9, kabugunu soyacagim meyve ve sebzeyi yikarim % 91.0, piring,
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mercimek gibi iirlinleri yikamadan kullanirim % 77.2, teneke, plastik ve cam
ambalajlar1 agmadan Once yikar veya silerim % 82.5, donmus gidalar
cozdiirdiikten sonra kullanirim % 72.6, pismis yiyeceklerle pismemislerin
temas etmemesine 6zen gosteririm % 80.7, besin hazirlarken mutfakta sigara
icerim % 76.1, her yemek i¢in ayr servis kasigi/masasi kullanirirm % 73.8,
yiyecekleri aile bireylerinin her birine ayri tabakta servis ederim % 72.0,
kiiflenmis peyniri tiiketirim % 85.5, kapag1 sismis, bombe yapmis konserve
kutularindaki besinleri tiiketirim % 80.2, dibine tutmus, yanmis yemekleri
tiketirim % 81.8 davranislarinda ise bilyiik ¢ogunlugunun dogru davranis

sergiledikleri saptanmustir.

Arastirmada kadmlarin gida giivenligi konusundaki toplam 84 davranigin
dogru ya da yanlis olma durumunun yag gruplarina gore degisip degismedigi
khi kare analizi ile test edilmis ve et ve balik {iriinlerini alisverisin sonunda
almaya dikkat ederim, pastorize, sterilize siit satin almaya dikkat ederim,
yumurtalart yikadiktan sonra buzdolabina yerlestiririm, meyve ve sebzeleri
yikadiktan sonra buzdolabina yerlestiririm, besinleri saklarken temiz yogurt
kaplarini kullanirim, kis aylarinda yemeklerimi balkonda tencereyle sogukta
bekletirim, sicak yiyecekleri sogutmak i¢in derin ve biiyiik kaplara bosaltirim,
yiyecek hazirlarken saglarimi Orterim, et icin kullandigim tahtada sebze —
meyve de keserim, kuru baklagillerin 1slatma suyunu dokerim gibi
davranislarin yas gruplarmma gore degistigi(P<0.05), diger davramslar

acisindan ise yas gruplart arasindaki farkin 6nemli olmadigi(P>0.05)

saptanmuigtir.

Gida giivenligi konusunda verilen 30 tutumdan asagida verilenler igin
kadinlarin ¢ogunlugu olumlu tutum gostermistir. Bu tutumlar; gida
tiriinlerinde katki maddesi (renk verici, kivam arttirict vb.) kullanilmasi
onemlidir (% 64.1), kirli yumurta yikanmadan dikkatli bir sekilde kirilip
kullanilabilir (% 60.5), ¢atlak ya da kirik yumurtanin kullanilmasinda sakinca
yoktur (% 65.1), ¢imlenmis patates ve soganin kullanilmasinda sakinca

yoktur (% 54.0), ¢ig yiyecekler ellendikten sonra pismis yiyecekler ellenmez
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(% 60.7), besinleri dondurma islemi bakterileri 6ldiirmez, sadece liremelerini
durdurur (% 50.3) sigara dumani {flenirken havaya ve besine tiikiiriik
bulagsmaz (% 59.8), konservelerin kutularinda sislik ¢ikintt meydana gelmisse
kullanmak tehlikeli degildir (% 69.7), tavuk etinin giivenilir bir bigimde
pisirilmesi i¢in pisirme 1s1sinin yiiksek olmasi gerekmektedir (% 60.7), evin
disinda yediklerimizin giivenli olduguna inanirim (% 62.8), biiylik restoran
ve lokantalar her zaman hijyeniktir (% 53.1), giivenli besin insan saglig: ile

dogrudan iliskili degildir (% 63.7).

Yine kadinlarin biiyiik ¢ogunlugu yiyecek maddelerinin satildigi yerin
kosullart (temizlik, hijyen, rutubet vb.) cok dnemlidir (% 92.0), yiyeceklerin
lezzetinden ¢ok besleyici olmasi ¢ok Onemlidir (% 80.9), besin
zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tadi, goriiniisii ve kokusu kotiidiir
(%79.5), cok pismis yumurta oda sicakliginda iki giin durabilir (% 72.0),
kiiflii peynir tiiketmek saglik acisindan faydalidir (% 72.4), ¢ig yiyeceklerle
pismis yiyecekler ayri saklanmalidir (% 83.7), kirik, catlak tabak ve
bardaklarin kullanilmasinda sakinca yoktur (% 84.8), gidalar1 hijyenik agidan
giivenli bir sekilde satin almayi, hazirlamayr ve tliketmeyi biliyorum
(%74.0), hatali1 olarak depolanan yiyecekler sagligimiz igin bir tehlike

olusturmaz (% 77.9) maddelerinde ise olumlu tutum gdstermistir.

Aragtirma kapsamina alinan kadinlarin ¢cogunlugu yiyeceklere temas etmeden
once ellerimizi akan soguk su altinda tutmak bakterilerden kurtulmak icin
yeterlidir (% 63.7), pastorize siit (agilmis veya kapali olmasi fark etmez)
buzdolabinda en fazla ii¢ giin saklanabilir (% 57.7), kiiflii peynir tiiketmek
saglik acisindan faydalhidir (% 67.6), kesme tahtasi bir kesim i¢in
kullanildiktan sonra diger besinin kullanilmasi i¢in temiz bir kagit havlu ile
silinmesi bakteri liremesini engeller (% 53.8), ¢ig yiyecekler icin kullanilan
bicak/ tabak/ kesme tahtasi pismis yiyecekler i¢inde kullanilabilir (% 56.8),
artan yiyecekler iki saat icinde buzdolabina konmalidir (% 66.0), bulasiklar
elde yikamak bulagik makinesinde yikamaktan daha hijyeniktir (% 67.6)

maddelerini bilmislerdir.
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Yine arastirma kapsamina alinan kadinlarin biiylik ¢ogunlugu asagidaki
maddelerde basarili olarak bilgi sorularint dogru cevaplamistir. Bu maddeler;
ellerimizi kurulamak i¢in kagit havlu kullanmak yararlidir (% 80.0),
ellerimizden yiyeceklere gecen bakteriler yiyeceklerde zararli toksinler
olusturabilir (% 83.9), yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak yiizeyler
temizlenmelidir (% 93.6), bozuk oldugundan siiphelenilen bir yemek
kaynatildiktan sonra tekrar kullanilabilir (% 82.1), ¢ig tavuk, balik ve et
birbirleri ile temas etmemelidir (% 73.1), ¢ozdiiriilen et tekrar dondurulabilir
(% 71.2), ¢ig yumurta ve ¢ig yumurta igeren yiyecekler tehlikeli olabilir
(%71.5), tabakta artan yemekler tencerede kalan yemege tekrar eklenebilir
(%79.5), teflon, bakir, aliiminyum, melamin gibi kaplar ¢izildiginde saklama
kab1 olarak kullanilabilir (% 71.3), bulanti, kusma, karin agris1 besin

zehirlenmesinin belirtilerindendir (% 83.7) maddeleridir.

Kadinlarin yaslarina gore gida giivenligi ile ilgili olarak kendilerine
verilen 28 bilgi sorusuna verdikleri cevaplarin dagilimi {izerinde de durulmus
ve gidalarin gilivenli olup olmadiklarin1 kontrol etmek i¢in tatlarina
bakilabilir, sebzeler buzdolabina konmadan 6nce yikanmali ve kagit havlu ya
da gazeteye sarilarak saklanmalidir, kiiflii peynir tiiketmek saglik agisindan
faydalidir, kesme tahtasi i¢in en uygun materyal tahtadir, kesme tahtasi bir
kesim i¢in kullanildiktan sonra diger besinin kullanilmasi i¢in temiz bir kagit
havlu ile silinmesi bakteri liremesini engeller, pismis yiyecekler biiylik ve
derin kaplarda sogutulmalidir, gibi toplam 6 bilgi sorusunu bilme durumlari
acisindan yas gruplart arasinda farklilik oldugu(P<0.05), diger bilgi sorulari

acisindan ise bir farklilik olmadig1 (P>0.05) goriilmiistiir.
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5.2. Oneriler

Literatiir taramasi ve arastirmadan elde edilen sonuglara gore gerek

tilketicilere, gerekse de bu konuda politika gelistirenlere ve egitimcilere faydali

olabilecek oneriler asagida verilmistir.

Giivenilir besinlerle gerceklestirilen yeterli ve dengeli beslenme sagligin ve
koruyucu saglik hizmetlerinin temelini olusturur. Besin kirliligi yoluyla
olusan hastaliklarin dnlenmesi igin iiretim-tiikketim zincirinin her asamasinda
gida  glivenliginin  saglanmasi1  gerekmektedir. Gida  giivenliginin
saglanmasindan devlet, gida iireticileri, gida sanayicileri ve tiiketiciler
sorumludur.

0 Devlet etkin, yaygin ve sistemli bir gida kontrolii
gerceklestirmelidir. Devlet; vatandaglarin daima yeterli miktar ve
cesitlilikte besin saglamakla, saglanan bu besinlerin de toplumun
alim giicline uygun ve insan sagligini hicbir sekilde tehdit
etmeyecek nitelikte ve kalitede olmasini saglamak zorundadir.
HACCP sisteminin giincellenen hali “ciftlikten sofraya besin
giivenligi” nin uygulanabilmesi icin gerekli alt yapilar devlet
tarafindan olusturulmalidir.

0 Devlet, besin arzi ve beslenme diizeyine iliskin politikalarinin
isabet derecesini saptamak {iizere, periyodik olarak besin tiiketim
ve beslenme arastirmalarii ve saglik parametreleri ile baglantili

olarak yapmak ve yaptirmak zorundadir.

Gida ireticilerinin kalite ve giivenilirlik konularinda uygulama, mevzuat ve
yararlar1 konusunda egitilmesinin yani sira tiiketicilerin de yasalar, haklari,
kurum ve kuruluslarin yetkileri konusunda egitilmesi de Onemlidir.
Tiiketicilerin karsilastiklar1 olaylarda ilgili mercilere ulagabilmesi ile

sektordeki kalite glivenligi kontrol altina daha kolay alinabilir.

Gida {rlinlerinde bulunan etiket bilgilerinin kolay ve anlasilabilir olmasi

onemlidir. Tiiketiciler iiriin 6zellikleri ve raf omrii ile ilgili bilgilere kolayca
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ulasabilmelidir. Ozellikle markasiz ya da 6zel markali iiriinlerde etiket
bilgilerinin tam olarak verilmesi gereklidir. Bu tiir iirlinlerin fiyat avantaji
saglamasi tercihi artirabilmektedir. Fakat mevzuata uymayarak yaratacagi
saglik riski de gbz oniinde bulundurulmali ve tiiketiciyi uyaran etiket bilgileri

yer almalidir.

Tarladan sofraya yaklagiminin ve tarimda iyi liretim uygulamalarinin en kisa
zamanda hayata gecirilmesi tiretim yerinde riskleri azaltacaktir. Tarim ilag ve
kalintilar1 konusunda mevzuatlara ve yonetmeliklere uyumun, dogru ve kabul

edilebilir sinirda kullaniminin saglanmasi gereklidir.

Tiiketicilerin satin alma davraniglarin1 gosteren ¢aligmalar dikkate alinarak
tiikketici faydasini artiracak pazarlama stratejilerinin belirlenmesi gerek {iretici

gerekse de kamu i¢in 6nemli kazanimlar saglayacaktir.

Gida giivenligi konusunda tiiketiciler egitilmelidir. Bilingli tiiketici devletin
etkin ve yaygin bir gida denetimi yapmasinda, iiretici ve sanayicilerin giivenli

gida liretmelerinde itici bir gii¢ olusturur.

Toplumun gida giivenligi ile ilgili yanlig bilgilendirilmesi onlenmeli, bu
konuda profesyoneller, bilim adamlari, sivil toplum Orgiitleri ve medya

sorumluluk almalidir.

Tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili egitimlerinde cogunlukla medya araglari
etkili olmaktadir. Bu nedenle Ozellikle kitle iletisim araglarinin en sik
kullanildig1 saatlerde gorsel basinda konusunda uzman kisiler tarafindan gida

giivenligi ile ilgili programlara genis yer verilmelidir.

Egitim kurumlarinda 6grencilere anasinifindan itibaren gida giivenligi ile

ilgili egitim verilmeli ve bu egitimin siirekliligi saglanmalidir.



210

Toplumun en kii¢iik birimi olan ailelerdeki bireylerin fiziksel, zihinsel ve
sosyal gelisimleri ve iiretken yapiya sahip olmalar1 beslenmeleriyle yakindan
ilgilidir. Aile bireylerinin fiziksel ve zihinsel yonden tist diizeyde tutulmasi ve
bunun yasam boyunca siirdiiriilmesi kuskusuz toplumun timiini
etkilemektedir. Ulkemizde kadmin aile igindeki en etkili ve geleneksel rolii
aile igindeki bireylerin beslenmesini saglamaktir. Bu baglamda kadinin
yeterli ve dengeli beslenme, giivenli gida satin alma, hazirlama, pisirme ve
saklama bilgisine sahip olmasi agisindan kadinlarin egitilmesi toplum sagligi

acisindan yararl olacaktir.
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EK-1

Saymn Bayan;

Bu arastirma Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii Yiiksek Lisans Tezi geregi olarak
‘Kadinlarin Gida Giivenligi Konusundaki Bilgi, Tutum ve Davramslarim’ belirlemek amaciyla
planlanmustir.

Bu nedenle ¢alismanin daha bilimsel nitelik kazanabilmesi igin goriislerinize bagvurmaktayiz.
Anket sorularina vereceginiz dogru cevaplar, ¢alismanin basarili olmasina yardimci olacaktir.
Arastirmadan elde edilen veriler bilimsel amaglar diginda higbir sekilde kullanilmayacaktir.

Verdiginiz bilgiler i¢in simdiden tesekkiir eder, saygilarimi sunarim.

Ziihal OZDEMIR

Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Ens.
Yiiksek Lisans Ogrencisi

A. GENEL BILGILER

2. Ogrenim durumunuz
1) Okur-yazar degil ~ 2) Okur yazar 3) ilkokul mezunu 4)Ortaokul mezunu

5) Lise mezunu 6)Yiiksekokul/Universite
3. Mesleginiz
1) Evhanimi  2) Memur 3)Isci  4) Kendiis yeri var  5) Serbest meslek
6) Ciftci 7) Diger...............
4. Yasamimzin biiyiik boliimiinii gecirdiginiz yer?
1) Koy 2) Kasaba 3) Kent 4) Biiyiik kent
5. Kag yildir evlisiniz?.................... yil
6. Cocugunuz var m?
1) Hayir 2) Evet

7. Cevabimiz ‘Evet’ ise ka¢ ¢cocugunuz var? .....................
8. Ailenizdeki Kisi sayis1? (kendiniz dahil).......................
9. Evde yemekleri kim hazirhyor? (Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz)

1) Esim 2) Annem 3)Kendim 4) Cocuklarim 5) Diger (Belirtiniz)...........
10.Yemeklerinizi genellikle ka¢ 6giin icin hazirlarsimiz?

1) Bir 2) iki 3) Ug 4) Diger (Belirtiniz).................
11. Gida giivenligi konusunda bilginiz var m1?

1) Evet 2) Hayrr  3) Kismen
12. Cevabiniz ‘Evet’ ve ‘Kismen’ ise gida giivenligi ile ilgili bilgileri nereden 6grendiniz?
(Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz)

1. Televizyondan 4. Ailemden
2. Gazete — dergiden 5. Arkadas ¢cevremden
3. Okuldan 6.Diger(belirtiniz)..............

B. GIDA GUVENLIGI iLE iLGiLi DAVRANISLAR
13. Ailenizde gida maddelerini satin alma kararimni kim veriyor?
1) Anne  2) Baba 3) Anne-baba birlikte 4) Tiim aile fertleri 5) Diger(belirtiniz)

14. Ailenizde gida alisverislerinizi genellikle kim yapar?

1)Anne 2) Baba 3) Anne-baba birlikte

4) Cocuklar 5) Tim aile fertleri 6) Diger(belirtiniz)...........
15. Gida ahsverisinizden dnce ihtiyac listesi hazirlar misimiz?

1) Evet 2) Hayir  3) Bazen

16. Cevabimiz ‘Evet’ veya ‘¢ Bazen’ ise hazirladiginiz listenin disina ¢cikar misiniz?

1)Evet  2)Hayrr 3)Bazen
17. Gidalan satin alirken asagidaki Kriterlerden hangilerine dikkat edersiniz?(Birden fazla
secenek isaretleyebilirsiniz.)



1) TSE markasi 7) Ambalajin geri doniisiim isareti
2) Markasina 8) Ambalajin saglamlig1

3) Uretim ve son kullanma tarihine 9) Agirligi ( net, briit)

4) Uretim yeri 10) Fiyati

5) Oneriler 11) Diger (belirtiniz)..............

6) I¢indekiler kism

18. Asagidaki ifadelerden size uygun olam seciniz.
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Liitfen her ifade i¢in bir cevap seg¢iniz

Her
zaman

Bazen

Hig

1.

Giivenli gida belgesine sahip aligveris merkezlerinden gida maddesi
satin alirim

2.

Tezgahtarlar1 eldiven ve bone takan marketlerden aligveris yapmay1
tercih ederim

Hijyenik kosullara sahip olmayan marketlerden aligveris yapmam

Ambalajli satilan besinleri acikta satilanlara tercih ederim

Satin alacagim {irliniin iiretim ve son kullanma tarihine dikkat ederim

Yiyecek ambalajlarinin etiket bilgilerini okurum

A Rl Fal

Gida maddelerini satin alirken icerdigi mineral ve vitamin degerine
dikkat ederim

Uriiniin ambalajimin saglam olup olmadigima dikkat ederim

Satin alacagim {iriiniin fiyati karar vermemde etkilidir

10.

Markali ve rekldmi yapilan {iriinleri satin alirim

11.

Gida maddelerinde indirim varsa fazla miktarda alirim

12.

Hormonsuz gida iiriinlerini almaya dikkat ederim

13.

Satin alacagim etin damgali olmasina dikkat ederim

14.

Et ve balik iiriinlerini aligverisin sonunda almaya dikkat ederim

15.

Et satin alirken et tahtasinin ve tezgahin temiz olup olmadigini kontrol
ederim

16.

Hazir ¢ekilmis, paketlenmis kiyma satin alirnm

17.

Kiymayi kendi sectigim etten yaptiririm

18.

Dondurulmus besin alirken iyice donmus olmasina dikkat ederim

19.

Aligveris yaptigim yerde derin dondurucunun ¢ok dolu olmamasina
dikkat ederim

20.

Taze, catlaksiz, temiz yumurta satin alirim

21.

Pastorize, sterilize siit satin almaya dikkat ederim

22.

Sokakta satilan siitii almayi tercih ederim

23.

Camursuz, topraksiz, yarasiz, beresiz sebze-meyve almaya dikkat
ederim

24.

Kapagi sismemis, bombesiz konserve almaya dikkat ederim

25.

Hazir, yar1 pismis et ve tavuk iirlinlerini(kofte, nuget vb.) satin alirim

26.

Hazir siitlii tath gesitleri ve pastalik {irlinler satin alirim

27.

Hazir paket gorba, tavuk ve et suyu tabletleri satin alirim

28.

Gidalar1 temizlik maddeleriyle birlikte posetlerim

29.

Gidalar1 posetlerken ¢ig ve pismis olanlari ayr1 posetlemeye dikkat
ederim

30.

Ambalaj iizerinde yer alan saklama ile ilgili talimatlara uyarim

31.

Cabuk bozulan besinleri buzdolabinin en soguk yerinde muhafaza
ederim

32.

Siitii buzdolabinin kapak kisminda saklarim

33.

Dondurucuya ve buzdolabina besinleri yerlestirirken eskiler 6nde olacak
sekilde diizenlerim

34.

Besinleri dondurmadan dnce kullanacagim miktarlara bolerim

35.

Dondurulmus besinlerin {izerine tarih yazarim
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36.

Buzdolabini ve derin dondurucuyu asir1 doldurmam

37.

Besinleri kendi orijinal ambalajinda depolarim

38.

Cig ve pismis besinleri birlikte muhafaza etmem

39.

Yumurtalar1 buzdolabinda saklarim

40.

Yumurtalar1 yikadiktan sonra buzdolabina yerlestiririm

41.

Besinleri buzdolabinda hava almayacak sekilde muhafaza ederim

42.

Meyve ve sebzeleri yikadiktan sonra buzdolabina yerlestiririm

43.

Konserve besinleri(salca, bezelye vb.) cam kavanozlara bosaltip
buzdolabinda saklarim

44,

Salcanin {izerini siv1 yag ile kaplayarak buzdolabinda saklarim

45.

S1v1 yaglari karanlik, rutubetsiz, giines almayan yerlerde depolarim

46.

Tuzu hava almayacak sekilde, koyu renkli kavanozda saklarim

47.

Besinleri saklarken temiz yogurt kaplarini kullanirim

48.

Kis aylarinda yemeklerimi balkonda tencereyle sogukta bekletirim

49.

Sicak yiyecekleri sogutmak i¢in derin ve biiyiik kaplara bosaltirim

50.

Yiyecek hazirlarken saglarimi drterim

51.

Yiyecek hazirlarken onliik takarim

52.

Yiyecek hazirlarken eldiven kullanirim

53.

Tirnaklarim ojeliyken yiyeceklere dokunurum

54.

Yiyecek hazirlamadan dnce ¢aligma tezgahini temizlerim

55.

Kullanmadan 6nce mutfak arag-gereclerini temizlerim

56.

Uriinleri pisirirken ambalaj1 {izerinde yer alan talimatlara uyarim

57.

Kullanacagim gida maddesinin tadina, kokusuna, goriiniigiine dikkat
ederim

58.

Tavuk vb. kiimes hayvanlarini pigirmeden 6nce yikarim

59.

Kabugunu soyacagim meyve ve sebzeyi yikarim

60.

Ispanak, pirasa gibi sebzeleri dogradiktan sonra yikarim

61.

Piring, mercimek gibi iiriinleri yitkamadan kullanirim

62.

Kirli yumurtay1 kullanmadan 6nce yikarim

63.

Catlak, kirtk yumurtayi kullanirim

64.

Teneke, plastik ve cam ambalajlar1 agmadan 6nce yikar veya silerim

65.

Donmus gidalari ¢6zdiirdiikten sonra kullanirim

66.

Pismis yiyeceklerle pismemislerin temas etmemesine 6zen gosteririm

67.

Et icin kullandigim tahtada sebze — meyve de keserim

68.

Artan yemekleri isitirken i¢inden buhar ¢ikana kadar ateste tutarim

69.

Kuru baklagillerin 1slatma suyunu dékerim

70.

Makarnay1 hasladiktan sonra haglama suyunu dékerim

71.

Pilav vb. yemekleri hazirlarken yagin iyice kizarmasini isterim

72.

Kizartma i¢in kullandigim yagi 5-6 kez her seferinde siizerek kullanirim

73.

Besin hazirlarken mutfakta sigara icerim

74.

Elimi kesersem yara bandiyla sarar yemek yapmaya devam ederim

75.

Hasta oldugum (grip, nezle, 6ksiiriik vb.) zamanlarda yemek yaparim

76.

Pismis yiyecekleri giinliik olarak tiiketirim

77.

Her yemek i¢in ayr1 servis kasigi/masasi kullanirim

78.

Yiyecekleri aile bireylerinin her birine ayri tabakta servis ederim

79.

Kiiflenmis salganin kiiflii kismini atip kalan kismu tiikketirim

80.

Kiiflenmis peyniri tiikketirim

81.

Eksimis yogurdu tiiketirim

82.

Kapag1 sismis, bombe yapmis konserve kutularindaki besinleri tiiketirim

83.

Dibine tutmus, yanmis yemekleri tiiketirim

84.

Artan yemekleri 2-3 kez 1sitip tiiketirim




C. GIDA GUVENLIGI ILE iLGILi TUTUMLAR

19. Asagidaki ifadelerin her birine katilma durumunuzu liitfen ilgili secenegi isaretleyerek
belirtiniz.
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Liitfen her ifade i¢in bir cevap seginiz

Katiliyorum

Kararsizim

Katilmiyorum

1.

Gida triinlerinde katki maddesi (renk verici, kivam arttirict
vb.) kullanilmas1 énemlidir

2.

Markal: tiriinler her zaman kalitelidir

3.

Yiyecek maddelerinin satildig1 yerin kosullari(temizlik,
hijyen, rutubet vb.) ¢ok dnemlidir

Yiyeceklerin lezzetinden ¢ok besleyici olmasi ¢ok énemlidir

Biiyiik market ve aligveris merkezlerinde satilan gida iiriinleri
kalitelidir

Gidalarla birlikte sunulan hediyeler satin alma kararimda
etkilidir

Besin zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tadi, goriiniisi
ve kokusu kotiidiir

Pismis yiyecekler soguyana kadar oda sicakliginda
bekletilmelidir

Kirli yumurta yikanmadan dikkatli bir sekilde kirilip
kullanilabilir

10.

Catlak ya da kirik yumurtanin kullanilmasinda sakinca yoktur

11.

Cok pigsmis yumurta oda sicakliginda iki giin durabilir

12.

Kiiflii peynir tiiketmek saglik agisindan faydalidir

13.

Cimlenmis patates ve soganin kullanilmasinda sakinca yoktur

14.

Cig yiyecekler ellendikten sonra pismis yiyecekler ellenmez

15.

Cig yiyeceklerle pigmis yiyecekler ayr saklanmalidir

16.

Kis aylarinda yiyecekler balkonda depolanabilir

17.

Besinleri dondurma iglemi bakterileri dldiirmez, sadece
iiremelerini durdurur

18.

Konserve besinler kendi orijinal ambalajinda raflarda
depolanabilir

19.

Hatali olarak depolanan yiyecekler sagligimiz i¢in bir tehlike
olusturmaz

20.

Sigara dumani iiflenirken havaya ve besine tiikiiriik bulagmaz

21.

Siitiin giivenilir oldugunu kontrol etmek i¢in son kullanma
tarihi yerine tatmak gerekir

22.

Konservelerin kutularinda sislik ¢ikinti meydana gelmisse
kullanmak tehlikeli degildir

23.

Tavuk etinin giivenilir bir bigimde pisirilmesi i¢in pisirme
1s1sinin yiiksek olmasi gerekmektedir

24.

Durulanmig mutfak arag geregleri bezle kurulanmalidir

25.

Kirik, catlak tabak ve bardaklarin kullanilmasinda sakinca
yoktur

26.

Evin diginda yediklerimizin giivenli olduguna inanirim

27.

Biiyiik restaurant ve lokantalar her zaman hijyeniktir

28.

Cigkofte, hamur vb. yiyecekler ¢iplak elle hazirlanabilir

29.

Giivenli besin insan saglig1 ile dogrudan iligkili degildir

30.

Gidalart hijyenik acidan giivenli bir sekilde satin almay,
hazirlamay1 ve tiiketmeyi biliyorum




D. BILGI SORULARI
20. Asagidaki sorulan liitfen bilginize gore cevaplayimz
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Liitfen her ifade i¢in bir cevap se¢iniz Dogru | Yanls | Bilgim
yok

1. Yiyeceklere temas etmeden Once ellerimizi akan soguk su altinda
tutmak bakterilerden kurtulmak i¢in yeterlidir

2. Ellerimizi kurulamak i¢in kagit havlu kullanmak yararhdir

3. Ellerimizden yiyeceklere gegen bakteriler yiyeceklerde zararl
toksinler olugturabilir

4. Yiyecekleri  hazirlamadan  6nce  kullanilacak  yiizeyler
temizlenmelidir

5. Yemek hazirlama sirasinda temizlik malzemesi olarak bez
kullanilabilir

6. Gidalarin giivenli olup olmadiklarimi kontrol etmek igin tatlarina
bakilabilir

7. Bozuk oldugundan siiphelenilen bir yemek kaynatildiktan sonra
tekrar kullanilabilir

8. Cig tavuk, balik ve et birbirleri ile temas etmemelidir

9. Pastorize siit (agilmig veya kapali olmasi fark etmez) buzdolabinda
en fazla {i¢ giin saklanabilir

10. Dondurulmus et oda sicakliginda ¢ozdiiriilebilir

11. Cozdiiriilen et tekrar dondurulabilir

12. Besinleri dondurma islemi mikroorganizmalar 61diiriir

13. Cig yumurta ve ¢ig yumurta iceren yiyecekler tehlikeli olabilir

14. Sebze ve meyveler etlerden daha ¢abuk bozulur

15. Sebzeler buzdolabina konmadan 6nce yikanmali ve kagit havlu ya
da gazeteye sarilarak saklanmalidir

16. Kiiflii peynir tikketmek saglik agisindan faydalidir

17. Kesme tahtasi i¢in en uygun materyal tahtadir

18. Kesme tahtasi bir kesim i¢in kullanildiktan sonra diger besinin
kullanilmas1 i¢in temiz bir kagit havlu ile silinmesi bakteri
iiremesini engeller

19. Cig yiyecekler igin kullanilan bigak/ tabak/ kesme tahtasi pigmis
yiyecekler i¢inde kullanilabilir

20. Pigmis yiyecekler biiyiik ve derin kaplarda sogutulmalidir

21. Tencerede artan yemekler plastik yogurt kaplarma konarak
buzdolabinda saklanabilir

22. Tabakta artan yemekler tencerede kalan yemege tekrar eklenebilir

23. Artan yiyecekler iki saat i¢inde buzdolabina konmalidir

24. Teflon, bakir, aliiminyum, melamin gibi kaplar ¢izildiginde
saklama kabi olarak kullanilabilir

25. Bakterileri 6nlemek agisindan buzdolabini ayda bir temizlemek
yeterlidir

26. Bulagiklar elde yikamak bulasik makinesinde yikamaktan daha
hijyeniktir

27. Tifo, kolera, hepatit A gidalarla bulagan hastaliklardandir

28. Bulanti, kusma, karin agrist  besin  zehirlenmesinin
belirtilerindendir
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