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FOOD SAFETY AWARENESS OF SELECTED URBAN CONSUMERS
ABSTRACT

According to a recent research, over the past decade, 87% of reported outbreaks
of food borne diseases in different sides of the world have been associated with food,
prepared or consumed at home. These results showed the importance of the
consumer knowledge on food safety. The aim of this project was to determine food
safety knowledge of Canakkale residents and from the light of the results, to prepare
brochures and give seminars, which include information that people can improve
themselves about food safety issues. A survey was arranged in order to show the
knowledge of quality assurance systems, the general thoughts about food safety and
the shopping and handling habits of people. In this research, surveys were responded
by 2000 consumers with face-to-face interviews at stands, being set up on different
sides of the city. From the results, the statistical analyses showed that, women and
middle age participants were significantly more careful during food shopping and
were more interested in food safety issues than men and younger consumers.
Consumers with higher education shopped more consciously. However, according to
results, nearly all consumers had lack of knowledge, especially on food quality
assurance systems and thus, a brochure was prepared to give information on that

issues.
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TUKETICILERIN GIDA GUVENLIiGi HAKKINDAKI BiLGi
DUZEYLERININ TESPITi

OZET

Yapilan bir arastirma, son on yilda diinyanin cesitli bolgelerinde ortaya ¢ikan
gida kaynakli hastaliklardan yaklasik %87 sinin, evde yapilan veya evde tiiketilen
gidalar sonucu oldugunu belirtmektedir. Elde edilen bu sonuglar, tiiketicinin gida
giivenligi konusunda bilin¢lenmesinin ne kadar 6nemli oldugunu gostermektedir. Bu
projenin amaci, Canakkale halkinin gida giivenligi hakkindaki bilgilerini 6l¢cmek ve
bu bilgiler 1s181inda seminer verip, brosiir hazirlayarak insanlarin eksik olduklari
konularda kendilerini gelistirmelerini saglamaktir. Ankette yer alan sorular, kalite
giivence sistemlerinin halk tarafindan taminmip taninmadigini belirleyecegi gibi gida
satin almada dikkat edilecek noktalarin halk tarafindan ne kadar 6nemsendigini
gosterecek, ayrica gida giivenligi hakkindaki genel diisiinceleri ortaya koyacak
sekilde diizenlenmistir. Arastirmada hazirlanan anketler 2000 tiiketici tarafindan, ilin
cesitli yerlerinde kurulan standlarda yiiz yilize goriismeler sonucu doldurulmustur.
Anket sonucunda yapilan istatistiksel analizler, bayanlarin ve orta yastaki
katilimcilarin, erkeklere ve genglere gore, dnemli oranda gida satin almada daha
dikkatli ve gida giivenligi konusuna daha ilgili olduklarin1 gostermistir. Ayrica
egitim diizeyi arttikca daha bilingli alisveris yapildig1 ortaya ¢ikmistir. Fakat, hemen
her katilmcinin o6zellikle kalite giivenlik sistemleri hakkinda bilgi eksiklerinin
bulundugu tespit edilmis ve bu eksikleri gidermek amaciyla brosiir hazirlanmistir.

Anahtar sozciikler: gida giivenligi, anket, tiiketici

Hazirlanan bu Yiiksek Lisans tezi TUBITAK TOVAG tarafindan 105 O 462 no'lu

proje olarak desteklenmistir.
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BOLUM 1
GiRiS

Gida giivenligi, Diinya Saglik Orgiiti (WHO, 1984) tarafindan, gidalarin
tiretim, isleme, depolama, dagitim ve hazirlama asamalarinda giivenli, saglikli ve
insan tiiketimine uygun olmas:t ic¢in gereken kosullar veya Olciiler olarak
tanmimlanmaktadir (Knight ve dig., 2003). Gida giivenliginin tam olarak
saglanamamasi sonucu gida zehirlenmelerine neden olan mikroorganizmalar,
gidalara, isleme Oncesinde veya isleme sirasinda bulagmakta, {iretim veya
hazirlama asamasinda yapilan yanlis uygulamalar ise gida zehirlenmesi riskini

arttirmaktadir.

Son yillarda; gelisen teknoloji ile seri iiretimin saglanmasi, tiriin cesitliligi ve
kapasitenin artigi, gidanin giivenilirliginin korunmasini zorlastirmis bu nedenle yeni
ve etkin gida kalite sistemlerinin olusturulmasina neden olmustur. Bu sistemler
sayesinde gidanin, iiretiminden, tiiketiciye ulasana kadar gecen her safhada kontrol
edilmesi saglanmaktadir. Gida endiistrisinde kullanilan bu sistemlere 6rnek olarak;
HACCP, ISO 9001:2000, ISO 14001, OHSAS 18001 ve ISO 22000
verilebilmektedir. HACCP (Tehlike Analizleri Kritik Kontrol Noktalar1) sistemi
bugiine kadar gida giivenligi konusunda gelistirilmis en etkin risk yonetim sistemidir.
Bu sistemin temel prensibi, son iiriinde olusabilecek tehlikeleri ve {iriinii bu
tehlikelerden koruyucu 6nlemleri 6nceden belirlemek, bu nlemlerin uygulamalarini
gerceklestirmek, boylece iiriiniin saglik acisindan kalitesini, dolayisiyla da tiiketici
giivenligini garanti altina almaktir. HACCP sisteminin en belirgin ve yararl 6zelligi,
titketici sagligin1 korumada ¢ok onemli bir ara¢ olmasidir (Karaali, 2003). Bir diger
gida giivenligi yonetim sistemi ise, ISO (Uluslararas1 Standart Organizasyonu)
tarafindan HACCP taban alinarak ve kapsami genisletilerek hazirlanan ISO 22000
standardidir. ISO 22000’in hazirlanma amaci gida kaynakli hastaliklarin ve bunlarla
ilgili maliyetlerin azaltilmasi ile tiiketici ve alic1 firma-iilkelerin giivenli gida talep
etmeleri nedeniyle tiim diinyada kabul gorecek genel bir standart olusturmaktir.
Bunlarin yani sira, Kalite Giivence Sistemi (ISO 9001:2000), Cevre Yonetim Sistemi
(ISO 14001) ve Is Saghg ve Is Giivenligi Standardi (OHSAS 18001) gida

10



isletmelerinde uygulanan standartlardandir. Kalite Giivence Sistemleri (ISO 9000)
isletmenin, tasarim, gelistirme, iiretim, tesis ve servis asamalarinda gerekli kosullara
uygunlugunu belgelemektedir. ISO 9000 miisteri ihtiyaclarimi ve isteklerini temin
etmek, islemleri kontrol etmek ve siirekli gelismeyi amaglamaktadir. ISO 9000 serisi
2000 yilinda ISO tarafindan revize edilmis ve ISO 9001:2000 olarak yayinlanmustir.
Cevre Yonetim Sistemi (ISO 14001) ise miisteri ihtiyaclar1 ve isteklerinin yani sira
cevre gerekliliklerini ve kurallarini1 da kapsamaktadir. ISO 9001:2000 ve ISO 14001
gibi standartlar kalite ve c¢evre yoOnetimleri {izerine yogunlagmis, dolayisiyla
kurulusglarda is saghig ve giivenliginin saglanmas1 ve siirekli iyilestirilerek
korunabilmesi icin ayr1 bir standarda gereksinim duyulmustur. Kuruluslardaki en
onemli insan kaynaklar1 sorunlarindan biri, c¢alisanlarin emniyetli ve saglikli bir
calisgma ortamina sahip olmamalaridir. Firmalarin daha iyi rekabet kosullarina
ulagabilmesi i¢in calisanlarin is saghigi ve giivenligi konusunda planh ve sistemli
calismalar yiiriitmeleri gerekmektedir. Bu nedenle Is Sagligi ve Is Giivenligi

Standardi (OHSAS 18001) uygulanmaya baslanmstir.

Endiistriye yonelik yapilan tiim bu ¢alismalara ve uygulanan kalite sistemlerine
ragmen gida kaynakli hastaliklar hala bir ¢ok iilke i¢in 6nemli bir problemdir. Her ne
kadar yeni ¢ikan yasalar ve denetimler ile bu oranlar disiiriillmeye calisilsa da
titketiciden gelecek olan yaptinm bu oranlarin degisimini hizlandiracak en biiyiik
etkendir. Bu nedenle tiiketicilerin gida giivenligi hakkinda bilgi sahibi olmasi

gerekmektedir.

Avrupa’da son yillarda ortaya ¢ikan gida krizleri nedeni ile gida kalitesi ve
giivencesi medyada konusulan giincel konulardan biri haline gelmistir. Daha 6nce
gida giivenligi konusunda tiiketiciyle konusmanin gerekmedigi diisiiniiliircken bu
durum degismis ve halk otoriteleri, gida ve yem endiistrisini, daha kapsamli kalite
giivence sistemleri gelistirmesi, denetleme sistemlerini yeniden yapilandirmasi ve
gida {lriinlerine giivenilirligin artmas1 i¢in tiiketiciyi bilin¢lendirmesi konularinda

itici gii¢ olmustur (Rohr ve dig., 2005).
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Yapilan arastirmalar; her yil yaklasik olarak Avrupa’da 130 milyon,
Ingiltere’de 2.1-3.5 milyon arasi, Avustralya’da 4.7 milyon ve Amerika’da 76
milyon kisinin gida kaynakli hastaliga yakalandigin1 ve bu zehirlenmelerin biiyiik bir
bolimiiniin evde gida hazirlanmasi1 sirasinda yapilan hatalardan kaynaklandigini
ortaya koymaktadir (Redmond ve Griffith, 2003). Bu sonuclar, gida
zehirlenmelerinin  azaltilmasinda  tiiketicinin  bilin¢lendirilmesinin ~ 6nemini
vurgulamaktadir. Amerika, Avustralya, Jamaika ve cesitli Avrupa iilkelerinde halkin
gida giivenligi konusundaki bilgi diizeyinin tespit edilmesi ve belirlenen eksiklerin
giderilmesi amaciyla aragtirmalar yapilmistir. Bu arastirmalar; egitim durumu, yas,
cinsiyet ve gelir diizeyinin tiiketicinin bu konudaki bilgisini etkiledigini ortaya
koymustur (Angelillo ve dig., 2000; Redmond ve Grifith, 2003; Bermudez-Millan ve
dig., 2004; Mitkakis ve dig., 2004; Rohr ve dig.,2005).

Diinya genelinde, Diinya Saglik Orgiitii (WHO), Amerikan Gida ve ila¢ Dairesi
(FDA) ve ABD Tarim Bakanlhigi (USDA) basta olmak iizere bir¢ok kurum tarafindan
tilketicileri gida giivenligi hakkinda bilinglendirici brosiir ve kitapgiklar
yaymlanmistir. Bu kaynaklarda genel olarak; gida aligverisinde ve yemek
hazirlamada dikkat edilmesi gerekenler, kisisel hijyenin saglanmasi, capraz bulagsma

ve gidalart dogru sekilde saklama bilgileri verilmektedir.

Saglik Bakanligimizca hazirlanan brosiirler ve kitapciklar da gida aliminda ve
kullaniminda dikkat etmesi gerekenleri anlatmaktadir. Gida aliminda ¢ok dikkatli ve
ozenli aligveris yapilmasi gerekmektedir. Ornegin; alisveris yaparken besin ambalaji
lizerindeki etiket mutlaka okunmalidir. Ozellikle son kullanma tarihinin kontrol
edilmesi gerekmektedir. Son kullanma tarihi ge¢mis bir iiriin tiiketiciler tarafindan
kesinlikle satin alinmamalidir. Boyle iirlinler bozulmus olabilir, mikroorganizma
tireyebilir, lezzeti ve fiziksel goriiniimii degisebilir ve besin degerinden kaybetmis
olabilir. Ayrica iiriin etiketi iizerinde gidanin adi, iiretici firmanin adi ve adresi ile
tiretildigi yerin belirtilip belirtilmedigine bakilmalidir. Bdylece, herhangi bir
istenmeyen durumla karsilasildiginda tiiketici kimi sikayet edecegini bilir. Gidaya,
Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’nca iiretim izni verilip verilmedigi kontrol edilmelidir.

Uriiniin net gramajina, hazirlama ve kullanma talimat1 bilgisine, depolama ve
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saklama kosullarina dikkat edilmelidir. Uriiniin bilesimi hakkinda bilgi edinmek i¢in
ise, etiket iizerindeki "icindekiler veya bilesim" listesi ile besin degeri tablosunun

incelenmesi gerekmektedir (Anonim, 2005a).

Gida ambalajinin, i¢ine konan iiriinii en uygun sekilde korumasi ve bozulmasini
onleyici nitelikte olmasi1 gerekmektedir. Ciinkii gidalar; mikrobiyolojik,
biyokimyasal, fiziksel ve nem etkisi ile kolayca bozulmakta ve aroma kayiplarina
ugramaktadirlar. Satin alinan gidalarin alici tarafindan kontrol edilmesi hem
tilkketicinin sagliginin korunmasi hem de ekonomik yonden aldatilmasinin 6nlenmesi
acisindan c¢ok onemlidir. Herhangi bir sebeple ezilmis, yirtilmig, bozulmus ambalaj
bulunduran besinler satin alinmamalidir. Ambalaj1 yeterince iyi olmayan {iriinler her
zaman i¢in ¢evrede bulunan mikroorganizmalarca kontamine olma (bulagma) riski

tasimaktadirlar (Anonim, 2005a).

Sokakta satilan gidalar, gerek yetersiz ve bilingsiz {iretim, gerekse
kontaminasyona acik, hijyenik olmayan satis yerleri yiiziinden gida zehirlenmesine
neden olabilecek riskleri tasimaktadir. Acikta satilan iriinlerin yam1 sira
ambalajlanmamis triinler de kontaminasyona baglh riskler icermektedir. Gidalarda
bulasma, yeterince temiz olmayan ekipmanlardan olabilecegi gibi, iiriinle temas eden
saticilarin ellerinden de kaynaklanabilir. Bu nedenle ambalajlanmamis iiriinlerin
hijyenik ortamlarda minimum temasla satilmasi gerekmektedir. Son yillarda saticilar
ambalajsiz gidalar satarken eldiven kullanmaya baslamislardir. Fakat yeterli
bilgilendirme olmadig1 i¢in, baz1 saticilar aym eldiven ile bir ¢cok yere dokunmakta
hatta para aligverisini de eldivenlerini ¢ikarmadan yapmaktadirlar. El ile gida
maddesi arasindaki kontaminasyonu engellemek amaci ile kullanmasi gereken
eldivenler, gida ile bicak ve kesme tahtasi gibi kullanilan ekipmanlar disinda hicbir
seye temas etmemelidir. Bilingli tiiketicilerin, eldivenlerini hatali sekilde kullanan
saticilara ve gida hazirlayan elemanlara karsi dikkatli olmasi, gerekli gordiikleri

durumlarda ise bu kisileri uyarmalar1 gerekmektedir (Anonim, 2005a).

Yemek yapma sirasinda dikkat edilmesi gereken en oOnemli sey kisisel

hijyendir. Yemek yapmaya baslamadan 6nce ve yemek yaptiktan sonra mutlaka eller
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sabunla yikanmalidir. Ayrica yemek yapilacak olan ortamin temizligine dikkat
edilmelidir. Cig yenecek sebze ve meyveler, pisirilecek taze sebzeler ve kuru
meyveler, temizlenmis ve pismeye hazir tavuk, balik, parca etler ve yumurta iyice
yikanmalidir. Sebze ve meyveler; toz, toprak ve ila¢ kalintilarindan temizlenmesi
icin bir miiddet su dolu bir kapta bekletildikten sonra, bol su ile birka¢ kez
yikanmalidir. Herhangi bir hasere ve mikroorganizma bulagmasindan
kuskulanmildiginda ise, taze sebzeler 20 dakika tuzlu veya klorlu suda bekletilmelidir
(Anonim, 2005a).

Bilgi verilen bir diger konu ise capraz bulagsmadir. Capraz bulasma;
bakterilerin (6zellikle ¢ig) yiyeceklerden bagka yiyeceklere gecmesi ile olusmaktadir.
Bakteriler, bir yiyecek digerine dokundugunda (veya akinti1 oldugunda) dogrudan ya
da, ornegin ellerden, iizerinde calisilan yiizeylerden, bicaklardan veya diger
aletlerden dolayli olarak gecebilmektedirler. Capraz bulasma, gida zehirlenmesinin
en 6nemli nedenlerinden biridir. Capraz bulagsma cok kolay olusabilir. En yaygin
nedenlerden bazilari; ¢ig ve yenmeye hazir yiyeceklerin bir arada tutulmasi,, ¢ig
yiyeceklere dokunduktan sonra ellerin yikanmamasi ve ¢ig ve yenmeye hazir
yiyecekler icin ayni1 dograma tahtasinin veya bicagin kullanilmasidir (Anonim,

2005b).

Gidalar uygun sekilde saklanmazsa; bozulmakta, besin ©gesi kayiplar
olusmakta ve sagligi bozucu hale gelebilmektedir. Cabuk bozulabilecek besinler ve
artan yemekler bekletilmeden buzdolabina yerlestirilmelidir. Buzdolabin 1s1sini
diizenli olarak kontrol etmek icin buzdolabt termometresi kullanilmalidir.
Buzdolabin i¢inin 0°C ile 5°C (32°F ile 41°F) arasinda olmasi gerekmektedir
(Anonim, 2005Db).

Yemekler oda sicakliginda uzun siire bekletilmemelidir. Buzdolabinda
yenmeye hazir yiyecekleri {ist kisimda, ¢ig yiyecekleri de alt kisimda tutmaya dikkat
edilmelidir. Bozuldugundan kuskulanan besinler hemen atilmalidir. Cig besinler ile
pismis veya yemege hazir besinler, satin alimirken, pisirilirken ve depolanirken

birbiri ile temas ettirilmemelidir. Dondurulmus iiriinlerin ¢6ziindiiriilme islemi, oda
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sicakliginda, soba/radyator iizerinde veya altinda, hafif ateste veya giinesli yerlerde
yapilmamali, buzdolabinin alt raflarinda bekletilerek yapilmalidir. Siit, yogurt, kofte
ve yumurta gibi gidalar mutfak masasi/tezgahinin iizerinde birakilmamali ve hemen
buzdolabina konulmalidir. Ciinkii bu tiir protein igerigi yiiksek besinler oda
sicakliginda ¢ok cabuk bozulmaktadirlar. Evde yapilan konserveler, bilingsiz islem
ve muhafaza sonucu bozulmalar neticesinde tehlikeli ve oOldiiriicii zehirlenmelere

neden olabilmektedirler (WHO, 2006).

Ulkemizde en sik goriilen gida kaynakli hastaliklar; brusella, tifo, amipli
dizanteri, botulizm ve mantar zehirlenmeleridir. Genellikle vakalar ayrintili olarak
rapor edilmediginden gida zehirlenmelerinden etkilenen kisi sayis1 ve kaynak gida

tam olarak bilinmemektedir.

Ulke genelinde gida giivenligi ile ilgili yapilan arastirmalar genellikle gida
sirketleri ile simirli kalmistir. Yapilan bir arastirmada; gida isletmelerinde calisan
personelin neredeyse yarisinin (%47.8) temel gida giivenligi egitiminin olmadigi
ortaya ¢ikmistir. Aym zamanda, personelin sicak ve soguk tiiketilen hazir gidalarin
kritik sicakliklari, kabul edilebilir buzdolabi sicakliklar1 ve kontaminasyon gibi temel

gida hijyen bilgilerinden yoksun olduklar1 belirlenmistir (Bas ve dig., 2005).

Uretici firmalarin yani sira tiiketicinin gida iiriinleri alirken, hazirlarken veya
saklarken dikkat etmesi gereken noktalar1 bilmesi, ayrica iiriin se¢iminde hassas
davranarak gida kalite giivence sertifikalarina sahip markalarn tercih etmesi
gerekmektedir. Eger toplumda tiiketiciler belli kriterlere dikkat ederek bilingli
aligveris yaparlar ise, tUreticiler daha Kkaliteli iiretim yapmak ve kendilerini
gelistirmek zorunda kalacaklardir. Fakat bu bilincin olusmasi, verilecek olan
egitimlere baghdir. Bugiine kadar, iilkemizde, gida satin alma ve gida giivenligi
konularinda, tiiketiciler ile birebir goriisiilerek yapilan bilimsel ¢alisma sayist ¢cok
azdir. Bu aragtirma ile Canakkale’de yasayan 15 yas iistli insanlarin gida giivenligi
hakkindaki bilgileri 6l¢iilmekte, ayn1 zamanda anket sayesinde insanlarin bu konuya
merak1 arttirilmaktadir. ki ayhk anket yapma siiresi sonucunda elde edilen

verilerden yararlanarak hazirlanan brosiir ve yapilan seminerde ise anket ile 6nceden
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merak uyandirilan konular hakkinda bilgi verilmektedir. Bu konular; gida {iriinleri
aliminda nelere dikkat edilecegi, acik satilan iriinlerin ne gibi tehlikeler
icerebilecegi, alinan iiriinlerin evde hazirlama ve saklama kosullarinin nasil olmasi
gerektigi ve gida kalite giivence sistemleri hakkinda agiklamalardir. Anket sorular

ile hazirlanan brosiir 6rnegi “Ekler” boliimiinde verilmistir.

Calismada, 2000 kisi ile yapilan goriismeler sonucunda ortaya c¢ikan veriler,
Tiirkiye genelinde yapilabilecek daha kapsamli caligmalara yararli bir kaynak

olabilecektir.

Yapilan anket caligmasina ek olarak, Canakkale merkezindeki 5 evin
mutfaklarinin gesitli yerlerinden, olas1 patojen varligini tespit etmek icin Ornekler
alimmigtir. Bu yerler; mutfak lavabosu, firin ve buzdolabi kapagi, kesme tahtasi ve
kullanilan bulagik siingeridir. Yapilan analizler ile 6rneklerdeki toplam canli sayisi
hesaplanmis. Buna ek olarak, Staphylococcus aureus ve Escherichia coli
patojenlerinin varligr arastirilmistir. Bu aragtirma, mutfaklarin temizligi hakkinda
genel bir bilgi vermektedir. Ayrica tiiketicilerin anket sonucunda ortaya koyduklar
bilgileri ile yemek hazirlama davramislan arasindaki iliskiyi gostermesi agisindan

onemlidir.

16



BOLUM 2
ONCEKIi CALISMALAR

Gida zehirlenmeleri tiim diinyada yaygin olarak goriilmektedir. Bu
zehirlenmeler, hastalik ve Oliimlerin yan1 sira ekonomide verimlilik kaybina, tibbi
harcamalarin artmasina ve caligsmalarin aksamasina neden olmaktadir. Her yil, 12-13
milyon arasi cocuk, beslenme bozuklugu ve enfeksiyona bagl olarak 6lmektedir
(Knight ve dig., 2003). Diinya Saglik Orgiitii (WHO), 1993-1998 yillar1 arasinda
meydana gelen yaklasgitk 30000 gida kaynakli hastalik vakalarimi incelemis ve
aragtirma sonucunda bu vakalardan %72’sinin olusum nedenlerini belirlemistir
(WHO, 2002). Bu caligmaya gore gida kaynakli hastaliklara neden olan etmenler
kategorilere ayrilmis ve en biiylik etmen, sicaklik olarak belirlenmistir. Bu
kategoriye Ornek olarak, gidanin yetersiz veya yanlis olarak pisirilmesi, yeniden
1sitilmast ve sogutulmasi ile sicakta uzun siire bekletilmesi verilebilmektedir.
Gidalarin depolama sicakligi, mikroorganizmalarin yasamasi ve ¢ogalmasi agisindan
cok onemli oldugu i¢in, sicaklik ne kadar diisiik olursa mikroorganizmalarin gida
iizerinde bulunma olasilig1 da o kadar az olmaktadir. Gida ve ila¢ Dairesi’ne (FDA)
gore; buzdolabinm i¢ sicakhigimn 4°C’den, buzlugun ise 0°C’den daha yiiksek
olmamasi gerekmektedir (Anonim, 1999). Sicakligin yam sira hijyenik olmayan
islenmemis gidalar, yetersiz ve bilincsiz isleme ve cevresel faktorler de gida
zehirlenmelerine neden olan diger 6nemli etmenlerdir (WHO, 2002). Sekil 1’de gida

kaynakli hastaliklara neden olan faktorler yiizdelik oranlar ile verilmistir.

Gida Zehirlenmelerine Neden Olan Faktérler
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sicakligin yanhs islenmemis gidalar cevresel etmenler  yetersiz isleme diger nedenler
kullanimi

Sekil 1. Gida kaynakli hastaliklara neden olan faktorler ve ytizdelik oranlar1 (WHO, 2002).
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Arastirmalar sonucu elde edilen bulgular, gida zehirlenmelerinin biiyiik bir
cogunlugunun evde gida hazirlanmasi sirasinda yapilan hatalardan kaynaklandigin
ortaya koymaktadir (Redmond ve Griffith, 2003). Yine Diinya Saglk Orgiitiiniin
1993-1998 yillan arasinda yaptigi ¢alismada, gida zehirlenmelerinin ortaya ¢iktigi
yerlerin tespit edildigi 17960 vakadan %42’sinin evlerde meydana geldigi
goriilmiistiir (Sekil 2). Bu oranlar bolgelere gore degisiklik gostermektedir. Ornegin;
Polonya’da gida zehirlenmelerinin %57’si ev kaynakli olmakta, bu oran
Macaristan’da %83.5’e kadar ¢ikmaktadir. Polonya’daki bu zehirlenmelerin nedeni,
¢ig yumurtadan bulasan Salmonella, Macaristan’dakilerin ise evde pisirilen yabani
mantarlardir. Isvicre’de ise ev kaynakli vakalar diger iilkelere gore daha diisiik
cikmistir. Bunun nedeninin 1991 yilindan itibaren yapilan tiiketici egitim

programlarinin sonucu oldugu diisiiniilmektedir (WHO, 2002).

Gida Zehirlenmelerinin Olustugu Yerler
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40% +
35% -
30% -
25% -
20% -
15% +
10% -

— ]
0% | I— / ‘
ev okul market kantin degisik digerleri saghk  restoran bar

yerler merkezleri otel

Sekil 2. Gida kaynakl hastaliklarin olustugu yerler (WHO, 2002)

Bu calismada ayrica hangi gida gruplarinin gida zehirlenmelerine neden oldugu
da arastirdmig ve 22386 vakamin meydana gelmesine neden olan gidalar
belirlenmistir (WHO, 2002). Buna gore, bu vakalardan %40’1na, yumurta veya icine
yumurta katilan gidalarin neden oldugu goriilmiistiir. Et ve et iriinleri, toplam
vakalarin %15’1ine, siit ve siit iriinleri %8’ine, balik ve deniz kabuklular1 %5’ine,

mantar %4’ iine ve tavuk eti %3’iine neden olmustur (Sekil 3).
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Sekil 3. Gida zehirlenmelerine neden olan gidalarin yiizdelik oranlar1 (WHO, 2002)

Son yillarda gida giivenligi iizerine yapilan bilimsel calismalar tiiketiciler
tizerinde yogunlagsmistir. 2002 yilina kadar yapilan aragtirmalar incelendiginde bu
konu ile ilgili ilk ¢alismanin 1970’lerin sonlarinda bagsladig1 goriilmiistiir. 1980’ lerde
ve 1990’larda uluslararasi boyutlarda gida kaynakli hastaliklarin artmasi ile medya
sayesinde gida giivenligi haberleri tiiketicilerin dikkatine sunulmustur. Bunun yam
sira, ev mutfaklarmin gida kaynakli hastaliklara neden olabilecek ciddi bir
potansiyele sahip oldugu anlasilmistir. Boylece gida giivenligi konusunda tiiketicilere
daha fazla ilgi gosterilmeye basglanmistir. 1990’larin basinda yapilan arastirmalar
sonucunda, gida giivenligi konusunda tiiketicilerin davramig ve bilgileri hakkinda
yeterli bilgiye sahip olunmadig1 belirlenmistir. Bu nedenle tiiketiciler iizerine yeni
aragtirmalar yapilmaya baslanmis ve 1990 yilindan 1999 yilina kadar 55’ten ¢ok
calisgma tamamlanmistir. 2000 ile 2002 yillarn arasinda ise 26 arastirma
tamamlanmig, giiniimiizde de tiiketicilere yonelik arastirmalar tiim diinyada artarak

siirmektedir (Redmond ve Griffith, 2003).

Tiiketiciye yonelik arastirmalar genellikle anket doldurma, birebir goriismeler,
grup odakli veya gozleme dayali ¢alismalar seklindedir. Bu yontemlerden en c¢ok

tercih edileni ise anket calismalaridir.
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Genel olarak anketlerde sorulan sorular; gida hazirlarken veya saklarken nelere
dikkat edildigi ile ilgilidir. Ornegin; gidanin hazirlandig1 yiizeylerin temizligi, kisisel
hijyen, ¢ig gidalan ve pismis gidalann hazirlarken veya saklarken yapilmasi
gerekenler ile buzdolabinda saklama ve donmus iirtinii ¢6ziindiirme yollar1 gibi bir
cok konuda tiiketicilere sorular yoneltilmistir. Ayrica, gida satin almada nelere dikkat
ettikleri, nerelerden gida ahigverisi yaptiklart ve gida giivenligi hakkinda neler

bildikleri de anket sonucu elde edilen bilgiler arasindadir.

Melbourne, Avustralya’da 515 aileye yapilan anket calismasi sonucunda
katilimcilarin hepsinin gida hazirlarken kontaminasyona neden olacak en az bir
yanlis davranista bulunduklar1 ortaya ¢ikmistir. Ayrica, katilimcilarin %70.3’{iniin
yemek hazirlarken kullanilan yiizeyleri yeterince temizlemedigi, %46.6’sinin ellerini
gereken siklikla yikamadigi, %81.2’sinin gidalar1 buzdolabinda dogru bir sekilde
saklamadiklari, %76.3’iiniin ise, donmus etleri ¢oziindiirmede saghk acisindan

giivenilir olmayan yollan tercih ettigi goriilmiistiir (Mitakakis ve dig., 2003).

Jamaika’da 110 kisiye yapilan anket calismasinda; katilimcilarin yarisindan
fazlasimin gidalarin dogru bir sekilde dondurulmasi ve coziindiiriilmesi hakkinda
yeterli bilgiye sahip olmadiklar1 ortaya ¢ikmistir. Calismada, katilimcilarin gida satin
konusuna ¢ok onem verdikleri, gidalarin1 giivenilir bulduklar siiper market veya
toptancidan aldiklari, satin alirken son kullanma tarihlerine baktiklar1 belirlenmistir.
Arastirma ayrica, verilen cevaplar1 katilimcilarin sosyoekonomik durumlar1 ve
cinsiyetleri agisindan incelemis ve orta ve yiiksek sosyoekonomik gruptakilerin
genellikle siiper marketlerden, diisiik sosyoekonomik gruptakilerin ise, genellikle
toptancilardan aligveris yaptigi goriilmiistiir. Istatistiksel bakimdan cinsiyet veya
sosyoekonomik durumun gida giivenlik bilgisi lizerinde 6nemli bir etkisi olmadigi
bulunmustur. Bunlarin yam sira katilimeilarin %46’sinin hayatinda en az bir kez gida
zehirlenmesi gecirdigini fakat bu kisilerden sadece %43’iiniin doktora veya bir saglik

kurulusuna bagvurdugu belirlenmistir. (Knight ve dig., 2003).

Hollanda’da ise, gida saklama davramiglan ile ilgili bir arastirma yapilmis ve

katilimcilarinin ¢ogunun, gidalarin son kullanma tarihini saklama siiresi olarak kabul
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ettigi ve bu tarihlerin iiriin paketi acildiktan sonra gecerliligini kaybettigini
bilmedikleri ortaya cikmustir. Ayrica dort veya daha kiiciik yasta cocugu olan
katilimcilarin gida prospektiislerine daha ¢ok dikkat ettigi, yash katilimcilarin ise
kendi deneyimlerinden yararlanarak gidalarn sakladiklari, yeni cikan iiriinler ve
saklama kosullar1 hakkinda yeterli bilgi sahibi olmadiklar1 goriilmiistiir. Anket
sonucunda katilimcilarin gida saklama yontemleri konusunda biiyiikk oranda bilgi

eksikleri oldugu ortaya cikmistir (Terpstra ve dig., 2005).

Ispanya’da yapilan bir anket ¢alismasinda, katilimcilardan %76’sinin gida
zehirlenmelerinin hayati tehlikeye neden olabilecegine inandigl, %24’iiniin ise bu
fikre katilmadig goriilmiistiir. Bu tiiketicilere gore gida zehirlenmelerine neden olan
en Onemli iki faktor, yetersiz gida hijyeni (%69) ve yetersiz sanitasyondur (%45).
Ayrica ankete katilanlarin %89’u gida hijyeni konusunda yeterli bilgileri olmadigini

ve daha fazla bilgiye ihtiyaclar oldugunu belirtmislerdir (Pattron, 2006).

A.B.D. Tarim Bakanligi (USDA) ve Gida Giivenligi ve Denetleme Dairesi
(FSIS) basta olmak iizere bir ¢ok kurulus ve iiniversiteler tarafindan 1993-2001
yillar1 arasinda yapilan arastirmalarin derlendigi bir calismada; bir ¢ok tiiketicinin
gida satin alirken ve kullanirken, iiriiniin son kullanma tarihini ve etiket bilgilerini
kontrol ettigi belirlenmistir (Anonim, 2001). Penn State Universitesinin (1999)
yaptig1 anket sonucunda, ankete katilanlarin %85’1 satin aldiklar iirtinlerin
kapaklarin1 ve son kullanma tarihlerini kontrol ettiklerini belirtmislerdir (Anonim,
2001). Tiiketicilerin gida giivenligi bilgilerini en ¢ok televizyon ve radyodaki haber
programlarindan veya iiriin lizerindeki etiketten aldiklarini belirlenmistir. Ayrica
Amerikan Gida ve Ila¢ Dairesi (FDA) ve Gida Giivenligi ve Denetleme Dairesi
(FSIS) tarafindan 1993 ve 1998 yilinda yapilan ¢alismalar, tiiketicilerin, yemeklerin
hatali hazirlanmasindan dogan gida kaynakli hastaliklarin, evde kendi hazirladiklar
yemeklerden cok, gida iiretim yerlerinde veya restoranlardaki yiyeceklerde
goriildiigiine inandigimi ortaya koymustur. Sekil 4’te tiiketicilerin 1993 ve 1998
yillarinda gida zehirlenmelerinin kaynagi olarak diisiindiikleri yerler ve yiizdelik
oranlar1 verilmistir. Buna gore, gida zehirlenmelerinin evlerde yapilan yiyeceklerden

kaynaklanabilecegini diisiinenlerin sayis1 gecen bes yil igerisinde hafif bir artma
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egilimi gostermistir. Bir¢cok katilimcinin diisiincesine gore, gida hastaliklarinin
kaynagr ev digindaki yerlerdir. Bu inams, onlarin evde uygulanabilecek gida
giivenligi kurallarma daha az ilgi gostermelerine neden olabilmektedir (Anonim,
2001). Buna ek olarak, Penn State Universitesi tarafindan yapilan ankette (1998),
katilimcilarin yaklasik %40’1 gida giivenligi hakkinda bilgi diizeylerinin yiiksek
oldugunu, %44’ ise biraz bilgileri oldugunu belirtmisleridir. Fakat, Audits
International ve Utah State Universitesi tarafindan yapilan gozleme dayali
calismalar, genellikle tiiketicilerin anket calismalarinda bildiklerini iddia ettikleri, el
yikama gibi gida giivenlik kurallarina, yemek hazirlarken 6zen gostermediklerini ve
uygulamadiklari ortaya cikarmustir. Ayrica, Utah State Universitesinin (2000) yaptig1
bir ¢calismada katilimcilarin %29’unun buzdolabi i¢ sicakliginin 5°C’den fazla oldugu

tespit edilmistir (Anonim, 2001).
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Sekil 4. Tiketicilerin 1993 ve 1998 yillarinda gida zehirlenmelerinin kaynagi olarak gordiikleri
yerler ve yiizdelik oranlar1 (Kaynak: Anonim, 2001)

Gida giivenligi ile ilgili anket calismalarinin yam sira, gozleme dayali
calismalar da yapilmis ve insanlarin yemek yaparken bir¢ok gida giivenlik kuralina
uymadiklar1 goriilmiistiir (Bermudez-Millan ve dig., 2004). Ayrica, evlerden ornek
almarak yapilan arastirmalar ile mutfaklarin hijyenik yeterliligi incelenmistir.
Ornegin; Beumer ve te Giffel (1999) yaptiklar1 bir calismada; 250 evin mutfagindaki,
kesme tahtasi ve kurulama bezi gibi 15 yerden 6rnek almislar ve bu orneklerde
Salmonella, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfingers, Listeria

monocytogenes, ve Escherichia coli gibi patojenlerin varligin1 tespit etmeye
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calismiglardir. Elde edilen sonuglarda hi¢bir evde Salmonella bulunamamistir. Biitiin
evlerde, Clostridium perfingers disindaki gram pozitif patojenler tespit edilmistir. Bu
patojenlerden, Staphylococcus aureus ve Bacillus cereus tiirlerinin kuru yiizeylerde
baskin oldugu goriilmiistiir. Evlerin  %10’nunda Listeria monocytogenes
bulunmustur. Fekal koliformlara ise biitiin evlerde rastlanmistir. Her iki tip
mikroorganizma da mutfak lavabosu veya kurulama havlusu gibi 1slak yada nemli

yiizeylerden izole edilmistir (Beumer ve Kusumaningrum, 2003).

Bir¢ok arastirmalardan elde edilen sonuglar; tiiketicilerin gida giivenligi
konusunda yeterli bilgiye sahip olmadigim1 gostermistir. Bu nedenle tiiketicileri

bilin¢lendirici egitimler ve rehber kitaplar hazirlanmalidir.

Gida giivenligi egitimlerinin tiiketici iizerindeki etkisinin arastirildigi bir
calismada, 904 tiiketicinin gida hazirlama ve depolama bilgilerini 6lcecek bir anket
yapilmis daha sonra gida giivenligi ile ilgili bir haftalik bir egitim verildikten sonra
anket tekrarlanmistir. Yapilan ilk anket sonucunda tiiketicilerin bilgilerinin biiyiik
oranda eksik ve hatali oldugu, egitim sonras1 yapilan anket sonucunda ise, bu
oranlarin diistiigii goriilmiistiir. Ornegin; egitim 6ncesinde buzdolab1 sicakliginin
0-4°C arasinda olmasi gerektigini katilimeilarin yalmzca %31.7’si bilirken, bu oran
verilen egitim sonras1 %78.4’e kadar cikmistir. Ayrica egitim Oncesinde ¢ig et ile
pismis giday1r buzdolabinda hatali sekilde saklayanlarin sayist 144 ve 133 iken bu
sayilar egitim sonras1 63 ve 65’e inmistir (Ghebrehewet ve Stevenson, 2003). Bu
arastirmanin da gosterdigi gibi gida giivenligi egitimlerinin tiiketici iizerinde biiyiik

bir etkisi vardir

Son yillarda c¢esitli saglik kuruluslar1 tarafindan  giderek artan sayida
tiikketicilere yonelik egitim brosiirleri hazirlanmaktadir. Brosiirlerde genel olarak
tilketicilerin dikkat etmesi gereken basit ama gida giivenligi iizerinde etkili bilgiler
verilmektedir. Bu bilgilere 6rnek olarak; temizlige énem vermek, yemek yapmaya
baslamadan once ve hazirlama sirasinda ellerin yikamak, et, tavuk, balik gibi ¢ig
yiyecekleri kapali kaplarda saklayip, diger gidalarla temas ettirmemek, ¢ig

yiyeceklerde kullanilan bigcak, dograma tahtasi gibi mutfak aletlerini bagka
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yiyeceklerde kullanmamak, pismis yiyecekleri oda 1sisinda 2 saatten fazla

birakmamak, donmus gidalart oda 1sisinda bekleterek ¢oziindiirmemek, son kullanma

tarihi gecen gidalan yememek, verilebilir (WHO, 2006).

Ulkemizde gida zehirlenmeleri ile ilgili yeterli veri ve istatistiksel bilgiler

bulunmamaktadir. Genellikle vakalar

ayrintili olarak rapor edilmediginden gida

zehirlenmelerinden etkilenen kisi sayis1 ve kaynak gida tam olarak bilinmemektedir.

Saglik Bakanligmmin elde ettigi verilere gore son yillarda iilkemizde goriilen en

onemli gida ve su kaynakli hastaliklar; brusella, tifo, amipli dizanteri, botulizm ve

mantar zehirlenmeleridir (Cizelge 1) (Anonim, 2004).

Cizelge 1. Tiirkiye’de goriilen gida ve su kaynakli hastaliklar (Anonim, 2004)

Kaynak Hastahk Yil Toplam Toplam Oliim
Vaka Sayisi Sayisi
Brusella 1995 8.506 9
1996 9.480 0
1997 11.812 1
1998 12.330 1
1999 11.482 3
2003 14.542 0
Mikrobiyolojik | Botulism 1996 14 8
1997 89 10
1998 120 0
1999 96 0
2000 13 0
Tifo 2003 20.804 2
Dizanteri 2003 17.446 1
Hepatit A 2003 6.919 10
Kimyasal Mantar 1997 1041 16
Zehirlenmeleri | 1998 756 5
1999 329 1
2000 294 2

Konya ilinde yapilan 458 kisiye yapilan bir anket calismasinda, katilimcilarin

%66’smin hayatlarinda en az bir kere gida kaynakli hastalik gecirdikleri ortaya

cikmigtir. Ayrica calisma sonucunda katilimcilarin gida giivenligi ve gida satin alma

konularinda eksikleri oldugu belirlenmistir (Unusan, 2007).
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BOLUM 3
MATERYAL VE YONTEM

3.1. Arastirma Dizaym

Anket calismast Mayis 2006’da baglamis ve Temmuz 2006°da bitirilmistir.
Anket Canakkale merkezinde ii¢ farkli bolgede kurulan standlarda bire bir
goriismelerle yapilmistir. Bu standlardan ikisi Tansas ve Kipa magazalarinda, ti¢iincii
stand ise sehir merkezinde acilmistir. Standlar i¢in 6zel olarak Canakkale 18 Mart
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii amblemi tasiyan masa ortiileri hazirlanmus,
ayrica anket caligmasi hakkinda afigler bastinlmistir. Stand i¢in gereken masa ve
sandalyeler Kipa ve Tansas’ta, market yetkilileri tarafindan karsilanmistir. Sehir
merkezine kurulan standin masa ve sandalyeleri ise {iiniversitemizin Egitim ve
Bilimsel Etkinlik Tesisleri tarafindan karsilanmistir. Standta calisan gorevliler Gida
Miihendisligi Boliimii ikinci simif Ogrencilerinden olusturulmus, anket yapimi
baslamadan ©nce kendilerine anket sorulari hakkinda aciklamalar yapilmistir.
Boylece, katilimcilarin herhangi bir soruda problem yasamasi durumunda yardimci

olabilecek diizeyde bilgiye sahip olmalar1 saglanmistir.

Anket calismasina ek olarak, Canakkale merkezde bulunan 5 evin mutfagindan
ornekler alimmis ve bu Orneklerin mikrobiyolojik analizleri yapilmistir.
Mutfaklardaki ornek alinan bu yerler; bulasik siingerleri ile kesme tahtasi, buzdolab1

kapagi, firin kapag ve lavabo yiizeyleridir.

3.2. Yontem

Anket toplam 36 soru ve dort boliimden olugsmaktadir. Birinci boliimde yas,
cinsiyet ve egitim durumu sorulmaktadir. ikinci boliim, gida satin alirken nelere
dikkat edildigini belirleyecek gida satin alma bilgilerini, iiclincii boliim ise, alinan
gidalarin evde kullanimi veya saklanmasina dair sorularin yer aldigi gida saklama
bilgilerini igcermektedir. Son boliimde ise kisilerin gida giivenligine olan ilgilerinin

veya yeterli bilgiye sahip olup olmadigimin belirlendigi gida giivenligi bilgileri
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boliimii yer almaktadir. Standlarlarda hafta ici 16:00- 19:00 saatleri arasinda, hafta
sonu ise 13:00-19:00 saatleri arasinda anket yapilmistir. Bu saatler insanlarin
sokaklarda ve marketlerde en yogun olacagi zaman diistiniilerek secilmistir. Anket

sorulan yaklasik 15-20 dakikada cevaplanacak sekilde diizenlenmistir.

Ankete katilim1 arttirmak i¢in herkese cikolata verilmistir. Ayrica ¢ekilisle her
20 kisiden birine igerisinde ¢esitli gida (siit, biskiivi, meyve suyu, hazir ¢orba,
konserve) veya temizlik iiriinii (temizlik bezi, siinger, bulagik deterjan1) bulunan

hediye paketleri verilmistir.

3.3. Verilerin Toplanmasi

Standlarda bir asistan ve 4’erli 2 grup halinde 8 ikinci simif 6grencisi anket
yapmiglardir. Anket 15 yasin1 agmis olan ve gida aligverisi yapan herkese yapilmistir.
Anket Oncesi, katilimcilara, anketin yapilis amaci ve icerigi hakkinda kisa bir bilgi
verilmigtir. ~ Katilimcilarin ~ birbirinden  etkilenmemeleri icin  birbirlerinden

olabildigince uzak olmalarina ¢alisilmistir.

3.4. Veri Analizleri ve Raporlama

Bu verilerin analizinde SAS V8.2 (SAS, 1999) paket programmin FREQ ve
MEANS yontemleri kullanilmistir. Demografik karakterler ile gida giivenligi bilgisi,
gida satin alma ve gida saklama davranmislan arasindaki iliskiyi belirlemek amaci ile
tanimlayici istatistikler, frekanslar ve capraz tablolar kullamlmistir. Ortaya cikan

sonuclar istatistiksel onemine gore degerlendirilerek rapor edilmistir.

3.5 Evlerden Orneklerin Alinmasi

Analizi yapilan 5 evden; kesme tahtasi, buzdolabi kapagi, firin kapagi
yiizeylerinden 20 cm?lik, lavabo yiizeylerinden ise 100 cm”lik alanlardan swab

yontemi ile ornek almmustir. Ayrica evlerde kullanilan bulasik siingerlerinden

calkalama yontemi kullanilarak 6rnek alinmistir.
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Gida iiretim yerlerinde yiizeylerdeki mikrobiyolojik yiikii tespit amaciyla 20
cm?’lik veya 100 cm?’lik alanlardan 6rnek alinmasi Onerilmektedir. (Anonim, b.t.;
Unliitiirk ve Turantas, 2002). Swab teknigi ile yiizeylerden 6rnek alinirken diliisyon
sivist olarak, ISO 6887’ye uygun genel amacgh bir seyreltme c¢ozeltisi olan,
Maksimum Recovery Diluent ¢ozeltisi kullanilmistir (Anonim, b.t.). Maksimum
Recovery Diluent ¢ozeltisi 1.0 gr/l Peptone (Merck 1.07214) ve 8.5 g/l NaCl’den
olusmaktadir. Analiz icin bu ¢ozeltiden 20 cm”lik alan icin 40 ml , 100cm?® lik alan
icin 200 ml’lik ilk seyreltme cozeltileri hazirlanmistir. Daha fazla seyreltme yapmak

icin tiiplere 9 ml Maksimum Recovery Diluent ¢ozeltisi hazirlanmisgtir.

Swab hazirlanirken, 30 cm uzunlugunda paslanmaz demir bir telin ucuna,
absorbant olmayan pamuk 1-1.5 cm kalinhiginda ve yaklasik 4 cm uzunlugunda
sarilarak, icerisinde Maksimum Recovery Diluent bulunan erlene pamuklu kisim
siviya degmeyecek sekilde yerlestirilmistir. Erlenin agiz kismi pamukla kapatilarak
otoklavda 121°C’de 15 dakika sterilize edilmistir. Evlerden 6rnek alirken buzdolabi
kapaginin agma yeri, finn kapaginin agma yeri ve kesme tahtasi gibi kiiciik
yiizeylerden 20 cm”lik alanlardan Srnek alinmustir. Lavabo yiizeyinden ise 100
cm”lik alana swab uygulanmustir. Ornek alimi sirasinda pamuk swab, tiipte bulunan
Maksimum Recovery Diluent c¢ozeltisine daldirilarak islatilmigtir. Ortas1 6rnek
alacak yiizeye gore 4x5 cm veya 10x10 cm olacak sekilde kesilmis ve onceden
sterilize edilmis kagit, ylizeye yerlestirilerek ornek alinacak alan belirlenmistir.
Belirlenen alan igerisinde swab pamugu kendi ekseni etrafinda cevrilerek soldan saga
dogru tiim alan silinmistir. Daha sonra aym islem yukaridan asagiya dogru ve
caprazlama bir sekilde tekrarlanmistir. Bu islemler tamamlandiginda swab pamugu
test tiiptindeki Maksimum Recovery Diluent c¢ozeltisine daldirilarak 30 saniye
boyunca karistirtlmistir. Alinan Ornekler 2 saat igerisinde analize alinmistir.

(Anonim, b.t.; Unliitiirk ve Turantas, 2002)

Evlerdeki bulagik siingerlerinden ise calkalama yOntemi kullanilarak ornek
alimmugtir. Calkalama yonteminde; bulasik siingeri steril posette bulunan Maksimum
Recovery Diluent ¢ozeltisi icerisine konularak 30 saniye boyunca calkalanmistir.

Kullanilan ¢6zelti miktar1 (200 ml) ortalama bulasik siingeri agirliginin (20 g) 10 kati
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olacak sekilde belirlenmistir (Anonim, b.t.). Steril posete konulan, 6nceden 121°C’de
15 dakika steril edilmis Maksimum Recovery Diluent ¢ozeltisi icerisine steril

edilmis pens yardimui ile siinger konularak calkalama islemi yapilmistir.

3.6 Orneklerin Mikrobiyolojik Analizleri

Evlerden alman orneklere; Toplam Canli Sayimi, Toplam Koliform, Fekal

Koliform ve Escherichia coli Sayimu ile Staphylococcus aureus sayimi yapilmistir.

3.6.1. Toplam Canli Sayum

Evlerden toplanan orneklerden 10%’e kadar Maksimum Recovery Diluent
¢ozeltisi ile desimal diliisyonlar hazirlanmistir. Elde edilen diliisyonlar, Plate Count
Agar’a ( Merck 1.05463) plak dokme yontemine gore paralel ekim yapilmistir.
Petriler 37°C’de 48 saat inkiibe edilmis ve siingerdeki toplam canh sayisi ile
yiizeylerin cm”sindeki toplam canli sayis1 hesaplanmustir (Harrigan, 1998; Anonim

2000; Unliitiirk ve Turantas, 2002; Halkman, 2005).

3.6.2. Toplam Koliform, Fekal Koliform ve Escherichia coli Sayumi

Koliform grubu bakteri analizinde Uc¢ Tiiplii En Muhtemel Say1 Yontemi
uygulanmigtir. Analize alinan Orneklerdeki koliform yogunlugunun az olacagi
beklendiginden orijinal 6rneklerden 10’ar ve 1’er ml alinarak icerisinde durham tiipii
ve 10 ml steril Laury Sulphate Tryptose Broth (LSTB) (Merck 1.10266) besiyeri
bulunan 3’er tiipe inokiile edilmistir. 10’ar ml 6rnegin inokiile edildigi tiiplerdeki
LSTB besiyeri ¢ift kuvvetli hazirlanmistir. Tiipler 37°C’de 24- 48 saat inkiibe
edilmis, inkiibasyon sonucunda gaz olusturan tiipler belirlenerek olas1 koliform
miktar1 belirlenmistir. Pozitif kabul edilen tiiplerden Toplam Koliform miktarini
bulmak i¢in durham tiipii iceren Brillant Green Bile (%2) Broth (BGBB) (Oxoid CM
31) siv1 besiyerine, Olas1 Fekal Koliform miktarin1 bulmak i¢in ise, yine icerisinde
durham tiipii bulunan Escherichia coli Broth (ECB) (Oxoid CM 853) besiyerine 6ze
ile inokiilasyon yapilmustir. inokiilasyon yapilan BGBB igeren tiipler 37°C’de 24- 48
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saat inkiibe edilmistir. Gaz olusumu go6zlenen tiipler pozitif olarak kabul edilmis ve
En Muhtemel Say1 Degerleri Tablosu kullanilarak o6rnegin ilk diliisyonunun
mililitresindeki toplam koliform bakteri sayis1 bulunmustur. inokiilasyon yapilan
ECB besiyerleri ise 44.5°C’de 24- 48 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonucu
pozitif ¢ikan tiipler En Muhtemel Say1 Degerleri Tablosuna gore degerlendirilmis ve
ornegin ilk diliisyonunun mililitresindeki olas1 fekal koliform bakteri sayisi
belirlenmistir. ECB besiyeri bulunan tiiplerden gaz pozitif sonug veren tiiplerde olasi
Escherichia coli sayimm i¢in 450C’ye 1sitilmis 5 ml Trypton Water (Merck 1.10859)
besiyeri igeren tiiplere 6ze ile inokiilasyon yapilmustir. Inokiilasyon yapilan tiipler su
banyosunda 45°C’de 48 saat inkiibe edilmis, ve bu siire sonucunda tiiplere Indol testi
uygulanmistir. Indol testinde tiiplere 0.2-0.3 Kovac (Indol) ¢ozeltisi (Merck 1.09293)
ilave edilmis ve tiiplin yiizeyinde 10 dakika igerisinde koyu kirmizi bir halka
olusmasi halinde sonug pozitif olarak kabul edilmistir. Eger olusan halka sar1 renkte
ise sonug negatif olarak kabul edilmistir (Harrigan, 1998; Anonim 2000; Unliitiirk ve
Turantas, 2002; Halkman, 2005).

3.6.3. Staphylococcus aureus Sayumi

Analizi yapilacak 6rnekten 10’ ye kadar Maksimim Recovery Diluent ¢ozeltisi
ile desimal diliisyon hazirlanmistir. Elde edilen orijinal ornekten 0.5 ml’lik
l.diliisyondan ise 0.1 ml’lik oranda, icerisine yumurta sarisi-telliirit emiilsiyon
(Merck 1.03785) ilave edilmis Baird Parker Agar’a ( Merck 1.05406) yayma plak
yontemine gore paralel ekim yapilmustir. inokiilasyon sonrasi petriler 37°C’de 24
saat inkiibe edilmistir. 24 saat sonucu etrafi saydam zonlu 1-1.5 mm capinda siyah
parlak koloniler tipik Staphylococcus aureus kolonisi olarak kabul edilmistir. Zonu
olmayan 0.5-1.5 mm capindaki siyah ve parlak koloniler ise stafilokok veya
mikrokok olarak degerlendirilmistir. Analiz sonucu goriilen tipik kolonilere koagiilaz
testi uygulanmigtir. Koagiilaz testi igin 5 koloni se¢ilerek Brain Heart Infusion Broth
(Oxoid CM 225G) siv1 besiyerlerine 6ze ile inokiile edilerek 37°C’de 24 saat
inkiibasyona birakilmistir. Koagiilaz testi i¢in liyofize tavsan plazmasi (Merck
1.13306) 3 ml steril saf su ile ¢oziindiiriilmiis ve steril kiiciik tiiplere 0.3 ml olacak

sekilde dagitilmisgtir. Tiiplerin {izerine 24 saat inkiibe edilmis BHIB sivi
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besiyerlerinden 0.1 ml aktarilmis ve tiipler 37°C’de inkiibasyona birakilmustir.
Koagiilasyon genellikle 4 saat icerisinde gergeklestigi i¢cin saat basi tiipler kontrol
edilmistir. Negatif sonu¢ veren tiiplerde inkiibasyona 24 saat devam edilmistir.
Inkiibasyon sonucunda belirgin bir koagiiliim olusmas1 kiiltiiriin koagiilaz pozitif
oldugunu gostermektedir. Koagiilaz testi sonucunda besiyerinin koagiilim
olusturmasi, besiyerine ekilen koloninin Staphylococcus aureus oldugunu
kanitlamaktadir. Test sonucu koagiiliim olugmazsa, sonu¢ negatif kabul edimekte ve
analize alinan tipik koloninin Staphylococcus aureus olmadigr belirlenmis

olmaktadir. (Anonim, 2000; Unliitiirk ve Turantas, 2002; Halkman, 2005).
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BOLUM 4
BULGULAR

4.1. Katilmci Profili

Yaklagik iki ay siiren anket calismasi boyunca toplam 2000 kisiye anket
yapilmistir. Katilimcilar, Canakkale ili merkezinde yasayan 15 yas lstii gida
aligverisi yapan kisilerden olusmaktadir. Katilimcilarin profillerini belirlemek igin
yaslari, cinsiyetleri ve egitim diizeyleri sorulmustur. Cizelge 2’de katilimci profilleri
say1 ve ylizde bakimindan 6zetlenmistir. Erkek katilimcilar ile bayan katilimcilarin
sayis1 birbirine ¢ok yakindir. Katilimcilarin %32.9°u 15-24 yas aras1 genglerdir. Geri
kalanin %21.2°sini 25-34 yas arasi kisiler, %22.1’ini 35-44 yas arasindaki kisiler ve
%23.8’ini ise 45 yas ve iizeri kisilerin olusturdugu goriilmektedir. Egitim
durumlarina bakildiginda katilimcilarin ¢ogunlukla lise mezunu oldugu (%43.4),
bunu {iiniversite mezunlarinin izledigi (%38.3), ilkokul veya ortaokul mezunlarinin

oraninin ise %18.3’lerde oldugu goriilmiistiir.

Anket sonucu ortaya c¢ikan katilimer profili, 2000 yil1 niifus sayimi sonucunda
elde edilen verilere dayanarak Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) tarafindan yapilan
Canakkale halkinin genel profili ile benzerlik gostermektedir. Ornegin; 2000 yili
niifus saymmina gore Canakkale’de yasayanlarin %52’sini erkekler, %48’ini ise
bayanlar olusturmaktadir. Ayrica, yas gruplart incelendiginde, anket profilinde
gorildiigii gibi, gen¢ niifusun daha agirlikta oldugu ve kisi sayisimin yas ile ters
orantili oldugu goriilmiistiir. 15-24 yas grubu gengler, il niifusunun %19.3’iinii
olustururken, 25-34 ve 35-44 yas gruplarinin oranlar %15 civarlarindadir. 45-54 yas
arasi insanlar niifusun %12’sini olustururken 55-64 yas arasi kisi sayis1 %8’lerdedir
(TUIK, 2005).
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Cizelge 2. Canakkale’de yasayan anket calismasina katilmig 2000 tiiketicinin

profilleri.
Katilimci

Degiskenler Sayisi %
Cinsiyet
Kadin ) 980 49.0
Erkek 1020 51.0
Yas Gruplan
15-24 658 32.9
25-34 424 21.2
35-44 442 22.1
45-54 298 14.9
55 ve iizeri 178 8.9
Egitim Durumlari
[lkokul/ Ortaokul
Mezunu 365 18.3
Lise Mezunu 869 43.4
Universite/ Yiiksek
Okul Mezunu 766 38.3

4.2 Gida Satin Alma Davramslari

Gida satin alma davramiglarinin belirlenmek istendigi bu boliimde anket
yapanlara gida aligverisi sirasinda nelere dikkat ettikleri ve nerelerden aligveris
yaptiklar1 sorulmustur. Katilimcilarm biiyiik bir cogunlugu (%82.8), ambalajli gida
satin alirken iiretim/son kullanma tarihlerine her zaman baktiklarini belirtmislerdir.
Son kullanma tarihine hicbir zaman dikkat etmeyenlerin orani ise sadece %4.1’dir.
Ambalaj iizerindeki icindekiler boliimiine ve icerdigi katki maddelerinin neler
olduguna her zaman dikkat edenlerin oran1 % 50’lilerdedir. Bu bilgileri hi¢ kontrol
etmeyenler ise %15 diizeylerindedir. Alinan iiriiniin gida giivenlik sertifikasina
katilimcilarin yaklasik %43t dikkat ederken, %23’ii bazen kontrol etmekte ve

%33.8’1 ise gidanin herhangi bir sertifikas1 olup olmadigina dikkat etmemektedir

(Cizelge 3).
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Cizelge 3. Gida satin almada dikkat edilen unsurlar.

Gida Satin Alma Bilgileri Oranlar (%)
Evet Hayir Bazen

Ambalajli gida satin alirken iiretim/son kullanma tarihine bakarim 82.8 4.1 13.1

Ambalajli gida satin alirken iiriiniin glivenlik sertifikalarina

sahip olup olmadigina dikkat ederim. 432 338 23.0

Ambalajli gida satin alirken igindekiler boliimiinii okurum. 532 148 32.0

Ambalajli gida satin alirken igerdigi katki maddelerine bakarim. 588 17.2 24.0

Cizelge 4. Cinsiyete bagh gida satin alma bilgileri.

Gida Satin Alma Bilgileri (Oranlar %)

Uretim/Son Kul. Giivenlik Icindekiler Katki
Cinsiyet Tarihi Sertifikas1 Bolimii Maddeleri

Evet Hayir Bazen Evet Hayir Bazen Evet Hayir Bazen Evet Hayir Bazen
Bayan 86.6 2.8 10.6 450 30.5 245 621 9.7 282 655 58 227
Erkek 79.1 54 155 414 370 21.6 446 197 357 524 224 252
P-degeri P<0.001 P=0.009 P<0.001 P<0.001




Yapilan ki-kare testi sonucu bayanlarin erkeklere oranla ambalajli gida satin
alirken, gidanin iiretim/son kullanma tarihine, giivenlik sertifikasina, igindekiler
boliimiine ve igerdigi katki maddelerine daha ¢ok dikkat ettigi ve bu sonucun
istatistiksel olarak onemli oldugu tespit edilmistir. Cizelge 4’te cinsiyete gore

verilen cevaplarin ylizdelik oranlari ile P-degerleri bulunmaktadir.

Yas araliklarina bagli olarak gida satin alma davramislari incelenmis ve
sonuclar istatistiksel acidan onemli bulunmustur (Cizelge 5). Buna gore 15-24 yas
grubu genglerin ambalaj iizerindeki bilgilere dikkat etme orani en diisiik olan yas
grubudur. Gengler, en cok iiretim/son kullanma tarihine dikkat ederken (%73.7),
yaklagik %50’si gidalarin giivenlik sertifikas1 olup olmadigini kontrol etmemektedir.

Diger yas gruplarinin ise cevap oranlarinda biiyiik farkliliklar bulunmamaktadir.

Egitim gruplarma bagh olarak gida satin alma davranislart incelendiginde,

genellikle biitiin egitim gruplarinda cevaplarin birbirlerine yakin ¢iktigi goriilmiistiir

(Cizelge 6).

Katilimcilara, ambalaj iizerindeki icindekiler boliimii ile ilgili, bu boliimiin
yeterince acik yazilip yazilmadigi sorulmustur. Ankete katilanlarin %11, i¢indekiler
boliimii hakkinda fikirleri olmadigimi ifade etmislerdir. Soruya cevap verenlerin
%25’1 igindekiler boliimiiniin anlasilabilir derecede agik yazildigimi, %33’1 ise
boliimiin yeterince acgik olmadigim diistinmektedir. Katilimcilarin %41°1 ise bu

boliimiin hi¢ anlagilmadigini belirtmislerdir.

Katki maddelerinin saghiga etkisi hakkinda tiiketicilere ne diisiindiikleri
sorulmus, katilimcilarin %25.3°1 biitiin katki maddelerinin zararli, %62.8’1 ise bazi
katki maddelerinin zararli oldugunu diisiinmektedir. Katki maddelerinin zararsiz
oldugunu diisiinenlerin orani ise sadece %4.1’dir. Katilimcilarin %7.8’1 ise bu konu

hakkinda bilgileri olmadigini belirtmislerdir.



Cizelge 5. Yas araliklarina bagh gida satin alma davramslari

Gida Satin Alma Bilgileri (Oranlar %)

Yas

Uretim/Son Kul. Giivenlik Icindekiler Katk1
Tarihi Sertifikast Boliimii Maddeleri

15-24
25-34
35-44
45-54
> 55

Evet Hayir Bazen Evet Hayir Bazen Evet Hayir Bazen Evet Hayir Bazen
73.7 6.4 199 248 458 29.4 47.6 177 347 483 21.7 29.9
89.4 1.9 87 49.0 285 22.4 524 153 323 59.0 144 26.6
87.1 2.7 102 552 26.2 18.5 56.5 11.1 324 65.3 132 21.5
85.2 4.7 10.1 523 26.5 21.1 59.0 13.6 275 67.0 17.2 15.8
85.9 3.4 10.7 51.7 33.1 15.2 579 14.0 28.1 67.8 16.9 15.3

P-degeri

P<0.001 P<0.001 P=0.011 P<0.001

Cizelge 6. Egitim durumuna bagh gida satin alma davranislari.

Gida Satin Alma Bilgileri (Oranlar %)

Uretim/Son Kul. Giivenlik Icindekiler Katk1
Egitim Tarihi Sertifikasi Boliimii Maddeleri
Durumu

Evet Hayrr Bazen Evet Hayr Bazen Evet Hayrr Bazen Evet Hayir Bazen
Ilkokul/
Ortaokul
Mezunu 79.7 7.1 13.2 52.6 332 142 56.2 18.6 252 64.5 18.7 16.8
Lise 785 48 167 3701 389 240 502 165 333 556 197 247
Mezunu
Universite/
Yiiksekogr. 89.2 1.8 9.0 456 283 26.1 55.1 11.0 339 59.9 13.6 265
Mezunu
P-degeri P<0.001 P<0.001 P<0.001 P<0.001




Tiiketicilere, et, siit, yumurta, sebze ve meyve gibi cesitli gida gruplarin
nerelerden aldiklar1 sorulmustur. Ankete katilanlarin ¢ogu, meyve ve sebze
haricindeki diger gida gruplarini siiper marketlerden, meyve sebze aligverisini ise

pazarlardan yapmay tercih ettiklerini soylemislerdir (Cizelge 7).

Cizelge 7. Gida satin aliminda tercih edilen yerler ve yiizdelik oranlart

Gida Aliminda Tercih Edilen Yerler Oranlar (%)
Et ve et iiriinlerini genellikle nereden satin alirsiniz? (n 2 =1991)
Siiper marketler 49.2
Marketler 9.0
Kasaplar 41.5
Pazar/Acikta Satilan 0.3
Siit ve siit tiriinlerini genellikle nereden satin alirsimiz? (n=1991)
Siiper marketler 66.7
Marketler 24.4
Bakkallar 2.2
Sarkiiteriler 2.9
Pazar/Agikta Satilan 3.8
Yumurtay: genellikle nereden satin alirsimz? (n=1991)

Siiper marketler 57.6
Marketler 25.6
Bakkallar 8.4
Sarkiiteriler 3.0
Pazar/Acikta Satilan 5.4
Meyve sebze aligverisini genellikle nereden yaparsiniz? (n=1989)
Siiper marketler 22.3
Marketler 5.1
Bakkallar 0.5
Pazar/ Agikta Satila 71.1
Manav 1.0

* soruya cevap veren Kisi sayist

Cizelge 8 ve 9°da gida satin aliminda tercih edilen yerlerin egitime bagh
oranlar1 bulunmaktadir. Yapilan ki-kare testi, egitim durumu ile tercih edilen
aligveris yerleri arasindaki iliskinin ©nemli oldugunu gostermistir. Et ve et
triinlerinde; siiper marketlerden aligveris yapma orani ile egitim diizeyi arasinda
pozitif yonde, onemli bir iliski bulunmustur (P = 0.016). Kasaplardan et alma
oranlari ise egitim diizeyi arttikca azalmaktadir. Siit ve siit tiriinlerinde, egitim diizeyi
ile stiper market aligverisi oraninda porzitif yonde, pazar aligverisi oraninda ise
negatif yonde onemli iliski bulunmugtur (P < 0.001). Yumurta aligverisinde,

iniversite mezunlar1 diger egitim gruplarina oranla siiper marketleri daha ¢ok tercih



etmektedir ve bu oranin istatistiksel acidan onemli oldugu belirlenmistir (P < 0.001).
[lkokul/ortaokul mezunlarinin, pazardan yumurta alma egilimlerinin lise ve iistii
egitim diizeyine sahip katilimcilara gore daha fazla oldugu ve bu oranin 6nemli
oldugu goriilmektedir (P < 0.001). Diger gida gruplarindan farkli olarak meyve sebze
aligverisinde biiyiikk bir cogunluk pazarlardan aligveris yapmaktadir. Elde edilen
sonuclarda ilkokul/ortaokul mezunlarinin lise ve {iniversite mezunlarina gére onemli
oranda pazarlardan aligveris yaptigr bulunmustur (P = 0.002). Siiper marketlerden
yapilan meyve sebze aligverisi egitim durumuna bagh olarak pozitif yonde

artmaktadir.

Tiiketicilerin satin alma davraniglar cinsiyete gore incelendiginde, et ve et
iriinleri aliminda tercih edilen yerler bakimindan bayanlar ve erkekler arasindaki
fark onemli bulunmamistir (P = 0.346). Siit ve siit iiriinleri ile yumurta aliminda iki
grubunda 6nemli bir bolimil siiper marketlerden aligveris yapmayi tercih etmistir.
Ayrica meyve sebze aligverisinde bayanlarin (%74.1) erkeklere (%68.2) oranla daha
¢cok pazarlan tercih ettikleri ve bu sonucun istatistiksel agidan Onemli oldugu

goriilmiistiir (P = 0.027).

Yas gruplarnn acisindan satin alma tercihleri incelendiginde, biitiin yas
gruplarmin birbirine yakin cevaplar verdigi goriilmiistiir (Cizelge 10-11). Anket
sonuclarina gore; et ve et {riinlerinde siiper marketler ve kasaplar en ¢ok tercih
edilen yerler olarak bulunmustur. Gengler ve 55 yas iizeri katilimcilar et ve et
tiriinleri aliminda daha ¢ok siiper marketleri tercih ederken, orta yas grubu ise daha
cok kasaplart tercih etmislerdir. Biitiin yas gruplari, siit ve siit tiriinleri ile yumurta
aliminda, genelde siiper marketlerden aligveris yapmayi tercih etmistir. Siit ve siit
tiriinlerini pazardan alma orani genglerde yaklasik %?2 oranindayken bu oran 35 yas
tistll katilimcilarda %6 civarina ¢ikmistir. Meyve sebze aliminda en ¢ok pazar yerleri
tercih edilmis ve orta yas grubu katilmcilar (35-54) pazar yerlerini diger yas

gruplarma oranla daha ¢ok tercih etmislerdir (Cizelge 11).
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Cizelge 8. Et ve siit iiriinlerinde tercih edilen yerlerin egitim diizeyine bagli oranlar1

Egitim Diizeyi Gida Alimlarinda Tercih Edilen Yerlerin Oranlar (%)
Et ve Et Uriinleri (P = 0.016) Siit ve Siit Uriinleri (P < 0.001)

SM* M? K* P* |SM M B* S? P
[lkokul/Ortaokul
Mezunu 43.8 11.0 443 08 |61.3 258 1.1 1.6 10.2
Lise Mezunu 48.2 10.2 414 02 |63.6 26.7 36 3.6 2.5
Universite/
Yiiksekokul Mezunu | 52.8 6.7 402 03 |72.8 21.0 1.3 2.8 2.1

* SM siiper market, M market, K kasap, P Pazar/agikta satilan, B bakkal, S sarkiiteri

Cizelge 9. Yumurta ve meyve sebze aliminda tercih edilen yerlerin egitim diizeyine bagl oranlari.

Egitim Diizeyi Gida Alimlarinda Tercih Edilen Yerlerin Oranlart (%)
Yumurta (P < 0.001) Meyve ve Sebze (P = 0.002)

SM* M* B* S* P* [SM M B P  Mnv*®

[lkokul/Ortaokul

Mezunu 53.7 26.8 66 30 99 (181 44 03 766 06

Lise Mezunu 528 286 109 33 44 1219 54 1.1 698 1.8

Universite/

Yiiksekokul Mezunu |[65.0 21.5 64 2.6 45 (248 49 0.1 699 03

* SM siiper market, M market, , P Pazar/agikta satilan, B bakkal, S sarkiiteri, Mnv manav



Cizelge 10. Et ve siit iirlinlerinde tercih edilen yerlerin yas gruplarina bagli oranlari.

Yas Grubu Gida Alimlarinda Tercih Edilen Yerlerin Oranlar1 (%)

Et ve Et Uriinleri (P < 0.001) Siit ve Siit Uriinleri (P < 0.001)

SM* M*? K*? P* |SM M B* S? P
15-24 50.5 11.8 37.5 0.2 |61.1 28.8 3.7 3.8 2.6
25-34 55.3 7.6 36.9 0.2 |73.7 20.6 1.9 2.8 1.0
35-44 45.9 6.1 47.5 0.5 |[66.1 23.5 2.0 2.5 5.9
45-54 42.6 9.5 47.6 0.3 |66.7 24.2 0.7 2.7 5.7
>55 48.6 8.5 41.8 1.1 |72.3 19.2 1.1 1.1 6.2

* SM siiper market, M market, K kasap, P Pazar/agikta satilan, B bakkal, S sarkiiteri

Cizelge 11.Yumurta ve meyve sebze aliminda tercih edilen yerlerin yas gruplarina bagh oranlari.

Yas Grubu Gida Alimlarinda Tercih Edilen Yerlerin Oranlar1 (%)
Yumurta (P < 0.001) Meyve ve Sebze (P < 0.001)

SM* M* B*? s* P? SM M B P Mnv*
15-24 474 303 14.4 3.8 4.1 (225 8.4 0.9 66.1 2.1
25-34 66.0 21.5 6.6 1.2 47 (244 4.0 0.2 70.4 1.0
35-44 584 252 6.6 30 6.8 |18.9 2.3 0.7 77.9 0.2
45-54 61.7 234 4.4 34 7.1 ]19.6 4.7 0 75.3 0.3
> 55 66.3 22.5 1.7 39 56 299 2.3 0.6 67.2 0

* SM siiper market, M market, K kasap, P Pazar/agikta satilan, B bakkal, S sarkiiteri
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Tiiketicilerin acikta satilan iriinlere ilgilerini belirlemek amac1 ile,
katilimcilara, agikta satilan kokore¢, midye, cig kofte, lahmacun gibi iiriinlerden
alip almadiklart sorulmustur. Katilimeilarin cogu (%73.3) bu soruya olumsuz cevap
verirken, %?26.7’si bu iiriinlerden aldiginmi belirtmistir. Yapilan istatistiksel analizler
sonucu, erkeklerin acikta satilan iiriinleri alma egiliminin bayanlara oranla daha
fazla oldugu ve bu egilimin istatistiksel acidan onemli oldugu goriilmiistiir (P <
0.001). Ayrica bu iirlinleri satin alma oraninin, yas ile negatif (P < 0.001), egitim
seviyesi ile (P < 0.001) ise pozitif yonde 6nemli bir iliskisi oldugu belirlenmistir.
15-24 yas aras1 genclerin yaklasik %44’ii agiktan yiyecek satin alirken, bu oran yas
arttikca azalmig ve 55 {istlii yas grubu icin %9 seviyelerine diismiistiir. EZitim
seviyesi diisiik olan katilimcilarin %14’ iiniin bu gidalardan satin aldig, lise ve iistii
egitim seviyesinde olan katilmecilar da ise bu oramin %30 civarina ciktigl

goriilmiistiir.

Cizelge 12’de ambalajlanmamis {diriin  satin  alimi ile ilgili sorular
bulunmaktadir. Buna gére katilimcilarin yalnizca %25°i her zaman eldiven takan
saticilardan aligveris yapmaktadir. Eldiven takan saticilardan aligveris yapanlara bu
saticilarin, aym eldivenle sattiklar1 iriin disinda herhangi bir seye dokunup
dokunmadiklar1 sorulmus, tiiketicilerin sadece %12’si saticilarin {iriin diginda bir
seye dokunmadiklarim belirtmislerdir. Sonug¢ olarak saticilarin en az %?20’sinin
iriine temas ettikleri eldiven ile, para, raf veya para kasas1 gibi yerlere dokunduklar

belirlenmistir.

Cizelge 12. Ambalajlanmamus iiriin satin alimu ile ilgili sorular

Cig et, peynir, zeytin gibi ambalajlanmamis tirtinleri aldiginiz yerlerdeki saticilar tirtinler ile temas
ederken eldiven takiyorlar m1? (n = 1991)

Evet hepsi takiyor %?25.0
Baz1 saticilar takiyor bazilari takmiyor %58.5
Higbiri takmiyor %12.2
Dikkat etmedim % 4.3

Eldiven takan saticilar bu eldivenlerle sattiklari iiriin disinda; para, raf, para kasasi gibi herhangi
baska seylere dokunuyorlar mi1? (n = 1682)

Evet hepsi 9%19.3
Bazilan %58.5
Hayir higbiri %12.2
Dikkat etmedim % 4.3

* soruya cevap veren Kisi sayisi



4.3. Gida Saklama Davramslari

Tiiketicilerin aldiklar iiriinii kullanma ve saklama davranislarinin belirlenmesi
amaci ile Cizelge 13’te verilen sorular sorulmustur. Buna gore; ambalaji deforme
olmus konserve {iiriinii satin alinirsa, tiiketicilerin neredeyse tamami (%93) iiriinii
atacaklartm veya aldiklann yere iade edeceklerini belirtmislerdir. Ambalaj

izerindeki 6zrii onemsemeyenlerin orani ise sadece %3.5’tir.

Buzdolabinda tarihi gecmis gida bulundugunda, katilimcilarin biiyiik bir
cogunlugu (%89) iiriinii atacagini, %8.4’li ise atip atmamaya iiriiniin tadi veya
kokusuna gore karar vereceklerini soylemislerdir. Katilimcilara buz dolabinin i¢inin
derecesi soruldugunda, neredeyse yarisi (%48) “0-5°C arasinda olmali” cevabin
vermislerdir. Yaklasik %30’u ise ka¢ derece olmas1 gerektigini bilmediklerini ifade
etmislerdir. Saglik Bakanligi ve diger saglik orgiitlerinin verdigi tavsiyelere gore,
buzdolabinin i¢ sicakliginin 0-5°C derece arasinda olmasi gerekmektedir. Yapilan
ki-kare testi sonucu bu soruya verilen cevaplar ile cinsiyet (P < 0.001) ve yas
gruplar (P < 0.001) arasinda istatistiksel acidan 6nemli bir iligki bulunmustur. Buna
gore, dogru sicaklik araliklarimi segen erkeklerin oraninin (%52) bayanlara (%45)
gore, bilmiyorum cevabi veren bayanlarin oraninin (%33) ise erkeklere (%23) gore
daha fazla oldugu goriilmiistiir. Ayrica bu sorunun cevabi hakkinda fikri olmayan
genclerin oram1 %36’larda iken 25 yas ve iizeri kisilerde bu oran %20’lerde

kalmustir.

Katilimcilarin biiyiik bir boliimii (%84.5), UHT siitii, paketi agildiktan sonra
buzdolabinda en fazla iki-iic giin sakladiklarim ifade etmislerdir. Uriinii son
kullanma tarihine kadar saklayabileceklerini sOyleyenlerin orani ise yalnizca %?2’dir

(Cizelge 13).
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Cizelge 13. Gida saklama bilgileri ile ilgili sorular ve cevap oranlari.

Herhangi bir konserve iiriiniinii satin aldiktan sonra ambalajinda bozulma veya
kapaginda bombelesme oldugunu fark ederseniz ne yaparsiniz? (n® =1993)

Atarim %31.8
Uriinii kisa zaman igerisinde tiiketmeye calisirim % 3.5
Aldigim yere geri gotiiriirim %61.2
Ozrii kiiciikse ¢cokta Snemsemem 9%3.5
Buzdolabinizda tarihi gecmis ambalajli gida varsa ne yaparsiniz? (n=1946)
Tadarim veya koklarim eger tadinda degisiklik yoksa atmam % 8.4
Paket agilmamigsa atmam % 2.5
Atarim % 89.1
Buzdolabinin i¢inin derecesi ka¢ olmalidir? ( n=1990)

0-5"C arast %48.4
5-10°C arast %16.5
10-15°C aras % 7.5
Bilmiyorum 9%27.6

Ambalajlanmig UHT siitii agtiktan sonra en fazla ne kadar siire buzdolabinda
muhafaza edersiniz? ( n=1994)

En fazla 2-3 giin %84.5
En fazla 1 hafta %12.9
En fazla 1 ay % 0.6
Son kullanma tarihine kadar % 2.0

* soruya cevap veren Kisi sayisi

4.4 Gida Giivenligi Bilgileri

Katilimcilara evde kendi hazirladiklari, restoranlarda yapilan ve agikta satilan
yiyeceklerin hijyenik ve saglikli oldugunu diislinliyor musunuz diye
sorulmustur.Katilimcilarin %95°1 evde yaptiklart yiyeceklerin hijyenik ve saglikli
oldugunu diisiiniirken bu oran restoranlar i¢in %21’e, disarida satilan yiyecekler

i¢in ise %2’ye kadar diigmiistiir.

Ayrica, katilimcilardan gida tiriinleri satilan yerleri degisik gida gruplarina
gore hijyenik giivenilirligi acisindan degerlendirmeleri istenmistir (Sekil 5-8).
Sonuglara gore siiper marketler en cok giivenilen yerlerdir. Et ve et {iriinleri
acisindan kasaplara giivenilirlik oram1 %43 civarindadir. Bu sonu¢ kasaplardan
aligveris yapanlarin oram1  (%42) ile uyum gostermektedir. Sarkiiteriler
katilimcilarin  yaklasik yaris1 tarafindan giivenilir bulunmaktadir. Bakkallara

giivenmeyenlerin oram siit, yumurta ve meyve sebze icin %30 civarindayken bu
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oran et ve et iiriinlerinde %60’lara ¢ikmaktadir. Pazarlar, meyve sebze haricinde
cogu tiiketici tarafindan giivenilmez bulunmustur. Meyve ve sebze agisindan ise

katilimcilarin %57’ si pazarlan giivenilir bulmaktadir.

90%
80%
70%
60% | B Cok Gavenilir
ig; B Gavenilir

0O Az Gavenilir

0/ |
30% B Giivenilmez
20%-+

10%
0%

SuperMarket Market Kasap Bakkal Pazar

Sekil 5. Et ve et iiriinlerine gore gida satilan yerlerin giivenilirlik degerlendirilmesi (%).

90%-+
80%-+
70%-+
60%-+
50%-+
40%-
30%-4
20%-+
10%-

0%

O Gok Guvenilir
B Glvenilir
OAz Gavenilir
B Guvenilmez

SiperMarket Market Bakkal Sarkuteri Pazar

Sekil 6. Siit ve siit tiriinlerine gore gida satilan yerlerin giivenilirlik degerlendirilmesi (%).

70%-
60%
50%-
40% O Cok Guvenilir
° B Givenilir

30% OAz Gavenilir
20%- B Givenilmez
10%-

0%

SuperMarket Market Bakkal Sarkuteri Pazar

Sekil 7. Yumurtaya gore gida satilan yerlerin giivenilirlik degerlendirilmesi (%).
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Sekil 8. Meyve sebzeye gore gida satilan yerlerin giivenilirlik degerlendirilmesi (%).

Anket sonucunda tiiketiciler en fazla, siiper market ve marketleri ¢cok giivenilir
bulmuslardir. Istatistiksel analizler yapildiginda bu sonuclar ile yas gruplar
arasinda onemli bir iliski bulunmustur. Buna gore, gencler 25 yas ve iistii
katilimcilara oranla siiper market ve marketleri daha yiiksek oranda ¢ok giivenilir
bulmaktadir (P < 0.001). Cizelge 14’te yas gruplarina gore siiper market ve
marketleri ¢ok giivenilir bulanlarin oranlar1 verilmistir. Yapilan istatistiksel
analizler cinsiyet ile siiper market ve marketlere giivenilirlik arasinda 6nemli bir
iligki olmadigimi gostermistir. Fakat, kadinlarin bakkallarda satilan gidalan
erkeklere gore daha giivenilmez bulduklart ortaya c¢ikmistir. Ankete katilan
bayanlarin %65°1 bakkallarda satilan etin, %32’si ise siitiin giivenilmez oldugunu
diistiniirken, bu oran erkeklerde %56 ve %25’tir (P = 0.001, P = 0.006).
Bakkallarda satilan yumurta ve meyve sebzenin giivenilmez oldugunu diisiinen
bayanlarin oranlari ise %34 ve %43 iken, erkeklerde bu oranlar %26 ve %32’dir (P
<0.001, P<0.001).

Cizelge 14. Yas gruplarina gore siiper market ve marketleri ¢cok giivenilir bulanlarin

oranlari.
Yas Grubu Siiper Market ve Marketleri Cok Giivenilir Bulan Tiiketicilerin Oranlar1 (%)
Et ve Et Uriinleri Siit ve Siit Uriinleri Yumurta Meyve ve Sebze
(P<0.001) (P<0.001) (P<0.001)(P<0.001) (P<0.001)(P<0.001) (P<0.001)(P<0.001)
SM M SM M SM M SM M
15-24 304 43 46.1 18.9 39.6 177 332 14.0
25-34 20.8 33 36.3 13.9 320 13.0 219 72
35-44 18.9 3.0 30.4 14.0 26.6 9.9 194 64
45-54 15.2 1.4 22.6 7.9 20.7 7.2 17.6 3.8
>355 23.0 29 25.3 8.7 27.2 8.8 185 3.5
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Tiiketicilerin gida zehirlenmesine neden olan gidalara iliskin bilgilerini
0lcmek amaciyla katilimcilara ¢esitli gida gruplarimi olasi gida zehirlenme riskine
gore degerlendirilmesi istenmistir. Katilimcilar, en fazla mantarin riskli oldugunu,
en az riski bulunan gida grubunun ise taze meyve ve sebze oldugunu
diisiinmektedirler. Genel olarak taze meyve ve sebze disinda biitiin gida gruplarinin

riskli oldugu diistiniilmektedir (Sekil 9).

‘ B Cok Riskli @ Riskli O Az Riskli ORiski Yok @ Bilmiyorum
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Sekil 9. Cesitli gida gruplarimn olas1 gida zehirlenme riskine gore degerlendirilmesi

Tiiketicilerin gida giivenligi ve gida giivenlik sertifikalari hakkinda neler
diisiindiigii ve neler bildigini aciga cikarmak amaci ile Cizelge 15’te verilen sorular

sorulmustur.

Katilimcilarin  yaris1 gida giivenligi hakkinda yeterli bilgileri oldugunu
diisiinmektedirler. Ayrica, yeterli bilgiye sahip oldugunu diisiinenlerin oraninin, yas
ile dogru orantili olarak arttifit ve bu sonucun istatistiksel olarak 6nemli oldugu
goriilmiistir (P < 0.001). Buna gore, genclerin evet cevabi verme orant %30

civarinda iken, bu oran 25-34 yas grubu kisilerde %50’lerde, 35 yas iizerindeki
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katilimcilarda ise %60’lardadir. Cinsiyet ile yeterli bilgiye sahip oldugunu
diisiinenlerin oran1 arasinda istatistiksel acidan onemli bir iliski bulunmamistir (P =
0.725). Tiiketicilere sahip olduklart bu bilgileri genelde nerelerden edindikleri
sorulmustur. En ¢ok bilgi edinilen yer olarak televizyon ve gazeteler belirtilmistir.
Katilimcilarin - yalmzca %33’ bilimsel yayinlardan yararlandiklarim ifade
etmiglerdir. Yapilan istatistiksel analiz sonucu bayanlarin (%40), erkeklere (%30)
oranla daha fazla bilimsel yayinlar takip ettikleri anlagilmistir (P < 0.001). Ayrica,
bilimsel yayinlardan yararlananlarin sayisinin egitim diizeyine bagh olarak
istatistiksel agidan O©nemli oranda arttigi ortaya cikmistir (P < 0.001).
[lkokul/ortaokul mezunu tiiketicilerin bilimsel yayinlardan faydalanma oram %16

iken tiniversite mezunlarinda bu oran %50’dir.

Cizelge 15. Gida giivenligi ile ilgili sorular ve cevaplarin yiizdelik oranlar

Sorular EVET (%) HAYIR (%)
Gida giivenligi hakkinda yeterli bilginiz oldugunu

diigiiniiyor musunuz? (n* =1980) 49.6 50.4
Gida giivenligi konusu ilginizi ¢ekiyor mu?(n=1992) 88.6 11.4

Gida Giivenlik Sertifikalar1 hakkinda yeterli bilginiz
oldugunu diisiinityor musunuz? (n=1998) 26.9 73.1

Hayatinizda en az bir kere gida zehirlenmesi veya
gida kaynakli hastalik ge¢irdiniz mi? (n=1991) 24.7 75.3

* soruya cevap veren Kisi sayisi

Katilimcilarin  yaklastk %90°1 gida giivenligi konusu ile ilgilendiklerini
belirtmislerdir. Gida giivenligi konusu ile bayanlarin (%92) ve 25 yas iistii
katilimcilarin (%90-95), erkeklere (%85) ve genclere (%80) oranla daha c¢ok
ilgilendikleri ve bu sonuglarin istatistiksel acidan onemli oldugu goriilmiistiir.
(P < 0.001, P < 0.001). Cinsiyet ve gida giivenligi konusuna olan ilgi arasindaki

iligki ise istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (P = 0.074).
Gida giivenlik sertifikalar1 hakkinda yeterli bilgisi oldugunu diisiinenlerin

orant %27 dir. Yas ile sertifika bilgileri arasinda pozitif yonde onemli bir iligki

bulunmustur (P < 0.001). 15-24 yas aras1 genclerin %20’si gida sertifikalar
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hakkinda bilgileri oldugunu iddia etmis, bu yiizde yas ile dogru orantili olarak
artarak, 55 ve iizeri yas gruplarinda %36 seviyesine kadar ¢ikmistir.

Katilimcilara ayrica HACCP, ISO 9001, ISO 14001 ve ISO 22000
sertifikalar1 arasindan hangileri hakkinda bilgi sahibi olduklarim belirtmeleri
istenmistir. Verilen cevaplar incelendiginde, en ¢ok bilinen sertifikanin ISO 9001
oldugu, diger sertifikalarin ise %10-15 oraninda bilindigi saptanmistir (Sekil 10).
Biitiin sertifikalar hakkinda bilgi sahibi olanlarin orami sadece %3 olarak
bulunmustur. Bu sertifikalarin herhangi iicli hakkinda bilgi sahibi olanlarin orani
%5, ikisi hakkinda bilgi sahibi olanlarin oranm ise %15’tir. Katilimcilarin % 47’si
sadece bir sertifika hakkinda bilgi sahibi olduklarini soylemislerdir. Higbiri
hakkinda fikri olmayanlarin orani ise %30’dur. Ki-kare analizi sonucu cinsiyet, yas
ve egitim durumu ile sertifika bilgi oram1 arasinda istatistiksel agidan Onemli
iligkiler bulunmustur. Cizelge 16’da goriildiigii gibi, erkekler kadinlara oranla
sertifikalar hakkinda daha c¢ok bilgi sahibidir (P < 0.001). Yas gruplarina
bakildiginda 15-34 yas grubunun orta yashlara oranla sertifikalar hakkinda daha
fazla bilgiye sahip olduklan belirlenmistir (P < 0.001). Ayrica sertifika bilgisinin

egitim diizeyine baglh olarak arttig1 goriilmiistiir (P < 0.001).

Cizelge 16. Cinsiyet, yas ve egitim durumuna bagl sertifika bilgileri.

En az bir sertifika Higbir sertifika
hakkinda bilgi hakkinda bilgisi

Degiskenler sahibi olanlar (%) olmayanlar (%)
Cinsiyet
Bayan 79 21
Erkek 61 39
Yas Gruplari
15-24 75 25
25-34 77 22
35-44 68 32
45-54 66 34
55 ve iizeri 56 54
Egitim Durumlari
Ilkokul/ Ortaokul Mezunu 39 61
Lise Mezunu 74 26
Universite/ Yiiksek okul Mezunu 81 19
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1ISO 22 000 -%12.2
ISO 14001 -%11.6
HACCP -%13.4

Sekil 10. Gida endiistrisinde uygulanan sertifikalarin bilinilirlik oran1 (%).

Katilimcilarin  yaklasik %30°u en az bir kez gida kaynakli hastalik
gecirdiklerini belirtmislerdir. Gida kaynakli hastalik gecirenlere hastaligi sirasinda
hastaneye veya herhangi bir saglik kurulusuna gidip gitmedigi sorulmustur. Bu
kisilerden %33’iiniin herhangi bir saglik kurulusuna gitmedigi ortaya c¢ikmustir.
Bunun yani sira hastalik gecirenlere hastaliklar1 sirasinda hangi belirtilerin
goriildiigli sorulmus, katilimcilarin cogunda mide bulantist goriildiigii anlasilmistir

(Sekil 11).

Mide Bulantis1 %89

Ishal %44

Ates %37

Bas Agrisi %33

Sekil 11. Gida kaynakli hastalik gecirenlerde goriilen belirtilerin oranlar1.
4.5. Mutfaklardan Ahnan Orneklerden Cikan Sonuclar

Analizi yapilan 5 evden; kesme tahtasi, buzdolabi kapagi, firin kapagi

yiizeylerinden 20 cm®lik, lavabo yiizeyinden ise 100 cm* lik alandan swab ydntemi
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ile 6rnek alinmistir. Ayrica evlerde kullanilan bulagik siingerlerinden c¢alkalama
yontemi kullanilarak 6rnek alinmistir. Evlerden alinan orneklere; Toplam Canhi
Sayimi, Toplam Koliform, Fekal Koliform ve Escherichia coli Saym ile

Staphylococcus aureus sayimi yapilmistir.

4.5.1. Toplam Canli Sayim

Yapilan toplam canli sayimi sonuglari asagida verilmistir. Gida islenen
ylizeylerde cm”deki kabul edilebilir toplam canlt sayist oram1 0-10 arasindadir
(Anonim, b.t.). Sonuglara bakildiginda; toplam canli sayisimin ortalama 10
seviyelerinde oldugu ve Onerilen yiikiin iizerinde oldugu goriilmiistiir. Sadece bir
evde, kesme tahtas1 yiizeyi 10° seviyelerine ¢ikmistir. Toplam canh yiikii acisindan,
evlerin sadece %40’1nda kesme tahtas1 ve % 60’inda ise firin kapagi ylizeyinin
kabul edilebilir seviyede oldugu goriilmiistiir. Biitiin evlerdeki bulasik siingerlerinin

toplam canli sayis1 ¢ok yiiksek ¢cikmistir (Cizelge 17).

Cizelge 17. Toplam canli sayim1 sonuglari

Evler Firin Kesme Buzdolab1 Lavabo Bulagik
Kapagi Tahtas1 Kapagi Yiizeyi Siingeri
(kob/cm?)  (kob/cm®)  (kob/cm?)  (kob/cm®)  (kob/adet)

1 1.1x10° 1.8x10" 1.0x107 3.6x10" 2.1x10’

2 2.0x10° 1.2x10° 2.0x10" 1.6x10° 2.4x10°8

3 1.0x10" 2.0x10° - 1.2x10° 3.2x107

4 3.0x10° 2 1.2x10" 1.2x10° 5.9x10°

5 3.0x10" - 9.3x10" 8.4x10? 3.6x10*

* lireme tespit edilememistir

4.5.2. Toplam Koliform, Fekal Koliform ve Escherichia coli Sayimi

Yapilan analizler sonucu hicbir evde Escherichia coli bulunamamistir.
Toplam koliform ve fekal koliform sonuglar1 Cizelge 18 ve 19°da verilmistir. Sonug

olarak biitiin evlerde toplam koliform oranlar1 yiiksek ¢ikmigtir. Evlerin sadece firin

kapaklarinda problem yoktur. Fekal koliform sonuclarina bakildiginda ise evlerin
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9%60’1nda fekal koliform bulundugu belirlenmistir. En problemli yerler lavabo

yiizeyleri ve bulagik siingerleridir.

Cizelge 18. Toplam koliform sonuglar

Evler Firin Kesme Tahtas1 Buzdolabi Lavabo Bulasik
Kapagi (EMS/cm?) Kapagi Yiizeyi Siingeri
(EMS/cm?) (EMS/cm®)  (EMS/cm?)  (EMS/adet)

1 - - - 1.8 6.0x10°

2 - >2.8x10° 1.4 >2.8x10° 6.0x10°

3 - - - 8.0 >2.8x10*

4 - 0.8 - 9.0 6.0x10°

5 - - 3.0 1.9x10" >2.8x10*

* lireme tespit edilememistir

Cizelge 19. Olasi1 Fekal koliform sonuglari

Evler Firin Kesme Buzdolabi Lavabo Bulasik
Kapagi Tahtasi Kapagi Yiizeyi Stingeri
(EMS/cm®)  (EMS/cm®)  (EMS/cm®) (EMS/cm®)  (EMS/adet)

1 - - - 1.8 6.0x10°

2 - 8.0 0.6 2.2x107 6.0x10°

3 - - - 3.0 >2.8x10°*

4 , , , - ,

5 , , , - ,

a

ireme tespit edilememistir

4.5.3. Staphylococcus aureus Sayimi

. I . . .. - 4
Yapilan analizler sonucu; iiciincii evden alinan siinger orneginde 1.8x10

kob/adet oraminda Staphylococcus aureus tespit edilmistir. Biitiin siingerlerde 10

seviyelerinde

stafilokok bulunmustur. Cizelge 20’de goriildiigii gibi evlerden

alman yiizeylerden sadece iigiincii evdeki lavabo yiizeyinde stafilokok bulunmustur.

Cizelge 20. Stafilokok sonuclari

Evler Firin Kesme Buzdolabi Lavabo Bulasik

Kapagi Tahtas1 Kapag Yiizeyi Siingeri

(kob/cm?)  (kob/cm?) (kob/cm?) (kob/cm?) (kob/adet)
1 - - - 2.8x10*
2 - - - - 3.5x10*
3 - - - 4.6.x10" 5.4x10*
4 - - - - 5.3x10*
5 - - - - 7.2x10°

* iireme tespit edilememistir
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BOLUM 5
SONUC VE TARTISMA

Yapilan ¢alismada, Canakkale’de ikamet eden 2000 kisiye, gida satin alma,
saklama ve gida giivenligi ile ilgili 36 soruluk bir anket yapilmis ve sonuglar
istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Buna gore; ambalajli gida satin alirken
ambalajin {lizerindeki bilgilere bakma oranlar1 incelenmis ve tiiketicilerin biiyiik
oranda iiretim/son kullanma tarihine baktiklar, diger bilgilere ise aymi dikkati
gostermedikleri goriilmistiir. Tiiketicilerin gidalarin giivenlik sertifikalarini ise pek
kontrol etmedikleri ortaya ¢cikmistir. Yine tarafimizca Canakkale’de yasayan 220
bayana yaptigimiz anket caligmasinda bayanlarin en fazla iiretim/son kullanma
tarihine dikkat ettigi, neredeyse yarisinin ise gida aliminda sertifikaya dikkat
etmedikleri goriilmiistir (Kaptan ve Demirel, 2006). Tiiketicilerin gida
sertifikalarina dikkat etmemesinin nedeni olarak bu konuda yeterli bilgileri

olmamas1 gosterilebilir.

Bu calismada ortaya c¢ikan sonug; katilimcilarin sadece %?27’sinin gida
sertifikalari hakkinda yeterli bilgisi oldugunu diisiindiigiinii gostermektedir.
HACCP, ISO 22000, ISO 9001 ve ISO 14001 gibi gida endiistrisinde kullanilan
sertifikalarin tiimii hakkinda bilgi sahibi olanlarin orani ise %3’lerde kalmaktadir.
Buna gore, tiiketicilere giivenlik sertifikalar1 hakkinda daha fazla bilgi verilmesi

gerektigi ortaya ¢ikmistir.

Katilimcilarin yarisindan ¢ogu gida satin alirken igindekiler boliimiinii ve
gidanin igerdigi katki maddelerini kontrol ettiklerini belirtmislerdir. Anket
sonuglarina gore katilimcilar biiyilk oranda igindekiler boliimiinii  anlasilir
bulmamaktadir. Ayrica %95°1 katki maddelerinden en azindan bazilarinin sagliga

zararli oldugu diistinmektedir.
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nde gida katki maddeleri; ‘tek basina gida

olarak tiiketilmeyen veya gida ham veya yardimci maddesi olarak

kullanilmayan, tek bagina besleyici degeri olan veya olmayan; secilen
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teknoloji geregi kullanilan islem veya imalat sirasinda kalinti veya tiirevleri
mamul maddede bulunabilen, gidanin {iretilmesi, tasnifi, islenmesi,
hazirlanmasi, ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmasi sirasinda gida
maddesinin tat, koku, goriiniis, yap1 ve diger niteliklerini korumak, diizeltmek
veya istenmeyen degisikliklere engel olmak ve diizeltmek amaciyla kullanilan

maddeler’ olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2006).

Gida katki maddeleri genellikle; koruyucu, antimikrobiyal, antioksidan, pH
ayarlayici, kivam arttirici, aroma, lezzet, tat ve renk gelistirici, topaklanmay1
Onleyici olarak kullanilmaktadir. Gida katki maddeleri insanlarin en ¢ok maruz
kaldig1 kimyasallardandir. Bu nedenle katki maddelerinin kullanim izni ve dozu
uluslararas1 ve ulusal saglik otoriteleri tarafindan titizlikle arastirmalara gore
belirlenmektedir. Bu yoniiyle gida katki maddeleri kullanimi insan sagliginin
korunmasi yoniinden en siki denetim altinda tutulan kimyasal madde grubudur. Son
yillarda, gida giivenligi konusu medyada siklikla yer almakta, ve bazi programlar
bilimsel dayanagi olmayan haberler yaparak halki yanlis yonde bilgilendirmektedir.
Ne yazik ki toplumumuzda katki maddeleri ile ilgili bilingsiz bir korku olusmustur.
Buna gore, bircok  gida katki maddelerinin zararhh kimyasallar oldugu
sOylenmektedir. Bilindigi gibi, her kimyasal madde doza bagl olarak toksiktir. Bu
nedenle her bir katki maddesi i¢in insan sagligini etkilemeyecek doz belirlenmekte
ve buna gore kullanim izni verilmektedir. Gidalarin hangi katkilari tasidiginin
bilinmesi ve insan sagligina zarar verecek kural disi uygulamalan onlemek icin
gidalarin hangi katkilar1 tasidigimin ambalaj tizerinde bildirilmesi uluslararasi
diizenlemelerin getirdigi bir kuraldir. Ambalajlarin iizerinde yeterli yer olmamasi
nedeni ile bu katkilarin uzun isimlerinin yazilmasi giiclilkk yaratmaktadir. Bu
giicliigiin ortadan kaldirilmasi ve uygulamada bir standardizasyona gidilebilmesi
i¢in gida katkilarina uluslararas1 kodlar verilmistir. ‘E-kodu s6z konusu katkinin
Avrupa Birligi'nin ilgili komitesi (EC-Scientific Committe on Food) tarafindan
onaylandigin1 ve safsizlik dahil her tiirlii spefikasyonunun standartlagtirildigini
ifade etmektedir’ (Anonim, 2006). Fakat bir cok tiiketici bu bilgiden yoksundur.
Yapilan arastirma sonucu, Canakkale halkinin, gida katki maddeleri hakkinda

aydinlatilmasi gerektigini ortaya koymustur.
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Gida giivenligi konusunda yapilan onceki calismalar; gida giivenligi ile ilgili
bilgilerin yasa ve pratie bagli olarak arttifi ve gida giivenligi konusunda
bayanlarin erkeklere oranla yiiksek bilgiye sahip oldugunu gostermistir. Ayrica
geng katilimcilarin digerlerine oranla daha c¢ok gida giivenligi egitimine ihtiyact
oldugu belirlenmistir (Unusan, 2007). Benzer bir sekilde, yapilan anket sonucu,
ambalajli gida aliminda bayanlarin erkeklere gore 6nemli oranda daha dikkatli
oldugu, ayrica en az dikkati genclerin gosterdigi goriilmiistiir. Buna ek olarak,
tiniversite mezunlarinin daha diisiik egitim diizeyine sahip olanlara gore 6nemli

oranda daha bilincli aligveris yaptig1 ortaya ¢ikmustir.

Gida aliminda tercih edilen yerlere bakildiginda, en ¢ok siiper marketlerden
aligveris yapildig1 goriilmiistiir. Siiper marketlerin daha cok tercih edilmesinin
nedeni, iiriin seceneginin fazla olmasi ve tiiketicilerin daha rahat bir sekilde iiriinleri
inceleme firsat1 bulmasi olabilir (Knight ve dig., 2003). Sadece pazarlar, meyve
sebze aliminda siiper marketlere oranla daha ¢ok tercih edilmektedir. Bunun sebebi
ise, tiiketicilerin pazarlardaki meyve ve sebzelerin siiper markettekilere kiyasla daha
taze oldugunu diisiinmeleri olabilir. Istatistiksel analizler sonucu egitimin ve yasin
gida alinan yerleri tercihte de etkili oldugu goriilmiistiir. Buna gore, iiniversite
mezunlarinin digerlerine gore 6nemli oranda daha ¢ok siiper marketlerden aligveris
yapmay1 tercih ettigi ve ilk/orta okul mezunlarinin ise pazardan siit iiriinleri ve
yumurta satin almaya diger egitim seviyesindeki katilimcilara gére daha ¢ok egilimi
oldugu ortaya ¢ikmistir (Cizelge 8-9). Bilindigi gibi, pazarlar, gidalarin tezgahlarda,
hicbir hijyenik giivenilirligi olmadan kontaminasyona agik bir sekilde satildigi
yerlerdir. Ayrica iiriinler acik havada satildigi icin sicakliga bagli bozulma riskini
de tasimaktadir. Biitiin bunlar g6z oOniine alindiginda; yiiksek egitim seviyesine
sahip olan katilimcilarin daha bilingli bir sekilde aligveris yaptiklar1 soylenebilir.
Yas gruplarinda ise genglerin 35 ve iistii yag grubuna gore daha cok siipermarketleri
sectigi, pazardan aligveris oranlarmnin da, yas ile dogru orantili olarak arttig
goriilmiistiir (Cizelge 10-11). Bunun nedeni ise orta yastaki tiiketicilerin siiper
marketler acilmadan Onceki aligveris aligkanliklarimi devam ettirmeleri olabilir.
Yapilan diger arastirmalarda da, gida aliminda en c¢ok siiper marketlerin tercih

edildigi goriilmiistiir (Knight ve dig., 2003; Unusan, 2007). Buna ek olarak, Knight
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ve dig. (2003) yaptiklan anket calismasinda, katilimcilardan %73’iniin gida satin
alma isine onem verdiklerini ve %86’siin gida iiriinlerini aldiklar yerlerin hijyen

ve temizligine cok dikkat ettiklerini ortaya koymuslardir.

Yaptigimiz anket sonucunda, katilimcilardan yaklasik %?27’sinin agiktan
kokore¢, midye, ¢ig kofte, lahmacun gibi et iiriinlerini aldiklart belirlenmistir.
Ayrica, erkeklerin ve genglerin, bayanlara ve orta yashlara oranla acikta satilan
iiriinleri almaya daha fazla egilimli olduklar1 ortaya ¢ikmistir. Ulkemizde, sokak
saticilarina ilgi biiyliktiir. Lahmacun, kokorec, ¢ig kofte ve midye dolma gibi et
iriinlerinin yam sira simit, dondurma, sekerleme, biskiivi, peynir, yogurt ve siit gibi
iiriinlerde sokak saticilarindan alinmaktadir. Canakkale’de bayanlara yapilan anket
caligmasinda 220 bayandan 159’unun sokak saticilarindan, siit, yogurt, peynir,
zeytin, salca, simit, seker, biskiivi, ¢ikolata, dondurma ve etli yiyecekler (lahmacun,
kokoreg...vb.) gibi gidalardan en az birini aldiklar1 belirlenmistir (Kaptan ve
Demirel, 2006). Oysa, sokakta satilan gidalar, gerek yetersiz ve bilingsiz iiretim,
gerekse kontaminasyona agik, hijyenik olmayan satis yerleri yiiziinden gida
zehirlenmesine neden olabilecek riskleri tasimaktadir. Van’da yapilan bir arastirma
da sokakta satilan ¢ig kofte ornekleri incelenmis ve c¢ikan sonuglar, 6rneklerdeki
mikrobiyolojik kalitenin oldukca diisiik oldugunu gostermistir. Bunun sebeplerinin,
iretimde kullamilan kiymalarin hijyenik kalitesinin iyi olmamasi, iiretim
asamasinda cevre, personelin elleri, kullanilan alet ve ekipman gibi cesitli
kaynaklardan kontaminasyonlarin olmasi, kullanilan baharat ve diger katki
maddeleri ile mikrobiyal yiikiin artmasi ve hijyenik olmayan satis kosullar1 oldugu
diisiiniilmektedir (Sancak ve Isleyici, 2005). Ayrica Istanbul, Izmir ve Canakkale’de
satilan midye dolmalar iizerine yapilan caligmalarda, sokak saticilardan alinan
orneklerin ¢ogunda mezofilik aerobik bakteri sayilarinin 5 log cfu/g degerinin
iizerinde bulunmustur (Uzgiin ve Kisla, 2005). Yapilan arastirmalar, sokakta satilan
iriinlerin potansiyel gida zehirlenme riskleri tagidigimi1 ortaya koymaktadir. Anket
sonucunda sasirtici bir sekilde, egitim durumu ile sokak saticilarindan aligveris
yapma egilimi arasinda pozitif yonde onemli bir iliski bulunmustur (P < 0.001).
Buna gore ilk/orta okul mezunlarinin %15’1 sokak saticilarindan aligveris yaparken,

bu oran lise ve iistii egitim diizeyine sahip olanlarda %30’larda ¢ikmistir. Bu sonug,
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tilkketicilerin hangi egitim diizeyinde olursa olsun sokak satilan gidalarin
giivenilirligi hakkindaki bilgilerinin yanls veya yetersiz oldugunu ve bu konuda

bilin¢lendirilmesinin gerekli oldugunu gostermektedir.

Acikta satilan  driinlerin  yam1 sira ambalajlanmamis  iiriinler de
kontaminasyona bagli riskler icermektedir. Gidalarda bulasma, yeterince temiz
olmayan ekipmanlardan olabilecegi gibi, iiriinle temas eden saticilarin ellerinden de
kaynaklanabilir. Bu nedenle ambalajlanmamis iiriinlerin hijyenik ortamlarda
minimum temasla satilmas1 gerekmektedir. Son yillarda saticilar ambalajsiz gidalar
satarken eldiven kullanmaya baslamislar, fakat yeterli bilgilendirme olmadigi i¢in,
bazi saticilar ayn1 eldiven ile bir ¢ok yere dokunmakta hatta para aligverisini de
eldivenlerini ¢cikarmadan yapmaktadirlar. Tiiketicilerin yeterli bilgisi olmadigi i¢in
bu gibi durumlar normal kabul edilebilmektedir. Anket sonucu, katilimcilarin
aligveris yaptig1 yerlerde, saticilarin en az %12’sinin ambalajsiz iiriinlerle temas
ederken eldiven takmadigi ortaya c¢ikmistir. Katilmcilarin %4’i ise saticilarin
eldiven takip takmadigma dikkat etmediklerini belirtmislerdir. Anket sonucuna
gore, eldiven takan saticilardan en az %20’si sattiklan {iriin disinda, para, raf ve
para kasasi1 gibi yerlere dokunmaktadirlar. Bu da saticilarin ve tiiketicilerin
potansiyel kontaminasyon tehlikesi hakkinda bilgilerinin yetersiz oldugunu

gostermektedir.

Alman iirtinlerin dogru bir sekilde saklanmasi ve gerektiginde atilmasi da
evde olusabilecek gida =zehirlenmelerini Onlemede O©nemli bir adimdir.
Katilimcilara, herhangi bir konserve {irliniinii satin aldiktan sonra, kapaginda
bombelesme veya ambalajinda bozulma fark ettiklerinde ne yapacaklar sorulmus
ve neredeyse tamami (%93) bu iiriinii aldiklar1 yere geri gotiireceklerini veya
atacaklarim1  sdylemislerdir. Ozrii ©nemsemeyenler ve iiriinii kisa zamanda
tilketmeye ¢alisacaklarin1 sdyleyenler %7 civarlarindadir. Bilindigi gibi, kapaklar
(hafif de olsa) i¢e veya disa dogru bombaj yapmis konserveler saglik i¢in son

derece zararl olup, zehirlenme riski tagimaktadir.
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Bir diger onemli konu ise alman iriinlerin ne kadar siire saklanmasi
gerektigidir. Katilimcilara, buzdolabinda son kullanma tarihi gegmis ambalajli gida
varsa ne yapacaklar sorulmus ve yaklasik %901 tiriinii atacaklarini belirtmislerdir.
Gidayi, tat ve kokusuna gore atip atmamaya karar vereceklerin orani ise yaklagik
%8’ dir. Paketi acilmig UHT siitii en fazla 2-3 giin saklayanlarin oran1 %85 iken,
son kullanma tarihine kadar saklayabilecegini sdyleyenlerin oran1 sadece %?2’dir.
Kutusu acilmis sterilize siitler en fazla iic giin saklanmalidir. Uriiniin iizerinde
bulunan son kullanma tarihi, iiriiniin ambalaji acilmadigi siirece gecerlidir.
Hollanda’da yapilan bir arastirma sonucunda, genel olarak tiiketicilerin, paketi
acilsa bile gidalarin son kullanma tarihine kadar saklanabilecegini diisiindiigii
ortaya ¢ikmistir. Ayrica siit iiriinleri ve meyve sularinda, katilimcilarin {iriinleri atip
atmamaya, gidanin tadina ve kokusuna bakarak karar verdigi belirtilmistir (Terpstra
ve dig., 2005). Tat ve koku degismese de gidalarda mikroorganizma iiremesi
olabilmektedir. Bu nedenle, bir gidanin tat ve kokusuna bakarak o gidayr atip

atmamaya karar vermek yanlistir.

Oda sicakligi bir cok mikroorganizma icin uygun bir sicaklik olusturmakta bu
nedenle oda sicakliginda birakilan yiyecekler kisa zamanda bozulmaktadir.
Besinlerin saklama siirelerinin artmasi ve giivenilir sekilde saklanmasi icin
buzdolaplan kullanilmaktadir. Saglik Bakanlhigi tarafindan hazirlanan ‘Besinleri
Satin Alma, Hazirlama,Pisirme,Depolama Ilkeleri Ve Dikkat Edilecek Hususlar”
adl brosiirde; siit ve siitlii besinler, krema, deniz triinleri, soguk etler, ordovrler,
kanepeler, sosis, salam, yumurta ve yumurtali besinler, kremal1 pasta ve tatllar,
kiyma kullamilmis besinler, sandvicler ve artan yiyecekler devamli olarak
buzdolabinda (+5°C’nin altinda) saklanmasi gerektigi belirtilmistir. Ayrica uluslar
arast kuruluslarca olusturulan komitelere gore gida giivenligi i¢in buzdolabinin i¢
sicaklig 0-4°C arasinda olmalidir (Anonim. 2002; USDA 2006). Yapilan anket
sonucu, katilimeilarin yaklasik yaris1 buzdolabinin i¢inin derecesini dogru
bilmislerdir. %?27’si ise ka¢ derece olmasi gerektigini bilmediklerini ifade
etmislerdir. Ingiltere’de yapilan anket calismalari, tiiketicilerin %93’lere varan
oranda buzdolabinin ideal sogutma derecesini bilmediklerini ortaya koymustur.

Amerika Birlesik Devletlerinde ise bu oranin %46-60 diizeylerinde oldugu
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goriilmektedir (Redmond ve Griffith, 2003). Buzdolab1 igerisindeki sicaklik
arttikca, mikroorganizmalarin iireme ve yasama sansi artmakta, boylece potansiyel
gida kaynakli hastalik riskini yiikseltmektedir. Bu nedenle, tiiketicilerin evlerinde
bulunan buzdolaplarinin ideal sicakligini bilmeleri ve sik sik termometre yardimi ile
sicakligr kontrol etmeleri, olasi zehirlenme risklerini azaltma amaciyla 6nemlidir.
Sonug olarak, katilimcilarimizin ¢ogunun, diger iilkelerdeki tiiketicilere gore, gida

saklama konusunda daha bilgili oldugu goriilmektedir.

Gida giivenligi konusunda katilimcilarin hemen hemen hepsi, evde
hazirladiklar1 yemeklerin hijyenik ve saglikli oldugunu diisiiniirken, restoranlardaki
yiyeceklerin hijyenik ve saglikli oldugunu diisiinen katilimcilarin orant %21, sokak
saticilarinda satilan yiyeceklerin hijyenik ve saglikli oldugunu diisiinenlerin orani
ise %2 civarindadir. Sokak saticilarindan yiyecek alanlarin oran1 % 27’lerde iken,
bu yiyecekleri giivenli oldugunu diisiinenlerin oram1 sadece %?2’dir. Bu oranlar
tiikketicilerin hijyenik bulmasa da, acgiktan gida satin aldigim gostermektedir.
Sonuglar, katilimcilarin kendi hazirladiklart yemeklere giivendiklerini gosterse de
diinyada yapilan cesitli arastirmalar, tiiketicilerin yemek hazirlarken yeterince
bilingli olmadiklarint1 ve hazirlama sirasinda kontaminasyona neden olacak
davraniglarda bulunduklarin1 saptamistir. (Gorman ve dig, 2002; Bermudez-Millan

ve dig., 2003; Mitakakis ve dig., 2003; Redmond ve Griffith, 2003).

Gida driinleri satan yerlerin giivenilirligi degerlendirildiginde, katilimcilar
genel olarak en cok siiper market ve marketleri giivenilir bulmuslardir. Katilimcilar
aligveris yerleri i¢in cok giivenilir demektense giivenilir demeyi tercih etmislerdir.
Katilimcilara gore, ¢ok giivenilir bulunan aligveris yerleri en yiiksek oranda siiper
marketler olmustur. Siiper marketleri ve marketleri genglerin 25 yas ve iistiine gore
Oonemli oranda daha ¢ok giivenilir buldugu goriilmiistiir (P < 0.001) (Cizelge 14).
Bu sonug, gen¢ neslin siiper market ve marketlere diger yas gruplarina gore daha
giivenilir buldugunu gostermektedir. Katilimcilar genellikle pazarlarn gida
aligverislerinde giivenilmez bulmus, bu diisiince bir tek taze meyve sebze aligverisi
icin degismistir. Pazarlar, taze meyve sebze aligverisinde %57 oraninda giivenilir

bulunmustur. Bunun yan sira, bakkallar genel olarak az giivenilir bulunmus, et ve
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et triinlerinde ise katilmcilarin %60’1 bakkallarn giivenilmez bulmustur. Yapilan
diger anket caligmalarinda da siiper marketlerin giivenilirlik oran1 (yaklasik %70)

yiiksek ¢ikmistir (Knight ve dig., 2003; Unusan, 2007).

Tiirkiye’de goriilen en 6nemli gida ve su kaynakl hastaliklar; brusella, tifo,
amipli dizanteri, botulizm ve mantar zehirlenmeleridir (Cizelge 1). Diinya Saglik
Orgiitii’niin, 22386 gida zehirlenmesi vakasi iizerinde yaptif1 arastirmada, bu
vakalarin %75’inden fazlasinin, direk olarak iyi pismemis yumurtalarin veya
igerisinde ¢ig yumurta bulunan dondurma ve kremali pasta gibi gidalarin
tilkketilmesiyle ilgili oldugu saptanmistir (WHO, 2002). Bunun yani sira, vakalardan
%15’inin et ve et iirlinleri, %8’inin siit ve siit iriinleri, %4’linlin mantar ve
%3’ tiniin ise tavuk etinin tiiketilmesi sonucu meydana geldigi goriilmiistiir (Sekil
3). Konya ilinde yapilan anket ¢calismasinda tiiketicilerin ¢esitli gida gruplarini gida
giivenilirligi acisindan degerlendirmeleri istenmis ve katilimcilar en ¢ok yumurtay1
(%87) , en az ise et ve et iirlinlerini (%32) giivenilir bulmuslardir. Balik ve kabuklu
deniz {iriinlerini glivenilir bulanlarin oram %62’dir. Bu oran tavuk eti icin % 63, siit
ve siit iiriinlerini i¢in %55 ve meyve sebze igin ise %55’tir (Unusan, 2007). Yapilan
bir bagka arastirmada, katilimcilarin %68’inin gida giivenligi kaygilan yiiziinden
bazi gida iiriinlerini almaktan vazgectikleri goriilmiistiir. Bu katilimcilarin, %61°1 et
ve et urinlerini, %5.3 1 balik ve kabuklu deniz iiriinlerini, %4’ sebze, %1.3’i st
ve siit driinlerini ve %17’si konserve iirtinlerini almaktan vazgectiklerini
belirtmislerdir. En ¢ok kaygi uyandiran gidalarin ise tavuk, biftek, domuz eti, siit,
yogurt ve dondurma oldugu goriilmiistiir (Knight ve dig., 2003). Yaptigimiz anket
sonucunda, katilmecilarin yaris1 (%51.1) mantar1 ¢ok riskli bulmusglardir. Taze
meyve ve sebze ve dondurulmus iirlinler disindaki biitin gida gruplan biiyiik
oranlarda riskli bulunmustur. Katilimcilarin biiyiikk bir ¢cogunlugu (%79.7) taze
meyve sebzelerin az riskli veya riskinin olmadigim1 diisiinmektedir. Bu oran
dondurulmus iirtinler i¢in %40 dolaylarindadir. Ortalama %7’si ise gida gruplarinin
olasi riskleri hakkinda fikirleri olmadigimi s6ylemislerdir. Tiirkiye’de en sik mantar
zehirlenmeleri vakalarina rastlandigi icin katilimcilarin en riskli yiyecek olarak

mantar1 segcmesi dogaldir.
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Anket sonucunda katilimcilarin yarisi (%49.6) gida giivenligi hakkinda yeterli
bilgisi oldugunu diisiinmemektedir. Buna ragmen %88.6’s1 gida giivenligi konusuna
kars ilgili olduklarini sdylemislerdir. Bu konu hakkinda bilgi edinmek isteyenlerin
en c¢ok televizyon, radyo (%74) ve gazete, dergilerden (%60) yararlandiklar
goriilmiistir.  Bilimsel kaynaklardan yararlananlarin  oran1 ise %33’lerde
kalmaktadir. Bu sonuclar, gida giivenligi konusundaki bilgi ihtiyacini ve tiiketiciye

yonelik egitim programlarinin uygulanmasi gerektigini gostermektedir.

Gilinlimiizde, diinyadaki en biiyilk saglik sorunlarindan biri gida
zehirlenmeleridir (Redmond ve Griffith, 2003). Ankete katilanlarin %?25’1 hayatinda
en az bir kez gida zehirlenmesi veya gida kaynakli hastalik ge¢irdigini belirtmistir.
Hastalik gegirenlerin %33’iiniin hastaneye veya herhangi bir saglik kurulusuna
gitmedigi ortaya cikmistir. Bu sonug, istatistiksel verilerde bulunan hastalik
oranlarinin gercek oranlardan daha diisiik oldugunun bir gostergesidir. Gida
zehirlenmesi geciren katilimcilarda goriilen en yaygin belirti mide bulantis1 ve
kusmadir (%89). Bunun yani sira, ates (%37), ishal (%44), ve bas agris1 da (%33)

sikca goriilen diger belirtilerdir.

Anket calismasi sonuclarinin yami sira, mutfaklardan alinan 6rneklerin analiz
sonuclari, tiiketicilerin evde gida giivenligini saglama konusunda yetersiz
olduklarimi gostermistir. Analiz sonucunda her evde toplam canh yiikii onerilen
diizeyden yiiksek ¢ikan en az bir yiizey bulunmustur. Toplam canli sayis1 agisindan
en problemli yiizeyin lavabo yiizeyi oldugu goriilmiistiir. Bunun nedeni olarak
lavabo ylizeyinin siirekli 1slak ve nemli olmas1 verilebilir. Ayrica analize alinan
biitiin bulagik siingerlerinin toplam canli sayilarmin 10 seviyesinden yiiksek
oldugu belirlenmistir. Yapilan arastirmalar sonucu, mutfaklarda kullanilan
kurulama bezlerinde ve siingerlerde bir¢ok mikroorganizmanin yasamin
siirdiirebildigi ve bu sayede bez ve siingerlerin mikroorganizmalarin capraz
bulasma ile yayilmasina neden olabilecegi belirlenmistir (Beumer ve
Kusumaningrum, 2003). Bu nedenle siingerlerin ve kurulama bezlerinin siklikla

temizlenmesi, ayn1 zamanda kullanim sonrasi kuru olarak muhafaza edilmeleri

59



gerekmektedir. Boylece yiizeyde yasayabilecek mikroorganizmalarin orani

diisiiriilebilir.

Orneklerdeki, toplam koliform, fekal koliform ve Escherichia coli sayim
sonuclar1 incelendiginde biitiin evlerde sadece firin kapagi yiizeyinde koliform
bulunmadigr gozlenmistir. “Gidalarin taginmasi ve dagitiminda kullanilan
ekipmanlar ile 1sisal islem gormiis gidalarin konuldugu kaplarin 100cm* sinde
koliform bakteri sayisiun 10°dan az olmasi gerekmektedir. 100 cm®de hig
koliform bulunmamas idealdir.” (Unliitiirk ve Turantas, 2002, s. 101). Buna gore
evlerin %40’1inda kesme tahtas1 yiizeyinde bulunan koliform bakteri miktar
Onerilen orandan yiiksektir. Lavabo yiizeyinde ise her evde yiiksek oranlarda
koliform tespit edilmistir. Ayrica evlerin %60’ min lavabosunda fekal koliform
tespit edilmistir. Biitiin evlerden alinan siinger Orneklerinde 10° ila 10*
seviyelerinde koliform bakterisi bulunmustur. Hicbir evde Escherichia coli
bulunmazken, bir evden alinan siinger Orneginde Staphylococcus aureus
belirlenmistir. Beumer ve te Giffel (1999)’in yaptigi bir arastirmada 250 ev
mutfaginin toplam 15 farkli yerinden ornekler alinarak analiz yapilmis ve ortaya
cikan sonuglarda biitiin evlerde fekal koliform ve Staphylococcus aureus bulundugu
tespit edilmistir. Fekal koliform bakterilerinin genellikle kurulama bezi veya
bulasik siingeri gibi nemli yiizeylerden veya mutfak lavabosu gibi siirekli su i¢inde
bulunan yerlerden izole edildigi goriilmiis, Staphylococcus aureus’un ise genellikle
kuru yiizeylerde baskin oldugu belirlenmistir (Beumer ve Kusumaningrum, 2003).
15 evin mutfak ve banyolarindaki 14 farkli yerden alinan orneklerin incelendigi
caligmada, toplam canli sayisi, toplam koliform ve fekal koliform sayisi
bakimindan, mutfaklarin banyolara gore daha fazla miktarda mikroorganizma
bulundugu ortaya ¢cikmistir. Bu bakterilerin goriildiigii yerler, genellikle nemli
ortamlarda bulunmaktadirlar. Bu yerlere 6rnek olarak; siinger, kurulama bezi,
mutfak lavabosu ve muslugu verilmistir (Rusin ve dig., 1998). Calismamizda
yapilan mutfak analizleri sonucunda mutfaklarin yeterince temiz olmadigr ve
ozellikle mutfak lavabosu ve siingerlerde yiiksek diizeylerde mikroorganizma
bulundugu goriilmiistiir. Bu ortamlarda bulunan mikroorganizmalardan ellere veya

gidalar bulasmasi ile birlikte gida zehirlenme riski artacaktir. Bu nedenle
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stingerlerin sik sik degistirilmesi ve iyice temizlenmesi gerekmektedir. Ayrica
mutfaktaki hi¢gbir ortamin uzun siire nemli veya 1slak kalmamasina dikkat edilmesi

gerekmektedir.

Sonug olarak, Canakkale halkinin gida satin alma, depolama ve gida giivenlik
bilgilerini 6l¢en kapsamli bir anket yapilmis ve ¢ikan sonuglar 1s181nda tiiketicilerin
bu konularda gesitli bilgi eksiklikleri oldugu goriilmiistiir. Ornegin, gida satin alma
sirasinda katilimcilarin ¢ogu, ambalajhi iiriinlerin sadece son kullanma tarihine
bakmakta, diger bilgileri ise pek kontrol etmemektedir. Yapilan anket sonucunda
tiikketicilerin cogunun ic¢indekiler boliimiinii yeterince acgik bulmamasi ve giivenlik
sertifikalar1 hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadiklarini ifade etmeleri, bu bilgileri

kontrol etmemelerinin nedenleri olarak kabul edilebilir.

Tiiketicilerin bilgi eksiginin oldugu bir bagka konu ise agikta satilan gida
iriinlerinin tehlikeleridir. Anket sonucunda, bir¢ok kisinin (%71) meyve sebze
aligverisini pazardan yapmay1 tercih ettigi goriilmiistiir. Ayrica, acikta satilan
yiyeceklerin saglhiga uygun olduklarim diisiinenlerin oram1 %?2 civarinda iken bu
yiyecekleri satin alanlarin orami %26 olarak belirlenmistir. Veriler, tiiketicilerin
sagliksiz oldugunu diisiindiigii halde acgikta satilan gidalart tiikettigini
gostermektedir. Bu sonuglar; katilimcilarin gida giivenligi bilgilerinin yanlis veya
yetersiz oldugunu gostermektedir. Ankete katilanlarin yarisinin gida giivenligi
hakkinda  bilgilerinin  yeterli olmadigim1  belirtmeleri, bu diisiinceyi

desteklemektedir.

Ankete katilan tiiketicilerin %?24.7’si, gida kaynakli hastalik gecirdigini
belirtmistir. Bu kisilerden %33 iiniin herhangi bir saglik kurulusuna bagvurmadigi
ortaya ¢ikmistir. Elde edilen sonuglara gore, gida zehirlenmesi vakalarinin, kayitl
vakalardan daha fazla oldugu soylenebilir. Katilimcilara gore en riskli gida
grubunun mantar se¢ilmesi, Tiirkiye’de sik sik mantar zehirlenmeleri yasandigi i¢in
beklenen bir sonuctur. Fakat katilimcilarin biityiik bir cogunlugu (%80) meyve ve
sebzeleri az riskli veya risksiz olarak degerlendirmistir. Son yillarda rapor edilen

taze meyve ve sebze kaynakli gida zehirlenmeleri vakalarinda artig goriildiigii
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belirlenmistir. Meyve ve sebzelere tarlada, hasat sirasinda veya tiiketiciye ulasana
kadar siiren ulasim sirasinda yetersiz arindirma sonucu E.coli O157:H7, Salmonella
veya Hepatit A bulagma ihtimali bulunmaktadir. Kontamine olmus sebze veya

meyvenin yenmesi gida zehirlenmelerine yol acabilmektedir. (Anonim

Yapilan istatistiksel analizler, bayanlarin ve orta yastaki katilmcilarin,
erkeklere ve genglere oranla gida satin almada onemli oranda daha dikkatli ve gida
giivenligi konusuna daha ilgili olduklarin1 gostermistir. Ayrica egitim diizeyi
arttikca daha bilingli aligveris yapildigi ortaya cikmugstir. Fakat hemen her

katilimcinin bazi konularda bilgi eksiklerinin bulundugu tespit edilmistir.

Ayrica anket sonucu, tiiketicilerin neredeyse tamaminin evde kendi
hazirladiklar1 yiyecekleri saglikli ve giivenilir buldugu goriilmiistiir. Mutfak
analizleri sonuclar ise mutfaklarin yeteri kadar hijyenik olmadigini gostermistir.
Buna gore, tiiketicilerin kendilerine olan giivenleri sonucunda, yemek hazirlama,
saklama ve hazirlanan ortamin temizligi gibi konularda kendilerini gelistirme
geregini duymadiklan1 sOylenebilir. Yapilan c¢alisma, tiiketicilere mutfaklarin
bekledikleri kadar temiz olmadigim gostermekte ve evde gida giivenliginin
saglanmas1 konusuna ilgilerini ¢ekmektedir. Bu sonug tiiketicilere gida hazirlama
ve saklama ile ilgili bilgiler verilmesinin gerekliligini ortaya koymaktadir. Boylece
evde olusabilecek potansiyel gida zehirlenmesi vakalarinin Oniine gecilmesi

saglanacaktir.
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EKLER
EK-1

Anket Formu

1. Yas; a)l15-24 b) 25-34 ¢)35-44 d)45-54  e)55 ve uizeri

2. Cinsiyet; a) Bay b)Bayan

3. Egitim Diizeyi;

a)ilkokul /Ortaokul Mezunu b) Lise Mezunu ¢)Universite/ Yiiksekokul Mezunu
Gida Satin Alma Bilgileri

4. Ambalajh gida satin alirken iiretim/son kullanma tarihine bakarim

EVET HAYIR BAZEN

S. Ambalajli gida satin alirken {riiniin giivenlik sertifikalarina sahip olup

olmadigina
dikkat ederim. EVET HAYIR BAZEN
6. Ambalajli gida satin alirken igindekiler boliimiinii okurum.

EVET HAYIR BAZEN

7. Ambalajlarin tizerindeki i¢indekiler boliimii sizce anlasilir derecede agik yazilmis

mi1? EVET  HAYIR BAZILARI

8. Ambalajli gida satin alirken igerdigi katki maddelerine bakarim.

EVET HAYIR BAZEN

9. Gida iretiminde kullanilan katki maddelerinin sagliga zararhh oldugunu
diistinliyor musunuz?
a)Evet (Hepsi zararl) b)Bazilar1 zararli ¢)Hayir (Higbiri zararh degil)d)Bilmiyorum

10. Et ve et iiriinlerini genellikle nereden satin alirsimz?

a)Siiper marketler c)Kasaplar
b)Marketler d)Pazar/Ac¢ikta Satilan
11. Siit ve siit tirinlerini genellikle nereden satin alirsimz?
a)Siiper marketler c)Bakkallar
b)Marketler d)Sarkiiteriler

e)Pazar/Acikta Satilan
12. Yumurtay1 genellikle nereden satin alirsimz?

a)Siiper marketler
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b)Marketler

c¢)Bakkallar

d)Sarkiiteriler

e)Pazar/Acikta Satilan

13. Meyve sebze aligverisini genellikle nereden yaparsiniz?

a)Siiper marketler c)Bakkallar

b)Marketler d)Pazar/ Acikta Satilan

14. Acikta satilan kokoreg, midye, ¢ig kofte, lahmacun gibi tiriinlerden alir misiniz?
EVET HAYIR

15. Cig et, peynir zeytin gibi ambalajlanmamis iiriinleri aldiginiz yerlerdeki saticilar
iriinler ile temas ederken eldiven takiyorlar m1?

a)Evet hepsi takiyor

b)Baz1 saticilar takiyor bazilar1 takmiyor

¢)Hicbiri takmiyor

d)Dikkat etmedim

16. Eldiven takan saticilar bu eldivenlerle sattiklar iiriin disinda; para, raf, para
kasasi gibi herhangi baska seylere dokunuyorlar mi1?

a)evet hepsi ¢) hayir higbiri

b) bazilar1 d) dikkat etmedim

Gida Saklama Bilgileri

17. Herhangi bir konserve iirtiniinii satin aldiktan sonra ambalajinda bozulma veya

kapaginda bombelesme oldugunu fark ederseniz ne yaparsiniz?
a) Atarim

b) Uriinii kisa zaman icerisinde tiiketmeye ¢aligirim

¢) Aldigim yere geri gotiiriiriim

d) Ozrii kiigiikse cokta nemsemem

18.Buzdolabimizda tarihi gegcmis ambalajli gida varsa;

a) Tadarim veya koklarim eger tadinda degisiklik yoksa atmam
b) Paket acilmamigsa atmam

¢) Atarim

19. Buzdolabinin i¢inin derecesi kac¢ olmalidir?

a) 0-5°C aras1  b) 5-10°C aras1 ¢)10-15°C aras1 d) Bilmiyorum
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20. Ambalajlanmis UHT siitii actiktan sonra en fazla ne kadar siire buzdolabinda
muhafaza edersiniz?

a) en fazla 2-3 giin b) en fazla 1 hafta c)en fazla 1 ay d) Son kullanma tarihine
kadar

Gida Giivenligi Bilgileri

21. Evde kendi hazirladigimz yiyeceklerin hijyenik ve saglikli oldugunu diisiiniiyor

musunuz?

EVET HAYIR

22. Restoranlarda hazirlanan yiyeceklerin hijyenik ve saglikli oldugunu diisiiniiyor
musunuz?

EVET HAYIR

23. Acikta satilan yiyeceklerin hijyenik ve saglikli oldugunu diisiiniiyor musunuz?
EVET HAYIR

24. Et ve et lriinleri satilan asagidaki yerleri hijyenik giivenilirligi agisindan
degerlendiriniz.

Cok Giivenilir Glivenilir Az Giivenilir Giivenilmez

Sitiper marketler

Marketler

Kasaplar
Bakkallar
Pazar/Acikta Satilan

25. Siit ve siit iiriinleri satilan asagidaki yerleri hijyenik giivenilirligi agisindan
degerlendiriniz.

Cok Giivenilir Giivenilir =~ Az Giivenilir Giivenilmez

Sitiper marketler
Marketler
Bakkallar

Sarkiiteriler

Pazar/Acikta Satilan
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26. Yumurtanin satildigi asagidaki yerleri hijyenik giivenilirligi ag¢isindan

degerlendiriniz.

Cok Giivenilir Giivenilir Az Giivenilir Giivenilmez

Siiper marketler
Marketler
Bakkallar

Sarkiiteriler

Pazar/Acikta Satilan

27. Meyve ve sebze satilan asagidaki yerleri hijyenik giivenilirligi agisindan

degerlendiriniz

Cok Giivenilir Giivenilir Az Giivenilir Giivenilmez

Siiper marketler
Marketler

Bakkallar
Pazar/Acikta Satilan

28.Asagidaki gida gruplarini olasi gida zehirlenme riskine gore degerlendiriniz.

Cok riskli | Riskli | Az riskli | Riski yok

Bilmiyorum

Kirmizi et ve et

urinleri

Siit ve siit iiriinleri

Taze sebze ve meyve

Yumurta

Tavuk eti

Balik eti

Hazir gidalar

Dondurulmus iiriinler

Konserve gidalar

Mantar
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29. Gida Giivenligi hakkinda yeterli bilginiz oldugunu diistinityor musunuz

EVET HAYIR
30. Gida giivenligi hakkindaki bilginizi genellikle nerelerden edinirsiniz? (Birden
fazla isaretleyebilirsiniz)
a) Televizyon/Radyo
b) Gazete/dergi
¢) Internet
d)Bilimsel Yayinlardan
31. Gida giivenligi konusu ilginizi ¢cekiyor mu?

EVET HAYIR
32. Gida Giivenlik Sertifikalar1 hakkinda yeterli bilginiz oldugunu diisiiniiyor
musunuz?
EVET HAYIR

33. Asagidakilerden hangileri hakkinda bilgi sahibisiniz. Bildiklerinizi yuvarlak
icine alimz?
a) HACCP b) ISO 9001 ¢)ISO 14001 d)ISO 22000  e) Higbiri
34. Hayatinizda en az bir kere gida zehirlenmesi veya gida kaynakli hastalik
gecirdiniz mi?
EVET HAYIR
Cevabimiz evet ise:
35. Hastaligimiz sirasinda hastaneye veya herhangi bir saglik kurulusuna gittiniz
mi?
EVET HAYIR
36. Hastalandiginiz sirasinda hangi belirtiler goriildii?

a) mide bulantisi/kusma b) bas agris1 c¢) ates d) ishal
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EK-2
Gida Giivenligi Brosiirii

Gilivenilir gida; temiz, bozulmamis ve iginde sagliga zararli maddeler

bulundurmayan gidadir.

1.Gida Alisverisi Yaparken Dikkat Edilmesi Gerekenler

Alig-veris yaparken besin ambalaji iizerindeki etiket mutlaka okunmalidir.
Gida ambalajinin i¢ine konan iiriinii en uygun sekilde korumasi ve bozulmasini
Onleyici nitelikte olmasi1 gerekmektedir. Ciinkii gidalar mikrobiyolojik,
biyokimyasal, fiziksel ve nem etkisi ile kolayca bozulmakta ve aroma kayiplarina
ugramaktadirlar. Satin alman gidalarin alici tarafindan kontrol edilmesi hem
tiketicinin saghiginin korunmasi hem de ekonomik yonden aldatilmasinin
Oonlenmesi agisindan cok Onemlidir. Herhangi bir sebeple ezilmis, yirtilmis,
bozulmus ambalaj bulunduran besinler satin alinmamalidir. Ambalaji yeterince iyi
olmayan iriinler her zaman i¢in ¢evrede bulunana mikroorganizmalara kontamine

olma (bulasma) riski tasimaktadirlar.

Uriiniin  ambalaji iizerindeki Etiket Bilgi'sinin incelenmesi de tiiketicinin

korunmasi agisindan biiyiikk 6nem tasir. Bir iiriinii satin alirken ozellikle Son

Kullanma Tarihi’nin kontrol edilmesi gerekir. Son kullanma tarihi ge¢mis bir {iriin

pazardan kaldirilmali veya tiiketiciler tarafindan kesinlikle satin alinmamalidir.
Boyle iiriinler bozulmus olabilir, mikroorganizma {iireyebilir, lezzeti ve fiziksel

goriiniimii degisebilir ve besin degerinden kaybetmis olabilir.

Ayrica iiriin etiketi lizerinde Gidanin Adi, Uretici Firmanin Adi ve Adresi ile

iiretildigi yerin belirtilip belirtilmedigine bakilmalidir. Herhangi bir istenmeyen
durumla karsilagildiginda tiiketici kimi sikayet edecegini bilmelidir. Tarim ve Koy
Isleri Bakanliginca Uretim Izni verilip verilmedigi kontrol edilmelidir. Uriiniin Net

Gramajina, Hazirlama ve Kullanma Talimati Bilgisi’ne, Depolama ve Saklama

Kosullari'na dikkat edilmelidir. Uriiniin bilesimi hakkinda bilgi edinmek icin ise,
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etiket iizerindeki "Icindekiler veya Bilesim" listesi ile besin degeri tablosunun

incelenmesi gerekir

Gidalara katilan Gida Katki Maddeleri kaliteyi koruyarak raf Omriinii

uzatmak, hazirlama, pisme Ozelligini gelistirmek, aromay1 ve rengi gelistirmek,
besin degerini korumak ve gelistirmek vb. cesitli amaclarla katilmaktadir. Gida
katk1 maddeleri insanlarin en ¢ok maruz kaldigi kimyasallardandir. Bu nedenle
katki maddelerinin kullanim izni ve dozu uluslararas1 ve ulusal saglik otoriteleri
tarafindan titizlikle arastirmalara gore belirlenmektedir.Bu yoniiyle gida katki
maddeleri kullanim1 insan sagliginin korunmasi yoniinden en siki denetim altinda
tutulan kimyasal madde grubudur. Her bir katki maddesi icin insan sagligim
etkilemeyecek doz belirlenmekte ve buna gore kullanim izni verilmektedir.
Gidalarin hangi katkilar1 tagidiginin bilinmesi ve insan sagligina zarar verecek kural
dis1 uygulamalart Onlemek icin gidalarin hangi katkilar1 tasidiginin ambalaj
tizerinde bildirilmesi uluslararas1 diizenlemelerin ~ getirdigi bir kuraldir.
Ambalajlarin iizerinde yeterli yer olmamasi nedeni ile bu katkilarin uzun isimlerinin
yazilmasi giicliik yaratmaktadir. Bu giicliigiin ortadan kaldirilmasi ve uygulamada
bir standardizasyona gidilebilmesi i¢in gida katkilarina uluslararasi kodlar
verilmistir. E-kodu s6z konusu katkinin Avrupa Birligi'nin ilgili komitesi (EC-
Scientific Committe on Food) tarafindan onaylandigin1 ve safsizlik dahil her tiirlii

ayrintinin standartlastirildigin ifade etmektedir.

Son yillarda; gelisen teknoloji ile seri iiretimin saglanmasi, iiriin cesitliligi ve
kapasitenin artis1, gidanin giivenilirliginin korunmasini zorlastirmis bu nedenle yeni
ve etkin gida kalite sistemlerinin olusturulmasina neden olmustur. Bu sistemler
sayesinde gidanin iiretiminden tiiketiciye ulasana kadar gecen her safhada kontrol
edilmesini saglanmaktadir. Gida endiistrisinde kullanilan bu sistemlere Ornek
olarak; HACCP, ISO 9001, ISO 14001, OHSAS 18001 ve ISO 22000 verilebilir.
HACCP (Tehlike Analizleri Kritik Kontrol Noktalar1) sistemi bugiine kadar gida
giivenligi konusunda gelistirilmis en etkin risk yonetim sistemidir. Bu sistemin
temel prensibi, son iiriinde olusabilecek tehlikeleri ve {iiriinii bu tehlikelerden

koruyucu Onlemleri o©nceden belirlemek, bu Onlemlerin uygulamalarim
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gerceklestirmek, boylece iiriiniin saglik acisindan kalitesini, dolayisiyla da tiiketici
giivenligini garanti altina almaktir. HACCP sisteminin en belirgin ve yararl
ozelligi, tiiketici sagligin1 korumada ¢ok 6nemli bir ara¢ olmasidir. Bir diger gida
giivenligi yonetim sistemi ise, ISO (Uluslararas1 Standart Organizasyonu)
tarafindan HACCP taban alinarak ve kapsami genisletilerek hazirlanan ISO 22000
standardidir. ISO 22000’in hazirlanma amaci gida kaynakli hastaliklarin ve bunlarla
ilgili maliyetlerin azaltilmasi ile tiiketici ve alict firma-iilkelerin giivenli gida talep
etmeleri nedeniyle tiim diinyada kabul gorecek genel bir standart olusturmaktir.
Bunlarin yam1 Kalite Giivence Sistemi (ISO 9000) , Cevre Yonetim Sistemi (ISO
14001) ve lIsci Saghigi ve Is Giivenligi Standardi (OHSAS 18001) gida
isletmelerinde uygulanan standartlardandir. Kalite Giivence Sistemi (ISO 9000)
isletmenin, tasarim, gelistirme, {iretim, tesis ve servis asamalarinda gerekli
kosullara uygunlugunu belgelemektedir. ISO 9000 miisteri ihtiyaclarin1 ve
isteklerini temin etmek, islemleri kontrol etmek ve siirekli gelismeyi
amaclamaktadir. Cevre Yonetim Sistemi (ISO 14001) ise miisteri ihtiyaclar1 ve
isteklerinin yam sira ¢evre gerekliliklerini ve kurallarim1 da kapsamaktadir. ISO
9001 ve ISO 14001 gibi standartlar kalite ve cevre yOnetimleri iizerine
yogunlagsmis, dolayistyla kuruluslarda is saghigi ve giivenliginin saglanmasi ve
stirekli iyilestirilerek korunabilmesi i¢in ayri bir standarda gereksinim duyulmustur.
Kuruluslarda karsilagilan en 6nemli insan kaynaklari sorunlarindan biri, ¢alisanlarin
emniyetli ve saglikli bir caligma ortamina sahip olmamalaridir. Kuruluslarin daha
iyi rekabet kosullarima ulasabilmesi icin calisanlarin is sagh@ ve giivenligi
konusunda planli ve sistemli calismalar yiiriitmeleri gerekmektedir. Bu nedenle Isci

Saghig ve Isci Giivenligi Standardi (OHSAS 18001) uygulanmaya baslanmistir.

Sokakta satilan gidalar, gerek yetersiz ve bilingsiz {iiretim, gerekse
kontaminasyona agik, hijyenik olmayan satis yerleri yiiziinden gida zehirlenmesine
neden olabilecek riskleri tasimaktadir. Acikta satilan iriinlerin yam sira
ambalajlanmamis iiriinler de kontaminasyona bagl riskler icermektedir. Gidalarda
bulagma, yeterince temiz olmayan ekipmanlardan olabilecegi gibi, iiriinle temas
eden saticilarin ellerinden de kaynaklanabilir. Bu nedenle ambalajlanmamis

giriinlerin hijyenik ortamlarda minimum temasla satilmasi1 gerekmektedir. Son
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yillarda saticilar ambalajsiz gidalar satarken eldiven kullanmaya baslamislar, fakat
yeterli bilgilendirme olmadig icin, bazi saticilar ayni eldiven ile bir ¢ok yere
dokunmakta hatta para aligverisini de eldivenlerini ¢ikarmadan yapmaktadirlar. El
ile gida maddesi arasindaki kontaminasyonu engellemek amaci ile kullanmasi
gereken eldivenler, gida ve bicak, kesme tahtasi gibi kullanilan ekipmanlar disinda

hicbir seye temas etmemelidir.

2.Gida Hazirlama ve Saklamada Dikkat Edilmesi Gerekenler

Yemekler oda sicakliginda bekletilmemelidir. Buzdolabinda yenmeye hazir
yiyecekleri iist kisimda, ¢ig yiyecekleri de alt kisimda tutmaya dikkat edilmelidir.
Bozuldugundan kuskulanan besinler hemen atilmalidir. Cig besinlerle, pismis ve
yemege hazir besinleri, satin alirken, pisirirken, depolarken birbiri ile temas
ettirilmemelidir. Coziilme isi, oda sicakliginda, soba/radyator iizerinde ve altinda,
hafif ateste veya giinesli yerlerde yapilmamali, buzdolabinin alt raflarinda
bekletilerek yapilmalidir. Siit, yogurt, kofte ve yumurta gibi gidalar1 mutfak
masasi/tezgahinin {izerinde birakmamali ve hemen buzdolabina konulmalidir.
Ciinkii bu tiir protein igerigi yiiksek besinler oda sicakliginda ¢ok c¢abuk
bozulmaktadirlar. Evde yapilan konserveler, bilingsiz islem ve muhafaza sonucu

bozulmalar neticesinde tehlikeli ve oldiiriicii zehirlenmelere neden olabilmektedir.

Hastalik yapici mikroorganizmalardan korunmak icin iyi kaynatilmis,
pastorize/sterilize edilmis siit ve siit tiriinleri kullanilmalidir.Pastorize veya sterilize
edilmemis siitler, kaynatildiktan sonra tiiketilmelidir. Siitiin az kaynatilmasi siitte
bulunan mikroplarin tamaminmi 6ldiirmemekte, siitiin ¢cok kaynatilmasi ise vitamin
kaybina neden olmaktadir. Siit, kaynama kabariklig1 baslamasindan itibaren en az 5
dakika kaynatilmalidir. Kutusu acilmis sterilize siitler ise en fazla 3 giin

saklanmalidir.
Siit ne kadar iyi kosullarda elde edilirse edilsin icinde degisen miktarlarda

mikroorganizmalar  bulundugu i¢in, sokakta satilan acgik siitler satin

alimmamalidir.Siit; sagim yapilirken memenin dis kismindan, sagan kisinin elleri ve
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kullanilan ara¢ gerecten kirlenebilir.Hayvanin memesi de giibre, toprak ve su ile
kirlenebilir. Bu nedenlerle sokak siitii yerine islem gormiis pastdrize veya uzun

omiirlii siit (UHT) tiikketilmesi daha sagliklidir.

Gidalar uygun sekilde saklanmazsa; bozulur, besin 6gesi kayiplart olusur ve
sagligt bozucu hale gelebilir. Cabuk bozulabilecek besinler ve artan yemekler
bekletilmeden buzdolabina yerlestirilmelidir. Buzdolabin 1sisin1 diizenli olarak
kontrol etmek icin buzdolabi termometresi kullanilmalidir. Buzdolabin i¢inin 0°C
ile 5°C (32°F ile 41°F) arasinda olmast gerekmektedir. Asagidaki tablo

buzdolabinda besinlerin taze olarak saklanabilme siirelerini gostermektedir.

Besin Buzdolabinda (0-5°C) Saklama Siiresi
Meyveler:
1. Portakal, limon, elma, armut 1-2 hafta
2. Uziim, seftali, kayis1 4-5 giin
3. Kiraz 1-2 giin
Sebzeler:
1. Ispanak, marul, domates 2-3 giin
2. Lahana, havug, kereviz 6-7 giin
3. Taze fasulye, bakla ve bezelye 3-4 giin
Etler:
1. Kiyma ve kiigiik parga et 1 giin (Eger et taze ise)
2. Biiyiik parga et, salam, yiirek 2-4 giin (Eger et taze ise)
3. Kasaptan alinan et bir giinden fazla bekletilmez

Siit ve iiriinleri:

1. Siit, taze lor veya cokelek 1-2 giin
2. Peynir, yogurt, kaymak 5-7 giin
Digerleri:

Yumurta 1-2 hafta
Pismis et yemekleri 1-2 giin
Kremal1 pastalar 1-2 giin
Zeytinyagli yemekler 2-3 giin

Taze sebzeler bekletilmez

Tablo 1. Taze Besinlerin Buzdolabinda Saklanmasi
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3.Gida Giivenligi Bilgileri

Mikroplarin  biiyimesine ve yayilmasina karst baglica dort ©Onlem
vardir.Bunlar; yiyeceklerin bulundugu yerlerin temiz olmasina ve kisisel temizlige
dikkat etmek, yiyecekleri iyice pisirmek, yiyecekleri dogru sicaklikta tutmak ve

karsilikli bulasmay1 6nlemektir.

Karsilikli  bulagsma, bakterilerin (6zellikle ¢ig) yiyeceklerden baska
yiyeceklere gecmesi ile olusmaktadir. Bakteriler, bir yiyecek digerine
dokundugunda (veya akiti oldugunda) dogrudan ya da Ornegin ellerden,
gereclerden, lizerinde calisilan yilizeylerden veya bicaklardan ya da diger aletlerden
dolayli olarak gecebilmektedirler. Karsilikli bulasma, gida zehirlenmesinin en
Oonemli nedenlerinden biridir. Karsilikli bulasma ¢ok kolay olusabilir. En yaygin
nedenlerden bazilari; ¢ig ve yenmeye hazir yiyeceklerin bir arada tutulmasi,, ¢ig
yiyeceklere dokunduktan sonra ellerin yikanmamasi ve ¢ig ve yenmeye hazir

yiyecekler i¢in aym1 dograma tahtasinin veya bicagin kullanilmasidir.

Gida Zehirlenmesi hem besinlerle bulasabilen hastaliklar1 hem de besinlerle
karisarak zehirlenme olusturan akut (ani) hastalik durumunun tanimidir. Diinya
Saghk Orgiitii, 1993-1998 yillar1 arasinda Avrupa’da meydana gelen yaklasik
30000 gida kaynakli hastalik vakalarimi incelemis ve arastirma sonucunda gida
zehirlenme vakalarinin neredeyse yarisina evlerde hazirlanan gidalarin neden
oldugu goriilmiistiir. Ayrica gida kaynakli hastaliklara neden olan etmenler
belirlenmis ve en biiylik etmen sicaklik olarak belirlenmistir. Bu kategoriye ornek
olarak, gidanin yetersiz veya yanlig olarak pisirilmesi, yeniden 1sitilmasi ve
sogutulmasi ile sicakta uzun siire bekletilmesi verilebilir. Sicaklifin yam sira
hijyenik olmayan islenmemis gidalar, yetersiz ve bilingsiz isleme ve cevresel
faktorler de gida zehirlenmelerine neden olan diger ©Onemli etmenlerdir.
Aragtirmada gida zehirlenmelerine neden olan gida gruplar1 da belirlenmistir. Buna
gore; bu vakalardan %40’1n1, yumurta veya icine yumurta katilan gidalarin neden
oldugu goriilmiistiir. Et ve et iirlinleri, toplam vakalarin %15’ine, siit ve siit iriinleri

%8’1ne, balik ve deniz kabuklular1 %5’ine, mantar %4’iine ve tavuk eti %3’iine
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neden olmustur. Saglik Bakanliginin elde ettigi verilere gore son yillarda iilkemizde
goriilen en onemli gida ve su kaynakli hastaliklar; brusella, tifo, amipli dizanteri,
botulizm ve mantar zehirlenmeleridir. Brusella; ¢ig siit, pastorize edilmemis siitten
yapilan ke¢i peyniri veya kontamine olmus etlerden kaynaklanabilmektedir. Tifo ve
amipli dizanteri su ve iyi yikanmamis meyve ve sebzelerden , botulizm ise ev
yapimi diisiik asitlikteki konserve gidalardan, ambalaj hatast bulunan ticari
konservelerden, aliiminyum folyo ile pisirilen patateslerden, peynirli soslardan ve

sicakta ¢ok beklemis gidalardan kaynaklanabilmektedir.
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YASAM OYKUSU

Meltem Kaptan

Yalova-13.10.1981

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Miihendislik-
Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii
Terzioglu Kampiisii, 17100 CANAKKALE

Orta Dogu Teknik Universitesi Ankara
Turgutlu Halil Kale Fen Lisesi Manisa
S.Urfa Anadolu Lisesi S.Urfa
Vatan {lkokulu S.Urfa

International Symposium on -Functional Foods in
Europe- International developments in Science and

health claims Malta
International Food Safety Congress Macaristan
Food Technology Course [srail

Innovations in Traditional Foods Congress Ispanya

1.Uluslar aras1 Gida ve Beslenme Kongresi Istanbul

HACCP Semineri Ankara
Nuh’un Ankara Makarnasi Ankara
Dardanel Onentas Gida Sanayi Canakkale

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Miihendislik
Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii’'nde

Aragtirma Gorevlisi

Gida Mikrobiyolojisi ve Gida Giivenligi
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