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ABSTRACT

Even if foods are produced using the most appropriate procedures during their production, transportation, and sales
stages, the foods purchased can become significant risk factors for human health due to various variables once
they enter a consumer's home. The purpose of this study is to determine the household consumption profiles of
animal-derived food products (including milk and its products, meat and its products, seafood, and poultry and its
products) for the provinces of Edirne, Tekirdag, Kirklareli, Istanbul, Kocaeli, Adapazari, Yalova, Bursa, Bilecik,
Balikesir, and Canakkale in the Marmara region. Since the data were not normally distributed, the Kruskal-Wallis
test, a non-parametric method, was used. According to the analysis results, significant differences were determined
for meat and meat products as well as milk and dairy products in terms of microbiological parameters (p<0.05).
On the other hand, no significant difference was obtained for seafood and poultry meat products (p>0.05). When
looking at the source of the difference, both for meat and meat products and for milk and dairy products, E. Coli
and the Coliform Group were obtained significantly higher.

Kewywords: Animal Food Consumption, Marmara Region, Food Sample, Microbiological Quality, Food Hygiene
JEL-Classification: C13, C30, 110

MARMARA BOLGESINDEKI TUKETICILERIN HAYVANSAL
KOKENLI GIDA TUKETIM TERCIHLERININ BELIRLENMESI VE
TUKETICIYE BAGLI DEGISKENLERIN MiKROBiYOLOJIiK ACIDAN
DEGERLENDIRILMESI

OZET

Gidalar iiretim transport ve satis agamalarinda en dogru prosediirler uygulanarak iiretilse bile, satin alinan gidalar,
tiiketicinin evine girdikten birgok farkli degiskene bagl olarak insan saglig1 agisindan ¢ok énenmli risk faktorleri
haline doniisebililir. Bu calismanin amaci, Marmara bolgesi kapsaminda, Edirne, Tekirdag, Kirlareli, Istanbul,
Kocaeli, Adapazari, Yalova, Bursa, Bilecik, Balikesir, Canakkale illeri i¢in, hayvansal kdkenli gida iiriinleri (siit
ve trtinleri, et ve tirtinleri, su trlinleri, kanatli et ve tirlinleri olmak tizere) hanehalki tiiketim profillerini belirlemek
ve bu iriinlerinin mikrobiyolojik agidan durumunu degerlendirmektir. Veriler normal dagilimli olmadig: icin
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parametrik olmayan yontemlerden Kruskal-Wallis testi uygulanmistir. Analiz sonucunda, mikrobiyolojik
parametreler acisindan, et ve et lirlinleri ile siit ve siit iiriinleri i¢in anlamli farklilik belirlenmistir (p<<0.05). Buna
karsilik, su tirlinleri ve kanatli et- et tirlinleri i¢in anlamli farklilik elde edilmemistir (p>0.05). Farkin kaynagina
bakildiginda, hem et ve et tirinleri i¢in hem de siit ve siit driinleri i¢in E. Coli ve Koliform Grubu anlamli sekilde
yliksek olarak elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Hayvansal Besin Tiiketimi, Marmara Bolgesi, Besin Ornegi, Mikrobiyolojik Kalite, Besin
Hijyeni

JEL Smiflandirmasi: C13, C30, 110

1.GIRIS

Tiim insanlarin fiziksel, mental ve ruhsal gelisimleri i¢in yasamlari boyunca yeter miktarda
kaliteli bir sekilde iiretilmis gidaya ulagmalar1 ve bu gidalarin saglik yoniinden giivenli olmasi
temel bir haktir. Diinyadaki kaynaklar mevut niifustan cok daha fazlasini besleyecek
potansiyele sahip olmasina ragmen, diinyanin bir¢ok bolgesinde yiiz milyonlarca insan aglik ve
gida kaynakli hastalikarla karsi karsiyadir. Hizli kentlesme, turizmin artmasi, hayvan gida
ticaretinin global anlamda biiylimesi ve gelismesi, gida iretim teknikleri ve tliketim
aliskanliklarindaki degisimler ve sosyoekonomik kosullar, tiim diinyada goriilen ve basta
hayvansal gidalar olmak {izere gida kaynakli infeksiyon ve intoksikasyonlarin insidensini
arttirmakta ve 6nemli insan, hayvan ve gida kayiplarina neden olmaktadir.

Ozellikle Avrupa’da ortaya cikan BSE (Bovine Spongioform Ensephalopathy / Deli inek
Hastalig1), dioksin krizleri ve Kuzey Amerika’da goriilen sigir eti kaynakli Escherichia coli
O157:H7 gibi gida kaynakli olan ve tiiketici sagligini ciddi derecede riske eden faktdrler nedeni
ile tiim diinyada gida giivenligi stratejilerinin yeniden ele alinmasi ve takip eden suregte yasal
uygulamalar bazinda yeniliklerin yapilmasi zorunlulugu dogmustur (Pinner vd.,1992).
Tiirkiye’de AB (Avrupa Birligi) ile uyumlu bir gida giivenligi mevzuati ile 6zellikle gidalarin
resmi kontrollerinin etkin olarak yapildigi bir sistem, ve diizenli epidemiyolojik calismalar halk
sagliginin korunmasindaki en Onemli stratejiler olarak bildirilmektedir. Yanisira, gida
giivenligine iliskin konular sahip olduklar1 6nem nedeni ile AB’nin 6. ve 7. gergeve
programlarinda da yer almistir (Erol, 2007).

Ancak, her gida iiriiniinde oldugu gibi, hayvansal kokenli gida iiriinleri de, besinlerin
uretiminden tuketimine kadar yapilan her iglem, uygun bir iiretim sistemi kurulmadigi takdirde,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalar i¢in elverisli bir ortam olusturmaktadir.
Insanin bedensel ve ruhsal sagh@ icin, yeterli, dengeli ve giivenli besin alma hakki
bulunmaktadir. Bu hak, hemen hemen her iilkede teminat altina alinmis olmasina ragmen
glinimiizde yaklsik 800 milyon insan kronik beslenme sorunlart ile kars1 karsiyadir (Yuzel,
2001). Diger taraftan, aralarinda Tiirkiye nin de bulundugu birgok iilkede gida giivenlik statiisi
gittikce bozulmaktadir.

Gida giivenligi bugiin sadece Avrupa ve Amerika kitalarinda bulunan gelimis tilkelerde degil,
tim diinyada ulusal bir mesele olarak algilanmaktadir. Artik pekcok iilkede, iiretim
maaliyetlerinin diigiiriilmesi, verimliligin arttirilmasi, ithalat ve ihracatin gelistirilmesi yoniinde
hedeflerin gergeklestirilmesi i¢in gida gilivenlik sistemleri gelistirilmekte ve uygulanmaktadir
(Setiabudhi vd., 1997).

Gunimuzde, dogal besinlere yonelis ve bunun sonucu olarak katki maddelerinin
kullanimindaki azalma, besinleri mikrobiyolojik yonden daha hassas duruma getirmistir. Bu
hassasiyet, mevcut kontrol yontemlerinin gelistirilmesini ve eksiksiz uygulanmasini zorunlu
hale getirmektedir. Giinlimiiz kalite anlayisinda ele alinmasi gereken gida giivenlik
sistemlerinin en onemli amaglarindan birisi de, ortaya ¢ikarilan sorunlarin giderilmesi degil,
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daha sorun olugsmadan gerekli tedbirlerin alinarak sorun olusumunun 6nlenmesidir (Gurbiz,
2006).

Insan beslenmesinde onemli bir yere sahip olan hayvansal kokenli gida iiriinleri, saglikl
hayvanlardan elde edildikleri ve uygun kosullarda islendikleri takdirde mikrobiyolojik agidan
givenilir niteliktedirler. Ancak, itiretim prosesleri sirasinda gerekli onlemler alinmadikga,
mikroorganizmalar, bircogunun icerdigi optimal besin unsurlarindan dolay1, &zellikle
hayvansal kokenli gida triinlerinde, iirlinlerinde kalite kayiplarina tiiketicilerde 6nemli saglik
sorunlarma neden olabilmektedirler (inal,1990).

Basta hayvansal kokenli gida iiriinleri olmak {izere, her bir gida {iriinii, en gelismis gida
giivenlik sistemleri konularinda uzman ekiplerin gozetiminde {iretim, transport ve satis
prosedurlerine dahil olsa dahi, tiketicinin eksik veya yanlis uygulamalari ile ciddi birer risk
faktorii haline kolaylikla déniisebilmektedir. Ozellikle, halk sagligmnin korunmasinda kontrolii
en zor olan kisim, gida {irlinii tiikketicinin evine girmesi ile baslayan ve gidanin tiiketici
tarafindan tiiketilmesine kadar olan siiregtir. S6z konusu siirecte, gida giivenligi agisindan dogru
uygulamalarin yapilmasi tiiketici sagliginin korunmasinda epidemelerin 6nlemnesinde son
derece dnemli parametreler olarak tanimlanmaktadir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Hayvansal kokenli gida tirtinleri; siit ve iiriinleri, et ve tirlinleri, kanatli eti ve kanatli tiriinleri,
su iirlinleri, av hayvanlar1 ana kategorilerinde degerlendirilmektedir.

Siit, vitamin A ve D’yi bol miktarda i¢eren az sayidaki besin maddelerinden biridir. Siit hayati
onemdeki linoleik ve aragidonik asit gibi yag asitlerini de igermektedir. Ayrica, kemiklerin
olusmasinda biiyiik 6nem tastyan kalsiyum ve fosfor tuzlarindan da zengindir. Yanisira siitte,
hemoglobin ve biyolojik oksidasyon i¢in gerekli fermentlerin yapimi i¢in gerekli olan demir,
bakir, mangan gibi elementler de eser miktarda ve organizmanin gereksinimi kadar
bulunmaktadir (Thggersen, 2015).

Gelismis iilkelerde, 100 litreye ulasan ve hatta lizerine ¢ikan yillik kisi bast siit tiiketimi
Tirkiye'de 25 litreyi gegmemektedir. Tiirkiye'de ¢ocuklar basta olmak tizere sut tuketiminin
cok azdir. Geligmis lilkelerde boylesine 6nemli bir besin kaynaginin tiiketimine ayr1 bir 6nem
verilmekte, Italya'da yillik kisi bagina siit tiikketiminin 63, Ingiltere'de 100 ve Finlandiya'da 139
litre oldugunu bilinmektedir. Avrupa ortalamasinin 70 litrenin {izerine ulagmasina karsin
Tiirkiye'de bu rakamin 25 litreyi gegmedigi gortilmektedir (Andig, 2002; Savran vd., 2011).

Kiiresel Siit Endeksi’nde, Tiirkiye’de sade siit tiiketiminin 2004-2010 yillar1 arasinda yillik
ortalama yilizde 1, paketli sade siit tiiketiminin ise ylizde 9 oraninda biiytidiigii belirtilmektedir.
Ayn1 donemde Tiirkiye’de acik siit tiiketiminin de yiizde 6 kiiclildiigii kaydediliyor. Kisi basi
stit tilketiminin agik siit de dahil edildigi zaman 24 litre, sadece islenmis ve paketlenmis siit
tiketiminin ise 14 litre oldugu goriilityor. Bu dogrultuda, Tiirkiye’de 2014 yilinda islenmis siit
tiketiminin 16 litreye ¢ikacagi ongoriiliiyor. Ayrica, son yillarda iilkemizde tliketim
aliskanliklarinin degistigi ve bu dogrultuda aromal siit tiikketiminin yillik ortalama yiizde 20 ile
en hizli biiyiiyen kategori oldugu belirlenmistir. Ozellikle kullanim kolaylig1, hijyenik olmasi
ve ¢ocuklarin gelisimine katki saglayan igerigi ile anneler tarafindan tercih edilen ¢ocuk

stitlerinin son 3 yilda yiizde 11 biiytidiigi bilinmektedir (Anonymus, 2010; Anonim, 2015c).

Insan saglig1 agisindan sadece siit degil siit iiriinlerinin de dnemi ¢ok biiyiiktiir. Bu iiriinler
tereyag, peynir, yogurt, kaymak vs iiriinler olarak siralanabilir.

Tereyagi tiretimi milattan 6nceki devirlere kadar uzanmaktadir. S6z konusu donemlerde ilag ve
kozmetik olarak kullanilan tereyaginin gida maddesi olarak tasidigi 6nem 19. ylizyilin
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baslaridir. Giiniimiizde tereyagi, insan beslenmesinde oldukca 6nemli bir gida maddesi olarak
tanimlanmaktadir. Teorik olarak ke¢i ve koyun gibi evcil hayvanlarin siitii de tereyag yapimina
elverisli olmakla birlikte, diinyada tereyaginin iiretiminin hemen tamamu i¢in inek siitii tercih
edilmektedir (Ashbolt vd., 2001). Terayagi, arzulanan lezzet ve aromaya sahip olmasinin
yanisira, kolay sindirilebilmesi, yapisinda bazi temel yag asitleri (linoleik, linolenik ve
arasidonik asit) ile yagda eriyen vitaminleri (vitamin A, D, E ve K olmak iizere) bulundurmasi
ve onemli bir enerji kaynag1 olmasi nedeni ile insan beslenmesinde ayr1 bir yere sahiptir (Ozalp
vd., 1980). Kaymak da, tereyagina benzer bir sekilde, yagda eriyen vitaminler ve yag asitleri
tarafindan zengin olmasi, siit tercih etmeyen ¢ocuk ve yetiskinlerin beslenmesinde,
sindirilebilirlik ve besin degeri yliksekligi agisindan son derece 6nemli bir besin maddesi olarak
tanimlanmaktadir (Pradhan, 2016). Ozellikle, yiiksek enerji degerinden dolay1 (5.90 - 6.13 gr)
immun sistemi deprese olmus ve/veya tam olarak olgunlasmamis veya calismayan
(antineoplastik ile¢ kullanan hastalar, HIV/kanser hastalar1 gibi immun sistemi deprese eden
hastaliklara sahip kisiler, gelisim c¢agindaki ¢ocuklar, immun sistemi dolayli yollardan
baskilayan seker hastaligi gibi ¢esitli metabolizma hastaliklari, agir enfeksiyonlu ve nekahat
donemindeki hastalar vb.) vakalarda da kaymak, medikal literatiirce diyetlerde kullanilmasi
gereken ¢ok Onemli bir besin maddesi olarak tanimlanmaktadir (Cakmake¢1 ve Tahmas
Kahyaoglu, 2012; Astrup, 2014).

Yogurt, ilkemizin ulusal gidalarindan biridir. Protein kalitesinin (BV 0.87), kalsiyum (183 mg
/100 gr. yogurt) ve kuru madde igeriginin yiiksek ve sindiriminin kolay olmasinin yanisira,
sindirim sistemini diizenlemesi ve laktoz intolerans kisiler tarafindan da rahatca tiiketilebilmesi
sebebiyle, insan beslenmesine yogurt, onem arz etmektedir (Tekinsen, 1987). Tiirkiye’deki en
cok tiiketilen ve bilinen fermente siit {iriinii olan yogurt, soguk muhafaza kosullarinda (3-10°C)
uzun siire bozulmamasi ve pH degerinin az olmasindan 6tiirii patojen mikroorganizmalarin
canliliklarini uzun siire muhafaza edememeleri neden ile, oldukga yaygin ve sevilerek tiiketilen
stit Urtinlerinin basinda gelmektedir. Tiirkiye’de yilda tretilen tahmini yogurt miktar1 1.3
milyon tondur. Bu iiretimin %20’sini ticari markalar, geri kalan %80’ini ise evde yapilan ve
acik olarak satilan yogurtlar olusturmaktadir (Tekinsen, 1976).

Peynir, diinyada en ¢ok taninan ve ¢esidi olan besin ¢esididir. Peynir, ¢abuk bozulabilen siitiin,
rutubet oranini azaltarak besin degeri yiliksek ve uzun siire (peynirin ¢esidi ve muhafaza
kosullarina bagli olarak 4-5 giinden 10 yila kadar olmak iizere) bozulmadan saklanabilen besine
doniismesi ile elde edilen sut Grindddr (Cetin vd., 2011). Peynir yapiminda kullanilan belli bagh
unsurlarin  (6rnegin siit, rennet, mikroorganizma, tuz vb.) cesitli olmasi ve iiretim
asamalarindaki (6rnegin siite uygulanan islemleri pihtinin olusumu, iglenmesi, tuzlama,
ambalajlama ve olgunlastirma gibi) parametrelerin ¢ok farkli olmasi peynirin diinyada 2000
kadar ¢esidi olmasinin nedeni olarak tanimlanmaktadir (Kamber ve Celik, 2007). Peynir, fazla
miktarda {stiin kaliteli protein igerigi ile, protein diyetinde ve birlikte tiiketilmesi halinde,
ozellikle icerdigi yiiksek degerdeki lizin ile unlu mamiiller gibi bazi besinlerin biyolojik
degerlerinin yiikseltilmesinde 6nemli bir rol oynar. Ayn1 zamanda peynir, eksik unsurlar
(6rnegin, vitamin C) kolaylikla diger bazi besinlerle (0rnegin sebze ve marul gibi)
karsilanabilen nadir besinlerden biri olarak bildirilmektedir (Erbay vd., 2010).

Et, insanligin baglangicindan giiniimiize kadar temel bir besin maddesi olarak ilk siralarda yer
almistir. ik caglarda yabani hayvanlarin avlanarak tiiketilmesini yerini zamanla, hayvanlarin
evcillestirilmesi asamasi izlemistir. Giliniimiizde modern mezbahalarda kesimi yapilan ve
endiistriyel proses asamalarindan gegen et ve iiriinlerinin tiiketim pay1 her gecen giin artis
egilimi gostermektedir (Glrbiz, 2009). Ayrica, yeterli ve dengeli beslenmede, zengin protein
kaynagi olarak et ve iriinlerinin yeri ayr1 bir 6nem arz etmektedir. Kisi basina tiiketilen et
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miktar1 bir lilkenin sosyoekonomik yonden gelismisligini gosteren en 6nemli kriterlerden birisi
olarak degerlendirilmektedir.

Et, insan beslenmesinde miistesna bir yeri olan degerli bir besin maddesi olarak
tanimlanmaktadir. Bir besin maddesinin degeri, icerdigi besin 6geleri ve bunlarin miktarlar ile
yakindan iligkilidir. Et ve {irtinlerinin {istiin degerli bir besin maddesi olarak degerlendirilmesi
yapisinda 6nemli diizeyde protein bulundurmasindan kaynaklanmaktadir (Kumlu, 2000). Et
proteinleri bitkisel proteinlere oranla, daha yiliksek besleyici degere sahiptirler. Hayvansal
proteinleri bitkisel proteinlere Ustiin kilan en 6nemli faktor, insan organizmasi tarafindan
sentezlenemeyen ve disaridan besinler ile alinmasi zorunlu olan eksojen aminoasitleri yeterli
ve dengeli bir bigimde ihtiva etmesidir. Buna ilave olarak, et proteinleri organizma tarafindan
onemli diizeyde kullanilabilme oranina sahiptir. S6z konusu oran, et iriinlerinde %95’in
uzerinde iken, bitkisel proteinlerde %65-70 civarindadir. Et proteinlerinin aminoasitleri protein
molekiilleri igerisinide sindirim enzimlerinin kolaylikla etki edebilecegi pozisyonda
bulunmalari, B12 vitamininin hayvansal proteinlerle birlikte bulunmasi, sodyum, potasyum,
fosfor, demir ve ¢inko gibi mineral maddelerin biiylik Sl¢iide sindirilebilir nitelikte olmasi ve
cogunlukla antikorlarin bilesiminde bulunmasi et (ve iriinlerinin) proteinlerinin diger iistiin
ozelliklerini olusturmaktadir (Berkmen, 1965). 70 kg. agirhigindaki ortalama bir insanin protein
ihtiyac1 giinde yaklasik 70 gram kadardir. Bu ihtiyacin saglikli olarak karsilanabilmesi i¢in
toplam protein teminin en az % 40-50’sinin hayvansal ve/veya et ve Urlnlerinin proteinlerinden
olugmasi gerekmektedir. Giinde yaklasik 200 gram et/ et lirlinlerinin tiiketimi hayvansal protein
ithtiyacini, glinde 400 gram et/et iirlinleri tiikketimi ise insanlarin giinliikk protein ihtiyacinin
karsilanmasi i¢in yeterli olmaktadir (Arslan, 2002).

Ulkemizde et talebini ve tiiketimini etkileyen faktérler bulunmaktadir. Bunlardan bazilari
tiiketicinin gelir seviyesinin durumu, etin fiyat1 ve tiiketici tercihleri olarak siralanabilir. Buna
ek olarak, tiiketici aligkanliklarinda, bolgenin sosyal ve ekonomik yapisinin da etkili oldugu
sOylenebilir. Et iiretimini artirmaya yonelik cabalarin yaninda, tiiketicilerin et tiiketim
aligkanliklarinin da belirlenmesi biiyiik bir dneme sahiptir. Ulkemiz niifusu hizli bir sekilde
artarken, beslenme icin kullanilan kaynaklarin da ayni sekilde artirilmasi, verimli bir diizeye
getirilmesi ve degerlendirilmesi zorunludur. Saglikli ve dengeli beslenme i¢in alinmasi gereken
giinliik protein ihtiyacinin %40-50’s1 hayvansal kaynakli proteinlerden karsilanmalidir (Gogiis,
1986; Gokalp 1986). Insan sagligmin korunmasi ve saghkli gelecek nesiller yetistirmek igin
yeterli ve dengeli beslenmenin 6nemi ve gerekliligi konusunda gereken hassasiyetin
gosterilmesi gerekmektedir. Bu agidan, dengeli bir beslenmenin nasil olacagi konusunda
bireylerin tiikketim aliskanliklarinin belirlenmesi ile daha isabetli sonuglar alinabilecektir.

Balik etinin kimyasal bilesimi tiire, cinsiyete, yasa, mevsime, viicut bolgelerine ve beslenme
sekline gore degisebilmektedir. Genel olarak; %66-84 su, %15-24 protein, %0.1-22 yag, %0.8-
2 mineral madde ve %0.1-3 glikojen igermektedirler. Esansiyel aminoasitler agisindan son
derece zengin bir besin olan balik eti, diinyada anne siitiinden sonra gelen en fazla esansiyel
aminoasit iceren besin maddesi olarak tanimlanmaktadir. Ozellikle, lizin ve metiyonin
acisindan oldukca zengin olan balik eti, s6z konusu iki aminoasidin tahillarda ¢ok az bulunmasi
sebebi ile tahil ahirlikli beslenen bireyler i¢in son derece gerekli bir besin maddesi olarak
tanimlanmaktadir. Yanisira, balik yagi yliksek oranda doymamis yag asidi igermektedir.
Yapilan ¢aligmalar, balik yagi tiiketiminin kanda kolesterol diizeyini azalttifini ortaya
koymustur (Turan vd., 2006).

Ulkemizde, 6zellikle balik yetistiriciligi ve iiretimi konularinda 1970’1 yillardan bu yana
onemli gelismeler yasanmakta ve son yillarda bu gelisim daha fark edilebilir diizeylerde
siirdiiriilmektedir. Ornegin, 1995-2014 yillar1 igin yapilan bir éngdrii ¢aligmasinda; 2005 igin
49.124 ton, 2006 i¢in 54.036 ton ve 2007 yil1 i¢in ise 59.440 ton iiretim dngoriilmesine karsin,
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toplam yetistiricilik iiretimi 2006 yilinda 128.943 ton ve 2007 yilinda ise 139.873 ton’a
ulagmustir.

Kanatl eti denilince, basta tavuk eti olmak iizere hindi, 6rdek, kaz, devekusu ve bildircin eti,
akla gelmektedir. Kanathi eti yetistiriciligi, ekonomik olmasi nedeni ile biiyilk Onem
tasimaktadir. Onemli bir hayvansal besin kaynagi olan tavuk 6 hafta gibi kisa bir siirede kesim
olgunluguna erismektedir, bu durum da iilke ekonomisi ve halkin yiiksek besin degerli et
tiketimi icin oldukca dnemli bir parametre olarak bildirilmektedir (Ragazani vd., 2008).
Kanatli eti, ince lifli, bag doku ve yag orami1 daha az, daha gevrek, kolay cignenebilir ve
sindirilebilir nitelikte, diisiik kalorili, B grubu vitaminleri, esansiyel aminoasit, ve doymamis
yag asitleri agisindan zengin bir besindir. Yine igermis oldugu kreatin, kreatinin ve anserin gibi
et bazlar1 nedeni ile istah agici ve sindirim kolaylastiric1 bir 6zelligi olup kirmiz1 ete gorece
daha ucuz ve kolay temin edilebilirdir. Bu 6zelliklerinden dolayi, kanatli eti her yastaki insanlar,
hipertansiyonlu bireyler, kalp damar rahatsizliklar1 bulunan vakalar ve fazla kilolu ve sindirim
sorunu bulunan bireyler i¢in ideal bir besin olarak tanimlanmaktadir (Arslan, 2002).

Toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayisi gidalarin oldugu kadar, gida iiretiminde
kullanilan alet ve ekipmanin, gida kontakt yiizeylerin ve gida ile temasta bulunan kisilerin
ellerinin genel hijyenik durumlarini ortaya koyan bir parametre olarak tanimlanmaktadir.
Yiiksek degerlere sahip olan toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi, gidalarda, kontakt
yiizeylerde, alet ve ekipmanda ve ellerdeki potansiyel patojenlerin ve saprofitlerin varliginin
habercisi olabilmektedir. Ayrica, yiiksek degere sahip olan toplam mezofilik aerobik bakteri
sayis1 degerleri hem gida isletmesini ve personelini hem de son tiiketiciyi ve dolayl olarak halk
sagligini riske etmektedir (Piana, 1991).

Koliform grubu bakteriler ve Escherichia coli insanlarin ve sicakkanli hayvanlarin intestinal
sisteminin normal mikroflora igeriginde bulunabilen aerobik/fakiiltatif anaerobik
mikroorganizmalardir. Bazi koliform grubu ve E. zoli suslar1 zararsiz olsa da, s6z konusu
ajanlarin patojenik suslar1 bulunmaktadir. Toplam koliform bakteri sayist ve Escherichia coli
gidalardaki zayif hijyenik kosullarin ve fekal kontaminasyonun indikatdr mikroorganizmasi
olarak bildirilmektedir (Ashbolt vd.,2001). S6z konusu mikroorganizma gruplari i¢in, 6nemli
kontaminasyon kaynaklarindan biri de kaynakli zayif hijyenik kosullara sahip olan tuvaletler
ve/veya tuvalet kullanimi sonrasinda hijyenik gereklilikleri yerine getirmeyen gida personeli
veya son tiiketicidir. Escherichia coli ve koliform grubu bakteriler kolaylikla ellere ¢apraz ve/
veya mekanik kontaminasyonla bulasabilmekte, budurum da s6z konusu ajanlarin gidalara,
gida kontakt ylizeylere ve alet ve ekipmana kontamine olmasi ihtimalini ciddi bir bigimde
yukseltebilmektedir (Bryan, 1980; Margesin ve Miteva, 2011).

3. ANALIZ VE BULGULAR
3.1. Orneklem ve Arastirma Deseni

Marmara bolgesi kapsaminda, Edirne, Tekirdag, Kirlareli, Istanbul, Kocaeli, Adapazari,
Yalova, Bursa, Bilecik, Balikesir, Canakkale illeri olmak iizere, toplam 11 ilde, 2400 aile (her
bir ilde toplam 200 adet aile ve Istanbul ili, Avrupa ve Anadolu yakasi olmak iizere) dnceden
haber verilmeksizin ziyaret edilmis ve hane halkindan ilgili oldugu diisliniilen kisilere
hayvansal kokenli gida tiriinleri kullanimlar1 hakkinda mikrobiyolojik kirlilige de etkili oldugu
diigtintilen her bir iirtin grubu ile ilgili sorular sorulmustur. Yanisira, ziyaret edilen ailelerin
sosyoekonomik ve demografik ve tiiketim aligkanliklar1 profillerinin, tiikettikleri hayvansal
kokenli gidalarin mikrobiyolojik kirlilikleri {izerine etkilerinin olup olmadiginin tespiti ve s6z
konusu degiskenlerin hayvansal kokenli gidalarin mikrobiyolojik profilleri iizerine nasil bir
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etkisinin oldugunun belirlenmesi amaci ile, her bir ziyaret edilecek ve anket programina dahil
olacak ailenin evlerinden, tiikettikleri hayvansal kokenli gidalardan en az bir adet 6rnek alinmis
ve ornekler secilen mikrobiyolojik parametreler agisindan analiz edilmistir. Ornek toplama
islemlerinin tamaminda asepsi ve antisepsi kurallari uygulanarak oOrnekler, steril kaplar
icerisinde muhafaza edilmis ve soguk zincir korunarak Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal1 laboratuvarlarina ulastirilmistir. Her bir 6rnek ayni
giin secilen mikrobiyolojik parametreler acisindan analiz edilmistir.

3.2. Tuketicilerin Demografik ve Tuketim Ahskanlhklarina Yonelik Yiizde Dagilim
Bilgileri

Gortstilen ailelerin, %12.5 1 1 kisi, %27.2 si 2 kisi, %37.6 s1 3 kisi, %22.6 s1 4 kisi ve tizeri
hanehalki biiyiikliigiine sahiptir. Ailede babanin egitim durumu; %13.9 ilkogretim, %40.3 lise,
%36.5 Universite, %9.4 lisansiistii olarak belirlenmistir. Ailede annenin egitim durumu; %15.3
ilkdgretim, %40.5 lise, %35.6 iiniversite, %8.5 lisansiistii olarak belirlenmistir. Goriisiilen
ailelerde %32.3 et ve et iirtinleri, %17.2 siit ve siit iirlinleri, %48.8 kanatl: tirtinler ve %1.8 su
trtinleri tiiketme tercihi vardir. Aileler et ve et drlinlerini %71.4 marketten aldigini, %26
kasaptan aldigini ve %2.6 kendisi yetistirip kestigini beyan etmistir. Satin alinan et ve et liriiniin
hijyeninden emin olma durumunda %79.2 eminin derken, %20.8 emin degilim demistir. Aileler
%6.8 siit, %33.9 yogurt, %10.5 tereyag, %6.3. kaymak, %42 peynir ve %5 kefir siit tirlinlerini
tercih etmektedir. Siit triinlerini %4 bakkaldan, %87.5 marketten, %4.3 mandiradan, %5.2
pazardan, %?2.7 kendim yaparim demistir. SUt ve drlnlerini temin ederken son kullanma
tarihlerini dikkate aliyormusunuz sorusuna %44.5 evet, %43 hayir, 12.5 bazen bakarim
cevabini vermistir. Satin alinan siit ve siit iiriiniin hijyeninden emin olan %79.2, emin olmayan
%20.8 oranindadir. Aileler %28.3 tatli su baligi, %64.7 deniz balig1, %2 karides, %3 kalamar
ve %6.6 Diger (kerevit, pavurya, midye) tuketmektedir. Ailelerin %95.2 si su drunlerini
marketten, %3.9” u pazardan %9’u kendim avlarim demistir. Temin edilen su Grtinlerini %3.8
ambalajl1 ve %96.2 si agik alirnm demistir. Satin alinan su iirlinlinlerinin hijyeninden %79.2
eminim, %20.8 emin degilim demistir. Aileler kanatli hayvan tiiketiminde; %83.9 tavuk, %13.4
hindi, %3 ordek, %3 bildircin ve %3 diger (kaz, devekusu, av hayvani) tiikketmektedir. Kanatl
uriinleri %4 bakkaldan, %71 marketten, %26 kasaptan, %2.5 kendim yetistirir keserim demistir.
Satin alinan kanatl eti ve kanatli et {iriinlin hijyeninden emin olan %79.2, olmayan %20.8 dir.

3.3. Analiz Bulgulan
Tablo 1’de alinan 6rnekler i¢in elde edilen kabul edilebilirlik oran1 degerleri verilmistir.

Tablo 1. Bakteri Sayisi i¢in Kabul Edilebilirlik / Kabul Edilemezlik Oranlar1

Toplam Koliform

Grubu  Bakteri f % Gegerli % Yigilmah %
Sayis1

Kabul edilir 1692 70.5 70.5 70.5
Kabul edilemez 708 29.5 29.5 100.0
Toplam 2400 100.0 100.0

E. Coli Bakteri f % Gegerli % Yigilmah %
Sayisi

Kabul edilir 2138 89.1 89.1 89.1
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Kabul edilemez 262 10.9 10.9 100.0
Toplam 2400 100.0 100.0

S.aureus Bakteri f % Gegerli % Yigilmal %
Sayis1

Kabul edilir 1976 82.3 82.3 82.3
Kabul edilemez 424 17.7 17.7 100.0
Toplam 2400 100.0 100.0

]C;;ﬂlkteri ;):;l;lsllnum f % Gegerli % Yigilmah %
Kabul edilir 1976 82.3 82.3 82.3
Kabul edilemez 424 17.7 17.7 100.0
Toplam 2400 100.0 100.0

Tablo 1’e gore; toplam koliform grubu bakteri sayis1 parametresi i¢in kabul edilebilirlik orani
%70.5, E. Coli icin %89.1, S. aureus icin %82.3, C. botulinum icin %82.3 olarak
belirlenmistir.

Tablo 2. Mikrobiyolojik Parametreler Acisindan Kruskal-Wallis Sinamasi Sonuclar:

Ortalama sira
Boyutlar Grup Ki-kare degeri P

Koliform Grubu 452,26

Et ve et drtinleri E. Coli 467,11 10,982 0,011*
S. aureus 367,93
C. botulinum 450,99
Koliform Grubu 471,87
E. Coli 460,29

. PR ' 9,331 0,020*
Sit ve st drdnleri S aureus 38113
C. botulinum 423,81
Koliform Grubu 465,63
E. Coli 462,29

o ) 4,266 0,288
Su Urtinleri S. aureus 46853
C. botulinum 462,29
Koliform Grubu 462,76

Kanatli et ve trtnleri | E. Coli 464,89 2,698 0,453
S. aureus 464,96
C. botulinum 468,89

*0.05 i¢in anlaml1 farklilik

Tablo 2’den goriilecegi iizere, mikrobiyolojik parametreler agisindan, et ve et Urlnleri ile st
ve siit tiriinleri i¢in anlamli farklilik belirlenmistir (p<0.05). Buna karsilik, su tirtinleri ve kanatl
et- et tirlinleri i¢in anlamli farklilik elde edilmemistir (p>0.05). Farkin kaynagina bakildiginda,
hem et ve et Uriinleri i¢in hem de sit ve sit Grdnleri igin E. Coli ve Koliform Grubu anlaml
sekilde yiiksek olarak elde edilmistir.
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4.SONUC

Bu calismada, Marmara bolgesi kapsaminda, Edirne, Tekirdag, Kirlareli, Istanbul, Kocaeli,
Adapazari, Yalova, Bursa, Bilecik, Balikesir, Canakkale illeri olmak tzere, toplam 11 ilde ve
2400 aile (her bir ilde toplam 200 adet aile ve Istanbul ili, Avrupa ve Anadolu yakasi olmak
iizere) Onceden haber verilmeksizin ziyaret edilmis ve hane halkindan ilgili oldugu diisiiniilen
kisi / kisilere hayvansal kokenli gida iirtinleri kullanimlar1 hakkinda mikrobiyolojik kirlilige de
etkili oldugu diisiiniilen her bir iiriin grubu ile ilgili sorular sorulmustur. Yanisira, ziyaret edilen
ailelerin sosyockonomik ve demografik ve tiiketim aliskanliklar1 profillerinin, tiikettikleri
hayvansal kokenli gidalarin mikrobiyolojik kirlilikleri {izerine etkilerinin olup olmadiginin
tespiti ve soz konusu degiskenlerin hayvansal kokenli gidalarin mikrobiyolojik profilleri
tizerine nasil bir etkisinin oldugunun belirlenmesi amaci ile, her bir ziyaret edilecek ve anket
programina dahil olacak ailenin evlerinden, tiikettikleri hayvansal kdkenli gidalardan en az bir
adet ornek alinmig ve alinmig olan ornekler secilen mikrobiyolojik parametreler agisindan
analiz edilmistir.

Bizler de ¢alismamizda analiz edilen 6rneklerin genel olarak, toplam koliform grubu bakteri
sayis1 parametresi i¢in kabul edilebilirlik oran1 %70.5, E. Coli igin %89.1, S. aureus igin
%82.3, C. botulinum igin %82.3 olarak belirlenmistir. S6z konusu patojenler agisindan pozitif
olan tiim 6rneklerin agik olarak temin edildigi ¢alismamizda tespit edilmistir. Bu nedenlerden
dolayr hayvansal gida iiretimi iiretimi, depolanmasi ve satist esnasinda gida giivenlik
sitemlerinin uygulanmasinin ve her proses basamaginda olasi patojenler agisindan etlerde rutin
mikrobiyolojik muayenelerin yapilmasinin halk sagliginin korunmasi yoniinden son derece
onemli oldugunu diisiinmekteyiz.

Et ve tirlinleri hemen tiim mikroorganizmalarin iiremesi i¢in optimal besin unsurlar1 igermekte
ve Uretimden tiiketim safhasina kadar her bir asamada yetersiz hijyen sartlarinin olustugu
zamanlarda kolaylikla kontamine olabilmektedirler. Elde ettigimiz bulgulara gore, incelenen
tiim mikrobiyolojik parametreler, et ve iirlinlerinde birbirleri ile istatistik agidan anlamli bir
iliski i¢erisindedir ve incelenen tiim tiirler birbirlerinin tiremesini indiiklemektedirler. Calisma
ekibi olarak, bunun nedenini yiiksek diizeyde polimorfik viriilens tasiyan genlerin olusmasina
ve sonug olarak hiper viriilense sahip ve dogal antimikrobiyel bilesiklere antibiyotiklere yiiksek
derecede direncli susarin ortaya ¢ikmasina baglamaktayiz.

Gidalarda bulunan ve antibiyotiklere direngli bakteriler agirlikli olarak saprofit
mikroorganizmalar olarak bildirilmektedir. Ancak s6z konusu mikroorganizmalarin antibiyotik
direng genleri transposonlar ve plasmidler gibi hareketli genetik yapilar ile, S. aureus, B. cereus,
L. monocytogenes ve E. coli gibi diger birgok kaynakli patojene sindirim kanalinda transfer
olabilmektedir. Ozellikle, Streptococcus spp. ve Enterococcus spp. tiirlerine dahil olan birgok
mikroorganizmada Listeria monocytogenes ile ortak genlerin bulunmasinin bu nedenden dolay1
olabilecegini diisiinmekteyiz. Ancak diren¢ genlerinin gida kaynakli patojenlere transferi farkl
habitat orijinli Gram (-) ve Gram (+) bakterilerin degisebilen genlerinin konjugatif
mobilizasyon ile birbirlerine transferleri de s6z konusu olabilmektedir (Kramer ve Gilbert,
1989; Pinto, 2005). Yukarida agiklanan bilgiler, elde ettigimiz bulgular1 destekler niteliktedir.
Ozellikle, gida sektdriinde gerek daha fazla iiriin elde etme, gerekse iiretilen giday1 daha uzun
slire bozulmadan saklayabilmek amac ile, yogun bir bigimde antibiyotik ve bakteriostatik
ajanlar ve ¢esitli prezervatif maddeler kullanilmaktadir. Yanisira, insan ve hayvanlarda
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sekillenen klinik tablolarda da ¢ok yogun bir bigimde antibiyotik ajanlar kullanilmakta, s6z
konusu durum da mikroorganizmalarin ¢ok hizli bir bigimde dogal ve liretilen ajanlara karsi
direng kazanmalarina neden olmakta ve bir¢ok gidada baskilanmadan {iremelerini
saglamaktadir. Bu durumun, 6zellikle et ve iirlinleri gibi optimal oranda organik besin unsurlari
iceren gidalarda ¢ok dnemli bir risk faktorii oldugunu diistinmekteyiz.

Unutulmamasi gereken bir diger nokta ise, tiim gidalarda oldugu gibi, et ve et iirlinleri ne kadar
hijyenik sartlar altinda iiretilmis olursa olsun, {iriiniin a¢ilmasindan tiiketimine kadar gegen
zamanda da muhafazasinin iyi yapilmasit gerektigi ve optimum hijyenik kosullarin
saglanmasidir. Elde ettigimiz bulgulara gore, aym evdeki farkli et iirlinlerinde bulunan
mikroorganizmalar, birbirlerine kolayca kontamine olabilmekte ve sonuc olarak her et
iriinlinde ve muhtemelen buzdolabinda muhafaza edilen diger gidalarda, toplam
mikrobiyolojik yiikii ciddi olarak arttirmaktadir. Bu durum ise, tiiketici sagligi agisindan
caligma ekibince ciddi bir risk faktorii olarak degerlendirilmektedir.

Ayrica, tiim gidalarda oldugu gibi, siit ve siit tiriinleri ne kadar hijyenik sartlar altinda iiretilmis
olursa olsun, iriiniin acilmasindan tiiketimine kadar gecen zamanda muhafazasinin iyi
yapilmasi gerektigi ve optimum hijyenik kosullarin saglanmasi ¢ok 6nemlidir. Elde ettigimiz
bulgulara gore, ayn1 evdeki farkli siit tiriinlerinde bulunan mikroorganizmalar, birbirlerine
kolayca kontamine olabilmekte ve sonug olarak her siit iirliniinde ve muhtemelen buzdolabinda
muhafaza edilen diger gidalarda, toplam mikrobiyolojik yiikii ciddi olarak arttirmaktadir. Bu
durum ise, tiiketici sagligi acgisindan ¢alisma ekibince ciddi bir risk faktorl olarak
degerlendirilmektedir.

Elde edilen bulgulara gore, Marmara bolgesindeki tiiketim aligkanliklarinin profili
olusturulmus ve olusturulan profilin ve hayvansal {iriinleri tiiketim aligkanliklarinin tiikketilmek
iizere alman gidalarmn hijyeni ile yakindan iliskili oldugu sonucuna varilmistir. Ulkemizde ve
diinyada ¢aligmamizda oldugu kadar kapsamli bir ¢alisma mevcut degildir. Gida giivenlik
uygulamalarindaki son halka olan tiiketicilerin sosyal, ekonomik durumlarmin ve tiiketim
aligkanliklarinin hayvansal iiriinlerin hijyeni ile yakin derecede iligkili olmasi sonucunda
herhangi bir gidanin tam olarak giivenli bir bi¢imde tiiketilebilmesi i¢in tiiketici faktoriiniin de
son derece 6nemli oldugu sonucuna varilmstir. Ayrica, devletin resmi kurumlarinca konunun
ele alinmasi ve 6zellikle sosyo-ekonomik diizeyi gorece diisiik olan tiiketicilere siirdiiriilebilir
kisisel hijyen ve gida giivenligi egitimlerinin verilmesinin halk saghigi, gida kaynakl
hastaliklarin 6nlenmesi, olasi can ve ekonomik kayiplarin 6niine gegilmesi agisindan son derece
etkili olacag diistiniilmektedir.
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