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ABSTRACT

The aim of this study was to determine the consumption profiles of the public who live in the cities of West
Blacksea Bolu, Kastamonu, Diizce, Zonguldak, Karabiik, Bartin, Sinop amd Cankir1) its products, meat and its
products, water products, poultry products and honey) consumed by the public. It is also aimed that to determine
the effects of the consuming habits (brand choice, packed or open provided foods, the storing conditions of the
animal based products from purchasing to consuming period, the preferation variables of the consumers aacording
to their life styles, etc.) to the microbiological quality of animal based foods and to expose the correlations among
the public health, consuming habits and product hygiene variables by using statistical models. For this purpose,
1600 house were visited and total of 73 question (divided to 6 main categories) were asked to the household.
Besides, one related food sample was collected from each house and all the samples were analysed for 10
microbiological parameters. According to the results we got it was determined that consuming habits individiual
demographic variables of the people located in Mediterranean region were closely related with the hygiene status
of the animal originated foods that they have consumed.
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BATI KARADENIZ BOLGESINDEKI TUKETICILERIN HAYVANSAL KOKENLI
GIDA TUKETIMININ MiKROBiYOLOJIiK ACIDAN DEGERLENDIRILMESI

OZET

Bu ¢alismanin amaci, Bat1 Karadeniz bolgesinin tiim illerinde (Bolu, Kastamonu, Dizce, Zonguldak, Karabilk,
Bartin, Sinop ve ¢ankir1 olmak iizere) halkin hayvansal kokenli gida iiriinleri (siit ve triinleri, et ve iriinleri, su
driinleri, bal, kanathi eti ve kanatli eti diriinleri olmak tiizere) tiiketim profillerinin belirlenmesi ve tiiketim
aligkanliklarinin (marka se¢imi, tiriinlerin ambalajli / agik olarak temin edilmesi, tirlinlerin alindiktan sonra tiiketim
stirecine kadar hangi sartlarda ve ne sekilde muhafaza edildigi, ev halkinin hangi iiriinleri neden tercih ettigi vb.)
hayvansal kokenli gida tiriinlerinin mikrobiyolojik kalitesine etkili olup olmadiginin belirlenmesi ve bu iligkilerin
istatistik modellemeler igerisinde ortaya konarak tiiketim aligkanliklari ile iiriin hijyeni ve halk saglig: arasindaki
korelasyon iligkilerinin ortaya konmasi olmustur.
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Bu amagla toplam 1600 adet hane ziyaret edilmis ve her bir haneye toplam 6 kategoriyi igeren 73 adet soru
sorulmustur. Her bir haneden bir adet ilgili gida iiriinii alinmis alinan gida iiriinleri toplam 10 adet mikrobiyolojik
parametre agisindan analiz edilmistir. Elde edilen sonuglara gore Bat1 Karadeniz bolgesindeki tiiketicilerin bireysel
demografik degiskenleri ve hayvansal {iriin tiiketim aligkanliklarinin tiikettikleri {irlinlerin hijyeni ve olusmasi
muhtemel gida kaynakli enfeksiyon / toksikasyonlar ile yakindan iligkili oldugu belirlenmistir. Yanisira elde edilen
sonuglara gore, devletin resmi kurumlarinca uzman ekiplerce hazirlanmis ve yine resmi kurumlarca hem gorsel ve
yazili basin organlar1 kullanilarak uygulancak hem de interaktif bir bigcimde hayata gecirilecek olan bilinglendirme
¢aligsmalarmin gida kaynakli infeksiyon / tokiskasyonlarin insidensinin diisiiriilmesinde son derece faydali olacagt
diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Hayvansal Kokenli Gida, Gida Patojenleri, Hijyen, Bati1 Karadeniz

1. GIRIS

Tiim insanlarin fiziksel, mental ve ruhsal gelisimleri i¢in yasamlar1 boyunca yeter miktarda kaliteli bir
sekilde iiretilmis gidaya ulsamalar1 ve bu gidalarin saglik yoniinden giivenli olmasi temel bir haktir. Diinyadaki
kaynaklar mevut niifustan ¢ok daha fazlasini besleyecek potansiyele sahip olmasina ragmen, diinyanin birgok
bolgesinde yiiz milyonlarca insan aclik ve gida kaynakl hastalikarla karsi karsiyadir. Hizli kentlesme, turizmin
artmasi, hayvan gida ticaretinin global anlamda biiyiimesi ve gelismesi, gida iiretim teknikleri ve tiiketim
aligkanliklarindaki degisimler ve sosyoekonomik kosullar, tiim diinyada goériilen ve basta hayvansal gidalar olmak
tizere gida kaynakl infeksiyon ve intoksikasyonlarin insidensini arttirmakta ve 6nemli insan, hayvan ve gida
kayiplarima neden olmaktadir.

Ozellikle Avrupa’da ortaya ¢ikan BSE (Bovine Spongioform Ensephalopathy / Deli inek Hastaligr),
dioksin krizleri ve Kuzey Amerika’da goriilen sigir eti kaynakli Escherichia coli O157:H7 gibi gida kaynakli olan
tiketici saghgmi ciddi derecede riske eden faktdrler mevcuttur. Bu nedenle tiim diinyada gida giivenligi
stratejilerinin yeniden ele almmasi ve takip eden siirecte yasal uygulamalar bazinda yeniliklerin yapilmasi
zorunlulugu dogmustur. Tiirkiye’de AB (Avrupa Birligi) ile uyumlu bir gida giivenligi mevzuati ile 6zellikle
gidalarin resmi kontrollerinin etkin olarak yapildigi bir sistem, ve diizenli epidemiyolojik caligmalar halk
sagliginin korunmasindaki en énemli stratejiler olarak bildirilmektedir. Yanisira, gida giivenligine iligskin konular
sahip olduklar1 6nem nedeni ile AB’nin 6. ve 7. gerceve programlarinda da yer almistir (43). Hayvansal kokenli
gida iirlinleri; siit ve driinleri, et ve iriinleri, kanatl eti ve kanatli tiriinleri, su driinleri, bal / ar1 {irinleri, av
hayvanlar1 ana kategorilerinde degerlendirilmektedir.

Siit, organizmanin kurulmasi ve hayatiyetini devam ettirmesi i¢in gereken unsurlarmn hemen hepsini
iceren bir besin maddesi olarak tanimlanmaktadir. Bu nedenle eskiden devirlerden beri gereksinim duyulan ve
yaygin olarak tiiketilen bir besin maddesidir. Yapisinda bulunan besin unsurlari agisindan siit, ideal bir besin olarak
kabul edilir. Siitiin proteinleri, yasam icin biiylik nem tasiyan eksojen aminoasitlerin timiinii icermesi agisindan
yiiksek biyolojik degrdedir. Bu nedenle, siit, biyolojik degeri diisiik olan bitkisel proteinlerin yaninda tamamlayici
bir unsur olarak gorev alir (36). Siit, vitamin A ve D’yi bol miktarda i¢eren az sayidaki besin maddelerinden biridir.
Siit hayati 6nemdeki linoleik ve arasidonik asit gibi yag asitlerini de icermektedir. Ayrica kemiklerin olusmasinda
biiyilk 6nem tagiyan 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 (62). Siit, genellikle unlu ve et ve {iriinlerini igeren olusan ve
daha cok asit karakterli olarak tanimlanan diyetlere de bazik bir katkida bulunarak s6z konusu diyetleri hem
diizenleyici hem de insan organizmasi igin daha kolay sindirlebilir hale getirmektedir. Boylece glinlik diyetleri
tek yonli olmaktan kurtarir. Siit, ayn1 zamanda koruyucu bir besin maddesi olarak da tanimlanmaktadir. Siitiin
yeterince tiiketimi halinde, diyetlere ilave madensel tuzlarin katimina gerek kalmamaktadir. Ozellikle vitamin D
ile zenginlestirilmis siitlerin ¢ocuk diyetlerinde yeter derecede kullanilmasi, rasitizme karst en énemli preventif
metot olarak tanimlanmaktadir (100, 101).

Unutulmamasi gereken bir diger nokta ise, siitiin, besi degeri esas alindiginda, diger hayvansal kokenli
gidalara oranla gore daha ucuz oldugudur. Bu agidan da toplum beslenmesinde tercih edilmelidir. Siit ve rlnleri,
et ve iriinleri ile karsilastirildiklarinda daha ucuz bir tablo arz etmelerine karsilik besleyicilik ve diyet yeterliligi
ve saglikli beslenme agisindan daha verimlidirler. Kalori degeri esas alindiginda ise, bir¢ok bitkisel gidanin sitten
daha pahali oldugu bildirilmektedir. Bu acidan siit ve {irlinlerinin daha fazla tiiketilmesinin ulusal ekonomiye
6nemli bir katki sagladig: bildirilmektedir (9).

Gelismis tilkelerde 100 litreye ulasan ve hatta tizerine ¢ikan yillik kisi bas1 siit tiiketimi TUrkiye'de 25
litreyi gecmemektedir. Tiirkiye'de ¢ocuklar basta olmak iizere siit tiiketiminin ¢ok azdir. Gelismis iilkelerde
boylesine énemli bir besin kaynaginmn tiiketimine ayr: bir énem verilmekte, italya'da yillik kisi basma siit
tiikketiminin 63, Ingiltere'de 100 ve Finlandiya'da 139 litre oldugunu bilinmektedir. Avrupa ortalamasmin 70
litrenin izerine ulagmasina kargin Tiirkiye'de bu rakamin 25 litreyi gecmedigi goriilmektedir. 2010-2020 yillar
arasinda siit ve aromali siitler gibi diger siit lirlinlerinin diinya dlgegindeki tiiketiminde yiizde 30’luk bir artis
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ongoriilmektedir. Kiiresel Siit Endeksi’ne gore siit tiikketimindeki yiiksek artisin en dnemli itici gii¢leri arasinda;
ekonomik biiylime, kentlesme ve orta sinifin artan satin alma giicii yer almaktadir. 2010-2020 yillar1 arasinda siit
iirtinlerine olan talebin, kisi basina siit tiiketiminde birinci sirada olan Bati Avrupa harig, diinyanin her yerinde
artmasi beklenmakte, siit tiiketimindeki yliksek artis ekonomik giiciin Bati’dan Dogu’ya kaydiginin bir gostergesi
olarak gorilmektedir. Orta smiflarin biiylimesi de Sanghay’dan Mumbai’ye kadar genis bir cografi alanda
siipermarketler ve aligveris merkezlerinde satilan paketlenmis siite olan talebi yiikselmektedir. Sade siit ile aromali
siit, yogurt gibi diger siit {iriinlerine 2010 yilinda 270 milyar litre seviyesinde olan talep, 2020’de 350 milyar litreye
cikacaktir (16).

Kiiresel Siit Endeksi’'nde, Tiirkiye’de sade siit tiketiminin 2004-2010 yillar1 arasinda yillik ortalama
yiizde 1, paketli sade siit tiiketiminin ise yiizde 9 oraninda biiyiidiigii belirtilmektedir. Ayn1 dénemde Tiirkiye’de
acik siit tiiketiminin de yiizde 6 kii¢lildiigii kaydediliyor. Kisi bast siit tiiketiminin agik siit de dahil edildigi zaman
24 litre, sadece islenmis ve paketlenmis siit tiiketiminin ise 14 litre oldugu goriilityor. Bu dogrultuda Tiirkiye’de
2014 yilinda islenmis siit tiikketiminin 16 litreye ¢ikacagi ongériiliiyor. Ayrica, son yillarda iilkemizde tiiketim
aligkanliklarinin degistigi ve bu dogrultuda aromali siit tiikketiminin yillik ortalama yiizde 20 ile en hizli biiyiiyen
kategori oldugu belirlenmistir. Ozellikle kullanim kolaylig1, hijyenik olmasi ve ¢ocuklarin gelisimine katki
saglayan icerigi ile anneler tarafindan tercih edilen gocuk siitlerinin son 3 yilda yiizde 11 bilyiidiigi bilinmektedir
(16). Bu verilere gore giiglii bir orta sinifin sahneye ¢ikmasi, kentlesme, yogun bir giinliik hayata, saglik bilincine
ve bu konuda daha fazla bilgiye sahip tiiketicilerin modern aligveris alisgkanliklarini edinmesi, gelismekte olan
tilkelerde kutu siit tiikketimini artirmaktadir. Diinyanin siite olan agligin1 doyurmak, stt endustrisine bir yandan
listesinden gelinmesi gereken zorluklar, bir yandan da firsatlar sunmaktadir. Insan saglig1 agisindan sadece siit
degil siit triinlerinin de 6nemi ¢ok bilyiiktlir. Bu iirlinler tereyag, peynir, yogurt, kaymak vs iriinler olarak
siralanabilir.

Tereyag: iiretimi milattan 6nceki devirlere kadar uzanmaktadir. S6z konusu dénemlerde ilag ve kozmetik
olarak kullanilan tereyaginin gida maddesi olarak tasidigi énem 19. yiizyilin baslaridir. Giiniimiizde ise tereyag,
insan beslenmesinde oldukca dénemli 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
tamami i¢in inek siitii tercih edilmektedir (82). 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 6nemli bir enerji kaynagi olmasit nedeni ile insan
beslenmesinde ayr1 bir yere sahiptir (83). Kaymak da, teregina benzer bir sekilde, yagda eriyen vitaminler ve yag
asitleri tareafindan zengin olmasi, siit tercih etmeyen gocuk ve yetigkinlerin beslenmesinde, sindirlebilirlik ve besin
degeri yiiksekligi acisindan son derece onemli bir besin maddesi olarak tanimlanmaktadir (izmen). Ozellikle
yiiksek enerji degerinden dolayi (5.90 - 6.13 g'1) immun sistemi deprese olmus ve / veya tam olarak olgunlasmamis
/ calismayan (antineoplastik ile¢ kullanan hastalar, HIV / kanser hastalar1 gibi immun sitemi deprese eden
hastaliklara sahip kisiler, gelisim ¢agindaki ¢ocuklar, immun sistemi dolayl1 yollardan baskilayan seker hastalig
gibi ¢esitli metabolizma hastaliklati, agir enfeksiyonlu ve nekahat dénemindeki hastalar vb.) vakalarda da kaymak,
medikal literatiirce diyetlerde kullanilmasi gereken ¢ok 6nemli bir besin maddesi olarak tanimlanmaktadir (100).

Yogurt, iilkemizin 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 rahatga tiiketilebilmesi sebebiyle insan beslenmesine yogurt, dnem arz
etmektedir. Tirkiye’deki en ¢ok tketilen ve bilinen fermente siit iiriinii olan yogurt, soguk muhafaza kosullarinda
(3-10°C) uzun siire bozulmamamast ve pH degerinin az olmasindan Otiirii patojen mikroorganizmlarrin
canliliklarini uzun siire muhafaza edememeleri neden ile oldukga yaygin ve sevilerek tiiketilen sut Griinlerinin
basinda gelmektedir. Tiirkiye’de yilda iiretilen tahmini yogurt miktar1 1.3 milyon tondur. Bu tiretimin %20’sini
ticari markalar, geri kalan %80’ini ise evde yapilan ve agik olarak satilan yogurtlar olugturmaktadir (101).

Peynir, diinyada en ¢ok taninan ve ¢esidi olan besin ¢esididir. Peynir, cabuk bozulabilen siitiin, rutubet
oranini azaltarak besin degeri yiiksek ve uzun siire (peynirin ¢esidi ve muhafaza kosullara bagh olarak 4 -5
giinden 10 yila kadar olmak tizere) bozulmadan saklanabilen besine doniismes ile elde edilen siit tirtintidiir (109).
Peynir yapiminda kullanilan belli bagli unsurlarin (6rnegin siit, rennet, mikroorganizma, tuz vb.) ¢esitli olmasi ve
iretim asamalarmdaki (6rnegin siite uygulanan islemleri pthtinmn olusumu, islenmesi, tuzlama, ambalajlama ve
olgunlastirma gibi) parametrelerin ¢ok farkli olmasi peynirin diinyada 2000 kadar ¢esididin olmasmin nedeni
olarak tanimlanmaktadir (30). Peynir, fazla miktarda tistiin kaliteli protein igerigi ile, protein diyetinde ve birlikte
tilketilmesi halinde, ozellikle igerdigi yiiksek degerdeki lizin ile unlu mamiiller gibi bazi besinlerin biyolojik
degerlerinin yiikseltilmesinde dnemli bir rol oynar. Ayn1 zamanda peynir, eksik unsurlar1 (6rnegin vitamin C)
kolaylikla diger bazi besinlerle (6rnegin sebze ve marul gibi) karsilanabilen nadir besinlerden biri olarak
bildirilmektedir (22).

Et, insanhigin baslangicindan giiniimiize kadar temel bir besin maddesi olarak ilk siralarda yer almustir.
Ilk ¢aglarda yabani hayvanlarin avlanarak tiiketilmesini yerinizamanla, hayvanlarin evcillestirilmesi asamasi
izlemistir. Gliniimiizde modern mezbahalarda kesimi yapilan ve endiistriyel slreclerden gecen et ve drtinlerinin
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tilketim pay1 her gecen giin artis egilimi gostermektedir. Ayrica, yeterli ve dengeli beslenmede, zengin protein
kaynagi olarak et ve tiriinlerinin yeri ayri bir énem arz etmektedir. Giiniimiizde, kisi basna tiiketilen et miktar1 bir
iilkenin sosyoekonomik yonden gesilmisligini gosteren en 6nemli kriterlerden birisi olarak degerlendirilmektedir.

Et, insan beslenmesinde miistesna bir yeri olan degerli bir besin maddesi olarak tanimlanmaktadir (54).
Bir besin maddesinin degeri, icerdigi besin dgeleri ve bunlarin miktarlari ile yakindan iliskilidir. Et ve iirlinlerinin
istiin degerli bir besin maddesi olarak degerlendirilmesi yapisinda 6nemli diizeyde protein bulundurmasindan
kaynaklanmaktadir (40). Et proteinleri bitkisel proteinlere oranla, daha yiiksek besleyici degere sahiptirler.
Hayvansal proteinleri bitkisel proteinlere iistiin kilan en oOnemli faktoér, insan organizmasi tarafindan
sentezlenemeyen ve disaridan besinler ile alinmasi zorunlu olan eksojen aminoasitleri yeterli ve dengeli bir
bicimde ihtiva etmesidir. Buna ilave olarak et proteinleri organizma tarafindan 6nemli diizeyde kullanilabilme
oranina sahiptir. S6z konusu oran, et iiriinlerinde %95’in lizerinde 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 biiyiik 6l¢iide sindirilebilir nitelikte olmast ve ¢ogunlukla antikorlarin
bilesiminde bulunmasi et (ve iriinlerinin) proteinlerinin diger istiin 6zelliklerini olusturmaktadir (30). 70 kg.
Agirhigimdaki ortalam bir insanin protein ihtiyaci 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 lriinlerinin
proteinlerinden olugmasi gerekmektedir. Giinde yaklasik 200 gram et / et iirlinlerinin tiikketimi hayvansal protein
ihtiyacini, giinde 400 gram et/ et iiriinleri tiiketimi ise insanlarin giinliik protein ihtiyacinin karsilanmast i¢in yeterli
olmaktadir (20).

Ulkemizde et talebini ve tiiketimini etkileyen faktorler bulunmaktadir. Bunlardan bazilar tiiketicinin gelir
seviyesinin durumu, etin fiyati ve tiiketici tercihleri olarak siralanabilir (5). Buna ek olarak tiiketici
aligskanliklarinda, bolgenin sosyal ve ekonomik yapisinin da etkili oldugu sdylenebilir. Et iiretimini artirmaya
yonelik ¢abalarin yaninda, tiiketicilerin et tiiketim aligkanliklarinim da belirlenmesi biiyiik bir 6neme sahiptir.
Ulkemiz niifusu hizl bir sekilde artarken, beslenme i¢in kullanilan kaynaklarin da ayni sekilde artiriimast, verimli
bir diizeye getirilmesi ve degerlendirilmesi zorunludur. Saglikli ve dengeli beslenme i¢in alinmasi gereken giinliik
protein ihtiyacinin %40-50’si hayvansal kaynakli proteinlerden karsilanmalidir (50, 52, 53, 80). insan sagliginin
korunmasi ve saglikli gelecek nesiller yetistirmek igin yeterli ve dengeli beslenmenin &nemi ve gerekliligi
konusunda gereken hassasiyetin gosterilmesi gerekmektedir. Bu agidan dengeli bir beslenmenin nasil olacag
konusunda bireylerin tiiketim aligkanliklarinin belirlenmesi ile daha isabetli sonuglar alinabilecektir.

Saglikli ve dengeli bir beslenmede, giinliik protein gereksiniminin %40-50’si hayvansal kokenli
olmalidir. Hayvansal protein kaynaklarinin igerisinde etin 6nemli bir payr vardir. Et, insanlarm biiyiimesi,
yasamasi ve fizyolojik fonksiyonlarini yerine getirilebilmesi i¢in gerekli biitiin aminoasitleri ihtiya¢ duyulan ¢esit,
miktar ve oranda yapisinda bulunduran bir gidadir (51). Genellikle iilkelerin gelismisligi ve hayat standardinin
belirlenmesinde kisi bagina diisen et ve hayvansal protein tiiketimi 6nemli bir 6l¢iit olarak gériilmektedir (50, 110).
Tiirkiye’de kisi basina diisen giinliik hayvansal protein miktar1 ¢ok diisiik olup (25g), Yunanistan ve Amerika
Birlesik Devletleri’nde bu deger sirasiyla; 62 ve 74gram dizeyindedir (15). Ulkemizde kirmizi et tiiketiminin
diisiik olmasinin temel nedenlerinden birisi, tiim diinyada oldugu gibi, diger gidalara gore pahali olmasidir (103).
Insanlarin dengeli ve yeterli beslenmesi icin et {iretimini artirmaya yonelik ¢abalarin yaninda, tiiketicilerin et
tilketim davranislarinin belirlenmesi biiyiik bir 6neme sahiptir. Et tiiketim davraniglarinin bolgesel ve 6zellikle
yoresel olarak saptanmasi, tiiketicilerin et cesidi, etin islenmesi ve sunumu gibi konularda tercihlerinin
belirlenmesi agisindan énemlidir.

Giiniimiizde hayvansal protein agigmin giderilmesinde denizler ve i¢ sular da bilyiik 6nem tagimaktadir.
Balik yetistiriciligi, diger ekonomik degeri olan hayvan tiirlerine gore, ekonomik yonden daha avantajli olarak
tanimlanmaktadir. Deniz, gol, gdlet, baraj, nehir ve ¢ay gibi suyun bulundugu hemen her yerde kendiliginde
¢ogalabilmesi ve gelisebilmesi ve dogal kosullar altinda beslenme, aydinlatma, 1s1 ve bakim gibi emek ve masraf
gerektirmeksizin populasyonun artmasi su {irlinlerini insan beslenmesi agisindan énemini arttirmaktadir. Yanisira,
kiiltiir balik¢iliginda s6z konusu masraf ve emeklerin diger ekonomik hayvan yetistiriciliklerine gére gorece ¢ok
daha az olmast, ii¢ tarafi denizlerle gevrili ve gol, golet, baraj, rmak gibi i¢ sulara fazlasi ile sahip tilkemizi diinya
su tirtinleri pazarinda avantajli bir hale getirmektedir (20).

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 icermektedirler. Esansiyel aminoasitler agisindan son derece zengin bir besin olan baliketi, diinyada anne
siitiinden sonra gelen en fazla esansiyel aminoasit iceren besin maddesi olarak tanimlanmaktadir. Ozellikle lizin
ve metiyonin agisindan oldukg¢a zengin olan baliketi, 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 yag1 yliksek oranda doymamis yag asidi igermektedir. Yapilan calismalar, balik yagi tiiketiminin
kanda kolesterol diizeyini azalttigini ortaya koymustur (51).
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Balik etlerinde karbonhidrat ve vitaminler de insan beslenmesi alisindan optimal diizeyde bulunmaktadir.
Balik etlerinde en fazla bulunan karbonhidrat glikojendir ve bu karnohidrat insan ve birgok memeli hayvan
metaboizmasinda organizmanin ana enerji kaynagi olarak kullanilmaktadir. Balik eti, Ozellikle de deniz
baliklarmin etleri fosfor, kalsiyum ve magnezyum, iyot, demir, kobalt ve mangan da yiiksek oranda icermekte ve
s6z konusu elementler insan metabolizmasimnin sagligi igin 6nem arz etmektedir. Bunun yaninda 6zellikle vitamin
A ve vitamin D baliketlerinde yiiksek oranda bulunmakta ve s6z konusu vitaminlerin gérme mekanizmasi, kemik
gelisimi, yag metabolizmasinda 6nemli gorevleri vardir. Kisacasi, balik eti, esansiyel aminoasitlerden, ugucu
doymamis yag asitlerinden, mineral maddelerden, vitamin A ve vitamin D bakimindan zengin, sindirilebilme
ozelligi yiikksek ve diistik kalorili bir besin maddesi olarak tanimlanmaktadir. Bu 6zellikleri ile balik eti, cocuklar,
yaslilar, bedensel aktivite gosteremeyenler, mide, kalp ve dolasim sorunlari olan bireyler igin son derece uygun
bir besin maddesi olarak bildirilmektedir (20).

Ulkemizde, &zellikle balik yetistiriciligi ve iiretimi konularinda 1970°li yillardan bu yana 6nemli
gelismeler yasanmakta ve son yillarda bu gelisim daha fark edilebilir diizeylerde siirdiiriilmektedir. Ornegin 1995-
2014 yillar1 igin yapilan bir 6ngorii ¢alismasinda; 2005 icin 49.124 ton, 2006 igin 54.036 ton ve 2007 yil1 i¢in ise
59.440 ton tiretim 6ngoriilmesine karsin (23), toplam yetistiricilik tiretimi 2006 y1linda 128.943 ton ve 2007 yilinda
ise 139.873 ton’a ulagmustir.

Ulkemizde balik iiretim miktar1 6zellikle yetistiricilikteki artislarla kendini gdstermektedir. Ornegin 2006
yilinda deniz balik¢iligi liretimi 488.966 ton, i¢su balikeiligr liretimi 44.082 ton ve yetistiricilik {iretimi ise 128.943
ton’dur. Buna karsilik 2007 yilinda ise deniz balikgiligi {iretimi 518.201 ton, i¢ su balik¢iligi {iretimi 43.201 ton
ve yetistiricilik tiretimi ise 139.873 ton olarak gergeklesmistir ve 2007’de ¢ipura 33.500 tona, levrek 41.900 tona,
alabalik ise 2.740 ton’a ulagsmistir. Diger {iriinlerin toplami (karides, midye ve digerleri) 2.700 ton’u bulmustur
(13, 14).Ancak, biitiin bu gelismelere ragmen iilkemiz su iriinleri iretimi istenilen seviyelerin altinda yer
almaktadir. Istenilen iiretim tonajlarma ulasilamamasinda su kirasi sorunu, biirokratik sorunlar, 6rgitsel
yetersizlikler, yem fiyatlari, sektdrel uyumsuzluklar, pazarlama sorunlari, taniim ve iiretim alanlarimin daralmasi
gibi etkenlerin éneminin biiyiik oldugu bildirilmektedir (35). Ulkemizde balik beslenme aligkanliginin ev bazinda
ne durumda oldugu ve hangi nedenlerden dolay su iiriinlerinin tercih edildigi veya edilmedigine dair ise herhangi
bir bilimsel ¢alisma bulunmamaktadir.

Kanath eti denilince, basta tavuk eti olmak {izere hindi, éredek, kaz, devekusu ve bildircin eti, akla
gelmektedir. Kanatli eti yetistiriciligi, ekonomik olmasi nedeni ile biiyiik énem tasimaktadir. Onemli bir hayvansal
besin kaynagi olan tavuk 6 hafta gibi kisa bir siirede kesim olgunluguna erismektedir, bu durum da tlke ekonomisi
ve halkin yiiksek besin degerli et tiiketimi icin oldukca 6nemli bir parametre olarak bildirilmektedir. Ozellikle etgi
broilerler, hizli gelismelerinden ve gesitli hastaliklara karsi direngli olmalarindan dolayr kanath eti ihtiyacinin
karsilanmasinda biiyiik 6neme sahiptir. Kanatli eti, ince lifli, bag doku ve yag orani 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 icermis oldugu kreatin, kreatinin ve anserin gibi et bazlari nedeni ile
istah agic1 ve sindirim kolaylastirici bir 6zelligi olup kirmizi ete gorece daha ucuz ve kolay temin edilebilirdir. Bu
ozelliklerinden dolay1, kanatl 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 (20).

White ve ark (84), bildirdigine gore bal, fruktoz (yaklasik %38), glikoz (yaklasik %30), siikroz (yaklasik
% 1 — 2), diger karbonhidratlar (yaklasik %12), cesitli mineraller (yaklisik % 0.2), proteinler (yaklasik 200 mg /
100 gr.), ve sudan (yaklasik %17) olusan ve beslenme acisindan son derece 6nemli olan bir besin kaynagidir.
Medikal literatiirde ballarin antimikrobiyel ve bakteriostatik etkileri ile bircok caligma mevcut olsa da (52, 87),
ballarin baslangi¢ florasinda hangi gida kaynakli patojenlerin bulundugu ve s6z konusu patojenlerin tireme profili
hakkindaki bilgiler son derece sinirlidir (86, 89). Genel olarak ballarm pH’s1 3.4 — 6.1 arasinda ve su aktiviteleri
0.5 — 0.6 arasinda degismekte, osmolarite, pH ve hidrojen peroksit aktiviteleri antimikrobiyel etkiyi indiikleyen
onemli faktorler olarak degerlendirilmektedir. S6z konusu antimikrobiyel aktivite i¢in temel prensibin glikoz —
oksidaz enzimi vasitasi ile glikozun oksidasyonu sonucu hidrojen peroksidin ortaya ¢ikmasi olarak bildirilmektetir.
Ancak yukarida agiklanan antimikrobiyel etki ancak ballarin basarili bir sekilde diliie edilmesi / sulandirilmast ile
olusturulabilmekte ve antimkrobiyel aktivite i¢in yeterli olabilecek hidrojen peroksid normal kosullar altinda
ballarin su aktivitesinin diisiikliigli nedeni ile yeterli miktarlarda iiretilememektedir (75, 76). Yanisira, bazi ballarda
rezidiel non - hidrojen peroksit kaynakli bazi fenolik bilesikler bulunsa (benzoik asit ve bazi flavonoidler gibi)
ve s0z konusu bilesikler nedeni ile ballarda az miktarda patojen mikroorganizma bulunmasi beklense de, asgari
hijyen kurallar1 ve gida giivenlik sistemleri uygulanmadan iiretilmis olan ballarda tiiketici saglig1 i¢in risk faktorii
olabilecek patojenlerin ballarda bulunabilecegi bildirilmektedir (98).

Ancak, her gida iiriiniinde oldugu gibi, hayvansal kokenli gida iiriinleri de, besinlerin iiretiminden
tilketimine kadar yapilan her islem, uygun bir iiretim sistemi kurulmadig: takdirde, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik bozulmalar igin elverisli bir ortam olusturmaktadir. Insanm bedensel ve ruhsal saghig igin, yeterli,
dengeli ve giivenli besin alma hakki bulunmaktadir. Bu hak, hemen hemen her iilkede teminat altina alinmis
olmasina ragmen giiniimiizde yaklsik 800 milyon insan kronik beslenme sorunlar1 ile kars1 karsiyadir. Diger
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taraftan aralarinda Tirkiye’nin de bulundugu birgok iilkede gida giivenlik statiisii gittikge bozulmaktadir (72).
Gida giivenligi bugiin sadece Avrupa ve Amerika kitalarinda bulunan gelimis tilkelerde degil, tiim diinyada ulusal
bir mesele olarak algilanmaktadir. Artik pekcok iilkede, {iretim maaliyetlerinin diisiiriilmesi, verimliligin
arttirilmasi, ithalat ve ihracatin gelistirilmesi yoniinde hedeflerin gerceklestirilmesi i¢in gida giivenlik sistemleri
gesiltirilmekte ve uygulanmaktadir (66).

Giintimiizde 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. Giiniimiiz kalite anlayisinda ele alinmasi
gereken gida giivenlik sistemlerinin en 6nemli amaglarindan birisi de, ortaya ¢ikarilan sorunlarmn giderilmesi degil,
daha sorun olusmadan gerekli tedbirlerin almarak sorun olusumunun &nlenmesidir (56, 57). Insan beslenmesinde
onemli bir yere sahip olan hayvansal kokenli gida iiriinleri saglikli hayvanlardan elde edildikleri ve uygun
kosullarda islendikleri takdirde mikrobiyolojik agidan giivenilir niteliktedirler. Ancak iiretim prosesleri sirasinda
gerekli onlemler alinmadik¢a, mikroorganizmalar, bir¢ogunun igerdigi optimal besin unsurlarindan dolayi,
ozellikle hayvansal kokenli gida iiriinlerinde, iiriinlerinde kalite kayiplarina tiiketicilerde 6nemli saglik sorunlarina
neden olabilmektedirler (56).

Basta hayvansal kokenli gida iiriinleri olmak f{izere, her bir gida iriinii, en gelismis gida giivenlik
sistemleri konularinda uzman erkiplerin gozetiminde iiretim, transport ve satig prosediirlerine dahil olsa dahi,
tiiketicinin eksik / yanlis uygulamalari ile ciddi birer risk faktorii haline kolaylikla doniisebilmektedir. Ozellikle
halk sagliginin korunmasinda kontrolii en zor olan kisim, gida {irlinii tiiketicinin evine girmesi ile baslayan ve
gidanin tiiketici tarafindan tiiketilmesine kadar olan siirectir. S6zkonusu siirecte gida giivenligi agisindan dogru
uygulamalarin yapilmasi tiiketici sagligmm korunmasinda epidemelerin onlemnesinde son derece Onemli
parametreler olarak tanimlanmaktadir. Toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayist gidalarin oldugu kadar,
gida iiretiminde kullanilan alet ve ekipmanin, gida kontakt yilizeylerin ve gida ile temasta bulunan kisilerin ellerinin
genel hijyenik durumlarmi 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 dolayli olarak halk
sagligini riske etmektedir (53).

2. MATERYAL-YONTEM

Bat1 Karadeniz bolgesinin biitin illerinde (Bolu, Kastamonu, Diizce, Zonguldak, Karabiik, Bartin, Sinop ve ¢ankirt
olmak (zere toplam 8 ilde) toplam 1600 aile (her bir ilde toplam 200 adet aile olmak (izere) énceden haber
verilmeksizin ziyaret edilecek ve hane halkindan ilgili oldugu diisiiniilen kisi / kisilere hayvansal kdkenli gida
tiriinleri kullanimlar1 hakkinda mikrobiyolojik kirlilige de etkili oldugu diistiniilen her bir {iriin grubu ile ilgili
sorular sorulmustur.Yanisira, ziyaret edilen ailelerin sosyoekonomik ve demografik ve tiikketim aliskanliklari
profillerinin, tiikettikleri hayvansal kokenli gidalarin mikrobiyolojik kirlilikleri iizerine etkilerinin olup
olmadigmin tespiti ve soz konusu degiskenlerin hayvansal kdkenli gidalarin mikrobiyolojik profilleri {izerine nasil
bir etkisinin oldugunun belirlenmesi amaci ile, her bir ziyaret edilecek ve anket programina dahil olacak ailenin
evlerinden, tiikettikleri hayvansal kokenli gidalardan en az bir adet, tercihen 3 adet 6rnek alinmis ve alinmis olan
ornekler secilen mikrobiyolojik parametreler acisindan analiz edilmislerdir. Ornek toplama iselmlerinin
tamaminda asepsi ve antisepsi kurallar1 uygulanarak 6rnekler, steril kaplar icerisinde muhafaza edilmis ve soguk
zincir korunarak Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali
laboratuvarlarina ulastirilmistir. Her bir 6rnek ayni giin segilen mikrobiyolojik parametreler agisindan analiz
edilmistir.

3. BULGULAR

Bat1 Karadeniz bolgesinin tum illerinde (Bolu, Kastamonu, Diizce, Zonguldak, Karabiik, Bartin, Sinop ve Cankir1
olmak tizere) toplam 1600 aile (her bir ilde toplam 200 adet aile olmak (izere)énceden haber verilmeksizin ziyaret
edilmis ve her bir haneye 6 ana kategoride toplam 73 adet soru sorulmustur (yontem boliimiinde konu ile ilgili
detaylar mevcuttur). Calismada elde edilen bulgulara iligkin tablolar asagida gosterilmektedir.

e  QGoriistilen ailelerin %5.8°1 1 kisi, %25.9°u 2 kisi, %41.7’si 3 kisi, %26.6’s1 4 kisi ve lizeri hanehalki
biiyiikliigiine sahiptir.

e  Goriisiilen ailelerin %6.7’si 1000 tl den az, %32.3'U 1000-2500 arasi, %36.9°u 2500-4000 arasinda,
%19.8’i 4000-6000 aras1 ve %4.4’ti 6000 ve iistii aylik gelire sahiptir.

e Gorusiilen aile reislerinin  %10.%i ilkogretim mezunu, %44.2si lise mezunu, %36.4’4 Universite
mezunu, %69’u ise lisans iistii egitim mezunudur.
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e  Goriisiilen ailelerde annelerin  %22.8°1 ilkdgretim mezunu, %60.2’si lise mezunu, %15.1°1 Giniversite
mezunu, %1.9’u ise lisans iistii egitim mezunudur.

e  Goriisiilen ailelerin %69.2°si et ve trilinlerini, %8.4’1 siit ve iriinlerini, %16.3’{ kanath iiriinlerini ve
9%35.9u ise su iirlinlerini birincil olarak tercih ettiklerini bildirmislerdir.

e  Goriisiilen ailelerin kirmmizi et tercihleri %37.9 oraninda koyun — kuzu eti, %55.4 oraninda sigir — dana
eti, %0.4 oraninda manda eti ve %5.4 oraninda tiim kirmizi etler seklinde tespit edilmistir.

e  Goriisiilen ailelerin kirmizi et tiiketim siklig1 %19.3 oraninda her giin, %51.4 oraninda haftada bir kez,
%12.6 oraninda ayda bir kez, %14.5 oraninda ayda 2-3 defa ve %2.2 oraninda y1l i¢inde nadir seklinde
belirtilmistir.

e  Goriisiilen ailelerin %017.8’1 et ve Uriinlerini bakkaldan, %56.8’i marketlerden (siiper / hiper ve mega
marketler olmak iizere) %3.9’u pazar yerlerinden , %20.8’1 kasaplardan temin ettiklerini sdylemisllerdir.
90.8°lik bir oran ise etleri kendilerinin yetistirdigi hayvanlardan elde ettiklerini bildirmislerdir.

e  Goriisiilen ailelerin %37si eti belseyici oldugu i¢in, %50.5°1 lezztli oldugu i¢in, %9.5°1 aligkanlik dolayisi
ile ve %31 diger nedenlerden dolay tercih ederek tiikettiklerini bildirmislerdir.

e  Gortstlen ailelerin %15.4°1 et ve Uriinlerini ambalajli olarak, %84.6’s1 ise agik olarak temin ettiklerini
belitmislerdir.

e  Goriisiilen ailelerin %27.8°1 et lairken tazeligine, %12.8’1 yagsiz olmasina, %32.9’u ucuz olmasina,
9%23.3’1i giivenilir olmasia ve %3.2’si diger faktorlere dikkat ettiklerini bildirmislerdir.

e  Goriisiilen ailelerin et triinleri tercihleri %9.3 oraninda salam, %61.1 oraninda sucuk, %18.6 oraninda
sosis ve %11 oraninda diger et {iriinleri seklinde olmustur.

e  Gortsilen ailelerin %72.6°1 sakatat tiikettiklerini, %27.4’11 ise skatat tliketmediklerini bildirmislerdir.

e  Gortsilen ailelerin %25.9’u et ve Urinlerini ayda bir kez veya daha az, %52.6’s1 haftada bir veya daha
fazla, %21.5’1 y1lda birkag defa aldiklarmi belirtmislerdir.

e  Goriisiilen ailelerin aylik kirmizi et tilketim miktar1 %32.8 oraninda 3 kg.’dan az, %46 oraninda 4 — 5 Kkg.,
%21.2 oraninda ise 6 kg.’dan fazla seklindedir.

e  Goirisiilen ailelerin %41.9’u satin alinan et ve et lirlinlerinin hijyeninden emin olduklarini, %58.1°1 ise
satin alinan et ve et {irinlerinin hijyeninden emin olmadiklarini belirtmislerdir.

e  Goriisiilen ailelerin %20.2°si bir 6nceki yila gore daha fazla, %19.1°1 bir onceki yila dahaz kirmizi et
tiikettiklerini bildirmislerdir. Elde sonuglara sonuclara gore ailelerin %60.8’1 bir 6nceki yil ile yaklasik
diizeyde kirmizi et tiikettiklerini bildirmislerdir.

e Goriigiilen ailelerin %11.1°1 kirmuzi eti firmda, %40.3’i yagda, %31.6’s1 1zgarada pisirdikten
tikettiklerini, %13.6’s1 sebzeli yemek olarak tiikettiklerini ve %3.4’1 ise diger sekillerde tiikettiklerini
bildirmiglerdir.

e  Goriisiilen ailelerin %11.6s1 iilkemizde et tiiketiminin yeterli oldugunu, %60.6’s1 ise yeterli olmadigini
belirtirken %27.8’lik bir oran konu ile ile ilgili fikri olmadigini beyan etmistir.

e  Gortisiilen ailelerin siit tiriinii tiiketim tercihleri %4.4 oraninda siit, %53.7 oraninda yogurt, %5.4 oraninda
tereyag, %0.8 oraninda dondurma, %1.4 oraninda kaymak, %34.4 oraninda peynir seklinde olmustur.

e  Gortisiilen ailelerin siit tirtini alim siklig1 %0.5 oraninda ayda 1 kezden az, %4.5 oraninda haftada 1 kez
veya daha az, %95.3 oraninda haftada 1 kezden fazla oraninda belirlenmistir.

e  Goriisiilen ailelerin siit tiriini temin sekli %1.8 oraninda bakkal, %72.1 oraninda market, %10.5 oraninda
mandira, %13.8 oraninda pazar yerleri ve %1.8 oraninda kendim iiretimi geklinde tespit edilmistir.

e  Goriisiilen ailelerin siit triini temin sekli %44.7 oraninda ambalajli ve %55.3 oraninda agik temin
seklinde olmustur.

e  Goriisiilen aileler siit ve iiriinlerinin satin alindiktan sonra ortalama tiiketim siirelerinin %8.9 oraninda 1
giin, %38.8 oraninda 3 giin, %47.8 oraninda bir hafta, %3.7 oraninda 2 hafta ve %0.9 oraninda bir ay
olarak blidirmiglerdir.

e  Qortsiilen ailelerin %40.6’s1 i siit ve {irlinlerini alirken tercih ettikleri bir marka oldugunu bildirirken
%¢45.1’lik bir oran herhangi bir markaya bagli kalmadan siit ve siit {irlinii alim1 yaptiklarini bildirmislerdir.
Ailelerin %14.3’1 ise konu ile ilgili herhangi bir fikirleri olmadigini beyan etmislerdir.

e  Qoriisiilen ailelerin %2011 temin edilen siit ve lirlinlerinde satin alim asamasmdan tiiketilene kadar olan

stirecte bozulma emarelerini gézlemlediklerini, %65.8°1 ise temin ettkleri siit ve iiriinlerinde tiiketim
stirecine kadar herhangi bir bozulma emaresi gézlemlemediklerini bildirmislerdir. %14.1’lik bir oran ise
konu ile ilgili fikirlerinin bulunmadigini beyan etmistir.
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e Goriisiilen ailelerin %47.8’1 sit ve Urlnleri alirken son kullanma tarihlerini dikkate aliklarmi
belirmislerdir. Ailelerin %37.9’u siit ve iriinlerini alirken son kullanma tarihlerine dikkat etmedigini
bildirirken %143’liik bir kesim konu ile ilgili herhangi bir fikirleri olmadigmni beyan etmistir.

o GOrusiilen ailelerin %13.8’1 aylik ortalama 3 kg.’dan daha az, %35.2’si aylik ortalama 4 — 5 kg., %5171
ise aylik ortalama 5 kg.’dan fazla siit {irlinii tiikettiklerini ifade etmislerdir.

e  Goriisiilen ailelerin %57.9’u aldiklart siit ve iiriinlerinin hijyeninden emin olduklarin1 beyan ederken
%42.1’lik bir kisim alinan siit ve {riinlerinin hijyeni hakkinda herhangi bir bilgileri bulunmadigini
bildirmislerdir.

e  Goriisiilen ailelerin siit ve iirtinleri tiikketiminin bir 6nceki yila gore artis durumu %23.3 i¢in “artt1”, %29.8
¢in “azald1” ve %47 igin “degigmedi” seklinde olmustur.

e Goriisiilen ailelerin %70.6’s1 ayda bir kezden az, %25.5°1 haftada bir kezden az, %3.9’u haftada bir
kezden fazla bal alim1 yaptiklarini ifade etmislerdir.

e  Goriisiilen ailelerin %4.4°{i bal ve {iriinlerini bakkaldan, %60.1°1 marketten, %21’1 bal satis noktalarindan,
%9.9’u pazardan temin ettiklerini bildirmislerdir. %4.6’lik bir oran ise tlkettikleri bal ve Urlnlerini
kendilerinin yetistirdiklerini beyan etmislerdir.

e  Gorsilen ailelerin %33.6’s1 besleyici oldugu igin, %12’si lezzetli oldugu igin, %4.6’s1 aligkanliktan
dolayr ve %49.8’1 diger nedenlerden dolay1 (sifali omasi ve hastaliklara iyi gelmesi basta olmak iizere)
bal tiiketimini yaptiklarini bildirmislerdir.

e  Gorisiilen ailelerin %28.5°1 bali amblajli olarak %71.5’1 ise agik olarak temin ettiklerini bildirmiglerdir.

e  Gorisiilen ailelerin %73.6’s1 aylik ortalamada 1 kg.’dan az, %21.1°1 aylik ortalamada 1 — 2 kg., %5.4’i
ise aylik ortalamada 2 kg.’dan fazla bal tiiketimi gerceklestirdiklerini bildirmislerdir.

e  Goriisiilen ailelerin %9.6’s1 satin aliman balin hijyeninden emin olduklarmi bildirirken, %90.4°liik bir
kesim satin aldiklar1 ballarm hijyeninden emin olmadiklarmi beyan etmislerdir.

e  Goriisiilen ailelerin %10’u tilkemizde bal tiiketiminin yeterli oldugunu bildirirken %59.7°lik bir oran
ulkemizde bal tliketiminin yeterli olmadigmni bildirmislerdir. %30.3liik lik bir oran ise konu ile ilgili
herhangi bir fikri olmadigini beyan etmistir

Tablo 1: Mikrobiyolojik Parametrelerin Kabul Edilebilirlik DlUzeyleri

Toplam Mezofilik
Aerobik Bakteri Sayisi Siklik Yiizde Gegerli yuzde | Kumdlatif yuzde
Kabul Edilir 1109 69.3 69.3 69.3
Kabul Edilemez 491 30.7 30.7 100.0
Toplam 1600 100.0 100.0
Toplam Koliform Grubu
Bakteri Sayisi Siklik Yiizde Gegerli yuzde | Kumdlatif yuzde
Kabul Edilir 1065 66.6 66.6 66.6
Kabul Edilemez 535 33.4 33.4 100.0
Toplam 1600 100.0 100.0
E. Coli Parametresi Siklik Yizde Gegerli yuzde | Kumdlatif yiuizde
Kabul Edilir 1387 86.7 86.7 86.7
Kabul Edilemez 213 13.3 13.3 100.0
Toplam 1600 100.0 100.0
S. Aureus Parametresi Siklik Yizde Gegerli yuzde | Kumdlatif yuzde
Kabul Edilir 1150 71.9 71.9 71.9
Kabul Edilemez 450 28.1 28.1 100.0
Toplam 1600 100.0 100.0
C. Botulinum
Parametresi Siklik Yizde Gegerli yizde | Kimdlatif yizde
Kabul Edilir 1569 98.1 98.1 98.1
Kabul Edilemez 31 1.9 1.9 100.0
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‘ Toplam 1600 100.0 100.0
L. Monocytogenes
Parametresi Siklik Yiizde Gegcerli ylizde | Kimdilatif ylizde

Kabul Edilir 1578 98.6 98.6 98.6

Kabul Edilemez 22 1.4 1.4 100.0
Toplam 1600 100.0 100.0

Mezofilik aerobik bakteri sayisinin %69.3’0 kabul edilebilir, %30.7’si kabul edilemezdir. Toplam koliform grubu
bakteri sayisinin %66.6’s1 kabul edilebilir ve %33.4° kabul edilemez olarak bulunmustur. E. Coli parametresinin
%86.7’si kabul edilebilir ve %13.3°0 kabul edilemez olarak bulunmustur S. Aureus icin %71.9’u kabul edilebilir
ve %28.1’1 kabul edilemez olarak bulunmustur. C. Botulinum i¢in %98.1°1 kabul edilebilir ve %1.9°u kabul edilemez
olarak bulunmustur. L. Monocytogenes i¢in %98.6’s1 kabul edilebilir ve %1.4°0 kabul edilemez olarak bulunmustur.

Tablo 2: iller Bazinda Mikrobiyolojik Kirlilik MANOVA Sonuglar

Effect Deger F p
Pillai's Trace .996 44810.956 .000
Wilks' Lambda .004 44810.956 .000
Intercept -
Hotelling's Trace 283.076 44810.956 .000
Roy's Largest Root 283.076 44810.956 .000
Pillai's Trace .097 2.233 .000
Wilks' Lambda .906 2.244 .000
GRUP -
Hotelling's Trace .100 2.253 .000
Roy's Largest Root .044 6.952 .000

fller icin mikrobiyolojik kirlilik agisindan anlamli istatistik fark vardir (p<0.05). iller diizeyinde farkh kirlilik
haritasi s6z konusudur.

4. TARTISMA VE SONUC

Bu calismada analiz edilen drneklerin (genel olarak) %30.7’si toplam mezofilik aerobik bakteri, %33.4’{ toplam
koliform grubu bakteri, %28.1°1 S. aures, %13.3’i E. coli, %1.9 C. botulinum, %3.5’1 A. flavus, %1.8’i A.
fumigatis, %12.2’si Salmonella spp. ve %2.8’i B. cereus acisindan kabul edilemez limitlerde tespit edilmistir.
Genel bakida segilen analiz edilen mikrobiyolojik parametreler agisindan ve “kabul edilemez” degerler sinirinda
iireme tespit edilen 6rneklerin belirgin bir kisim1 agik olarak temin edilen iiriinler olmustur. Bu durum ambalajlt
olarak satisa sunulan gida triinlerinin tiketici saglhigi acisindan daha az risk teskil ettigini bizlere
diistindiirtmektedir. Yanisira, ¢alismamizda her ne kadar evdeki potansiyel kritik kontrol noktalari / risk faktorleri
(g1daile birinci ldereceden kontakt yiizeyler, hane halkinin elleri, gida ile birincil dereceden kontakt alet — ekipman
vb.) arastirilmadi ise de, kabul edilemez limitlerde olan iiriinlerin temin edildigi hanelerde asgari hijyen
kurallarinin uygulanmadiginin gorsel olarak tespit edildigi sdylenebilir. Agik olarak temin edilen fiiriinler
potansiyel olarak ambalajli tirlinlerden daha fazla mikrobiyolojik kontaminasyon riskleri icerseler de dogru gida
giivenlik sistemleri ve optimum hijyen uygulamalar altinda satis siirecine kadar getirilen gidalar giivenli olarak
tiiketiciye ulastirilabilir. Ancak ister acik ister ambalajli olarak giiveble tiiketiciye ulastirilan gida maddelerinin
satin alindiktan tiiketim siirecine kadar gecen zamanda evdeki hijyen kurallarma dikkat edilmemesi durumunda
tiketici i¢in ciddi riskler tasiyan potanisyel bir infeksiyon / toksikasyon kaynagma doniisebilecegi
unutulmamalidir. Evsel tiikketim siirecinde gidalardaki risk faktorlerinin tespiti ve analizi olduke¢a zor prosediirdiir.
Ancakdevletin resmi kurumlarinca yiiriitiilecek olan kamuyu gida infeksiyonlar1 ve toksikasyonlar1 hakkinda
stirekli bilinglendirme ¢alismalarinin gidalarin tiretimden satis siirecine kadar olan tiim kontrollerinin son halkas1
olabilecegi diistintilmektedir.

Et ve {iirtinleri hemen tim mikroorganizmalarin iiremesi i¢in optimal besin unsurlar1 icermekte ve
iretimden tiiketim sathasina kadar her bir agsamada yetersiz hijyen sartlarinin olustugu zamanlarda kolaylikla
kontamine olabilmektedirler. Elde ettigimiz bulgulara gore, incelenen tiim mikrobiyolojik parametreler, et ve
urlinlerinde birbirleri ile istatistik agidan anlamli bir iligki icerisindedir ve incelenen tiim tiirler birbirlerinin
iremesini indiiklemektedirler. Caligma ekibi olarak, bunun nedenini yiiksek diizeyde polimorfik viriilens tagiyan
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genlerin olugmasima ve sonug olarak hiper virlilense sahip ve dogal antimikrobiyel bilesiklere antibiyotiklere
yiiksek derecede direncli susarin ortaya ¢ikmasina baglamaktayiz.

Et ve triinleri hemen tiim mikroorganizmalarin iiremesi i¢in optimal besin unsurlar1 icermekte ve
iretimden tiiketim safthasma kadar her bir asamada yetersiz hijyen sartlarinin olustugu zamanlarda kolaylikla
kontamine olabilmektedirler. Elde ettigimiz bulgulara gore, incelenen tiim mikrobiyolojik parametreler, et ve
irtinlerinde birbirleri ile istatistik a¢idan anlamli bir iligki igerisindedir ve incelenen tim tirler birbirlerinin
iremesini indiiklemektedirler. Bu sonucun olasi nedenlerinden bir tanesi {irlinler giivenli olarak tiretildigi halde
evde bulunan ortak patojen floranin tiim {iriinlere kros kontamine olarak iiremesi ve ortamdaki organik madde
zenginliginden dolayr mikroorganizmalarin rahatca birbirlerini baskilamadan iiremesi olabilir. Bir baska olas1
nedenin ise ortamdaki saprofit / patojen bakteriler arasindaki diren¢ genlerinin birbirlerine aktarimi sonucu evsel
ortamlarda daha kalic1 ve dayanikli suglarin gelismesi olabilcegi ihtimalinin bulundugu diigiiniilmetkedir. Farkli
bir olasilik ise zaten ev ortamina kontamine olarak ulsamis iiriinlerin evi kontamine ederek ortamdan elimine
edememesi / buzdolabini kontamine ederek tiim gidalara yailmasi ve {iremenin logratimik olarak artarak risk tegkil
edecek boyuta gelebilmesidir. Ozellikle psikotrofik patojenlerin kontamine iiriinler ile buzdolabma girerek tiim
buzdolabin1 ve buzdolabindaki diger gidalar1 kontamine edebilecegi nutulmamalidir.

Medikal literatlir, S. aureus gibi baz1 suslarin rekabet¢i Ozelliginin zayif oldugunu ve gidalarda
baslangigtaki sayilar1 yiiksek olmadigi durumlarda iyi gelisemedigini ve karisik kiiltiirlerde gelisiminin kolayca
baskilandigini belirtmektedirler. Yanisira, fermente gidalarin mikrofloralarinda bulunan laktik asit bakterileri ve
olusturduklar1 laktik asit, hidrojen peroksit ve bakteriyosin gibi antimikrobiyellerin  E. coli, S. aureus, L.
monocytogenes ve B. cereus gibi patojenleri baskiladigi bildirilmektedir (1). Ancak son yillardaki medikal
literatiirler, karsilastirmali subproteomik analiz tekniklerinin gelismesi sayesinde, patojenlerin bircogunun protein
orneklerinde bagka proteinler ile korelasyon iliskisine / etkilesime girebilen diferansiyel proteinlerin varligindan
bahsetmektedirler. Subproteomik analiz tekniklerinin gelistirilmesinden 6nce, ¢evresel, klinik ve asemptomatik
orijinli patojen serotiplerinin kdken aldigi ortamlardan kaynaklandig diisiiniilen s6z konusu farkliliklarin hedef
proteinlerin izlerinin siriilebilmesi ile birlikte diferansiyel proteinlerden olusabilecegi fikri kuvvetli bir ihtimal
olarak degerlendirilmektedir (81). Bu durumda da gida kaynakli patojenlerin, plazmid ve transpozonlar gibi
hareketli genetik yapilar sayesinde dogal antimikrobiyel ajanlara ve antibiyotiklere karsi hizla direng kazanabildigi
bildirilmektedir. Yukarida s6zii edilen hareketli genetik materyaller heniiz tam olarak agiklanamayan karmagik
mekanizmalar ile yiiksek diizeyde polimorfik viriilens tagiyan genlerin olusumunu / gelisimini indiiklemektedir.
Sonug olarak hiper viriilense sahip ve dogal antimikrobiyel bilesiklere antibiyotiklere yiiksek derecede direncli
susarin ortaya ¢gikmasina neden olabilmekte bu durum da, yapisi itibari ile dogal olarak giivenli oldugu diisiiniilen
gidalari dahi birer risk faktorii haline getirebilmektedir (87, 88). S. aureus igin optimal pH degeri 6.0 — 7.1 olmakla
birlikte susarin ¢ogu 4.4 — 10 pH degerinde tireyebilmektedir. Yanisira ozmotolerant 6zelligi, etkenin hem diisiik
su aktivite degerlerinde hem de %20’ye kadar olan tuz konsantrasyonlarinda tireyebilmesine, %10’a kadar olan
tuz konantrasyonlarinda ise toksin olusturabilmesine olanak tanimaktadir. S6z konusu &zellikleri nedeni ile S.
aureus ‘un gidalarda kolaylikla iireyebildigi, yanisira toksin olusturabilecegi diisiiniilmektedir. Ozellikle gidalarda
meydana gelen kontaminasyonun ise gidalarin alim siirecinden tiikketime kadar olan siirecte asgari hijyenik
kosullara ev sartlarinda uyulmamasindan kaynaklandigi sonucu calismada elde edilen sonuglara gore tespit
edilmistir. Mezofil ozellige sahip olan stafilokoklarin optimal tireme sicakliklar1 35 — 37 °C arasinda
degismektedir. Toksin olusumu i¢in optimal sicaklik araliklar1 40 — 45 °C’ler araliginda olsa da 6zellikle S. aureus
25 — 30 °C’lerde toksin olusturabilme 6zelligine sahiptir. Bu durum ise elde edilen bulgulara gore, 6zellikle sicak
mevsimlerde gida kaynakli S. aureus intokiskasyonlart agisindan ciddi birer risk faktorii olabilecegini akla
getirmektedir. Ozellikle gene bakida hane halklarmin el hijyeni uygulamalarma dikkat etmesinin etkenin
dekontaminasyonu ag¢isindan son derece dnemli olduguna inanmaktayiz. Unutlmamasi gereken bir bagka nokta ise
S. aureus ‘un kolaylika alet, yiizey, ekipman diger giadalara kros kontamine olabilecegidir (5). Mutfak ev igindeki
sicaklik sartlariin etkenin kolaylikla {ireyebilecegi / toksin olusturabilecegi / kros kontamine olabilecegine zemin
olusturdugu g6z oniine alindiginda hane halki i¢in risk faktorlerinin bir kat daha artabilecegi diisiiniilmektedir.

Gidalarda bulunan ve antibiyotiklere direngli bakteriler agirlikli olarak saprofit mikroorganizmalar olarak
bildirilmektedir. Ancak s6z konusu mikroorganizmalarmn antibiyotik diren¢ 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 (99, 100, 101). Ozellikle Streptococcus spp. ve Enterococcus
spp. tirlerine dahil olan bircok 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 (61). Yukarida agiklanan bilgiler elde ettigimiz bulgulari destekler
niteliktedir.Ozellikle gida sektoriinde gerek daha fazla iiriin elde etme, gerekse iiretilen gidayr daha uzun siire
bozulmadan saklayabilmek amaci ile, yogun bir bigimde antibiyotik ve bakteriostatik ajanlar ve cesitli prezervatif
maddeler kullanilmaktadir. Yanisira, insan ve hayvanlarda sekillenen klinik tablolarda da ¢ok yogun bir bigimde
antibiyotik ajanlar kullanilmakta, s6z konusu durum da mikroorganizmalarin ¢ok hizli bir bicimde dogal ve
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iretilen ajanlara karst diren¢ kazanmalarma neden olmakta ve bir¢ok gidada baskilanmadan iiremelerini
saglamaktadir. Bu durumun, 6zellikle et ve {irtinleri gibi optimal oranda organik besin unsurlari igeren gidalarda
¢ok dnemli bir risk faktorii oldugunu diisiinmekteyiz.

Unutulmamasi gereken bir diger noktanin ise, tiim gidalarda oldugu gibi, et ve et {irlinleri ne kadar
hijyenik sartlar altinda {iretilmig olursa olsun, {iriiniin agilmasindan tiiketimine kadar gecen zamanda da
muhafazasinin iyi yapilmasi gerektigi ve optimum hijyenik kosullarin saglanmasidir. Eller, mutfak tezgahi, et
kesme bigaklar1 vb. gibi insan, yiizey ve alet - ekipman bazli sekonder kontaminasyon kaynaklar1 farkli hiz ve
derecelerde et ve uriinlerini bircok degisik patojen mikroorganmizma ile kolayca kontamine edebilir. Elde
ettigimiz bulgulara gore ayni evdeki farkli et lirlinlerinde bulunan mikroorganizmalar da yukarida agiklanan farkl
kontaminasyon kaynaklarimi arag¢ olarak kullanabilir ve bu durum da buzdolabindaki mikrobiyolojik yikin ciddi
bir bigimde atmasina neden olabilir. S6z konusu durum ozellikle soguk ortama direngli (psikrofilik)
mikroorganizmalar agisindan degerlendirildiginde, tiiketici sagligi agisindan mevcut risk faktorlerinin bir kat daha
artabilecegi ¢alisma ekibi tarafindan diisiintilmektedir.

Son yillardaki ¢alismalar yiiksek degiskenlik 6zelligine sahip proteinlerin ortamladaki plazmid DNA’lar
transpozonlar gibi hareketli DNA parcaciklar1 ile etkilesime gegebildigini gostermektedir (81). Etkenin
anitibyotiklere yiiksek diren¢ kazanma 6zelliklerinin olasi nedenlerden bir tanesi yukarida agiklanan 6zellikten
kaynaklantyor olabilir. Yanisira s6z konusu antibiyotik diren¢ genlerinin degisiklige ugramasi / kazanilmasi etkeni
antibiyotiklerden farkli etmenlere (sicaklik, dezenfektanlar, olumsuz ¢evre kosullari vb.) karsi da direngli hale
getirebilir. Bu da ektenin olas1 risk faktorlerini arttirici bir 6zellik olarak degerlendirilmektedir (86, 87).

S. aureus' lar teknolojik islemler sonucunda da canli kalabilirler. Eger gidada daha 6nceenterotoksin
olusmus ise bu toksin 1s1l islem gibi uygulamalarla kolaylikla inaktive edilmeyebilir. Diger énemli bir husus ise
bu bakterinin ikincil kontaminasyon sonucugidalara bulasmasidir. Baslangigta pastérizasyon ile imha edilmis
olsalar bile, islem sirasinda insanlarin ellerinden, arag ve gereglerden, havadan, katki maddelerinden, sudan vb.
kaynaklardan gidaya bulasabilmekte ve kosullar uygun oldugunda toksin olusturabilmektedir. Ozellikle pastorize
edilmis siit ve mamullerine sonradan bulasan S.aureus suslarinin tiremeleri, ve toksin olusturmalari, rekabetgi
floranin eliminie edilmis olmasindan dolayr daha hizli olmaktadir (95).

Calismamizda et tirlinleri tiiketim profili kapsaminda degerlendirilen parametrelerden birisi de “incelenen
hanelerdeki et {iriinii tercihi” parametresi olmustur. Buna gore, et ve iiriinlerindeki tercih sirasi en ¢ok tercih
edilenden en az tercih edilene dogru siralama tavuk eti ve riinleri, kirmizi et ve iirlinleri ve balik ve su {iriinleri
seklinde olmustur. Ancak anket yapilan hanelerde alinnan en fazla cevap tavuk eti ve kirmizi etin market
aligverislerinde es zamanli / sira ile lainmasi ve buzdolabinda / derin dondurucuda tiikketim giiniine kadar muhafaza
edildikten sonra farkli zamanlarda tiiketildigi yoniinde olmustur. Bu durumda elde edilen cevaplara gore tiiketici
profilinde beyaz et (ucuz ve kolay temin edilebilir olmasi nedeni ile) ve kirmizi et (kalite ve lezzet 6zellikleri
acisindan) ve iriinleri tiiketim profilinin hemen tamamini olusturmaktadir (detay bilgilerin hepsi “bulgular”
boliimiindeki tablolarda gosterilmistir).

Etin mikrobiyolojik muayenesi, tiiketicinin aldanmasmi 6nlemek, halk sagligini korumak ve ihracati
gelistirmek agisindan onem tasimaktadir. Etin normal florasinda canli mikroorganizmalar bulunmaktadir. Bu
mikroorganizmalarin ¢ogu, tiiketici sagligi i¢in zararli olmadiklari gibi peynirlerin yapimi sirasinda tekstiir, lezzet
ve aromanmn olusumunda 6nemli rol oynar ve sdzkonusu mikroorganizmalar sindirim kanalinda sindirim
stvilarinin pH degerlerinde canililklarini muhafaza edemezler. Et, bilesimi ve besin ogerleri bakimindan
mikroorganizmalarin {iremeleri i¢in uygun bir besin olsa da, kesimden hemen sonra etin i¢ kisimlar1 steril olarak
kabul edilmektedir. Ancak saglikli hayvan eti kesimden hemen sonra veya kesim sirasinda mikroorganizmalar ile
kontamine olabilmektedir. Ete mikroorganizmalar, hayvanin canli doneminde, kesim esnasinda veya kesimden
sonraki donemlerin birinde veya Dbirkaginda bulasabilmektedirler (20). Etlerin mikroorganizmalarla
bulagsmasindaki kritik noktalar derinin yliziilmesi, yiiziilme sonrasi yikama, sindirim sisteminin ¢ikrailmasi, son
yikama, sogutma, muhafaza, transport ve paketleme / etiketleme prosesleri olsa da, ¢alismamizda elde ettigimiz
bulgular, et ve friinlerinin satin alindiktan tiikketim esnasmma kadar olan siirecte hane igerisinde de
mikroorganizmalar ile bulasabildigini / mikroorganizma yiiklerinin arttigini  géstermektedir. Etlerin
mikrobiyolojik muayenesi daha ¢ok tiiketici saglhig1 igin risk teskil eden birgok et tipinin (6zellikle tavuk eti ve
uranleri olmak Uzere) S. enteritidis agisindan birincil derecede riskli gidalar arasina girdigi medikal literatiirce
bildirilmektedir. Yanisira, etlerde, 6zellikle toksin olusturan S. aureus, E. coli ve L. monocytogenes’in kontroli
halk sagligmin giivence altina alinmasi yoniinden son derece 6énemlidir. S6z konusu patojenler, hayvan, insan,
cevre, alet — ekipman orijinli olarak etlere kolaylikla kontamine olabilmekte ve 6liimle sonuglanabilen ciddi
toksikaston / enfeksiyon vakalarina neden olabilmektedirler.

Calismamizda arastirilan parametrelerden bir tanesi de kirmizi et tilketim sikiligidir. Elde ettigimiz
sonucglara goére, kirmizi et tiikketim sikligi parametresi i¢in “haftada bir kez” frekansinin en fazla oldugunu
gostermektedir (%51.4). S6z konusu cevabi “her giin” frekansi izlemektedir (%19.3). Saglikli beslenme ve insan
organizmasinda sentezlenemeyen amioasitlerin temini acisindan en dnemlim besin grubu igerisinde et ve {iriinleri
yer almaktadir. Ekonomik gelir diizeyi ve hane halki sayis1 elde ettigimiz verilere gore, et tiiketim sikliginin
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belirleyici faktorlerden birisi olarak tespit edilmistir. Et tilketiminin az oldugu hanelerde, et ve Urlnlerinde
mikrobiyolojik bulasma riski daha yiiksek olarak tespit edilmistir. Bu sonucun nedenlerinin ekonomik gelir
seviyesinin diistikliigiine bagli olarak kisisel hijyen kurallarinin eksik olarak uygulanmasi/uygulanamamasi, hane
halkinin fazlalig1 yiiziinden ebeveynlerin ¢ocuklarina kaliteli zaman ayiramamst ve kisisel hijyen uygulamalarmm
yeterince 6gretmemesi / okulda verilen egitimlerin evde pekistirilememesi ve egitim seviyesi diizeyine bagli olarak
ebeveynlerin konu ile ilgili yeterli bilgiye sahip olmamasimnin kuvvetle muhtemel oldugu diisiiniilmektedir.
Yanisira, ekonomik nedenlerden dolay: etkin dezenfektanlarin yeter miktarda kullanilamamasi da evsel sartlarda
yeter derecede hijyen saglanamamasinin olasi nedenlerinden bir tanesi olabilir. Gidalara evsel sartlarda
komntamine olabilecek cesitli patojenlerin olasi gizli risklerinden bir tanesinin de evde reinfeksiyon /
rekontaminasyona sebep olabilecekleridir. Ozellikle hane halki arasinda patojenler agisindan dezavantajh
bireylerin bulunmasmin (gesitli immun sistem / metabolik hastaliklar1 bulunanlar, ¢ok yash, ¢ok geng bireyler,
gesitli bakteriyel / viral infeksiyon gecirmekte olanlar vb.), s6z konusu riskleri bir kat daha arttiracagi
diisiiniilmektedir. Yukaridaki bilgiler 1s18inda agiklanan etkenlerin evde bulunan gidalari, et ve iirtinleri de dahil
olmak tizere, mikrobiyolojik acidan riske eden ve dolayist ile tiiketci sagligi lizerine potansiyel ve dlgiilemeyecek
olumsuz etkileri olabilecek ¢ok 6nemli risk faktdrleri oldugu diistiniilmektedir.

Alman et ve Urlinlerinin hijyeninden emin olma parametresi ¢alismamizda incelenen paraetreler
arasindadir. Aldigimiz yanitlara gore, arastirilan hanelerin %58.1°1 tiiketmek {izere aldiklar1 et ve et triinlerinin
hijyeninden emin olmadiklarini bildirmislerdir. Bu durum et ve et iirliinlerinden insana bulagmasi muhtemel
patojenler agisindan oldukga Snemli bir risk faktorii olarak degerlendirilmektedir. Yapilan istatistik analizler
sonucunda (s6z konusu parametrenin icin uygulanan istatistik analizde Kruscal Wallis testi uygulanmistir) “alinan
et ve et liriinlerinin hijyeninden emin olma” parametresi, toplam koliform grubu bakteri sayisi, E. coli ve S. aureus
patojenleri tizerine beliryecidir ve s6z konusu mikroorganizmalar i¢in istatistik agidan anlamh farkliliklar tespit
edilmistir. Yapilan mikrobiyolojik ve istatistik analizlerden elde edilen sonuglara goére, yukarida agiklanan
mikroorganizmalarin “alinan et ve et {irlinlerinin hijyeninden emin olmayan” hanelerden alman &rneklerde
istatistik acidan belirgin derecede daha fazla iiredigi tespit edilmistir. Goriisiilen kisilerden %27.8°1 et alirken
tazeligine, %12.8’1 yagsiz olmasina, %32.9’u ucuz olmasina, %?23.3’{ giivenilir olmasina, %3.2’si ise diger
kriterlere dikkat ettiklerini bildirmislerdir. Et ve et iirlinlerinin taze ve giivenilir olmasi alim siirecinden tiiketim
asamasina kadar olan siiregte mikrobiyolojik risk faktorlerini azaltict uygulamalardir. Ancak s6z konusu tercihlerin
alian etin hijyeninden emin olma parametresi ile birlikte uygulandiginda tiiketicilerin gida giivenligi ve kendi
sagliklar1 adina daha yararli olacag diisiiniilmektedir. Arastirmadan elde edilen cevaplara gore, tiiketicilerin s6z
konusu parametre ile ilgili etin goriiniir 6zelliklerine dikkat ettikleri ve etin temin edildigi satis noktasma olan
kisisel giivenlerini 6n plana ¢ikarttig1 goriilmektedir. Her ne kadar ilgili parametre et alim siirecinde dnem arz etse
de, etin mikroflorasinda bulunan patojenlerin, ette organoleptik baki agisindan bozukluk olusturmama / zaman
icerisinde organoleptik 6zelliklerde degisikliklere sebep olabilecegi unutulmamalidir. Alinan et ve et trtinlerinin
hijyeninden emin olmanin tiiketiciler i¢in dnemli bir uygulama oldugu diisiiniilmektedir. Tiiketicilerin, ambalajh
et ve drinlerini temin ederken, ambalaj bilgilerini, marka guvenilirligini, son kullanma tarihini kontrol
etmelerinden sonra almasi gerekmektedir. Bu sayede et ve iiriinlerinin alimindan tiiketline kadar olan siirecte risk
faktorlerinin azaltict etkisi oldugu diisiiniilmektedir. Et ve {irlinlerinin kasap gibi satis noktalarindan agik olarak
temin edildigi durumlarda ise tiiketicilerin satis noktasinin, gida giivenligi acisindan periyodik denetimlerinin
resmi kurumlarca yapildigindan emin olmasinin son derece énemlidir. Yanisira, tiiketicilerin viziiel olarak et
iriinlerinde (ambalajli ya da ambalajsiz), satis noktalarinda, personelde gida giivenligini ilgilendiren diger
parametrelerde herhangi bir uygunsuz durum tespit ettiklerinde duyarli davranarak resmi kurumlari haberdar
etmelerinin toplam gida giivenligi ve tiiketici sagligi acisindan son derece Onemli olacagi potansiyel risk
faktorlerinin insidensini azaltacagi diisiiniilmektedir ve 6zellikle ekonomik ve egitim yoniinden gérece daha diisiik
bolgelerde yasayan ailelelere resmi programlar dahilinde pilot egitim merkezlerinin kurulmasmin ¢ok yararl
olabilecegini diisiinmekteyiz.

Etin alindig1 satis noktasi da ¢aligmamizda analiz edilen parametrelerden olmustur. Arastirilan hanelerden
alinan yanitlara gore, hanelerin %20.81 et ve et Uriinlerini temin ederken kasaplari, %56.8’i marketleri tercih
ettigini bildirmisler, %17.8’lik bir kesim ise, et ve et iriinlerini aldiklar1 satis noktalar1 i¢in bakkallar1 tercih
ettiklerini ve %0.8°lik bir kesim ise eti kendi yetistirdikleri kasaplik hayvanlardan temin ettiklerini bildirmislerdir.
Yapilan mikrobiyolojik ve istatistik analizlere gore ise, etin alindig1 satis noktasi toplam koliform grubu bakteri
sayis1 parametresi agisindan belirleyici olarak tespit edilmistir. Buna gore, marketlerden ambalajli olarak satin
alman et ve iirtinlerinde toplam koliform grubu bakteri sayisi istatistik a¢idan anlamli olacak derecede daha az
iremistir. Medikal literatiirde et ve {iriinlerinin baglangi¢ florala diizeyleri s6z konusu iiriinlerin bozulmalar1 ve
tilketici sagligi acisindan risk teskil etmeleri agisindan c¢ok Onemli bir parametre olarak tanimlanmaktadir.
Baglangic florasi (et iirtinleri i¢in arzu edilmeyen mikroorganizmalar olmak tiizere) yiliksek olan etlerin muhafaza
sartlar1 iyi dahi olsa, tiiketici saglig1 agisindan ciddi risk faktorleri igerdikleri bilinmektedir. Unutulmamasi gereken
onemli bir nokta ise, ev sartlarinda muhafaza ve hijyen kosullarinin herhangi bir standart igermemesi ihtimalinin
oldukga yiiksek oldugu ve s6z konusu durumun tiiketici saglig1 agisinda mikrobiyolojik riskleri arttirabilecegidir.
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Bu nedenlerden dolay: halkin et ve iiriinlerini tercih etmesinde giivenilir satis noktalarindan et ve tirtinlerini temin
etmesinin son derece 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Yanisira, halkin, tiiketici sorumluluklari konusunda duyarh
davranmalarinin ve ilgili resmi kurumlarin 6zellikle et ve irlinleri agik olarak satisa sunan kasap ve benzeri satig
noktalarmm periyodik denetimlerine maksimum O6zen gostermesinin tiiketici sagligi agisindan olasi risk
faktorlerinin azaltilmasinda ¢ok 6nemli uygulamalar oldugu kanisindayiz.

Et ve ftrinleri halk saghigi i¢in E. coli parametresi agisindan o6nemli bir risk faktorl olarak
degerlendirilmektedir ve s6z konusu mikrobiyolojik parametre de ¢alismamizda incelenen patojenlerden bir tanesi
oslarak yer almistir. Ozellikle fekal kontaminasyonun ¢ok énemli bir indikatorii olan E. coli, kolaylikla (basta et
Urtinleri olmak Uzere) ev sartlarinda yiizey, alet — ekipman, buzdolabi, eller ve diger gidalar gibi farkh
kontaminasyon yollari ile gidalara bulasabilmektedir. Calismamizda elde edilen sonuglara gore, analiz edilen tiim
mikrobiyolojik parametreler arasinda pozitif yonde bir korelasyon oldugu ve mikrobiyolojik degiskenlerin
birbirlerinin tiremelerini indiikledigi tespit edilmistir. E. coli nin incelenen mikrobiyolojik parametreler arasinda
gorece daha digiik sicakliklarda (2—-12 CCler arasinda) kolaylikla iiretebildigi bildirilmektedir. Fekal
kotaminasyonun indikatori olan E. coli’nin gorece diisiik sicakliklarda da kolaylikla iireyebilmesi ve ¢apraz
kontamine buzdolab1 kosullarinda muhafaza edilen gidalar igin risk faktorlerini hem satis noktalar1 hem de ev
ortaminda arttirabilecegi diigiiniilmektedir.

Elde ettigimiz sonuglara gore, etin titkketim bigimi agisindan toplam koliform grubu bakteri sayisi, E. coli,
S. aureus farklilik gostermektedir. Farka bakildiginda yagda ve i1zgarada ete 1sil islem uygulamanin gesitli
nedenlerden dolay1 s6z konusu patojenleri tamamen elimine edemedigi tespit edilmistir. Diger bicimlerde ise
analiz edilen mikrobiyolojik parametreler agisindan kirlilik gézlenmemistir. Goriisiilen kisilerin %11.1°1 eti firinda
yaptiklarmi, %40.3’1 yagda kizarttiklarini, %31.6°s1 1zgara et tercih ettiklerini, %13.6°s1 sebzeli yemek olarak
degerlendirdiklerini bildirmislerdir. Et tiiketim bi¢imi ile mikrobiyolojik kirlilik arasindaki korelasyon iliskileri
g6z Oniine alindiginda, yagda ve izgarada ete 1s1l islem uygulamalrinin uygulanmasi durumunda E. coli ve S.
aureus 'un tam olarak elimine edilemedigi 1s1l islem gormiis et ve et Girinlerine yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucu tespit edilmistir. S. aureus hiicreleri, 1siya iirettikleri toksinler kadar dayanikli olmasalar da dogru
uygulanmayan 1s1l islem uygulamari sonucunda canliliklarii devam ettirebilmektedirler. Unutulmamasi gerken
bir bagka nokta ise, uygulanan degisik islemler ile normal mikrofloras: elimine edilen ve daha sonra S. aureus ile
kontamine olan gidalar stafilokokal intoksikasyonlar yoniinden biiyiik riskler tasimaktadirlar. intoksikasyonun
olusum ve seyrinde bireysel duyarlilik, tiiketilen gida miktari, bireyim genel saglik durumu ve toksin tipi 6nem
tasimaktadir. A tipi enteroroksin en kuvvetli etkiyen toksin olup duyarli insanlarda 1 mikrogrami intoksikasyon
olusumu i¢in yeterlidir. Stafilokokal gida zehirlenmelerinin olusum nedenleri arasinda insan kaynakh
kontaminasyonuna ilk sirada yer aldig1 bildirilmektedir. insanlarin agiz, burun mukozasi, apseler ve apseli yaralar
gidalarm stafilokoklarla kontaminasyonunda 6nem tagimaktadirlar (43). Bu bilgiler 1s1ginda et ve tiriinlerinin satin
alim siirecinden itibaten tiiketime kadar gecen zaman igerisinde evsel sartlarin gida giivenligi iizerine son derece
etkili olabilecek degislkenleri igerebildigi soncuna varilmistir. Et ve {irlinlerinin yaninda her tiirlii gida ne kadar
optimal gida giivenlik sistemleri altinda iiretilse de satin alim siirecinde olusan zayif hijyen kosullarmin énemli
gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlara neden olabilecegi diisiiniilmektedir. Uygulanan 1si1l islemin 70 °C
olmasi durumunda 42 saniyelik siire zarfinda s6z konusu mikroorganizmalar inaktive olmaktadirlar. Ancak burada
unutlummamast gereken nokta, 1sil islemin sadece etin ylizeyinde degil merkezinde de belirtilen sicaklik
derecelerine ulagabilmesidir. Aksi durumunlarda S. aureus, diger firsat¢t mikroorganizmalarim yukarida belirtilen
derecelerdeki 1s1l islem uygulamar1 sonucu inaktive olmasi sonucunda gidada baskin duruma gegmekte tiiketici
sagligi i¢in ciddi bir risk faktorii olusturmaktadir. E. coli suslara ise yiiksek sicakliga gosterememekle beraber 60
°C’de 2 dakika zaman zarfinda inaktive olmaktadirlar (43). Elde ettigimiz sonuglar arastirilan hanlerede 1zgara ve
yagda kizartma iglemlerinin yeterince dogru yapilamadigimni bizlere kuvvetli bir ihtimal olarak gostermektedir. Et
tiiketim bi¢imi ile belirtilen patojenler arasinda istatistik agidan anlamli iligkilerin belirlenmesinin baska bir amaci
ise, et ve et Uriinleri alindiginda ¢ok yiiksek diizeyde mikroorganizma kontaminasyonuna maruz kalmast olabilir.
Hanelerin istegi dogrultusunda, ¢alisma boyunca her bir haneden her asamadaki (buzdolabinda muhafaza edilen,
donmus, 1s1l islem gdérmiis, bir giin 6ncesinden kalan vb.) et ve et {irlinii 6rneklenemediginden karsilagtirma
yapilamamistir. Ancak her ne sebeple olursa olsun, dogru uygulanmayan 1sil iglemlerin tiiketici saglig1 agisindan
risk teskil ettigi diistiiniilmektedir. Firinda kizxartilan ve sebzeli yemek seklinde tiiketilen et ve et tirtinlerinde
herhangi bir risk faktorii aragtirilan mikroorganizmalar agisindan gézlenmemistir. Firinda ve sebzeli yemek olarak
tiikketilen et tiriinlerinin i¢ sicakliklar1 yeter derecelere ulastigindan dolay: (sebzeli yemeklerde etin kiigilik pargalar
halinde dogranmasi ve suda kaynatilmasi, firin uygulamalarinda ise yeterli 1sinin, yaklasik 250 °C, homojen olarak
dagilmasi ve yeterli siire gegmesinden dolay1) mikrobiyel risk faktorlerinin elimine edildigi diistiniilmektedir.
Ancak burda da unutulmamasi gereken noktanin mikroorganizma ve kiif bazl toksinlerin 1s1s iglemler ile yeterli
derecede elimine edilemeyebilecegidir. Bu nedenle, her ne kadar yukarida belirtilen sicakliklarda
mikroorganizmalar inaktive olsa da, 1s1l islem 6ncesi mikroorganizmalarin / kiiflerin toksin iiretebilecek sayiya
ulasmasi yiiksek 1s1l islem uygulanmig gidalarm bir risk faktorii olmasia devam etmesine neden olabilmektedir.
Hanelerde bulunan yemek hazirlama ile direkt olarak ilgilenen bireylerin konu ile ilgili resmi kurumlarca
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bilgilendirilmesinin / egitim almasinin olas1 epidemilerin / bireysel vakalarin olusumunu engelleyici dnemli bir
faktor oldugu kanaatindeyiz. Et tiiketim sikl1g1 degiskeni incelendiginde ise, mikrobiyolojik parametreler {izerinde
toplam koliform grubu bakteri sayisi, E. coli ve S. aureus igin istatistik agidan anlamli sonuglar tespit edilmistir.
Diger parametreler igin ise aynidir. Caligmada, gorece daha sik et tiiketen ailelerden alinan numunelerde toplam
koliform grubu bakteri, E. coli ve S. aureus mikrobiyolojik parametrelerinin varhigi tespit edilmemistir. S6z konusu
sonug¢larm muhtemel nedenlerini ise, ¢ok sik et alimma bagli olarak muhafaza agamasinin dogru yapilamamsi,
muhafaza sirasinda kontamine et ve {irlinlerinin kontamine olmayanlarla temsi sonucu etkenlerin saglikli et
iirlinlerine bulagmasi, yanls 1s1l islem uygulamlar1 yoniinde degrlendirmekteyiz.

Caligmamizda aragtirilan parametrelerden bir tanesi de tiiketicilerin sakatat tiiketip tiiketmediginin
belirlenmesi yoniinde olmustur. Goriisiilen kisilerden %72.6°s1 sakatat tilikettiklerini bildirmislerdir. Sakatat
iirlinleri maksimum gida giivenlik prosediirleri altinda {iretilmesi, transport edilmesi ve datisa sunulmasi gereken
Urlinler olarak bildirilmektedir ve mikrobiyolojik ve kimyasal agidan (6zellikle birgok toksik metabolitin
karacigerde metabolize ve akiimiile olmasindan dolayr olmak tizere) tiikketici sagligi igin ciddi iriskler iceren et
tiriinleri arasindadir.

Calismamizda ziyaret edilen hanelerden alinan gida 6rneklerinin arasinda siit ve iiriinleri de bulunmaktadir.
Elde ettigimiz bulgulara gore, incelenen tiim mikrobiyolojik parametreler, siit ve lirlinlerinde birbirleri ile istatistik
acidan anlamli bir iliski igerisindedir ve incelenen tiim tiirler birbirlerinin liremesini indiiklemektedirler. Bu durum,
stit ve driinleri igerisindeki mikroorgainzmalarin genetik transformasyonu olabilir. Bir baska olasi nedenin ise
¢alismada analiz edilen mikroorganizmalarin gesitli nedenlerden dolay1 bir sinerji i¢erisinde olmasi ve / veya siit
hayvanlarinda yaygin antibiyotik kullanimi sonucunda farkli antibiyotik gruplarina c¢oklu direng gelistirmis
mikroorgamnizalarin varligi olarak diisiniilmektedir. Farkli bir ihtimal ise, analiz edilen Urtinlerin muhafaza
edildigi evsel sartlarin birbirleri ile benzerligi olasilig1 olarak diisiiniilmiistiir. Ozellikle siit ve {iriinlerinin dayanma
stirelerinin oldukca kisa olmasi ve satin alim siirecinden tiiketim siirecine kadar olan ev hijyenik sartlarinin
yetersizligi ve el, yiizey, alet — ekipman gibi sekonder kontaminasyon kaynaklar1 arasinda olusabilecek muhtemel
kros kontaminasyonlar da elde edilen sonuglarin énemli bir nedeni olabilir.

Siit ve itriinleri hemen tiim mikroorganizmalarin {iremesi igin optimal besin unsurlar1 icermekte ve
tiretimden tiiketim safhasina kadar her bir asamada yetersiz hijyen sartlarinin olustugu zamanlarda kolaylikla
kontamine olabilmektedirler. Elde ettigimiz bulgulara gére, incelenen tiim mikrobiyolojik parametreler, siit ve
Urlinlerinde birbirleri ile istatistik agidan anlamli bir iliski igerisindedir ve incelenen tiim tiirler birbirlerinin
tiremesini indiiklemektedirler. Calisma ekibi olarak, bunun nedenini yiiksek diizeyde polimorfik viriilens tasiyan
genlerin olugmasina ve sonu¢ olarak hiper viriilense sahip ve dogal antimikrobiyel bilesiklere antibiyotiklere
yiiksek derecede direngli susarin ortaya ¢ikmasina baglamaktayiz.

Unutulmamasi gereken bir diger noktanin ise, tiim gidalarda oldugu gibi, siit ve siit iiriinleri ne kadar
hijyenik sartlar altinda iretilmis olursa olsun, iriiniin agilmasindan tiiketimine kadar gegen zamanda da
muhafazasinin iyi yapilmasi gerektigi ve optimmum hijyenik kosullarin saglanmasidir. Elde ettigimiz bulgulara
gore ayn1 evdeki farkl siit liriinlerinde bulunan mikroorganizmalar, birbirlerine kolayca kontamine olabilmekte ve
sonu¢ olarak her siit iriiniinde ve muhtemelen buzdolabinda muhafaza edilen diger gidalarda, toplam
mikrobiyolojik yiki ciddi olarak arttirmaktadir. Bu durum ise tiiketici sagligi agisindan ¢alisma ekibince ciddi bir
risk faktorii olarak degerlendirilmektedir.

Tiirkiye' de siit ve siit iirtinlerinin ¢ogunlukla kiigiik isletmelerde ve mandiralardakontrolsiiz iiretimi, siit
ve siit irtinleri kaynakli enfeksiyon ve zehirlenmelerin riskini arttirmaktadir. S. aureus' un st ve st Urtnlerinde
oldukga sik goriildiigli yapilan arastirmalarda belirlenmistir. Ankara' da satilan pastérize siitlerde yapilan bir
arastirmada orneklerin % 44' iinde 1,30 log kob/ml diizeyinin lizerinde koagiilaz pozitif stafilokok goriilmiistiir.
Uygun olmayan saklama kosullar1 organizmanin sayisinda artisa neden olabileceginden halk sagligi agisindan risk
tasimaktadir (37). Incelen hanelerde 3. sirada tercih edilen siit iiriinii tereyag1 olarak tespit edilmistir. Tereyag1
yapimi esnasinda, kremada bulunan mikroorganizmalarin ¢ogu, yayik altinda kalarak iriinden ayrilmaktadir.
Tereyaginin katt ve yar1 kati1 yapisindan ve igerdigi tuz oranindan dolayr ancak belirli mikroorganizmalar
ireyebilmektedir. Diger bir anlatimla, tereyagi, yapisal ozelliklerinden dolayimikrobiyel bozulmaya oldukc¢a
dayaniklidir. Ciinkii tereyaginin yag fazindaki su ¢ok kiigiik damlaciklar halinde dagilmis olup (<10um g¢apinda
ve 5x101% ml. hacminde) her damlacikta en fazla 10 adet mikroorganizma igin yeterli nitrojen bulunmaktadir (82).
Bu durum da ¢ogu damlacigin, dolayisi ile tereyaginin patojenler agisindan ari kalmasina yol agmaktadir. Ancak
s0z konusu durum, tereyagini L. monocyotgenes ve B. cereus gibi diisiik sicaklikta gelisebilen (psikrofilik)
patojenlere agik hale getirmektedir (83). Bizler de calismamizda birer adet tereag1 6rneginde L. monocyotgenes ve
B. cereus tespit etmis bulunmaktayiz. S6z konusu mikroorganizmalarin ayni zamanda, diigiik sicaklikta
gelisebildikleri i¢in, hem tizerinde iiredikleri siit {iriiniinii, hem de buzdolabinda muhafaza edilen diger gidalar1
ciddi bir bicimde riske ettigini diisiinmekteyiz. Ozellikle L. monocyotgenes’in diinyada en ¢ok mortalite oranina
sahip ( > %50) gida kaynakli patojen oldugu belirtilmektedir. Bu durum ¢alisma ekibi tarfindan hanedeki tim
tiketiciler icin (L. monocytogenes triinleri titketmeyen hane halki da dahil olmak Uzere) ciddi bir risk faktori
olarak degerlendirilmektedir.
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Caligmamizda bal tiiketiminin aragtiritlmasi yapilmistir. Buna gore, goriisiilen kisilerden %70.6’s1 bal alim
sikligmi ayda 1 kezden az olarak belirtirken %25.5’1 haftadan birden az, %3.9’u ise haftada 1°den fazla hanelerine
bal alim1 yaptiklarini bildirmislerdir. Calismamizda her bir ilden 25 adet olmak iizere toplam 275 adet bal 6rmegi
toplanmig ve ballardan C. botulinum (%8.72), A. flavus ve A. fumigatus (%5) ve S aurues (%22.54) izole edilmistir.
Bal tliketiminin, elde edilen verilere ekonomik gelir seviyesi gorece daha yliksek olan hane halklarinda (aylik 2500
— 4000 TL ve tizeri gelir seviyesi olmak {izere) yaygin olarak gergeklestigi gdzlenmistir (data gésterilmemistir).
Yanisira, elde edilen verilere gore, kanatl etini yogun bir bigimde tiiketen ailelerde bal tiiketiminin de gorece daha
yogun oldugu ve istatistiki agidan kanatli eti tiikketimi ve kirmiz1 et tiikketimi ile bal tiiketimi arasinda anlamli
derecede iliski bulundugu saptanmistir. Ayrica elde edilen bulgiulara gére, hane halkindan babanin ve annenin
o0grenim durumunun yiikselmesi de bal tiiketimininin artmasinda etkili olarak belirlenmistir. Bu durumun nedeni,
iilkemizde aligveriste etkin kisinin genellikle erkek olmasi ve 6grenim durumu gorece daha yiiksek bireylerin
(maddi sartlarin da daha iyi olmasi nedeni ile) ailelerinde saglikli beslenmeye énem vermesinden kaynaklanmasi
olabilir. Ulkemizde ve diinyada, raporun yazildig: tarih itibar1 ile konu ile ilgili benzer bir ¢alisma
bulunmamaktadir. Bu nedenden dolayt demografik ve gida giivenligi konularini birlikte ele alan ¢aligmalarin
tiiketici sagligi lizerine son derece olumlu ¢iktilar saglayacagi diisiiniilmektedir.

Her gida tiirliniin iiretim asamasinda oldugu gibi ballarin da iretiminde gida giivenlik sistemleri ve hijyen
uygulamalarinin her bir {iretici tarafindan eksiksiz uygulanmasi gerektigi ve soz konusu uygulamalarin
eksikliklerinin tiiketici sagligini direkt olarak etkileyebilecegi tahmin edilmektedir. Ancak bununla birlikte bal
tiretimi esnasinda tiim gida giivenligi kurallarina dikkat edilse de iiriiniin satin alindiktan sonraki siirecinden
tilketimine kadar olan siirecinde de hijyen uygulamalri eksiklikleri sz konusu oldugunda ballarm da tiiketici
saglig1 acisindan risk teskil edebilecegi unutulmamalidir.

Bu ¢alismada Bati1 Karadeniz bélgesinin tiim illerinde (toplam 8 il olmak lzere) toplam 1600 aile (her bir
ilde toplam 200 adet aile dnceden haber verilmeksizin ziyaret edilmis ve hane halkindan ilgili oldugu disiiniilen
kisi / kisilere hayvansal kokenli gida driinleri kullanimlar1 hakkinda mikrobiyolojik kirlilige de etkili oldugu
diistiniilen her bir iiriin grubu ile ilgili toplam 6 kategori ve 73 soru igeren bir anket uyuglanmistir. Yanisira, her
bir haneden uygun olan gida iirlinii numune olarak alinarak toplam 10 adet mikrobiyolojik parametre acisindan
incelenerek hayvansal kokenli iiriinlerin satin alim siirecinden tiiketim siirecine kadar olan déneminde hane
icerisinde hangi demografik degiskenlerin / tiiketim aligkanliklarinin tiiketici sagligt lizerine etki etiigi
belirlenmistir. Elde edilen bulgulara goére, Bati Karadeniz bolgesindeki tiiketim aligkanliklarinin profili
olusturulmus ve olusturulan profilin ve hayvansal {iriinleri tiiketim aliskanliklarinin tiikketilmek iizere alinan
gidalarm hijyenik ve mikrobiyolojik kalitesi ile yakindan iliskili oldugu sonucuna varilmistir. Yanisira, kiiltiirel
yapinin, sosyo ekonomik durumun, aile yapisinin, ailenin egitim durumunun ve ¢ocuk sayisinin gida tiiketim
profili ve gidalarmn evsel sartlarda muhafazasi esnasindaki hijyenik durumu iizerinde etkili oldugu tespit edilmistir.
Ulkemizde ve diinyada cahigmamizda oldugu kadar kapsamli bir ¢alisma mevcut degildir. Gida giivenlik
uyuglamalarindaki son halkasi olan tiiketicilerin sosyal / ekonomik durumlarinin ve tiiketim aliskanliklarinin
hayvansal {irlinlerin hijyeni ile yakin derecede iliskili olmasi sonucunda herhangi bir gidanin tam olarak giivenli
bir bicimde tiiketilebilmesi i¢in tiiketici faktoriiniin ve gidalarn satin alinma siirecinden tiiketin siirecine kadar
gecemn zaman igerisinde ev sartlarindaki hijyenik uygulamalarin da son derece énemli oldugu sonucuna
varilmgtir. Yanisira devletin resmi kurumlarinca konunun ele alinmasi ve 6zellikle sosyo-ekonomik diizeyi gorece
diistik olan tiiketicilere siirdiiriilebilir kisisel hijyen ve gida giivenligi egitimlerinin verilmesinin halk saghgi, gida
kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi, olasi can ve ekonomik kayiplarin 6niine gegilmesi agisindan son derece etkili
olacag diigiiniilmektedir.
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