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ÖZET 

Tüm insanların fiziksel, mental ve ruhsal gelişimleri için yaşamları boyunca yeter miktarda kaliteli bir şekilde 

üretilmiş gıdaya ulaşmaları ve bu gıdaların sağlık yönünden güvenli olması temel bir haktır. Dünyadaki 

kaynaklar mevcut nüfustan çok daha fazlasını besleyecek potansiyele sahip olmasına rağmen, dünyanın birçok 

bölgesinde yüz milyonlarca insan açlık ve gıda kaynaklı hastalıklarla karşı karşıyadır. Hayvansal kökenli gıdalar 

insanların sağlıklı bir yaşam sürmesi ve hayatlarının maksimum kalitede devam ettirebilmeleri açısından çok 

önemlidir. Hızlı kentleşme, turizmin artması, hayvan gıda ticaretinin global anlamda büyümesi ve gelişmesi, 

gıda üretim teknikleri ve tüketim alışkanlıklarındaki değişimler ve sosyoekonomik koşullar, tüm dünyada 

görülen ve başta hayvansal gıdalar olmak üzere gıda kaynaklı infeksiyon ve intoksikasyonların insidensini 

arttırmakta ve önemli insan, hayvan ve gıda kayıplarına neden olmaktadır. Özellikle hayvansal kökenli gıdaların 

tüketiciye minimum riskle ulaşması için üretim aşamasından tüketici tarafından tüketilinceye kadarki süreçte 

doğru prosedürlerin uygulanması gerekmektedir. Gıdalar üretim transport ve satış aşamalarında en doğru 

prosedürler uygulanarak üretilse bile, satın alınan gıdalar, tüketicinin evine girdikten sonra birçok farklı 

değişkene bağlı olarak insan sağlığı açısından çok önemli risk faktörleri haline dönüşebilmektedirler. Yanı sıra, 

tüketicilerin gıda alım, tüketim ve muhafaza tercihleri onların gelir seviyelerine, yaşadıkları coğrafi bölgelere, 

gelenek ve göreneklerine ve yaşayış biçimlerine göre değişiklik gösterebilmekte ve bu durum da tüketilmek için 

tercih edilen gıdalarda farklı risk faktörlerinin ortaya çıkmasına yol açabilmektedir. Bu çalışmanın amacı, İç 

Anadolu bölgesinin tüm illerinde (Ankara, Konya, Kayseri, Eskişehir, Sivas, Kırıkkale, Aksaray, Karaman, 

Kırşehir, Niğde, Nevşehir, Yozgat, Çankırı olmak üzere toplam 13ilde)  toplam 2600 ailede (her bir ilde toplam 

200 adet aile olmak üzere) halkın hayvansal kökenli gıda ürünleri açısından (süt ve ürünleri, et ve ürünleri, su 

ürünleri, bal, kanatlı eti ve kanatlı eti ürünleri olmak üzere) tüketim profillerinin belirlenmesi ve tüketim 

alışkanlıklarının (marka seçimi, ürünlerin ambalajlı / açık olarak temin edilmesi, ürünlerin alındıktan sonra 

tüketim sürecine kadar hangi şartlarda ve ne şekilde muhafaza edildiği, ev halkının hangi ürünleri neden tercih 

ettiği vb.) hayvansal kökenli gıda ürünlerinin mikrobiyolojik kalitesine etkili olup olmadığının belirlenmesi ve 
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bu ilişkilerin istatistik modellemeler içerisinde ortaya konarak tüketim alışkanlıkları ile ürün hijyeni ve halk 

sağlığı arasındaki korelasyon ilişkilerinin ortaya konması olmuştur. Elde sonuçlar, tüketicilerin gıdaların satın 

alın sürecinden tüketim sürecine kadar geçen zamanda tüketim alışkanlıkları, tüketim profilleri ve demografik 

yapılarının gıdaların mikrobiyolojik kalitesi ile ilişkili olduğunu göstermiştir. 

Anahtar Kelimeler: Gıda Patojenleri, Hijyen, İç Anadolu Bölgesi. 

 

THE RELATIONSHIP OF SOCIO-DEMOGRAPHIC CHARACTERISTICS OF 

CONSUMERS IN THE CENTRAL ANATOLIA REGION WITH UREATED FOOD 

PATHOGENS IN THE STORAGE OF FOOD OF ANIMAL ORIGIN  

ABSTRACT 

Adequate and correct alimentation is a basic right of human race for mental, physical and physiological 

development for both individuals and societies. Although the resources of the world have enough potential to 

nourish all the population, unfortunately hundreds of millions of human are facing with famine, starvation and 

lethal diseases. Animal based foods are very important for persons to live a healthy life in many ways. Variables 

as rapid urbanization, development of tourism sector, growing of the food and animal trade all over the world, 

changing food consuming habits and developed production technics and socio-economic conditions cause to 

increase the incidence of food infections and intoxications and important losses of foods, animals and human 

beings. Correct and adequate food security system procedures must be applied especially to animal based foods 

to minimize the risks for consumers’ health. In spite of application of the correct procedures during the 

production period of the animal based foods, a lot of different variables of the consumers may change the safe 

animal based foods to important risk factors. Besides, the life style variables of the public as traditions, 

geographic regions, economic conditions, and the food consuming profiles may cause the animal originated 

foods to contaminate with different foodborne pathogens. The aim of this study was to determine the 

consumption profiles of the public who live in the cities of Middle Anatolian region (Ankara, Konya, Kayseri, 

Eskişehir, Sivas, Kırıkkale, Aksaray, Karaman, Kırşehir, Niğde, Nevşehir, Yozgat and Çankırı  / total of 13 

cities) (total 2600 families / 200 families from each city) and how the preferences of the public effect the 

microbiological quality of animal based food groups (milk and its products, meat and its products, water 

products, poultry meat and its products and honey) consumed by the public. It was 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 perforation variables of the consumers 

according 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. 

According to the results it was exposed that the consumption profile, consumption habits and demographic 

variables of the consumers directly affected the microbiological quality of the foods which were purchased and 

stored in the houses by households. 

Keywords: Food Pathogens, Hygiene, Central Anatolia Region. 

 

1. GİRİŞ 

Tüm insanların fiziksel, mental ve ruhsal gelişimleri için yaşamları boyunca yeter miktarda 

kaliteli bir şekilde üretilmiş gıdaya ulaşmaları ve bu gıdaların sağlık yönünden güvenli olması 

temel bir haktır. Dünyadaki kaynaklar mevut nüfustan çok daha fazlasını besleyecek 

potansiyele sahip olmasına rağmen, dünyanın birçok bölgesinde yüz milyonlarca insan açlık 

ve gıda kaynaklı hastalıklarla karşı karşıyadır. Hızlı kentleşme, turizmin artması, hayvan gıda 

ticaretinin global anlamda büyümesi ve gelişmesi, gıda üretim teknikleri ve tüketim 

alışkanlıklarındaki değişimler ve sosyoekonomik koşullar, tüm dünyada görülen ve başta 

hayvansal gıdalar olmak üzere gıda kaynaklı infeksiyon ve intoksikasyonların insidensini 

arttırmakta ve önemli insan, hayvan ve gıda kayıplarına neden olmaktadır. 

Özellikle Avrupa’da ortaya çıkan BSE (Bovine Spongioform Ensephalopathy / Deli İnek 

Hastalığı), dioksin krizleri ve Kuzey Amerika’da görülen sığır eti kaynaklı Escherichia coli 

O157:H7 gibi gıda kaynaklı olan ve tüketici sağlığını ciddi derecede riske eden faktörler 
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nedeni ile tüm dünyada gıda güvenliği stratejilerinin yeniden ele alınması ve takip eden 

süreçte yasal uygulamalar bazında yeniliklerin yapılması zorunluluğu doğmuştur. Türkiye’de 

AB (Avrupa Birliği) ile uyumlu bir gıda güvenliği mevzuatı ile özellikle gıdaların resmi 

kontrollerinin etkin olarak yapıldığı bir sistem ve düzenli epidemiyolojik çalışmalar halk 

sağlığının korunmasındaki en önemli stratejiler olarak bildirilmektedir. Yanı sıra, gıda 

güvenliğine ilişkin konular sahip oldukları önem nedeni ile AB’nin 6. ve 7. çerçeve 

programlarında da yer almıştır (49). Hayvansal kökenli gıda ürünleri; süt ve ürünleri, et ve 

ürünleri, kanatlı eti ve kanatlı ürünleri, su ürünleri, bal / arı ürünleri, av hayvanları ana 

kategorilerinde değerlendirilmektedir.  

Süt, organizmanın kurulması ve hayatiyetini devam ettirmesi için gereken unsurların hemen 

hepsini içeren bir besin maddesi olarak tanımlanmaktadır. Bu nedenle eskiden devirlerden 

beri gereksinim duyulan ve yaygın olarak tüketilen bir besin maddesidir. Yapısında bulunan 

besin unsurları açısından süt, ideal bir besin olarak kabul edilir. Sütün proteinleri, yaşam için 

büyük önem taşıyan eksojen aminoasitlerin tümünü içermesi açısından yüksek biyolojik 

değerdedir. Bu nedenle, süt, biyolojik değeri düşük olan bitkisel proteinlerin yanında 

tamamlayıcı bir unsur olarak görev alır (36). Süt, vitamin A ve D’yi bol miktarda içeren az 

sayıdaki besin maddelerinden biridir. Süt hayati önemdeki linoleik ve araşidonik asit gibi yağ 

asitlerini de içermektedir. Ayrıca kemiklerin oluşmasında büyük önem taşıyan kalsiyum ve 

fosfor tuzlarından da zengindir. Yanı sıra sütte, hemoglobin ve biyolojik oksidasyon için 

gerekli fermentlerin yapımı için gerekli olan demir, bakır, mangan gibi elementler de eser 

miktarda ve organizmanın gereksinimi kadar bulunmaktadır (71, 72). Unutulmaması gereken 

bir diğer nokta ise, sütün, besi değeri esas alındığında, diğer hayvansal kökenli gıdalara oranla 

göre daha ucuz olduğudur. Bu açıdan da toplum beslenmesinde tercih edilmelidir. Süt ve 

ürünleri, et ve ürünleri ile karşılaştırıldıklarında daha ucuz bir tablo arz etmelerine karşılık 

besleyicilik ve diyet yeterliliği ve sağlıklı beslenme açısından daha verimlidirler. Kalori değeri 

esas alındığında ise, birçok bitkisel gıdanın sütten daha pahalı olduğu bildirilmektedir. Bu 

açıdan süt ve ürünlerinin daha fazla tüketilmesinin ulusal ekonomiye önemli bir katkı 

sağladığı bildirilmektedir (6).  

Güçlü bir orta sınıfın sahneye çıkması, kentleşme, yoğun bir günlük hayata, sağlık bilincine 

ve bu konuda daha fazla bilgiye sahip tüketicilerin modern alışveriş alışkanlıklarını edinmesi, 

gelişmekte olan ülkelerde kutu süt tüketimini artırmaktadır. Dünyanın süte olan açlığını 

doyurmak, süt endüstrisine bir yandan üstesinden gelinmesi gereken zorluklar, bir yandan da 

fırsatlar sunmaktadır. İnsan sağlığı açısından sadece süt değil süt ürünlerinin de önemi çok 

büyüktür. Bu ürünler tereyağ, peynir, yoğurt, kaymak vs. ürünler olarak sıralanabilir. Tereyağı 

üretimi milattan önceki devirlere kadar uzanmaktadır. Söz konusu dönemlerde ilaç ve 

kozmetik olarak kullanılan tereyağının gıda maddesi olarak taşıdığı önem 19. yüzyılın 

başlarıdır. Günümüzde ise tereyağı, insan beslenmesinde oldukça önemli bir gıda maddesi 

olarak tanımlanmaktadır. Teorik olarak keçi ve koyun gibi evcil hayvanların sütü de tereyağı 

yapımına elverişli olmakla birlikte, dünyada tereyağının üretiminin hemen tamamı için inek 

sütü tercih edilmektedir (95). Tereyağı, arzulanan lezzet ve aromaya sahip olmasının yanısıra, 

kolay sindirilebilmesi, yapısında bazı temel yağ asitleri (linoleik, linolenik ve araşidonik asit) 

ile yağda eriyen vitaminleri (vitamin A, D, E ve K olmak üzere) bulundurması ve önemli bir 

enerji kaynağı olması nedeni ile insan beslenmesinde ayrı bir yere sahiptir (96). Kaymak da, 

tereyağına benzer bir şekilde, yağda eriyen vitaminler ve yağ asitleri tarafından zengin olması, 

süt tercih etmeyen çocuk ve yetişkinlerin beslenmesinde, sindirilebilirlik ve besin değeri 

yüksekliği açısından son derece önemli bir besin maddesi olarak tanımlanmaktadır (73). 

Özellikle yüksek enerji değerinden dolayı (5.90 - 6.13 g-1) immun sistemi deprese olmuş ve / 

veya tam olarak olgunlaşmamış / çalışmayan (antineoplastik ileç kullanan hastalar, HIV / 
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kanser hastaları gibi immun sitemi deprese eden hastalıklara sahip kişiler, gelişim çağındaki 

çocuklar, immun sistemi dolaylı yollardan baskılayan şeker hastalığı gibi çeşitli metabolizma 

hastalıkları, ağır enfeksiyonlu ve nekahat dönemindeki hastalar vb.) vakalarda da kaymak, 

medikal literatürce diyetlerde kullanılması gereken çok önemli bir besin maddesi olarak 

tanımlanmaktadır (118).  

Yoğurt, ülkemizin ulusal gıdalarından biridir. Protein kalitesinin (BV 0.87), kalsiyum (183 

mg / 100 gr. yoğurt) ve kuru madde içeriğinin yüksek ve sindiriminin kolay olmasının yansıra, 

sindirim sistemini düzenlemesi ve laktoz intolerans kişiler tarafından da rahatça 

tüketilebilmesi sebebiyle insan beslenmesine yoğurt, önem arz etmektedir. Türkiye’deki en 

çok tüketilen ve bilinen fermente süt ürünü olan yoğurt, soğuk muhafaza koşullarında (3-

10°C) uzun süre bozulmaması ve pH değerinin az olmasından ötürü patojen 

mikroorganizmaların canlılıklarını uzun süre muhafaza edememeleri neden ile oldukça yaygın 

ve sevilerek tüketilen süt ürünlerinin başında gelmektedir. Türkiye’de yılda üretilen tahmini 

yoğurt miktarı 1.3 milyon tondur. Bu üretimin %20’sini ticari markalar, geri kalan %80’ini 

ise evde yapılan ve açık olarak satılan yoğurtlar oluşturmaktadır (119). 

Peynir, dünyada en çok tanınan ve çeşidi olan besin çeşididir. Peynir, çabuk bozulabilen sütün, 

rutubet oranını azaltarak besin değeri yüksek ve uzun süre (peynirin çeşidi ve muhafaza 

koşullarına bağlı olarak 4 -5 günden 10 yıla kadar olmak üzere) bozulmadan saklanabilen 

besine dönüşmesi ile elde edilen süt ürünüdür (131). Peynir yapımında kullanılan belli başlı 

unsurların (örneğin süt, rennet, mikroorganizma, tuz vb.) çeşitli olması ve üretim 

aşamalarındaki (örneğin süte uygulanan işlemleri pıhtının oluşumu, işlenmesi, tuzlama, 

ambalajlama ve olgunlaştırma gibi) parametrelerin çok farklı olması peynirin dünyada 2000 

kadar çeşidinin olmasının nedeni olarak tanımlanmaktadır (47). Peynir, fazla miktarda üstün 

kaliteli protein içeriği ile protein diyetinde ve birlikte tüketilmesi halinde, özellikle içerdiği 

yüksek değerdeki lizin ile unlu mamuller gibi bazı besinlerin biyolojik değerlerinin 

yükseltilmesinde önemli bir rol oynar. Aynı zamanda peynir, eksik unsurları (örneğin vitamin 

C) kolaylıkla diğer bazı besinlerle (örneğin sebze ve marul gibi) karşılanabilen nadir 

besinlerden biri olarak bildirilmektedir (19). 

Et, insanlığın başlangıcından günümüze kadar temel bir besin maddesi olarak ilk sıralarda yer 

almıştır. İlk çağlarda yabani hayvanların avlanarak tüketilmesini yerini zamanla, hayvanların 

evcilleştirilmesi aşaması izlemiştir. Günümüzde modern mezbahalarda kesimi yapılan ve 

endüstriyel proses aşamalarından geçen et ve ürünlerinin tüketim payı her geçen gün artış 

eğilimi göstermektedir. Ayrıca, yeterli ve dengeli beslenmede, zengin protein kaynağı olarak 

et ve ürünlerinin yeri ayrı bir önem arz etmektedir. Günümüzde, kişi başına tüketilen et miktarı 

bir ülkenin sosyoekonomik yönden gelişmişliğini gösteren en önemli kriterlerden birisi olarak 

değerlendirilmektedir.  

Et, insan beslenmesinde müstesna bir yeri olan değerli bir besin maddesi olarak 

tanımlanmaktadır (79). Bir besin maddesinin değeri, içerdiği besin öğeleri ve bunların 

miktarları ile yakından ilişkilidir. Et ve ürünlerinin üstün değerli bir besin maddesi olarak 

değerlendirilmesi yapısında önemli düzeyde protein bulundurmasından kaynaklanmaktadır. 

Et proteinleri bitkisel proteinlere oranla, daha yüksek besleyici değere sahiptirler. Hayvansal 

proteinleri bitkisel proteinlere üstün kılan en önemli faktör, insan organizması tarafından 

sentezlenemeyen ve dışarıdan besinler ile alınması zorunlu olan eksojen aminoasitleri yeterli 

ve dengeli bir biçimde ihtiva etmesidir. Buna ilave olarak et proteinleri organizma tarafından 

önemli düzeyde kullanılabilme oranına sahiptir. Söz konusu oran, et ürünlerinde %95’in 

üzerinde iken, bitkisel proteinlerde %65 – 70 civarındadır. Et proteinlerinin aminoasitleri 

protein molekülleri içerisinde sindirim enzimlerinin kolaylıkla etki edebileceği pozisyonda 

bulunmaları, B12 vitamininin hayvansal proteinlerle birlikte bulunması, sodyum, potasyum, 



  

40 

 

İÇ ANADOLU BÖLGESİNDEKİ TÜKETİCİLERİN SOSYO-DEMOGRAFİK 

ÖZELLİKLERİNİN HAYVANSAL KÖKENLİ GIDALARIN SAKLANMASINDA 

ÜREYEN GIDA PATOJENLERİ İLE İLİŞKİSİ 

 

fosfor, demir ve çinko gibi mineral maddelerin büyük ölçüde sindirilebilir nitelikte olması ve 

çoğunlukla antikorların bileşiminde bulunması et  (ve ürünlerinin) proteinlerinin diğer üstün 

özelliklerini oluşturmaktadır (27). 70 kg. Ağırlığındaki ortalama bir insanın protein ihtiyacı 

günde yaklaşık 70 gram kadardır. Bu ihtiyacın sağlıklı olarak karşılanabilmesi için toplam 

protein teminin en az % 40 – 50’sinin hayvansal ve / veya et ve ürünlerinin proteinlerinden 

oluşması gerekmektedir. Günde yaklaşık 200 gram et / et ürünlerinin tüketimi hayvansal 

protein ihtiyacını, günde 400 gram et / et ürünleri tüketimi ise insanların günlük protein 

ihtiyacının karşılanması için yeterli olmaktadır (17). 

Sağlıklı ve dengeli bir beslenmede, günlük protein gereksiniminin %40-50’si hayvansal 

kökenli olmalıdır. Hayvansal protein kaynaklarının içerisinde etin önemli bir payı vardır. Et, 

insanların büyümesi, yaşaması ve fizyolojik fonksiyonlarını yerine getirilebilmesi için gerekli 

bütün aminoasitleri ihtiyaç duyulan çeşit, miktar ve oranda yapısında bulunduran bir gıdadır 

(58). Genellikle ülkelerin gelişmişliği ve hayat standardının belirlenmesinde kişi başına düşen 

et ve hayvansal protein tüketimi önemli bir ölçüt olarak görülmektedir (59, 135). Türkiye’de 

kişi başına düşen günlük hayvansal protein miktarı çok düşük olup (25 g), Yunanistan ve 

Amerika Birleşik Devletleri’nde bu değer sırasıyla; 62 ve 74 gram düzeyindedir (14). 

Ülkemizde kırmızı et tüketiminin düşük olmasının temel nedenlerinden birisi, tüm dünyada 

olduğu gibi, diğer gıdalara göre pahalı olmasıdır (123). İnsanların dengeli ve yeterli 

beslenmesi için et üretimini artırmaya yönelik çabaların yanında, tüketicilerin et tüketim 

davranışlarının belirlenmesi büyük bir öneme sahiptir. Et tüketim davranışlarının bölgesel ve 

özellikle yöresel olarak saptanması, tüketicilerin et çeşidi, etin işlenmesi ve sunumu gibi 

konularda tercihlerinin belirlenmesi açısından önemlidir. 

Ancak, her gıda ürününde olduğu gibi, hayvansal kökenli gıda ürünleri de, besinlerin 

üretiminden tüketimine kadar yapılan her işlem, uygun bir üretim sistemi kurulmadığı 

takdirde, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalar için elverişli bir ortam 

oluşturmaktadır. İnsanın bedensel ve ruhsal sağlığı için, yeterli, dengeli ve güvenli besin alma 

hakkı bulunmaktadır. Bu hak, hemen hemen her ülkede teminat altına alınmış olmasına 

rağmen günümüzde yaklaşık 800 milyon insan kronik beslenme sorunları ile karşı karşıyadır. 

Diğer taraftan aralarında Türkiye’nin de bulunduğu birçok ülkede gıda güvenlik statüsü 

gittikçe bozulmaktadır (83). Gıda güvenliği bugün sadece Avrupa ve Amerika kıtalarında 

bulunan gelişmiş ülkelerde değil, tüm dünyada ulusal bir mesele olarak algılanmaktadır. Artık 

pek çok ülkede, üretim maliyetlerinin düşürülmesi, verimliliğin arttırılması, ithalat ve 

ihracatın geliştirilmesi yönünde hedeflerin gerçekleştirilmesi için gıda güvenlik sistemleri 

geliştirilmekte ve uygulanmaktadır (75). 

Günümüzde doğal besinlere yöneliş ve bunun sonucu olarak katkı maddelerinin 

kullanımındaki azalma, besinleri mikrobiyolojik yönden daha hassas duruma getirmiştir. Bu 

hassasiyet, mevcut kontrol yöntemlerinin geliştirilmesini ve eksiksiz uygulanmasını zorunlu 

hale getirmektedir. Günümüz kalite anlayışında ele alınması gereken gıda güvenlik 

sistemlerinin en önemli amaçlarından birisi de, ortaya çıkarılan sorunların giderilmesi değil, 

daha sorun oluşmadan gerekli tedbirlerin alınarak sorun oluşumunun önlenmesidir (63, 64). 

İnsan beslenmesinde önemli bir yere sahip olan hayvansal kökenli gıda ürünleri sağlıklı 

hayvanlardan elde edildikleri ve uygun koşullarda işlendikleri takdirde mikrobiyolojik açıdan 

güvenilir niteliktedirler. Ancak üretim prosesleri sırasında gerekli önlemler alınmadıkça, 

mikroorganizmalar, birçoğunun içerdiği optimal besin unsurlarından dolayı, özellikle 

hayvansal kökenli gıda ürünlerinde, ürünlerinde kalite kayıplarına tüketicilerde önemli sağlık 

sorunlarına neden olabilmektedirler (63). 
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Başta hayvansal kökenli gıda ürünleri olmak üzere, her bir gıda ürünü, en gelişmiş gıda 

güvenlik sistemleri konularında uzman ekiplerin gözetiminde üretim, transport ve satış 

prosedürlerine dâhil olsa dahi, tüketicinin eksik / yanlış uygulamaları ile ciddi birer risk 

faktörü haline kolaylıkla dönüşebilmektedir. Özellikle halk sağlığının korunmasında kontrolü 

en zor olan kısım, gıda ürünü tüketicinin evine girmesi ile başlayan ve gıdanın tüketici 

tarafından tüketilmesine kadar olan süreçtir. Söz konusu süreçte gıda güvenliği açısından 

doğru uygulamaların yapılması tüketici sağlığının korunmasında epidemelerin önlenmesinde 

son derece önemli parametreler olarak tanımlanmaktadır. 

Toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayısı gıdaların olduğu kadar, gıda üretiminde 

kullanılan alet ve ekipmanın, gıda kontakt yüzeylerin ve gıda ile temasta bulunan kişilerin 

ellerinin genel hijyenik durumlarını ortaya koyan bir parametre olarak tanımlanmaktadır. 

Yüksek değerlere sahip olan toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı, gıdalarda, kontakt 

yüzeylerde, alet ve ekipmanda ve ellerdeki potansiyel patojenlerin ve saprofitlerin varlığının 

habercisi olabilmektedir. Ayrıca, yüksek değere sahip olan toplam mezofilik aerobik bakteri 

sayısı değerleri hem gıda işletmesini ve personelini hem de son tüketiciyi ve dolaylı olarak 

halk sağlığını riske etmektedir (60). 

2. HAYVANSAL KÖKENLİ GIDALARIN SAKLANMASINDA ÜREYEN GIDA 

PATOJENLERİ  

Koliform grubu bakteriler ve Escherichia coli insanların ve sıcakkanlı hayvanların intestinal 

sisteminin normal mikroflora içeriğinde bulunabilen aerobik / fakültatif anaerobik 

mikroorganizmalardır. Bazı koliform grubu ve E. zoli suşları zararsız olsa da, söz konusu 

ajanların patojenik suşları bulunmaktadır. Toplam koliform bakteri sayısı ve Escherichia coli 

gıdalardaki zayıf hijyenik koşulların ve fekal kontaminasyonun indikatör mikroorganizması 

olarak bildirilmektedir (18, 46). Söz konusu mikroorganizma grupları için önemli 

kontaminasyon kaynaklarından biri de kaynaklı zayıf hijyenik koşullara sahip olan tuvaletler 

ve / veya tuvalet kullanımı sonrasında hijyenik gereklilikleri yerine getirmeyen gıda personeli 

veya son tüketicidir. Escherichia coli ve koliform grubu bakteriler kolaylıkla ellere çapraz ve 

/ veya mekanik kontaminasyonla bulaşabilmekte, bu durum da söz konusu ajanların gıdalara, 

gıda kontakt yüzeylere ve alet ve ekipmana kontamine olması ihtimalini ciddi bir biçimde 

yükseltebilmektedir (114). 

Staphylococcus aureus, dünyada gıda zehirlenmelerine neden olan 3. ana bakteri türüdür 

(1).Toksikasyon vakaları, genellikle, konakların enterotoksinleri üreten etkenlerin alimanter 

yol ile alınması sonucu şekillenmektedir. Staphylococcus aureus kökenli gıda zehirlenmeleri, 

etiyolojik olarak, diğer ajanlardan kaynaklanan gıda zehirlenmelerinden daha hızlı gelişmekte 

ve klinik semptomlar daha hızlı şekillenmektedir. Semptomların ortaya çıkması gibi 

kaybolması da, diğer etkenlerin neden olduğu vakalara göre görece daha hızlıdır. Bu nedenden 

dolayıdır ki Staphylococcus aureus bazlı gıda zehirlenme vakalarının bildirimi ve 

hospitalizasyonu tüm dünyada ve ülkemizde başka ajan kaynaklı gıda zehirlenme vakalarına 

nazaran çok daha düşük oranlıdır. Ancak etkenin mortalite oranı, özelikle pediatrik ve 

geriatrik vakalarda, HIV, hepatit, çeşitli sistemik kanserler gibi hastalıkları olan immun 

sistemi deprese omuş ve / veya baskılanmış vakalarda yüksek olarak bildirilmektedir (101) 

Her ne kadar Staphylococcus türleri arasında Staphylococcus intermedius ve Staphylococcus 

hyicus da enterotoksijenik olarak bildirilse de, Staphylococcus aureus, gıda 

intoksikasyonlarında predominant suş olarak bildirilmektedir (129). Staphylococcus 

aureus’un toksinleri termostabil moleküllerdir. Gıda işletmelerinde uygulanan çeşitli ısıl 

işlemler ile ajan inaktive edilse dahi, gıdalarda mekanik kontaminasyonlar ile toksinlerin 

varlığı ve / veya etkenin inaktive edilmeden toksin üretecek yeterli zamanı ve uygun şartları 

bulabilmesi halk sağlığını Staphylococcus aureus toksikasyonları açısından ciddi biçimde 
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riske etmektedir (29). Staphylococcus aureus, hemen her ortamda rahatça bulunabildiği ve 

üreyebildiği halde, insanlarda, çoğunlukla, burun ağız florasında, avuç içlerinde, el 

parmaklarının ve / veya tırnak aralarında akümüle olmakta, bu durum da etkenin gıdaya kros 

kontaminasyonunu kolaylaştırmaktadır. İnsan vücudunda, özellikle de ellerde yaşayan 

mikroorganizmalar barınma sürelerine göre geçici ve kalıcı mikroorganizmalar olmak üzere 

iki bölüme ayrılırılar. Kalıcı mikroorganizmalar non – patojen olmakla birlikte patojen 

mikroorganizmalar söz konusu değerlendirme kriteri açısından geçici mikroorganizmalar 

kategorisine girmektedirler. Staphylococcus aureus ellerde kalıcı mikroorganizmalar sınıfına 

giren ve patojen olan tek türdür. Ellerin seboroid dokusu tarafından da korunan 

Staphylococcus aureus’un tamamen eliminasyonu etkin dezenfektanlar kullanılsa dahi uzun 

süreler alabilmektedir  (24). 

Listeria monocytogenes hemen hemen tüm gıdalardan sıklıkla izole edilen, sporadik ve 

epidemik infeksiyonlara neden olan önemli bir Gram- pozitif, fakültatif anaerob 

mikroorganizmadır. Etken toprakta yaşayabildiği için, sebzelerde, süt ve ürünlerinde, içilebilir 

ve / veya atık sularda, kanatlı eti ve ürünlerinde yaşayabilmekte; hayvandan hayvana ve 

hayvandan insana feko - oral yolla kolaylıkla bulaşabilmektedir (100). İnsan listeriozisinin 

temel kaynaklarını,  pastörize edilmiş / edilmemiş süt ve süt ürünleri, et ve ürünleri kanatlı eti 

ve ürünleri, kanatlı yemleri, sebzeler ve kontamine sular oluşturmaktadır (51). İnsanlarda L. 

monocytogenes salgınları, başta Amerika Birleşik Devletleri olmak üzere birçok ülkede 

bildirmiştir (29). İnsan ve hayvan listeriozisinden sorumlu birincil tür olarak tanımlanan L. 

monocytogenes, menenjite neden olmaktadır. Hamileler, pediatrik ve geriatrik vakalar, HIV, 

hepatitis, kanser vb. nedeni ile immun sistemi deprese olmuş / predispozisyonu bulunan 

hastalar insan listeriozisi için primer risk grubunu oluşturmaktadırlar. L. monocytogenes, 

insanlarda non – invaziv veya invaziv formlarda oluşabilmektedir. Non – invaziv listeriozisin 

en belirgin semptomları yüksek ateşle seyreden gastroenterittir.  İnvaziv listeriozis ise; 

menenjit, septisemi, primer bakteriyemi, endokardit, non- meningiyel merkezi sinir sistemi 

infeksiyonları, konjuktivit ve influenza benzeri semptomlara neden olarak hastalarda ölümlere 

varan klinik tabloların gelişmesine yol açabilmektedir (70). Broyler yetiştiriciliğ sektöründe, 

Listeria spp.ile ilgili sınırlı sayıda literatür bulunmasına rağmen, mevcut çalışmalar özellikle 

Listeria monocytogene’in söz konusu sektör için ciddi bir risk faktörü olduğunu 

belirtmektedirler (100). 1999 yılında yaptıkları bir çalışmada, Belçika’da Listeria 

monocytogenes açısından inceledikleri kanatlı etlerinin %38’inin L. monocytogenes ile infekte 

olduğunu bildirmişler ve etkenin hazır yemek satan işletmelerde kolaylıkla kanatlı etlerinden 

hazır yemeklere başta personel yolu ile kolaylıkla çapraz kontamine olabildiğini ortaya 

koymuşlardır (93). Franco ve ark. ise (54), konu ile ilgili çok az sayıda literatür bulunduğunu, 

ancak özellikle çiğ broyler etlerinde L. monocytogenes’in kolaylıkla üreyebildiğini, tüm 

işletme içerisine ikincil kontaminasyon kaynaklarını kullanarak kolaylıkla yayılabildiğini ve 

etkenin insanlarda listeriosis oluşturma virülensi olan 105 – 109 kob / gr konsantrasyonuna, 

buzdolabı sıcaklığında da etkenin üreyebilmesinden dolayı, kolaylıkla ulaşabildiğini ortaya 

koymuşlardır. Bununla birlikte yüksek risk grubuna dâhil olan kişilerde listeriosis 

oluşabilmesi için etkenin 101 – 104 kob / gr konsantrasyonunda olmasının yeterli olduğunu 

bildiren literatürler de bulunmaktadır (9, 48). Avrupa genelinde L. monocytogenes’in 

gıdalarda kabul edilebilir dozu  < 102 kob / gr (10) olmasına rağmen söz konusu 

konsantrasyonların bile sağlıklı insanlarda dahi infeksiyona sebep olabileceğinin 

unutulmaması düşüncesindeyiz. Avustralya’ da 2004 yılında yapılan bir araştırmaya göre, 

listeriozisin insidensi her 100.000 kişide % 0.24 ve listeriozise yakalanmış hastaların mortalite 

oranı % 21 olarak saptanmıştır (11). Fernandez – Garayzabal ve ark. (53) belirttiği gibi, L. 

monocytogenes’i, UHT sıcaklıklarına ve özellikle kanatlı etlerine uygulanan pişirme, haşlama, 

sanitasyon gibi dekontaminasyon prosedürlerine somatik hücrelerin içine infiltre olmak sureti 
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dayanabilen bir gıda kaynaklı patojen olması ve buzdolabı sıcaklığında kolaylıkla 

üreyebilmesi tüketici sağlığı açsından oluşabilecek riskleri daha da yukarıya çekebileceği 

düşünülmektedir.  

Bacillus cereus gram pozitif, spor oluşturabilen, hareketli, aerobik karakterli çubuk şeklinde 

bir mikroorganizmadır. Ancak etken anaerobik ortamlarda üreyebilmektedir (77). Etkenin 

temel olarak, diaretik ve emetik olmak üzere iki tip gıda kaynaklı enfeksiyon oluşturduğu 

bildirilmektedir (90). Diaretik tip, gıdalardan tüketicilere bulaşmakta ve etkenin intestinal 

sistemde vejetatif olarak üremesi sonucu toksin oluşturması esasına dayanmaktadır (62). 

Emetik tip ise etkenin gıdada üreme periyodu esnasında oluşturduğu toksinler ile 

karakterizedir. B. cereus, yarışmacı bir mikroorganizma olmamasına karşın gıdalara 

uygulanan ısıl ve soğutma işlemleri sonrasında da kolaylıkla üreyebilme özelliğine sahiptir (< 

48 ºC) (77). Gıdalara uygulanan ısıl işlemler, etkenin spor oluşturmasına neden olur ve ısıl 

işlemlerden sonra oluşan diğer saprofit ve / veya patojenlerin eliminasyonu B. cereus için 

optimal bir üreme ortamı oluşturur. Özellikle süt endüstrisinde uygulanan ışıl işlemler, fiziksel 

olarak toleransı yüksek suşların gelişmesini sağlamış, bu durum da son yıllarda süt ve 

ürünlerinde B. cereus’un yaygın olarak bulunabilme olasılığını arttırmıştır (82). B. cereus, 

doğası gereği toprakta da bolca bulunabilmekte ve bu özelliği dolayısı ile bitkisel kökenli 

gıdalardan sıklıkla izole edilebilmektedir. Etken bitkisel kökenli gıdalardan, çapraz 

kontaminasyon sonucu kolaylıkla hayvansal gıdalara da bulaşabilmektedir (77). B. cereus’un 

süt ve ürünlerinde çoklukla bulunmasının bir nedeni de merada ve / veya ahırda beslenen süt 

ineklerinin, yedikleri otlar ve / veya mera kaynaklı olarak memelerine, dolayısı ile de sağılan 

sütlere mekanik olarak kontaminasyonudır. Bu durum, sağımdan sonra soğutma işlemine tabi 

tutulmuş sütlerde etkenin kolaylıkla üreyebilmesi sağlamaktadır. Son yıllardaki medikal 

literatürlere göre, B. cereus bazlı gıda toksikasyonları oldukça dikkate alınması gereken ve 

ölümle sonuçlanabilen vakaların ortaya çıkabildiği tablolar olarak bildirilmektedir (7).  

Clostridium botulinum, Clostridiaceae familyasında yer alan Gram (+), çubukçuk formunda, 

obligat anaerob, spor formlu, çoğu peritrik flagellaları ile hareketli bir bakteridir. C. 

botulinum, başta toprak olmak üzere, tatlı ve tuzlu sularda ve çoğu hayvanın bağırsaklarında 

bulunabilen bir bakteridir. Toprağın kontaminasyonunda hayvan gübrelerinin ve lağım 

sularının etkili olduğu düşünülmektedir. Oldukça geniş bir dağılıma sahip olmakla birlikte, C. 

botulinum, tipleri dünya coğrafyasında homojen bir dağılım sergilememektedir. C. botulinum, 

intoksikasyonlarının oluşumunda etkenin, çevrede yaygın olarak bulunması sonucu ürünlerin 

elde edilmesi aşamasında kontamine olmaları veya işlem görmeleri sırasındaki 

kontaminasyonu önem taşımaktadır. Değişik ülkelerde yapılan çalışmalar, sebze ve meyveler, 

balık ve işlem görmüş balık ürünleri, kırmızı et ve kanatlı eti ile ürünleri, bal ve bebek 

mamalarının C. botulinum, sporları ile kontamine olduğunu ortaya koymaktadır (49, 91). Gıda 

kaynaklı botulismus intoksikasyonları nöroparalitik bir sendromla karakterize olup, 

gastrointestinal bozukluklarla birlikte seyreder ve özellikle ilk 24 saatte yüksek mortalite ile 

sonlanır. Mide bulantısı, kusma, diare gibi non – spesifik semptomlardan sonra akut vakalarda 

12 – 36 saat arasında konstipasyon ve abdominal ağrı gibi tipik botılismus semptomları 

şekillenir. Daha sonra halsizlik, ağız ve boğaz kuruluğu ile yutkunma güçlüğü görülür ve 

paraliz belirtileri ortaya çıkar. Akomodasyon bozukluğu, ışıkta yavaş pupillar reaksiyon, çift 

veya bulanık görme motor sinirlerin paralizi, yüz kaslarının tutulması, konuşma güçlüğü 

enfekte vakalarda görülen başlıca semptomlar arasındadır. Felç ilerleyerek devam eder ve N. 

frenicus felcine bağlı olarak solunum güçlüğü artar. Ölüm, vakaların çoğunda, semptomlar 

ortaya çıktıktan sonraki 24 saatten daha kısa sürede 3-5 gün içerisinde solunum felci veya 

kalbin durması şeklinde şekillenir. Enfekte vakalardaki ölüm oranı alınan toksin tipi ve coğrafi 

lokalizasyona göre, %8-80 arasında değişmektedir. Olgulara erken teşhis ve müdahele, 
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mortalite insidensini düşürebilmektedir. C. botulinum, nadiren memeli ve kanatlı hayvanların 

sinfirim kanalında bulunmakla birlikte esas olarak bir toprak saprofitidir. C. botulinum, 

serolojik olarak birbirinden ayrılabilen 7 tip (A,B,C1,D,E,F ve G olmak üzere) toksine 

sahiptir. İnsanlarda C. botulinum intoksikasyonlarının çoğu A,B ve E tipi toksinler tarafından 

oluşturulmaktadır. Botulinal toksinler bilinen en etkili miroorganizma kökenli toksinler olup 

0.1 – 1 mikrogramı bir insanı öldürebilmektedir. Letal dozların çok düşük olması toksinin en 

belirgin özelliği olarak tanımlanmaktadır. Yaklaşık 1 mg. Toksinin 20 milyon fareyi 

öldürecek etkiye sahip olmasının bilinmesi, söz konusu toksinleri insan sağlığı için çok ciddi 

bir tehdit faktörü olmasına neden olmaktadır (49).Infant botulismusu bir yaşın altındaki 

çocuklarda  (%90’ı 2 hafta – 6 ay arası olmak üzere) genellikle bal, şurup veya çevresel yolla 

alınan C. botulinum’un oluşturduğu ve ölümle sonuçlanan intoksikasyonların meydana 

gelebildiği bir hastalık olarak bildirilmektedir (23). Bal, infant botulismusunda rol oynayan 

bilinen tek gıda maddesi olarak oldukça önem arz etmektedir ve medikal literatürde infant 

botulismusuna yakalanmış çocukların hikâyesinde intoksikasyonlardan önce bal 

tükettiklerinin tespit edildiği bildirilmektedir (32, 86, 89). Kuzey İskandinavya ülkelerinde ise 

1997 ve 1999 yılları arasında 4 adet infant botulismus vakası bildirilmiş ve söz konusu 

vakaların hepsi bal tüketimi ile ilişkilendirilmiştir (8, 25, 67, 80 122). Avrupa ülkelerinde ise 

infant botulismus vakalarının %50’sinden fazlasının bal tüketimi ile ilişkisi olduğu 

bildirilmektedir (22). 

Salmonella spp., Enterobacteriaceae familyasına ait, gram negatif, çubuk şekilli ve fakültatif 

anaerobik bir bakteridir. Salmonella genusuna ait suşlar hareketli olmasına karşın Salmonella 

enterica serovar Pullorum ve Salmonella enterica serovar Gallinorum fonksiyonel olmayan 

flagellaları nedeni ile hareketsiz olarak tanımlanmaktadır. Salmonella spp., doğadaki geniş 

yayılımını çiftçilik ve ziraatçılık sektörünü başlıca kontaminasyon kaynağı olarak kullanarak 

gerçekleştirmektedir. Et ve et ürünleri, kanatlı eti ürünleri, balık ve su ürünleri, çiftlik 

hayvanlarının yemlerinde kullanılan rendering işlemine tabii tutulmuş sakatat, kemik unu, kan 

unu gibi yem katkı maddeleri de global gıda zincirinde Salomnella’nın yaygın olarak 

bulunmasına neden olmaktadır. Kanatlı, yumurta ve et endüstrisi Salmonella’nın predominant 

suş olarak yaygın bir biçimde kendini gösterdiği sektörlerin başında yer almaktadır. Hemen 

her ülkede etken, et ve ürünlerini kontaminasyon aracı olarak kullanmaktadır. Salmonella 

salgınlarının ortaya çıkmasında ve transmisyonunda, yetersiz hijyen koşulları altında bulunan 

çiğ et ve kanatlı ürünlerinin çok önemli araçlar olduğu bildirilmektedir (81). 

Aspergillus flavus ve Aspergillus fumigatus, özellikle insanda, solunum yolu hastalıklarına 

neden olan ve hepatotoksik etkileri bulunan patojenler olarak bildirilmektedirler. 

Kontaminayon barsak yolu ile olur ve sindirim sistemi dokularında gelişen miseller letal 

etkileri olan mikotoksinleri salgılar. Oluşturulan miktoksinler, Aflatoxin olarak isimlendiren 

ve Aflatoxin B1, B2, G1, G2, M1, M2 gibi çeşitleri olan hepatotoksik maddeler olarak 

tanımlanmaktadırlar. Söz konusu toksinler, hücrelerde DNA’yı inhibe ederek RNA 

transkripsiyonunu, dolayısı ile protein ve enzim sentezini önlerler. Yanı sıra etkenlerin 

oluşturdukları mikotoksinler, insanlarda hepatik kanserlere de neden olmakta, bu durum da A. 

flavus ve A. fumigatus ile kontamine gıdaların halk sağlığı açısından çok ciddi bir risk faktörü 

olarak tanımlanmasına yol açmaktadır. Enfekte kovanların sağaltımı için etkili bir ajanın 

olmaması, balların antimikrobiyel etlikerinin söz konusu etkenlerin üzerinde herhangi bir 

inhibisyona neden olmaması, enfekte peteklerin sadece imhası ile etkenlerin elimine 

edilebilmesi ve hastalıklı kovanlardan elde edilen balların insanlar tarafından tüketilmesinin 

yukarıda açıklanan potansiyel tehlikeleri nedeni risk halk sağlığı için risk faktörlerinin bir kat 

daha artmasına neden olabilmektedir (109, 116, 126). 
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2. MATERYAL-YÖNTEM 

2.1. Amaç ve Kapsam 

Bu çalışmanın amacı, İç Anadolu bölgesinin tüm illerinde (Ankara, Konya, Kayseri, 

Eskişehir, Sivas, Kırıkkale, Aksaray, Karaman, Kırşehir, Niğde, Nevşehir, Yozgat, Çankırı) 

halkın hayvansal kökenli gıda ürünleri (süt ve ürünleri, et ve ürünleri, su ürünleri, kanatlı eti 

ve kanatlı eti ürünleri olmak üzere) tüketim profillerini belirlemek ve tüketim alışkanlıklarının 

(marka seçimi, ürünlerin ambalajlı / açık olarak temin edilmesi, ürünlerin alındıktan sonra 

tüketim sürecine kadar hangi şartlarda ve ne şekilde muhafaza edildiği, ev halkının hangi 

ürünleri neden tercih ettiği vb.) hayvansal kökenli gıda ürünlerinin mikrobiyolojik kalitesine 

etkili olup olmadığının geleneksel mikrobiyolojik ve moleküler yöntemler kullanılarak 

belirlenmesi ve bu ilişkilerin istatistik modellemeler içerisinde ortaya konarak tüketim 

alışkanlıkları ile ürün hijyeni ve halk sağlığı arasındaki korelasyon ilişkilerinin ortaya 

konması olmuştur. Bununla birlikte, ziyaret edilen evlerde ürünler ile direkt olarak ilgisi 

olabilecek kontakt yüzeylerin  (buzdolabı rafları, mutfak tezgâhı vb) mikrobiyolojik yükleri 

de analiz edilerek bir risk yayılma haritasının belirlenmesi de ve moleküler genetik yöntemler 

ile kullanılarak hangi bölgelerde hangi bakterilerin kesin olarak risk teşkil edebileğinin tespiti 

amaçlanmıştır. Ülkemizde ve dünyada mikrobiyolojik tarama çalışmaları sıklıkla yapılmasına 

karşın, medikal literatürde, araştırmamızda planlandığı gibi istatistik modelleme çalışmaları 

mevcut değildir. Bu çalışmada elde edilen sonuçların, literatüre önemli katkılar sağlayacağı 

düşünülmektedir.  

2.2. Yöntem 

Bu çalışmanın amacı, İç Anadolu bölgesinin tüm illerinde (Ankara, Konya, Kayseri, 

Eskişehir, Sivas, Kırıkkale, Aksaray, Karaman, Kırşehir, Niğde, Nevşehir, Yozgat, Çankırı 

olmak üzere toplam 13ilde) toplam 2600 aile (her bir ilde toplam 200 adet aile olmak üzere) 

önceden haber verilmeksizin ziyaret edilecek ve hane halkından ilgili olduğu düşünülen kişi / 

kişilere hayvansal kökenli gıda ürünleri kullanımları hakkında mikrobiyolojik kirliliğe de 

etkili olduğu düşünülen her bir ürün grubu ile ilgili sorular sorulmuştur. Yanı sıra, ziyaret 

edilen ailelerin sosyoekonomik ve demografik ve tüketim alışkanlıkları profillerinin, 

tükettikleri hayvansal kökenli gıdaların mikrobiyolojik kirlilikleri üzerine etkilerinin olup 

olmadığının tespiti ve söz konusu değişkenlerin hayvansal kökenli gıdaların mikrobiyolojik 

profilleri üzerine nasıl bir etkisinin olduğunun belirlenmesi amacı ile her bir ziyaret edilecek 

ve anket programına dâhil olacak ailenin evlerinden, tükettikleri hayvansal kökenli gıdalardan 

en az bir adet, tercihen 3 adet örnek alınmış ve alınmış olan örnekler, seçilen mikrobiyolojik 

parametreler açısından analiz edilmişlerdir. Örnek toplama işlemlerinin tamamında asepsi ve 

antisepsi kuralları uygulanarak örnekler, steril kaplar içerisinde muhafaza edilmiş ve soğuk 

zincir korunarak İstanbul Üniversitesi Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi 

Anabilim Dalı laboratuvarlarına ulaştırılmıştır. Her bir örnek aynı gün seçilen mikrobiyolojik 

parametreler açısından analiz edilmiştir.  

3.BULGULAR 

İç Anadolu bölgesinin tüm illerinde (Ankara, Konya, Kayseri, Eskişehir, Sivas, Kırıkkale, 

Aksaray, Karaman, Kırşehir, Niğde, Nevşehir, Yozgat, Çankırı olmak üzere toplam 13ilde)  

toplam 2600 aile (her bir ilde toplam 200 adet aile olmak üzere)önceden haber verilmeksizin 

ziyaret edilmiş ve her bir haneye 6 ana kategoride toplam 73 adet soru sorulmuştur. Çalışmada 

elde edilen genel bilgiler bulguları şöyledir: 

 Görüşülen ailelerin %4.7’si 1 kişi, %27.9’u 2 kişi, %43.2’si 3 kişi, %24.1’i ise 4 kişi ve 

üzeri hanehalkı büyüklüğüne sahiptir. 
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 Görüşülen ailelerin %6.2’si 1000 TL den az, %39.6’sı 1000-2500 arası, %42.3’ü 2500-

4000 arasında, %8.8’i 4000-6000 arası ve %3’ü ise 6000 ve üstü aylık gelire sahiptir. 

 Görüşülen aile reislerinin %8.3’ü ilköğretim mezunu, %56.5’i lise mezunu, %28.4’ü 

üniversite mezunu, %6.8’i ise lisansüstü eğitim mezunudur. 

 Görüşülen ailelerde annelerin %20.3’ü’u ilköğretim mezunu, %54.5’i lise mezunu, 

%21’i üniversite mezunu, %4.2’si ise lisansüstü eğitim mezunudur. 

 Görüşülen ailelerin %68.3’ü et ve ürünlerini, %8.8’i süt ve ürünlerini, %17.9’u kanatlı 

ürünlerini ve %4.8’i ise su ürünlerini birincil olarak tercih ettiklerini bildirmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin kırımızı et tercihleri %39.2 oranında koyun – kuzu eti, 

%37.6oranında sığır – dana eti, %1.4 oranında manda eti ve %19.7 oranında tüm kırmızı 

etler şeklinde tespit edilmiştir.  

 Görüşülen ailelerin kırmızı et tüketim sıklığı %27.8 oranında her gün, %36.6 oranında 

haftada bir kez, %15.1 oranında ayda bir kez, %14.3 oranında ayda 2-3 defa ve %6.3 

oranında yıl içinde nadir şeklinde belirtilmiştir.  

 Görüşülen ailelerin %0.8’i et ve ürünlerini bakkaldan, %50.8’i marketlerden (süper / 

hiper ve mega marketler olmak üzere) %1’i pazar yerlerinden , %45.9’u kasaplardan 

temin ettiklerini söylemişlerdir. %1.5’lik bir oran ise etleri kendilerinin yetiştirdiği 

hayvanlardan elde ettiklerini bildirmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin %37si eti besleyici olduğu için, %50.5’i lezzetli olduğu için, %9’u 

alışkanlık dolayısı ile ve %.3’ü diğer nedenlerden dolayı tercih ederek tükettiklerini 

bildirmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin %41.9’u et ve ürünlerini ambalajlı olarak, %58.1’i ise açık olarak 

temin ettiklerini belirtmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin %19.7’si et alırken tazeliğine, %24.9’u yağsız olmasına, %24.2’si 

ucuz olmasına, %24.5’i güvenilir olmasına ve %6.6’sı diğer faktörlere dikkat ettiklerini 

bildirmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin %75.8’i satın alınan et ve et ürünlerinin hijyeninden emin 

olduklarını, %24.2’si ise satın alınan et ve et ürünlerinin hijyeninden emin olmadıklarını 

belirtmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin %15.7’si kırmızı eti fırında, %22.1’i yağda, %42.8’i ızgarada 

pişirdikten tükettiklerini, %16.5’i sebzeli yemek olarak tükettiklerini ve %3’ü ise diğer 

şekillerde tükettiklerini bildirmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin süt ürünü tüketim tercihleri %6.6 oranında süt, %28.4 oranında 

yoğurt, %17.5 oranında tereyağı, %3.6 oranında dondurma, %7.5 oranında kaymak, 

%35.7 oranında peynir ve %0.7 oranında diğer süt ürünleri şeklinde olmuştur. 

 Görüşülen ailelerin süt ürünü temin şekli %1.7 oranında bakkal, %64.7 oranında market, 

%18.3 oranında mandıra, %10.9 oranında pazar yerleri ve %4.4 oranında kendim 

üretimi şeklinde tespit edilmiştir.  

 Görüşülen ailelerin süt ürünü temin şekli %55.9 oranında ambalajlı ve %44.1 oranında 

açık temin şeklinde olmuştur. 

 Görüşülen ailelerin tamamı temin ettikleri süt ve ürünlerini tüketim sürecine kadar 

buzdolabında muhafaza etmektedirler.  

 Görüşülen ailelerin %33.7’si temin edilen süt ve ürünlerinde satın alım aşamasından 

tüketilene kadar olan süreçte bozulma emarelerini gözlemlediklerini, %49.3’ü ise temin 

ettikleri süt ve ürünlerinde tüketim sürecine kadar herhangi bir bozulma emaresi 

gözlemlemediklerini bildirmişlerdir. %17’lik bir oran ise konu ile ilgili fikirlerinin 

bulunmadığını beyan etmiştir.  
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 Görüşülen ailelerin %66’sı süt ve ürünleri alırken son kullanma tarihlerini dikkate 

alıklarını belirmişlerdir. Ailelerin %24.6’sı süt ve ürünlerini alırken son kullanma 

tarihlerine dikkat etmediğini bildirirken %9.5’luk bir kesim konu ile ilgili herhangi bir 

fikirleri olmadığını beyan etmiştir.  

Tablo 1: Analiz Edilmiş Olan Yüzeylerin Bakteri Sayılarının Tüketici Sağlığı Açısından 

Kabul Edilebilirlik Düzeyleri 

Toplam Koliform Grubu Bakteri Sayısı Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 Kabul Edilir 1735 66.7 66.7 66.7 

 Kabul Edilemez 865 33.3 33.3 100.0 

 Toplam 2600 100.0 100.0  

E. Coli Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 Kabul Edilir 2310 88.8 88.8 88.8 

 Kabul Edilemez 290 11.2 11.2 100.0 

 Toplam 2600 100.0 100.0  

S. Aureus Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 Kabul Edilir 2163 83.2 83.2 83.2 

 Kabul Edilemez 437 16.8 16.8 100.0 

 Toplam 2600 100.0 100.0  

Salmonella Spp. Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 Kabul Edilir 2386 91.8 91.8 91.8 

 Kabul Edilemez 214 8.2 8.2 100.0 

 Toplam 2600 100.0 100.0  

B. Cereus Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 Kabul Edilir 2360 90.8 90.8 90.8 

 Kabul Edilemez 240 9.2 9.2 100.0 

 Toplam 2600 100.0 100.0  

C. Botulinum Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 Kabul Edilir 2561 98.5 98.5 98.5 

 Kabul Edilemez 39 1.5 1.5 100.0 

 Toplam 2600 100.0 100.0  

L. Monocytogenes Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 Kabul Edilir 2558 98.4 98.4 98.4 

 Kabul Edilemez 42 1.6 1.6 100.0 

 Toplam 2600 100.0 100.0  

 A. Flavus Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 Kabul Edilir 2527 97.2 97.2 97.2 

 Kabul Edilemez 73 2.8 2.8 100.0 

 Toplam 2600 100.0 100.0  

A. Fumigatus Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 Kabul Edilir 2557 98.3 98.3 98.3 

 Kabul Edilemez 43 1.7 1.7 100.0 

 Toplam 2600 100.0 100.0  
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Yüzeylerin bakteri sayılarının tüketici sağlığı açısından kabul edilebilirlik düzeylerine 

bakıldığında, toplam koliform grubu bakteri sayısının %66.7’si kabul edilebilir ve %33.3’i 

kabul edilemez olarak bulunmuştur. E. Coli parametresinin %88.8’si kabul edilebilir ve 

%11.2’i kabul edilemez olarak bulunmuştur. Salmonella Spp. için %91.8’i kabul edilebilir ve 

%8.2’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. S. Aureus için %83.2’i kabul edilebilir ve 

%16.8’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. B. Cereus için %90.8’i kabul edilebilir ve 

%9.2’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. C. Botulinum  için %98.5’i kabul edilebilir ve 

%1.5’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. L. Monocytogenes için %98.4’i kabul edilebilir 

ve %1.6’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. A. Flavus  için %97.2’i kabul edilebilir ve 

%2.8’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. A. Fumigatus  için %98.3’i kabul edilebilir ve 

%1.7’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. 

Tablo 2:  Mikrobiyolojik Parametrelerin Korelasyon Analiz Sonuçları 

 

*0.05 için, **0.01 için anlamlı ilişki 

 Toplam mezofilik erobik bakteri sayısı E. coli, S. aureus, C. botulinum, Salmonella spp. 

ve B. cereus mikrobiyolojik parametreleri ile pozitif yönde istatistik olarak anlamlıdır. 

Söz konusu mikrobiyolojik parametrelerden bir tanesinin herhangi bir gıdada bulunuşu, 

diğer mikrobiyolojik parametrelerin üremesini indüklemektedir.  

 C. botulinum ile toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı ve koliformlar arasında ilişki 

tespit edilmiştir.  

 l. monocytogenes ile A. flavus ve A. fumigatus arasında ilişki tespit edilmiştir.  

 A. fumigatus ile toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı, L. monocytogenes ve A. flavus 

arasında ilişki tespit edilmiştir.  

 Salmonella spp. ile B. cereus, toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı, koliformlar, E. 

coli ve S. aureus arasında ilişki tespit edilmiştir.  
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Tablo 3: Hanehalkı Büyüklüğü, Hane Geliri, Aile Reisi Öğrenimi, Anne Öğrenim Durumu 

ile Et, Süt, Su Ürünleri, Kanatlı Et ve Bal Tüketimi İlişkisi 

 

*0.05 için, **0.01 için anlamlı ilişki 

 

Hanehalkı büyüklüğü ile süt su, kanatlı ve bal tüketimi miktarı pozitif yönlü anlamlı ilişkilidir. 

Et tüketimi ile ilişki bulunamamıştır. Hanehalkı geliri ile anne-baba tahsili ilişkili, süt, su 

ürünleri, kanatlı hayvan ve bal tüketimi pozitif yönlü ilişkilidir. Et tüketimi ile ilişkili 

çıkmamıştır. Babanın öğrenim durumu su ürünleri ve kanatlı tüketimi arttırırken, annenin 

öğrenim durumu süt tüketimi ve su kanatlı tüketimini arttırmaktadır. Bal ve et tüketimi ilişkili 

çıkmamıştır. Et tüketen süt tüketmekte, süt tüketen kanatlı hayvan tüketmekte, kanatlı hayvan 

tüketen bal tüketmekte biçiminde ilişkiler elde edilmiştir. 

3. TARTIŞMA VE SONUÇ  

Bu çalışmada, İç Anadolu bölgesinin tüm (Ankara, Konya, Kayseri, Eskişehir, Sivas, 

Kırıkkale, Aksaray, Karaman, Kırşehir, Niğde, Nevşehir, Yozgat, Çankırı) toplam 2600 aile 

(her bir ilde toplam 200 adet aile olmak üzere) önceden haber verilmeksizin ziyaret edilmiş 

ve hane halkından ilgili olduğu düşünülen kişi / kişilere hayvansal kökenli gıda ürünleri 

kullanımları hakkında mikrobiyolojik kirliliğe de etkili olduğu düşünülen her bir ürün grubu 

ile ilgili sorular sorulmuştur. Yanı sıra, ziyaret edilen ailelerin sosyoekonomik ve demografik 

ve tüketim alışkanlıkları profillerinin, tükettikleri hayvansal kökenli gıdaların mikrobiyolojik 

kirlilikleri üzerine etkilerinin olup olmadığının tespiti ve söz konusu değişkenlerin hayvansal 

kökenli gıdaların mikrobiyolojik profilleri üzerine nasıl bir etkisinin olduğunun belirlenmesi 

amacı ile her bir ziyaret edilecek ve anket programına dâhil olacak ailenin evlerinden, 
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tükettikleri hayvansal kökenli gıdalardan en az bir adet örnek alınmış ve alınmış olan örnekler 

seçilen mikrobiyolojik parametreler açısından analiz edilmiştir. 

Çalışmamızda analiz edilen örneklerin (genel olarak)  %16.8’i S. aures, %11.2’si E. coli, 

%33.3’ü toplam koliform grubu bakteri, %1.5’i C. botulinum, %2.8’i A. flavus,  %1.7’si A. 

fumigatus, %8.2’si Salmonella spp. ve %9.2’si B. cereus açısından kabul edilemez limitlerde 

tespit edilmiştir. Genel bakıda seçilen analiz edilen mikrobiyolojik parametreler açısından ve 

“kabul edilemez” değerler sınırında üreme tespit edilen örneklerin belirgin bir kısımı açık 

olarak temin edilen ürünler olmuştur. Yanı sıra, çalışmamızda her ne kadar evdeki potansiyel 

kritik kontrol noktaları / risk faktörleri (gıda ile birinci dereceden kontakt yüzeyler, hane 

halkının elleri, gıda ile birincil dereceden kontakt alet – ekipman vb.) araştırılmadı ise de, 

kabul edilemez limitlerde olan ürünlerin temin edildiği hanelerde asgari hijyen kurallarının 

uygulanmadığının görsel olarak tespit edildiği söylenebilir. Açık olarak temin edilen ürünler 

potansiyel olarak ambalajlı ürünlerden daha fazla mikrobiyolojik kontaminasyon riskleri 

içerseler de doğru gıda güvenlik sistemleri ve optimum hijyen uygulamaları altında satış 

sürecine kadar getirilen gıdalar güvenli olarak tüketiciye ulaştırılabilir. Ancak ister açık ister 

ambalajlı olarak güvenle tüketiciye ulaştırılan gıda maddelerinin satın alındıktan tüketim 

sürecine kadar geçen zamanda evdeki hijyen kurallarına dikkat edilmemesi durumunda 

tüketici için ciddi riskler taşıyan potanisyel bir infeksiyon / toksikasyon kaynağına 

dönüşebileceği unutulmamalıdır. Evsel tüketim sürecinde gıdalardaki risk faktörlerinin tespiti 

ve analizi oldukça zor prosedürdür. Ancak, devletin resmi kurumlarınca yürütülecek olan 

kamuyu gıda infeksiyonları ve toksikasyonları hakkında sürekli bilinçlendirme çalışmalarının 

gıdaların üretimden satış sürecine kadar olan tüm kontrollerinin son halkası olabileceği 

düşünülmektedir.  

Et ve ürünleri hemen tüm mikroorganizmaların üremesi için optimal besin unsurları içermekte 

ve üretimden tüketim safhasına kadar her bir aşamada yetersiz hijyen şartlarının oluştuğu 

zamanlarda kolaylıkla kontamine olabilmektedirler. Elde ettiğimiz bulgulara göre, incelenen 

tüm mikrobiyolojik parametreler, et ve ürünlerinde birbirleri ile istatistik açıdan anlamlı bir 

ilişki içerisindedir ve incelenen tüm türler birbirlerinin üremesini indüklemektedirler. Bu 

sonucun olası nedenlerinden bir tanesi ürünler güvenli olarak üretildiği halde evde bulunan 

ortak patojen floranın tüm ürünlere kros kontamine olarak üremesi ve ortamdaki organik 

madde zenginliğinden dolayı mikroorganizmaların rahatça birbirlerini baskılamadan üremesi 

olabilir. Bir başka olası nedenin ise ortamdaki saprofit / patojen bakteriler arasındaki direnç 

genlerinin birbirlerine aktarımı sonucu evsel ortamlarda daha kalıcı ve dayanıklı suşların 

gelişmesi olabileceği ihtimalinin bulunduğu düşünülmetkedir. Farklı bir olasılık ise zaten ev 

ortamına kontamine olarak ulaşmış ürünlerin evi kontamine ederek ortamdan elimine 

edememesi / buzdolabını kontamine ederek tüm gıdalara yayılması ve üremenin logratimik 

olarak artarak risk teşkil edecek boyuta gelebilmesidir. Özellikle, psikotrofik patojenlerin 

kontamine ürünler ile buzdolabına girerek tüm buzdolabını ve buzdolabındaki diğer gıdaları 

kontamine edebileceği unutulmamalıdır. 

Gıdalarda bulunan ve antibiyotiklere dirençli bakteriler ağırlıklı olarak saprofit 

mikroorganizmalar olarak bildirilmektedir. Ancak söz konusu mikroorganizmaların 

antibiyotik direnç genleri transposonlar ve plasmidler gibi hareketli genetik yapılar ile S. 

aureus, B. cereus, L. monocytogenes ve E. coli gibi diğer birçok kaynaklı patojene sindirim 

kanalında transfer olabilmektedir (117, 118, 119). Özellikle Streptococcus spp. ve 

Enterococcus spp. türlerine dâhil olan birçok mikroorganizmada Listeria monocytogenes ile 

ortak genlerin bulunmasının bu nedenden dolayı olabileceğini düşünmekteyiz. Ancak direnç 

genlerinin gıda kaynaklı patojenlere transferi farklı habitat orijinli Gram (-) ve Gram (+) 

bakterilerin değişebilen genlerinin konjugatif mobilizasyon ile birbirlerine transferleri de söz 
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konusu olabilmektedir (70). Yukarıda açıklanan bilgiler elde ettiğimiz bulguları destekler 

niteliktedir. Özellikle gıda sektöründe gerek daha fazla ürün elde etme, gerekse üretilen gıdayı 

daha uzun süre bozulmadan saklayabilmek amacı ile yoğun bir biçimde antibiyotik ve 

bakteriostatik ajanlar ve çeşitli prezervatif maddeler kullanılmaktadır. Yanı sıra, insan ve 

hayvanlarda şekillenen klinik tablolarda da çok yoğun bir biçimde antibiyotik ajanlar 

kullanılmakta, söz konusu durum da mikroorganizmaların çok hızlı bir biçimde doğal ve 

üretilen ajanlara karşı direnç kazanmalarına neden olmakta ve birçok gıdada baskılanmadan 

üremelerini sağlamaktadır. Bu durumun, özellikle et ve ürünleri gibi optimal oranda organik 

besin unsurları içeren gıdalarda çok önemli bir risk faktörü olduğunu düşünmekteyiz.  

Unutulmaması gereken bir diğer noktanın ise, tüm gıdalarda olduğu gibi, et ve et ürünleri ne 

kadar hijyenik şartlar altında üretilmiş olursa olsun, ürünün açılmasından tüketimine kadar 

geçen zamanda da muhafazasının iyi yapılması gerektiği ve optimum hijyenik koşulların 

sağlanmasıdır. Elde ettiğimiz bulgulara göre aynı evdeki farklı et ürünlerinde bulunan 

mikroorganizmalar, birbirlerine kolayca kontamine olabilmekte ve sonuç olarak her et 

ürününde ve muhtemelen buzdolabında muhafaza edilen diğer gıdalarda, toplam 

mikrobiyolojik yükü ciddi olarak arttırmaktadır. Bu durum ise tüketici sağlığı açısından 

çalışma ekibince ciddi bir risk faktörü olarak değerlendirilmektedir.  

Çalışmamızda incelenen parametrelerden arasında hane halkı sayıları, hane halkı gelir 

düzeyleri ve hanede bulunan anne ve babanın eğitim düzeyleri olmuştur. Lise mezuniyet 

derecesi anketlerden elde edilen cevaplara göre en fazla yüzdeyi içermiştir (aile reisinde 

%56.5, annede % 54.5 olmak üzere). Çalışmada elde edilen sonuçlara göre, analiz edilen 

mikrobiyolojik parametreler açısından, mikrobiyolojik kirlilik ile eğitim düzeyi arasında 

pozitif bir korelasyon ancak ters bir orantı mevcuttur. Eğitim seviyesi düştükçe, evsel şartlarda 

muhafaza edilen gıdaların analiz edilen gıda patojenleri açısından bulunma sıklığının arttığı 

tespit edilmiştir. (data tablo olarak gösterilmemiştir). Bu durum, aslında bağlantısız iki farklı 

parametre gibi görünmesine karşın, gıdaların evdeki hijyeninin ve güvenliğinin eğitim ve 

bilinç seviyesi ile özellikle kişisel mutfak hijyeni uygulamalarında yakından bir ilişki 

içerisinde olduğunu göstermektedir. Her ne kadar söz konusu et ve ürünlerinin üretim, 

transport ve muhafaza prosedürleri aşamalarında kontamine olma ihtimali olsa dahi, eğitim 

düzeyinin gıda ürünlerinin kirliliği üzerinde etkisi olduğu sanılmaktadır. Ancak eğitim 

seviyesi ile evsel ortamda gıda güvenliği / hijyeni uygulamalarının arasında pozitif bir etkinin 

bulunmasının yansıra, elde edilen sonuçlar yüksek eğitim seviyesindeki (üniversite mezunu) 

hanelerden alınan örneklerde de patojen bulunduğunu göstermektedir. Bu durumun tersi 

sonuçlar da elde edilmiş, ilköğretim mezunu hatta okuma yazma bilmeyen hane halkına sahip 

evlerden alınan ürünlerin çalışmada analiz edilen mikrobiyolojik parametreler açısından ari 

oldukları da tespit edilmiştir. Çalışmamızdan elde edilen sonuçlar, eğitim düzeyinin güvenli 

gıda temin bilincinin oluşmasında ve evsel şartlarda gıdaların satın alımından tüketimine 

kadar süreçte hijyen uygulamaları ile gıdaların mikrobiyolojik açıdan güvenliğinin 

sağlanmasında önemli bir parametre olduğu ancak doğru kazanılan alışkanlıklar sayesinde 

sürekli doğru uygulamalar ile evsel şartlarda gıdaların güvenliğini maksimize edilebileceğini 

göstermektedir. Yanı sıra, unutulmaması gereken bir başka konunun ise, gıda güvenliği 

kavramının gıdanın satın alım sürecine kadar değil, tüketim sürecine kadar olan kısmının da 

dâhil olması ile tam anlam kazanacağıdır. Evsel şartlarda gıda güvenliğinin sağlanmasına 

getirilecek verimli ve yeni bakış açılar ve kontrolü çok zor ve ağırlıklı gıda tüketim noktaları 

olan evlerde doğru gıdaların alım sürecinden tüketin sürecine kadar olan zaman dilimi 

içerisinde doğru uygulamaların yaygınlaştırılmasının gıda kaynaklı infeksiyon ve 

tokdsikasyonlarını insidensinin minimize edilmesine son derece önemli katkılar sağlayacağı 

düşünülmektedir.  
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Eğitim seviyesi, gıda güvenliği uygulamalarında çok önemli bir değişken olarak 

tanımlanmaktadır. Dünya medikal literatüründe, çalışmamıza benzer bir literatür mevcut 

değildir ve herhangi bir gıda ürününün satın alındıktan sonraki dönemden tüketilinceye kadar 

olan süreçte ailelerin tüketim profili ve bireysel değişkenleri ile ilgili parametrelerinin gıda 

güvenliğini ne derece etkilediğine dair bir çalışma mevcut değildir. Ancak, Scalise (110) ve 

ark. yaptıkları bir çalışmada Amerika Birleşik Devletleri hastanelerinde çeşitli hizmetler için 

istihdam edilen personellerin eğitim seviyesi görece yüksek personellerin, eğitim seviyesi 

görece düşük personellere göre hijyen prosedürlerini daha iyi uyguladıklarını ve verilen hijyen 

eğitimlerinden daha etkin bir şekilde yararlandıklarını bildirmektedir. Hastane, okul, otel gibi 

toplu olarak gıda tüketiminin yapıldığı noktalarda ve çeşitli firmalara gıda tedarik eden 

catering firmalarında personel ve gıda hijyeni programlarının uzman bir ekip tarafından 

interaktif eğitim programlarının periyodik olarak uygulanması gıda kaynaklı infeksiyon ve 

toksikasyonların profilaksisinde çok önemli bir role sahip olduğu bildirilmektedir (108). Bu 

düşüncelerden yola çıkarak, gıda güvenliği uygulamalarının evdeki aşamalarında aile eğitim 

düzeyinin hem tüketim profilinin şekillenmesinde hem de et ürünlerinin satın alınmasından 

tüketimine kadar olan süreçte mikrobiyolojik kirliliğin minimize edilmesi ve tüketici 

sağlığının korunmasında önemli bir parametre olduğunu söyleyebiliriz. Hane halkı sayısı 

arttıkça ekonomik nedenlerden ve aile içerisinde çocuklara ayrılabilen kaliteli zamanın 

azlığından dolayı risk faktörlerinin artabileceği düşünülmektedir. Asgari hijyen kurallarının 

uygulanamaması, hane içerisindeki toplam çapraz kontaminasyonu ve gıda hijyenini de direkt 

olarak etkileyebilmektedir. Bu durumun, bireylerin gün içerisinde zamanlarını geçirdikleri 

işyeri ve okul gibi toplu olarak bulundukları kurumların da genel hijyenini ve söz konusu 

noktalarda bulunan gıdaları da riske edebileceği düşünülmektedir. UNICEF, 1998 yılında 

yayınladığı bir bildirgede evlerde bulunan gıdaların tüketimi sürecinde hane halkı sayısının 

ve hijyeninin de gıda güvenliği açısından çok önemli bir parametre olduğunu bildirmiş ve 

hammadde, üretim ve satış aşamalarında gıda güvenlik zinciri tam olarak uygulanmış 

gıdaların dahi hane halkının asgari hijyenik kuralları uygulanmadığı takdirde ciddi bir risk 

faktörüne dönüşebileceğini belitmiş ve okul öncesi çocuklarda çeşitli etiyolojik nedenlerle 

ortaya çıkan diarelerin en önemli faktörlerden birinin ev içerisinde hane halkının yeterli hijyen 

kurallarına uymaması olduğunu rapor etmiştir (125). Çalışmada incelenmediği halde 

unutulmaması gereken bir başka durum ise, hane halkının, hane içerisinde yeterli hijyen 

kurallarını uygulayamaması durumunda evde bulunan immun sistemi tam olarak gelişimini 

tamamlamamış (neonataller) ve / veya immun sistemi çeşitli nedenlerden dolayı baskılanmış 

/ tam olarak çalışmayan (antineoplastik ajan kullanan kanser hastaları, HIV taşıyıcıları, 

hepatitis hastaları ve metabolik sistem hastalıkları olan vakalar gibi) kişilerin direkt veya et 

ve ürünleri de dahil olmak üzere gıdalar aracılığı ile patojen ajanlar açısından risklerinin daha 

da artabileceğidir.  

Çalışmadan elde edilen bulgular hane halkının eğitim seviyesinin yanı sıra hane halkı 

büyüklüğü parametresinin hem hane halkı eğitim seviyesi hem de evsel şartlardaki tüketim 

sürecinde gıdaların mikrobiyolojik kalitesi üzerine etkili olduğunu göstermektedir. Hane halkı 

büyüklüğü eğitim seviyesi ile genel olarak ters orantılı bir grafik çalışmada elde edilen 

sonuçlara göre çizmiştir. Anketlerden alınan cevaplar hane halkının eğitim seviyesi 

yükseldikçe çocuk sayısının azaldığını işaret etmektedir. Yanı sıra, hane halkı sayısı 

büyüdükçe satın alınan ve tüketilmek üzere evsel şartlarda bekletilen farklı gıdaların 

çalışmada analiz edilen çeşitli mikrobiyolojik parametrelerce farklı yoğunluklarda 

kontaminsyon derecesinin arttığı saptanmıştır. 

Medeiros  ve ark. (85) gıda kaynaklı hastalıkların kontaminasyon yollarının engellenmesinde 

annelerin gıda güvenlik zincirinin son halkası olarak görev yaptıklarını bildirmektedir. Rao 
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ve ark. ise (104) 2007 yılında Hindistan genelinde yaptıkları bir çalışmada Hindistan’daki 5 

yaş ve altı çocukların hijyen bilincinin oluşturulmasının en önemli faktörünün anne faktörü 

olduğunu ve çocukların söz konusu yaş döneminde oluşan hijyen bilinçlerinin de hayat boyu 

çok fazla bir değişikliğe uğramadan devam ettiğini bildirmişlerdir. Bizim de çalışmamızda 

Rao ve ark.’nın bulgularına benzer bulgular elde edilmiş ve yaş değişkeninin öğrencilerin 

incelenen mikrobiyolojik parametreler açısından ellerindeki yükü belirleyici bir faktör 

olmadığı tespit edilmiştir. Bu durum da, bizlere özellikle anne faktörünün etkisi altında 

çocukların hijyen bilincinin şekillendiğini ve bireyin hayatı boyunca oluşacak uygulama 

alışkanlıklarının anne etkisi altında temel teşkil ettiğini düşündürtmektedir. Özellikle söz 

konusu durumun, uzun vadede çocuk olan bireylerin yetişkin oldukları zaman gıda ile ilgili 

sektör ve uygulamalarda görev aldığında tüketici sağlığı ve gıda güvenliği açısından çok 

önemli bir etken haline gelebileceği düşünülmektedir. Yanı sıra, annelerin çocuklara temel 

teşkil edecek olan hijyen bilincinin yeterince oluşturamamasının gelecekteki kalitatif, 

kantitatif, ekonomik etkilerinin  tüketici sağlığı ve gıda güvenliğine teşkil edeceği risk 

faktörlerini ölçebilmenin ve belirleyebilmenin çok zor olduğunu düşünmekte ancak bireylerin 

çocukluktan kazanılan yerleşik yetersiz hijyen uygulamalarının tüketici sağlığı, gıda güvenliği 

ve ekonomiye  genel olarak dünyada ve ülkemizde ciddi anlamda zarar verdiğini tahmin 

etmekteyiz. Elde ettiğimiz bulgular ve konu ile ilgili sınırlı sayıda medikal literatür annelerin 

çocuklarına erken yaşta benimsettiği doğru hijyen uygulamalarının koruyucu hekimliğe 

yardımcı olabilecek önemli bir faktör olabileceğini ve olası risk insidenlerini ve ekonomik 

kayıpları uzun süreçte de bireylerin hayatlarına entegre edeceği hijyen bilinçleri sayesinde 

düşürebileceğini işaret etmektedir. Unutulmaması gereken diğer bir konu ise annelerin gıda 

güvenliği hakkında temel bilgilerin resmi kurumlarca ve iletişim araçları ile doğru, bilimsel 

ve organize bir biçimde verilmesi gerektiğidir. Özellikle ekonomik ve eğitim yönünden görece 

daha düşük bölgelerde yaşayan ailelere resmi programlar dâhilinde pilot eğitim merkezlerinin 

kurulmasının çok yararlı olabileceğini düşünmekteyiz. Elde ettiğimiz bulgulara göre, 

öğrencilerin babalarının işlerinin öğrenci ellerindeki mikrobiyolojik kirliliğe, incelenen 

mikrobiyolojik parametreler açısından belirleyici bir etkisi bulunmamaktadır. Bu çıktı 

ülkemizde çocukların hijyen uygulamaları ile ilgili birincil faktörün anneler olduğunu 

destekler niteliktedir. Babaların ekonomik nedenlerden dolayı (ev hanımı eşe sahip olan 

babaların ev geçimini tek başına sağlamaya çalışması) ve / veya annelere görece daha yoğun 

çalışma ihtimalinin ve geleneksel düşüncelerden dolayı çocuklarının hijyen bilinçlerinin 

oluşturulmasında yeterince etkili olmadığını elde ettiğimiz bulgulara göre düşünülmektedir.  

Gıdaların hijyenik kalitesi, ürünün yapım yöntemi, ev halkının / annenin ellerinin 

mikrobiyolojik yükü ve ürünün bileşimine giren hammaddelerin bakteriyel kontaminasyonu 

ile birincil dereceden ilişkili olup gıdayı hazırlama sırasındaki yetersiz hijyen koşulları  ve 

satış sonrası ev şartları altında kontamine olmuş hammadde / gıda maddesi  kullanımı başta 

stafilokokal gıda intoksikasyonları olmak üzere potansiyel enfeksiyon ve intoksikasyon 

risklerini gündeme getirmektedir. S. aureus doğal çevrede yaygın olarak bulunan ve 

A,B,C,D,E ve F tipi toksin oluşturan en yaygın gıda intoksikasyon etkeni olarak 

tanımlanmaktadır. Bu enterotoksinlerin en önemli özelliği ısıya karşı dayanıklı olmasıdır. 

Yapılan çalışmalar sonucunda 100 °C' de 10 dakika ısıl işlem ile toksinlerin aktivitelerini % 

50 oranında korudukları ancak 121 °C' de 1-2 dakikalık ısıl işlem sonucu inaktif hale geldikleri 

belirlenmiştir. Sıcaklığa olduğu kadar toksinlerin pepsin ve tripsin gibi proteolitik enzimlere 

karsı da dayanıklı olması, enterotoksinlerin sindirim dokularından etkisini yitirmeden 

geçmesine olanak sağlamaktadır (133). S. aureus enterotoksinlerinin inaktivasyonu için 

gerekli sıcaklık derecesi 100°C ' de 1-3 saat veya 120 °C’de 10-40 dakika olarak da 

verilebilmektedir (124). 
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Görüşülen kişilerden %19.7’si et alırken tazeliğine, %24.9’u yağsız olmasına, %24.2’si ucuz 

olmasına, %24.5’i güvenilir olmasına, %6.6’sı ise diğer kriterlere dikkat ettiklerini 

bildirmişlerdir. Et ve et ürünlerinin taze ve güvenilir olması alım sürecinden tüketim 

aşamasına kadar olan süreçte mikrobiyolojik risk faktörlerini azaltıcı uygulamalardır. Ancak 

söz konusu tercihlerin alınan etin hijyeninden emin olma parametresi ile birlikte 

uygulandığında tüketicilerin gıda güvenliği ve kendi sağlıkları adına daha yararlı olacağı 

düşünülmektedir. Tüketicilerin özellikle ambalaj üzerindeki etiket bilgilerini (ambalajlı 

ürünlerin satın alındığı takdirde) dikkatlice kontrol etmeleri, açık ürün temininde organoleptik 

özelliklerini olabildiğince kontrol edebilmelerinin ürün alım aşamasında yarar sağlayacak 

uygulamalar olduğu düşünülmektedir. Ürün satışı yapılan noktaların gıda güvenliği 

sertifikasyon belgesinin bulunup bulunmadığına dikkat edilmesi de ürün güvenliğinin satın 

alım sürecinde maksimize edilmesinin yollarından biri olarak değerlendirilmektedir. Her ne 

kadar gıda üretimindeki gıda güvenlik sistemleri ve hijyen uygulamaları resmi kuruluşlar ve 

satış noktalarının denetlenmesi yetkilendirilmiş firmalarca uzman ekiplerin gözetimi 

dahilinde yapılsa dahi, alınan gıda ürününde tüketici sağlığı açısından her herhangi bir risk 

faktörünün tüketici tarafından saptanması durumunda tüketicilerin satış noktaları ile birlikte 

resmi kuruluşları bilgilendirmesinin gıdaların satın alım sürecinden itibaren evsel şartlarda 

daha güvenle muhafaza edilmesini sağlayacak yardımcı faktörler olduğu düşünülmektedir. 

Araştırmadan elde edilen cevaplara göre, tüketicilerin söz konusu parametre ile ilgili etin 

görünür özelliklerine dikkat ettikleri ve etin temin edildiği satış noktasına olan kişisel 

güvenlerini ön plana çıkarttığı görülmektedir. Her ne kadar ilgili parametre et alım sürecinde 

önem arz etse de, etin mikroflorasında bulunan patojenlerin, ette organoleptik bakı açısından 

bozukluk oluşturmama / zaman içerisinde organoleptik özelliklerde değişikliklere sebep 

olabileceği unutulmamalıdır. Konu ile ilgili en etkili yöntemin ise kamu bilincinin arttırılması 

çalışmaları olacağı düşünülmektedir. Özellikle çalışmada incelenen gıda ürünlerinin 

birçoğunun eve ulaştırılmaları sürecinde soğuk zincirin bozulmamasına maksimum oranda 

özen gösterilmesinin de satın alım sürecindeki önemli uygulamalardan biri olduğu çalışma 

ekibince değerlendirilmiştir.  

Hane halkı geliri, et tüketim sıklığı ve aylık tüketilen kırmızı et arasında ilişki kendall’s tau-b 

ile ölçülmüştür. Elde edilen sonuçlara göre hane halkı geliri ile et tüketimi arasında istatistik 

olarak anlamlı ilişkiler tespit edilmiştir. Elde edilen sonuçlara göre, hane halkı geliri 

yükseldikçe et tüketimi de (kırmızı et, kanatlı eti ve su ürünleri eti olmak üzere) artmaktadır. 

Sosyo ekonomik düzeyi daha yüksek olan ailelerin kırmızı et ve su ürünleri etlerini ağırlıklı 

olarak tükettiği ve sosyo ekonomik düzeyi görece düşük ailelerin ise ağırlıklı olarak kanatlı 

etini (özellikle tavuk eti olmak üzere) tercih ettiğinin de tespit edilmesi çalışmanın sonuçları 

arasında yer almıştır. Ülkemizde kırmızı et ile tavuk eti arasında ve deniz ürünleri ile yine 

tavuk eti arasında belirgin bir fiyat farkının olması muhtemelen bu sonucun en büyük 

nedenidir. Dharod ve ark. (38) yaptıkları bir araştırmada Amerika Birleşik Devletleri’nde 

aylık gelir seviyesi 1000 Amerikan Doları ve altında olan bireylerin ellerindeki 

mikrobiyolojik yükün daha yüksek gelir seviyesine sahip olan bireylere göre anlamlı derecede 

yüksek olduğunu bildirmektedir. Bizim de elde ettiğimiz bulgular Dharod ve ark.’larına 

benzer bir biçimde ekonomik gelir seviyesi arttıkça hane halkının evlerinde tüketmek üzere 

bulundurdukları gıdaların mikrobiyolojik yüklerinin incelediğimiz parametreler açısından 

azaldığını göstermektedir. Medikal literatür, ekonomik gelir seviyesi düşük aileler / 

bölgelerde bulunan kişilerin yemek hazırlama esnasında ve normal günlük hayatta el yıkama 

sıklıklarının olması gerekenden çok daha az olduğunu bazı bireylerde ise gün içinde hiç el 

yıkama uygulamasının yapılamadığını bildirmektedir (38). Çalışmada elde edilen bulgulara 

göre ekonomik gelir seviyesi görece düşük bölgelerde ziyaret edilen hanelerdeki hane 

halkının, el yıkama sıklıklarının, ekonomik gelir seviyesi görece yüksek bölgelerde ziyaret 
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edilen hane halkına göre daha az olduğu tespit edilmiştir (data gösterilmemiştir). Yanı sıra, 

çalışma boyunca ziyaret edilen ekonomik gelir seviyesi görece düşük olan bölgelerdeki 

hanelerin mutfaklarının bazılarında sabun bulunmamaktaydı. Ekonomik gelir seviyesi düşük 

bölgelerde yaşayan ailelerin kendilerinin asgari hijyen kurallarını uygulamaması dolayısı ile 

söz konusu ailelerin çocuklarına da doğru hijyen bilincinin oluşturulamaması nedeni ile 

yukarıdaki paragraflarda tartışıldığı üzere çocukların hayatları boyunca eksik hijyen 

alışkanlıklarına yol açacağı düşünülmektedir. Ekonomik nedenlerden dolayı ucuz, ancak etkin 

olmayan dezenfektan ajanların kullanılması veya hiç kullanılmaması durumunda ise risk 

faktörlerinin artabileceği de çalışma ekibi tarafından düşünülmektedir. Ekonomik gelir 

seviyesi görece düşük bölgelerde bulunan hanelerdeki hane halkanın ellerinin mikrobiyolojik 

yükleri ile ekonomik gelir seviyesi görece düşük olan bölgelerdeki hanelerde bulunan hane 

halının ellerindeki mikrobiyolojik yükleri kendi aralarında kıyaslandığında ise istatistik olarak 

anlamlı farkın sadece ekonomik gelir seviyesi görece yüksek bölgelerde bulunan hanelerdeki 

bireyler öğrenciler için S. aureus parametresinde tespit edilmiştir. Diğer mikrobiyolojik 

parametreler için ekonomik gelir düzeyleri benzer okulların grup içi sınanmasında anlamlı bir 

fark tespit edilememiştir. Bu durum bizlere ekonomik gelir seviyesinin hane halkı ellerindeki 

mikrobiyolojik yük için önemli bir belirleyici olduğunu düşündürtmektedir. S. aureus, ellerde 

kalıcı mikroorganizma sınıfında yer alan tek tokso - infeksiyöz etken olarak bildirilmektedir 

(55). Bunun nedeni ektenin ellerdeki seboroid dokular içine infiltre olması ve rutin el yıkama 

prosedürleri ile kolayca elimine edilememesidir (24). S. aureus, hemen her ortamda rahatça 

bulunabildiği ve üreyebildiği halde, insanlarda, çoğunlukla, burun ağız florasında, avuç 

içlerinde, el parmaklarının ve / veya tırnak aralarında akümüle olmakta, bu durum da etkenin 

ellere ve gıdaya çapraz kontaminasyonunu kolaylaştırmaktadır (55).  S. aureus’un, ekonomik 

gelir seviyesi yüksek bölgelerde bulunan hanelerdeki bireylerin ellerinde bulunabilmesi 

açısından istatistik olarak anlamlı farklılığın bulunmasının etkenin çeşitli kontaminasyon 

yollarını kullanarak yerleştiği hane bireyleri ellerinden uzun sürelerde 

uzaklaştırılamamasından kaynaklandığı düşünülmektedir. Bulgularımıza göre S. aureus 

dışındaki tüm parametreler için benzer ekonomik şartlarda benzer düzeylerde ürediği ancak 

farklı ekonomik şartlar altında üreme hızlarının ve başlangıç florası olarak bulunma 

düzeylerinin farklı olduğu tespit edilmiştir. Bu durum incelenen mikrobiyolojik 

parametrelerin hepsinin patojen etkenler olması nedeni ile ekonomik gelir seviyesi 

değişkeninin hane halkı sağlığı açsından oldukça önemli bir etken olarak değerlendirilmesine 

neden olmaktadır. 

Çalışmamızda ziyaret edilen hanelerden alınan gıda örneklerinin arasında süt ve ürünleri de 

bulunmaktadır. Elde ettiğimiz bulgulara göre, incelenen tüm mikrobiyolojik parametreler, süt 

ve ürünlerinde birbirleri ile istatistik açıdan anlamlı bir ilişki içerisindedir ve incelenen tüm 

türler birbirlerinin üremesini indüklemektedirler. Bu sonucun olası bir nedeni evsel şartlarda 

süt ürünlerinin satın alım sürecinden ile tüketim süreci arasındaki zaman diliminde optimal 

hijyen kurallarının uygulanmaması sonucu gıda ile birincil dereceden kontakt yüzey / alet ve 

ekipmanın veya hane halkı ellerinin (asgari kişisel hijyen uygulama eksiklikleri nedeni ile) 

farklı patojenlerler okntamine olması olabilir. Bir başka olası sonucun ise zayıf hijyen 

koşullarına sahip hanelerde patojenlerin tüm yüzey, alet ekipman (özellikle gıda ile birincil 

dereceden kontaktta olanlar başta olmak üzere) ve hane halkı ellerini çapraz kontaminasyon 

aracı olarak kullanabileceği ihtimalidir. Süt ve ürünleri içerisindeki mikroorganizmaların 

arasındaki gen etkileşimlerinin elde edilen sonuçların bir başka nedeni olabileceği 

düşünülmektedir. Farklı bir olası nedenin ise çalışmada analiz edilen mikroorganizmaların 

çeşitli nedenlerden dolayı bir sinerji içerisinde olması ve / veya süt hayvanlarında yaygın 

antibiyotik kullanımı sonucunda farklı antibiyotik gruplarına çoklu direnç geliştirmiş 

mikroorganizmaların varlığı olarak düşünülmektedir. Özellikle süt ve ürünlerinin dayanma 
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sürelerinin oldukça kısa olması ve satın alım sürecinden tüketim sürecine kadar olan ev 

hijyenik şartlarının yetersizliği de elde edilen sonuçların başka bir önemli bir nedeni olabilir.  

Türkiye' de süt ve süt ürünlerinin çoğunlukla küçük işletmelerde ve mandıralarda kontrolsüz 

üretimi, süt ve süt ürünleri kaynaklı enfeksiyon ve zehirlenmelerin riskini arttırmaktadır. S. 

aureus' un süt ve süt ürünlerinde oldukça sık görüldüğü yapılan araştırmalarda belirlenmiştir. 

Ankara' da satılan pastörize sütlerde yapılan bir araştırmada örneklerin % 44' ünde 1,30 log 

kob/ml düzeyinin üzerinde koagülaz pozitif stafilokok görülmüştür. Uygun olmayan saklama 

koşulları organizmanın sayısında artışa neden olabileceğinden halk sağlığı açısından risk 

taşımaktadır (36). 

Ülkemiz ve dünya medikal literatüründe süt ve ürünlerinin satın alım sürecinden sonra 

tüketime kadar geçen süreçteki hanelerin hijyenik durumu ile süt ürünlerinin faklı gıda 

patojenleri kontaminasyonu arasındaki ilişkiyi inceleyen bir çalışma bulunmamaktadır. 

Ancak, yukarıda açıklanan bilgiler ışığında, zaten özellikle S. aureus olmak üzere birçok 

patojen açısından iyi bir üreme ortamı olan peynirlerin hali hazırda üretim proseslerinde 

gelişen risk olası risk faktörlerinin evdeki zayıf hijyen koşulları nedeni ile belirgin bir biçimde 

artabileceği ve tüketicini sağlığını çok daha ciddi boyutlarda tehdit edebileceği 

düşünülmektedir.  

Çalışmamızda süt ve ürünlerinin kapalı veya açık olarak temini (ambalajlı / ambalajsız), 

ürünlerin ne tip satış noktalarından temin edildiği (market, pazar, köy, vb) ve temin edilen süt 

ve ürünlerinin eve girdikten sonraki dönemdeki ortalama tüketim sürelerinin frekans 

dağılımları da incelenen parametreler arasında yer almıştır. Değerlendirilen parametreler 

arasındadır. Buna göre, incelenen hanelerden %40’ı süt ürünlerini açık olarak temin ettiğini 

bildirirken, %60’ı ürünleri ambalajlı olarak temin ettiğin bildirmişlerdir. Ambalajsız olarak 

temin edilen sütler çok yüksek ihtimalle UHT veya herhangi bir ısıl işlem uygulanmamış 

sütler olarak bildirilmektedir (114). Özellikle süt ve ürünlerinde hammaddenin kontamine 

olması durumunda ev şartlarında ne kadar gıda güvenliği uygulamalarına dikkat edilirse 

edilsin tüketici sağlığı için özellikle mikrobiyolojik risk faktörlerini minimize etmek hemen 

hemen imkânsızdır. Bu nedenden dolayı çalışmada elde edilen sonuçlara göre çiğ süt temin 

eden ailelerde kontaminasyon kaynağını tam olarak tahmin edememekteyiz. Ancak yapılan 

görsel izlenimlere dayanarak açık süt temin eden ve çalışma kapsamında ziyaret edilen 

ailelerin mutfaklarının hijyen koşullarının zayıf olduğu ifade edilebilir. Tüketicinin satış 

noktası tercihinde ise, market ve AVM’lerden tercih edilen ve son kullanma tarihi tüketici 

tarafından dikkate alınan ürünlerde herhangi bir mikrobiyolojik risk faktörüne 

rastlanmamıştır. Yanı sıra, ürünlerin eve girdikten sonraki dönemdeki tüketim süreleri 

incelendiğinde ise en çabuk tüketilen (haftalık) ve tüketildikten sonra ürün temini sağlayan 

ailelerin ürünleri, mikrobiyolojik parametreler açısından en az riskli grup olarak tespit 

edilmiştir. Söz konusu durumun, hanelerin bilinç düzeyi ve üretici firma / satış noktalarının iç 

denetimleri ile yakından ilgisi olduğu düşünülmektedir. 

Bu çalışmada İç Anadolu bölgesinin tüm illerinde (toplam 13 il olmak üzere) toplam 2600 

aile (her bir ilde toplam 200 adet aile önceden haber verilmeksizin ziyaret edilmiş ve hane 

halkından ilgili olduğu düşünülen kişi / kişilere hayvansal kökenli gıda ürünleri kullanımları 

hakkında mikrobiyolojik kirliliğe de etkili olduğu düşünülen her bir ürün grubu ile ilgili 

toplam 6 kategori ve 73 soru içeren bir anket uygulanmıştır. Yanı sıra, her bir haneden uygun 

olan gıda ürünü numune olarak alınarak toplam 10 adet mikrobiyolojik parametre açısından 

incelenerek hayvansal kökenli ürünlerin satın alım sürecinden tüketim sürecine kadar olan 

döneminde hane içerisinde hangi demografik değişkenlerin / tüketim alışkanlıklarının tüketici 

sağlığı üzerine etki ettiği belirlenmiştir. Elde edilen bulgulara göre, İç Anadolu bölgesindeki 
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tüketim alışkanlıklarının profili oluşturulmuş ve oluşturulan profilin ve hayvansal ürünleri 

tüketim alışkanlıklarının tüketilmek üzere alınan gıdaların hijyenik ve mikrobiyolojik kalitesi 

ile yakından ilişkili olduğu sonucuna varılmıştır. Yanı sıra, kültürel yapının, sosyo ekonomik 

durumun, aile yapısının, ailenin eğitim durumunun ve çocuk sayısının gıda tüketim profili ve 

gıdaların evsel şartlarda muhafazası esnasındaki hijyenik durumu üzerinde etkili olduğu tespit 

edilmiştir. Ülkemizde ve dünyada çalışmamızda olduğu kadar kapsamlı bir çalışma mevcut 

değildir.  

Gıda güvenlik uygulamalarında toplam kalite yönetimleri hammadde temininden ürünün 

satışına kadar olan süreçte genel ve bütüncül bir bakış açısı içerisinde ele alındığında tüketici 

sağlığı açısından tehlikeler ve risk faktörleri başarılı bir şekilde minimize edilebilmektedir. 

Ancak ülkemizde ve dünyada gıda endüstrinin yapısı gereği tüm üreticiler gıdanın satışına 

kadar olan süreçte hijyeni ve mikrobiyolojik kaliteye kefil olabilmektedirler. Bir gıda, her ne 

kadar optimal hijyenik koşullar altında üretilse ve eksiksiz gıda güvenlik uygulamalarının 

geçerli olduğu bir tesiste üretilse dahi, satın alım sürecinden sonra asgari hijyenik koşullara 

ev ortamında uyulmaması güvenli bir şekilde üretilen ve tüketiciye teslim edilen gıdanın farklı 

derecelerde risk faktörleri içermesine ve tüketici sağlığını tehdit etmesine neden 

olabilmektedir. Çalışmamızdan elde edilen sonuçlar, evsel şartlarda muhafaza şekillerinin 

tüketicilerin tüketim alışkanlıkları, demografik yapıları, sosyal değişkenleri ve gıda tüketim 

profilleri tarafından etkilendiği ve değişebileceğini ortaya koymuştur. Evsel şartlarda 

muhafaza şekilleri ve şartlarının değişmesi ise farklı türdeki hayvansal gıdaların 

mikrobiyolojik kalitesi üzerine etkili olmaktadır. Yanı sıra devletin resmi kurumlarınca 

konunun ele alınması ve özellikle sosyo-ekonomik düzeyi görece düşük olan tüketicilere 

sürdürülebilir kişisel hijyen ve gıda güvenliği eğitimlerinin verilmesinin halk sağlığı, gıda 

kaynaklı hastalıkların önlenmesi, olası can ve ekonomik kayıpların önüne geçilmesi açısından 

son derece etkili olacağı düşünülmektedir.  
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