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OZET

Tim insanlarin fiziksel, mental ve ruhsal gelisimleri i¢in yasamlar1 boyunca yeter miktarda kaliteli bir sekilde
iiretilmis gidaya ulagsmalart ve bu gidalarin saglik yoniinden giivenli olmasi temel bir haktir. Diinyadaki
kaynaklar mevcut niifustan ¢ok daha fazlasini besleyecek potansiyele sahip olmasina ragmen, diinyanin birgok
bolgesinde yiiz milyonlarca insan aglik ve gida kaynakli hastaliklarla karsi karsiyadir. Hayvansal kokenli gidalar
insanlarin saglikli bir yasam siirmesi ve hayatlarinin maksimum kalitede devam ettirebilmeleri agisindan ¢ok
onemlidir. Hizli kentlesme, turizmin artmasi, hayvan gida ticaretinin global anlamda biiylimesi ve gelismesi,
gida {iretim teknikleri ve tiikketim aligkanliklarindaki degisimler ve sosyoekonomik kosullar, tiim diinyada
goriilen ve basta hayvansal gidalar olmak iizere gida kaynakli infeksiyon ve intoksikasyonlarin insidensini
arttirmakta ve 6nemli insan, hayvan ve gida kayiplarina neden olmaktadir. Ozellikle hayvansal kokenli gidalarin
tilketiciye minimum riskle ulagmasi i¢in iiretim agsamasindan tiiketici tarafindan tiiketilinceye kadarki siirecte
dogru prosediirlerin uygulanmasi gerekmektedir. Gidalar iiretim transport ve satis asamalarinda en dogru
prosediirler uygulanarak iiretilse bile, satin alinan gidalar, tiiketicinin evine girdikten sonra bir¢ok farkli
degiskene bagli olarak insan saglig: agisindan ¢ok dnemli risk faktorleri haline doniisebilmektedirler. Yani sira,
tilketicilerin gida alim, tiiketim ve muhafaza tercihleri onlarin gelir seviyelerine, yasadiklari cografi bolgelere,
gelenek ve goreneklerine ve yasayis bigimlerine gore degisiklik gosterebilmekte ve bu durum da tiiketilmek i¢in
tercih edilen gidalarda farkli risk faktdrlerinin ortaya ¢ikmasina yol acabilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, I¢
Anadolu bolgesinin tiim illerinde (Ankara, Konya, Kayseri, Eskisehir, Sivas, Kirikkale, Aksaray, Karaman,
Kirsehir, Nigde, Nevsehir, Yozgat, Cankir1 olmak tizere toplam 13ilde) toplam 2600 ailede (her bir ilde toplam
200 adet aile olmak tizere) halkin hayvansal kdkenli gida iiriinleri agisindan (siit ve {iriinleri, et ve {irlinleri, su
iiriinleri, bal, kanatli eti ve kanath eti iirtinleri olmak iizere) tiiketim profillerinin belirlenmesi ve tiiketim
aligkanliklarinin (marka seg¢imi, iirinlerin ambalajli / agik olarak temin edilmesi, iiriinlerin alindiktan sonra
tilketim siirecine kadar hangi sartlarda ve ne sekilde muhafaza edildigi, ev halkinin hangi tirlinleri neden tercih
ettigi vb.) hayvansal kdkenli gida iiriinlerinin mikrobiyolojik kalitesine etkili olup olmadiginin belirlenmesi ve
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bu iligkilerin istatistik modellemeler igerisinde ortaya konarak tiiketim aliskanliklar ile iiriin hijyeni ve halk
saglig1 arasindaki korelasyon iligkilerinin ortaya konmasi olmustur. Elde sonugclar, tiiketicilerin gidalarin satin
alin slirecinden tiiketim siirecine kadar gecen zamanda tiiketim aligkanliklari, tiiketim profilleri ve demografik
yapilarinin gidalarin mikrobiyolojik kalitesi ile iligkili oldugunu gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Gida Patojenleri, Hijyen, I¢ Anadolu Bolgesi.

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,
Eskisehir, Sivas, Kirikkale, Aksaray, Karaman, Kirsehir, Nigde, Nevsehir, Yozgat and Cankir1 / 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. GIRiS

Tiim insanlarin fiziksel, mental ve ruhsal gelisimleri i¢in yasamlar1 boyunca yeter miktarda
kaliteli bir sekilde tiretilmis gidaya ulasmalar1 ve bu gidalarin saglik yoniinden giivenli olmasi
temel bir haktir. Diinyadaki kaynaklar mevut niifustan ¢ok daha fazlasii besleyecek
potansiyele sahip olmasina ragmen, diinyanin bir¢ok bolgesinde yiiz milyonlarca insan aglik
ve gida kaynakli hastaliklarla kars1 karsiyadir. Hizli kentlesme, turizmin artmasi, hayvan gida
ticaretinin global anlamda biiylimesi ve gelismesi, gida {iretim teknikleri ve tiiketim
aliskanliklarindaki degisimler ve sosyoekonomik kosullar, tiim diinyada goriilen ve basta
hayvansal gidalar olmak {izere gida kaynakli infeksiyon ve intoksikasyonlarin insidensini
arttirmakta ve dnemli insan, hayvan ve gida kayiplarina neden olmaktadir.

Ozellikle Avrupa’da ortaya ¢ikan BSE (Bovine Spongioform Ensephalopathy / Deli inek
Hastalig1), dioksin krizleri ve Kuzey Amerika’da goriilen sigir eti kaynakli Escherichia coli
O157:H7 gibi gida kaynakli olan ve tiiketici sagligini ciddi derecede riske eden faktorler
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nedeni ile tiim diinyada gida giivenligi stratejilerinin yeniden ele alinmasi ve takip eden
siirecte yasal uygulamalar bazinda yeniliklerin yapilmasi zorunlulugu dogmustur. Tiirkiye’de
AB (Avrupa Birligi) ile uyumlu bir gida gilivenligi mevzuati ile 6zellikle gidalarin resmi
kontrollerinin etkin olarak yapildig1 bir sistem ve diizenli epidemiyolojik ¢alismalar halk
sagliginin korunmasindaki en onemli stratejiler olarak bildirilmektedir. Yam sira, gida
giivenligine iligkin konular sahip olduklari 6nem nedeni ile AB’nin 6. ve 7. gergeve
programlarinda da yer almistir (49). Hayvansal kokenli gida tirtinleri; siit ve iiriinleri, et ve
tirlinleri, kanath eti ve kanatli iirlinleri, su triinleri, bal / ar iirlinleri, av hayvanlar1 ana
kategorilerinde degerlendirilmektedir.

Siit, organizmanin kurulmasi ve hayatiyetini devam ettirmesi i¢in gereken unsurlarin hemen
hepsini igeren 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 igin
bliyiik 6nem tasiyan eksojen aminoasitlerin tiimiinii icermesi agisindan yliksek biyolojik
degerdedir. 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 igeren az
sayidaki besin maddelerinden biridir. Siit hayati 6nemdeki linoleik ve arasidonik asit gibi yag
asitlerini de igcermektedir. Ayrica kemiklerin olusmasinda biiyiik 6nem tasiyan kalsiyum ve
fosfor tuzlarindan da zengindir. Yani sira siitte, hemoglobin ve biyolojik oksidasyon igin
gerekli fermentlerin yapimi igin gerekli olan demir, bakir, mangan gibi elementler de eser
miktarda ve organizmanin gereksinimi kadar bulunmaktadir (71, 72). Unutulmamasi gereken
bir diger nokta ise, siitiin, besi degeri esas alindiginda, diger hayvansal kdkenli gidalara oranla
gore daha ucuz oldugudur. Bu agidan da toplum beslenmesinde tercih edilmelidir. Siit ve
tirlinleri, et ve triinleri ile karsilastirildiklarinda daha ucuz bir tablo arz etmelerine karsilik
besleyicilik ve diyet yeterliligi ve saglikli beslenme agisindan daha verimlidirler. Kalori degeri
esas alindiginda ise, bircok bitkisel gidanin siitten daha pahali oldugu bildirilmektedir. Bu
acidan siit ve iriinlerinin daha fazla tiiketilmesinin ulusal ekonomiye 6nemli bir katki
sagladig bildirilmektedir (6).

Giclii bir orta sinifin sahneye ¢ikmasi, kentlesme, yogun bir giinliik hayata, saglik bilincine
ve bu konuda daha fazla bilgiye sahip tiiketicilerin modern aligveris aligkanliklarini edinmest,
gelismekte olan iilkelerde kutu siit tiiketimini artirmaktadir. Diinyanin siite olan aclhigini
doyurmak, siit endiistrisine bir yandan {istesinden gelinmesi gereken zorluklar, bir yandan da
firsatlar sunmaktadir. Insan saglig1 acisindan sadece siit degil siit iiriinlerinin de énemi gok
biiyiiktiir. Bu iiriinler tereyag, peynir, yogurt, kaymak vs. tiriinler olarak siralanabilir. Tereyagi
iretimi milattan Onceki devirlere kadar uzanmaktadir. S6z konusu donemlerde ilag ve
kozmetik olarak kullanilan tereyaginin gida maddesi olarak tasidigi 6nem 19. yiizyilin
baglaridir. Gliniimiizde ise tereyagi, insan beslenmesinde oldukca onemli bir gida maddesi
olarak tanimlanmaktadir. Teorik olarak ke¢i ve koyun gibi evcil hayvanlarin siitii de tereyag:
yapimina elverisli olmakla birlikte, diinyada tereyaginin tiretiminin hemen tamama i¢in inek
stitii tercih edilmektedir (95). Tereyagi, 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 {izere) bulundurmasi ve 6énemli bir
enerji kaynagi olmasi nedeni ile insan beslenmesinde ayr1 bir yere sahiptir (96). Kaymak da,
tereyagina benzer bir sekilde, yagda eriyen vitaminler ve yag asitleri tarafindan zengin olmasi,
stit tercih etmeyen ¢ocuk ve yetiskinlerin beslenmesinde, sindirilebilirlik ve besin degeri
yiiksekligi agisindan son derece onemli bir besin maddesi olarak tanimlanmaktadir (73).
Ozellikle yiiksek enerji degerinden dolayi (5.90 - 6.13 g') immun sistemi deprese olmus ve /
veya tam olarak olgunlasmamis / ¢aligmayan (antineoplastik ile¢ kullanan hastalar, HIV /
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kanser hastalar1 gibi immun sitemi deprese eden hastaliklara sahip kisiler, gelisim ¢agindaki
cocuklar, immun sistemi dolayli yollardan baskilayan seker hastalig1 gibi ¢esitli metabolizma
hastaliklar1, agir enfeksiyonlu ve nekahat donemindeki hastalar vb.) vakalarda da kaymak,
medikal literatiirce diyetlerde kullanilmasi gereken ¢ok Onemli bir besin maddesi olarak
tanimlanmaktadir (118).

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 yansira,
sindirim sistemini diizenlemesi ve laktoz intolerans Kkisiler tarafindan da rahatca
tiiketilebilmesi sebebiyle insan beslenmesine yogurt, 6nem arz etmektedir. Tiirkiye’deki en
cok tiiketilen ve bilinen fermente siit iirlinii olan yogurt, soguk muhafaza kosullarinda (3-
10°C) wuzun siire bozulmamast ve pH degerinin az olmasindan otiirii  patojen
mikroorganizmalarin canliliklarini uzun siire muhafaza edememeleri neden ile oldukg¢a yaygin
ve sevilerek tiiketilen siit iirtinlerinin basinda gelmektedir. Tiirkiye’de yilda tiretilen tahmini
yogurt miktar1 1.3 milyon tondur. Bu iiretimin %20’sini ticari markalar, geri kalan %80’ini
ise evde yapilan ve agik olarak satilan yogurtlar olusturmaktadir (119).

Peynir, diinyada en ¢ok taninan ve ¢esidi olan besin ¢esididir. Peynir, cabuk bozulabilen siitiin,
rutubet oranini azaltarak besin degeri yiikksek ve uzun siire (peynirin ¢esidi ve muhafaza
kosullarina bagl olarak 4 -5 giinden 10 yila kadar olmak iizere) bozulmadan saklanabilen
besine doniismesi ile elde edilen siit Griiniidiir (131). Peynir yapiminda kullanilan belli bash
unsurlarin  (6rnegin siit, rennet, mikroorganizma, tuz vb.) ¢esitli olmasi ve iiretim
asamalarindaki (6rnegin siite uygulanan islemleri pithtinin olusumu, islenmesi, tuzlama,
ambalajlama ve olgunlastirma gibi) parametrelerin ¢ok farkli olmasi peynirin diinyada 2000
kadar ¢esidinin olmasinin nedeni olarak tanimlanmaktadir (47). Peynir, fazla miktarda iistiin
kaliteli protein icerigi ile protein diyetinde ve birlikte tiiketilmesi halinde, 6zellikle igerdigi
yiiksek degerdeki lizin ile unlu mamuller gibi bazi besinlerin biyolojik degerlerinin
yiikseltilmesinde 6nemli bir rol oynar. Ayni zamanda peynir, eksik unsurlar1 (6rnegin vitamin
C) kolaylikla diger bazi besinlerle (6rnegin sebze ve marul gibi) karsilanabilen nadir
besinlerden biri olarak bildirilmektedir (19).

Et, insanligin baslangicindan giliniimiize kadar temel bir besin maddesi olarak ilk siralarda yer
almustir. ik gaglarda yabani hayvanlarin avlanarak tiiketilmesini yerini zamanla, hayvanlarin
evcillestirilmesi asamasi izlemistir. Giiniimiizde modern mezbahalarda kesimi yapilan ve
endiistriyel proses asamalarindan gegen et ve tirlinlerinin tiiketim payr her gegen giin artis
egilimi gostermektedir. Ayrica, yeterli ve dengeli beslenmede, zengin protein kaynagi olarak
et ve lirlinlerinin yeri ayr1 bir 6nem arz etmektedir. Giiniimiizde, kisi basina tiiketilen et miktar1
bir iilkenin sosyoekonomik yonden gelismisligini gosteren en 6nemli kriterlerden birisi olarak
degerlendirilmektedir.

Et, insan beslenmesinde miistesna bir yeri olan degerli bir besin maddesi olarak
tanimlanmaktadir (79). Bir besin maddesinin degeri, i¢erdigi besin Ogeleri ve bunlarin
miktarlar ile yakindan iliskilidir. Et ve iirlinlerinin {istiin degerli bir besin maddesi olarak
degerlendirilmesi yapisinda énemli diizeyde protein bulundurmasindan kaynaklanmaktadir.
Et proteinleri bitkisel proteinlere oranla, daha yiiksek besleyici degere sahiptirler. Hayvansal
proteinleri bitkisel proteinlere iistiin kilan en 6nemli faktor, insan organizmasi tarafindan
sentezlenemeyen ve disaridan besinler ile alinmasi zorunlu olan eksojen aminoasitleri yeterli
ve dengeli bir bigimde ihtiva etmesidir. Buna ilave olarak et proteinleri organizma tarafindan
onemli diizeyde kullanilabilme oranina sahiptir. S6z konusu oran, et iirlinlerinde %95’in
tizerinde iken, bitkisel proteinlerde %65 — 70 civarindadir. Et proteinlerinin aminoasitleri
protein molekiilleri icerisinde sindirim enzimlerinin kolaylikla etki edebilecegi pozisyonda
bulunmalari, B12 vitamininin hayvansal proteinlerle birlikte bulunmasi, sodyum, potasyum,
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fosfor, demir ve ¢inko gibi mineral maddelerin biiytik 6l¢iide sindirilebilir nitelikte olmas1 ve
cogunlukla antikorlarin bilesiminde bulunmasi et (ve lriinlerinin) proteinlerinin diger iistiin
ozelliklerini olugturmaktadir (27). 70 kg. Agirligindaki ortalama 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 iriinlerinin proteinlerinden
olusmasi gerekmektedir. Giinde yaklagik 200 gram et / et iirlinlerinin tiiketimi hayvansal
protein ihtiyacini, giinde 400 gram et / et iiriinleri tiikketimi ise insanlarin gilinliik protein
ihtiyacinin karsilanmasi i¢in yeterli olmaktadir (17).

Saglikli ve dengeli bir beslenmede, giinliik protein gereksiniminin %40-50’si hayvansal
kokenli olmalidir. Hayvansal protein kaynaklarinin igerisinde etin dnemli bir pay1 vardir. Et,
insanlarin biiyiimesi, yasamasi ve fizyolojik fonksiyonlarini yerine getirilebilmesi i¢in gerekli
biitliin aminoasitleri ihtiya¢ duyulan ¢esit, miktar ve oranda yapisinda bulunduran bir gidadir
(58). Genellikle tilkelerin gelismisligi ve hayat standardinin belirlenmesinde kisi basina diisen
et ve hayvansal protein tiiketimi 6nemli bir 6lgiit olarak goriilmektedir (59, 135). Tiirkiye’de
kisi basma diisen giinlilk hayvansal protein miktar1 ¢ok diisiik olup (25 g), Yunanistan ve
Amerika Birlesik Devletleri'nde bu deger sirasiyla; 62 ve 74 gram diizeyindedir (14).
Ulkemizde kirmiz: et tiiketiminin diisiik olmasinin temel nedenlerinden birisi, tim diinyada
oldugu gibi, diger gidalara gore pahali olmasidir (123). Insanlarin dengeli ve yeterli
beslenmesi i¢in et {iretimini artirmaya yonelik cabalarin yaninda, tiiketicilerin et tiiketim
davraniglarinin belirlenmesi biiyiik bir oneme sahiptir. Et tiiketim davraniglarinin bolgesel ve
ozellikle yoresel olarak saptanmasi, tliketicilerin et ¢esidi, etin islenmesi ve sunumu gibi
konularda tercihlerinin belirlenmesi acisindan 6nemlidir.

Ancak, her gida iirlinlinde oldugu gibi, hayvansal kokenli gida iriinleri de, besinlerin
tiretiminden tliketimine kadar yapilan her islem, uygun bir {iretim sistemi kurulmadig:
takdirde, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalar icin elverigli bir ortam
olusturmaktadir. Insanin bedensel ve ruhsal saghig icin, yeterli, dengeli ve giivenli besin alma
hakki bulunmaktadir. Bu hak, hemen hemen her iilkede teminat altina alinmis olmasina
ragmen giliniimiizde yaklagik 800 milyon insan kronik beslenme sorunlari ile kars1 karsiyadir.
Diger taraftan aralarinda Tiirkiye’nin de bulundugu birgok lilkede gida giivenlik statiisii
gittikce bozulmaktadir (83). Gida giivenligi bugiin sadece Avrupa ve Amerika kitalarinda
bulunan gelismis tilkelerde degil, tiim diinyada ulusal bir mesele olarak algilanmaktadir. Artik
pek cok iilkede, liretim maliyetlerinin distiriilmesi, verimliligin arttirilmasi, ithalat ve
thracatin gelistirilmesi yoniinde hedeflerin gerceklestirilmesi i¢in gida giivenlik sistemleri
gelistirilmekte ve uygulanmaktadir (75).

Giliniimiizde 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. Gilinlimiiz kalite anlayisinda ele alinmasi gereken gida giivenlik
sistemlerinin en 6nemli amaclarindan birisi de, ortaya ¢ikarilan sorunlarin giderilmesi degil,
daha sorun olusmadan gerekli tedbirlerin alinarak sorun olusumunun 6nlenmesidir (63, 64).
Insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan hayvansal kdkenli gida iiriinleri saglikli
hayvanlardan elde edildikleri ve uygun kosullarda islendikleri takdirde mikrobiyolojik agidan
giivenilir niteliktedirler. Ancak {iretim prosesleri sirasinda gerekli dnlemler alinmadikea,
mikroorganizmalar, bir¢ogunun igerdigi optimal besin unsurlarindan dolayi, o6zellikle
hayvansal kokenli gida tiriinlerinde, tirlinlerinde kalite kayiplarina tiiketicilerde 6nemli saglik
sorunlarina neden olabilmektedirler (63).
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Basta hayvansal kokenli gida tiriinleri olmak iizere, her bir gida iirlinii, en gelismis gida
giivenlik sistemleri konularinda uzman ekiplerin gozetiminde {iretim, transport ve satis
prosediirlerine dahil olsa dahi, tiiketicinin eksik / yanlis uygulamalari ile ciddi birer risk
faktorii haline kolaylikla déniisebilmektedir. Ozellikle halk sagliginin korunmasinda kontrolii
en zor olan kisim, gida iirlinii tiiketicinin evine girmesi ile baglayan ve gidanin tiiketici
tarafindan tiiketilmesine kadar olan siirectir. S6z konusu siiregte gida gilivenligi acisindan
dogru uygulamalarin yapilmasi tiiketici sagliginin Korunmasinda epidemelerin 6nlenmesinde
son derece dnemli parametreler olarak tanimlanmaktadir.

Toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayis1 gidalarin oldugu kadar, gida {iretiminde
kullanilan alet ve ekipmanin, gida kontakt yiizeylerin ve gida ile temasta bulunan kisilerin
ellerinin genel hijyenik durumlarini ortaya koyan bir parametre olarak tanimlanmaktadir.
Yiiksek degerlere sahip olan toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi, gidalarda, kontakt
yiizeylerde, alet ve ekipmanda ve ellerdeki potansiyel patojenlerin ve saprofitlerin varliginin
habercisi olabilmektedir. Ayrica, yiiksek degere sahip olan toplam mezofilik aerobik bakteri
sayist degerleri hem gida isletmesini ve personelini hem de son tiiketiciyi ve dolayli olarak
halk sagligini riske etmektedir (60).

2. HAYVANSAL KOKENLi GIDALARIN SAKLANMASINDA UREYEN GIDA
PATOJENLERI

Koliform grubu bakteriler ve Escherichia coli insanlarin ve sicakkanli hayvanlarin intestinal
sisteminin normal mikroflora iceriginde bulunabilen aerobik / fakiiltatif anaerobik
mikroorganizmalardir. Bazi koliform grubu ve E. zoli suslari zararsiz olsa da, s6z konusu
ajanlarin patojenik suslar1 bulunmaktadir. Toplam koliform bakteri sayisi1 ve Escherichia coli
gidalardaki zayif hijyenik kosullarin ve fekal kontaminasyonun indikatdr mikroorganizmasi
olarak bildirilmektedir (18, 46). S6z konusu mikroorganizma gruplari i¢in Onemli
kontaminasyon kaynaklarindan biri de kaynakli zayif hijyenik kosullara sahip olan tuvaletler
ve / veya tuvalet kullanimi1 sonrasinda hijyenik gereklilikleri yerine getirmeyen gida personeli
veya son tiiketicidir. Escherichia coli ve koliform grubu bakteriler kolaylikla ellere ¢apraz ve
/ veya mekanik kontaminasyonla bulagabilmekte, bu durum da s6z konusu ajanlarin gidalara,
gida kontakt ylizeylere ve alet ve ekipmana kontamine olmasi ihtimalini ciddi bir bi¢imde
yiikseltebilmektedir (114).

Staphylococcus aureus, diinyada gida zehirlenmelerine neden olan 3. ana bakteri tiiriidiir
(1).Toksikasyon vakalari, genellikle, konaklarin enterotoksinleri iireten etkenlerin alimanter
yol ile alinmas1 sonucu sekillenmektedir. Staphylococcus aureus kokenli gida zehirlenmeleri,
etiyolojik olarak, diger ajanlardan kaynaklanan gida zehirlenmelerinden daha hizli gelismekte
ve klinik semptomlar daha hizli sekillenmektedir. Semptomlarin ortaya g¢ikmasi gibi
kaybolmasi da, diger etkenlerin neden oldugu vakalara gore gérece daha hizlidir. Bu nedenden
dolayidir ki Staphylococcus aureus bazli gida zehirlenme vakalarinin bildirimi ve
hospitalizasyonu tiim diinyada ve iilkemizde bagka ajan kaynakli gida zehirlenme vakalarina
nazaran ¢ok daha diisiik oranlidir. Ancak etkenin mortalite orani, Ozelikle pediatrik ve
geriatrik vakalarda, HIV, hepatit, cesitli sistemik kanserler gibi hastaliklar1 olan immun
sistemi deprese omus ve / veya baskilanmig vakalarda yiiksek olarak bildirilmektedir (101)
Her ne kadar Staphylococcus tiirleri arasinda Staphylococcus intermedius ve Staphylococcus
hyicus da enterotoksijenik olarak bildirilse de, Staphylococcus aureus, gida
intoksikasyonlarinda predominant sus olarak bildirilmektedir (129). Staphylococcus
aureus un toksinleri termostabil molekiillerdir. Gida isletmelerinde uygulanan cesitli 1s1l
islemler ile ajan inaktive edilse dahi, gidalarda mekanik kontaminasyonlar ile toksinlerin
varlig1 ve / veya etkenin inaktive edilmeden toksin iiretecek yeterli zamani ve uygun sartlar
bulabilmesi halk saglhigimi1 Staphylococcus aureus toksikasyonlar1 agisindan ciddi bigimde
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riske etmektedir (29). Staphylococcus aureus, hemen her ortamda rahatga bulunabildigi ve
ireyebildigi halde, insanlarda, c¢ogunlukla, burun agiz florasinda, avug iglerinde, el
parmaklarinin ve / veya tirnak aralarinda akiimiile olmakta, bu durum da etkenin gidaya kros
kontaminasyonunu kolaylastirmaktadir. Insan viicudunda, ozellikle de ellerde yasayan
mikroorganizmalar barinma siirelerine gore gecici ve kalict mikroorganizmalar olmak iizere
iki bolime ayrilirilar. Kalict mikroorganizmalar non — patojen olmakla birlikte patojen
mikroorganizmalar s6z konusu degerlendirme kriteri agisindan gegici mikroorganizmalar
kategorisine girmektedirler. Staphylococcus aureus ellerde kalici mikroorganizmalar sinifina
giren ve patojen olan tek tlirdiir. Ellerin seboroid dokusu tarafindan da korunan
Staphylococcus aureus’un tamamen eliminasyonu etkin dezenfektanlar kullanilsa dahi uzun
stireler alabilmektedir (24).

Listeria monocytogenes hemen hemen tiim gidalardan siklikla izole edilen, sporadik ve
epidemik infeksiyonlara neden olan onemli bir Gram- pozitif, fakiiltatif anaerob
mikroorganizmadir. Etken toprakta yasayabildigi i¢in, sebzelerde, siit ve {irtinlerinde, igilebilir
ve / veya atik sularda, kanath eti ve irilinlerinde yasayabilmekte; hayvandan hayvana ve
hayvandan insana feko - oral yolla kolaylikla bulasabilmektedir (100). insan listeriozisinin
temel kaynaklarini, pastorize edilmis / edilmemis siit ve siit iirlinleri, et ve tirlinleri kanatl eti
ve iiriinleri, kanatli yemleri, sebzeler ve kontamine sular olusturmaktadir (51). Insanlarda L.
monocytogenes salginlari, basta Amerika Birlesik Devletleri olmak tizere birgok iilkede
bildirmistir (29). Insan ve hayvan listeriozisinden sorumlu birincil tiir olarak tanimlanan L.
monocytogenes, menenjite neden olmaktadir. Hamileler, pediatrik ve geriatrik vakalar, HIV,
hepatitis, kanser vb. nedeni ile immun sistemi deprese olmus / predispozisyonu bulunan
hastalar insan listeriozisi ig¢in primer risk grubunu olusturmaktadirlar. L. monocytogenes,
insanlarda non — invaziv veya invaziv formlarda olusabilmektedir. Non — invaziv listeriozisin
en belirgin semptomlar1 yiiksek atesle seyreden gastroenterittir. Invaziv listeriozis ise;
menenjit, septisemi, primer bakteriyemi, endokardit, non- meningiyel merkezi sinir sistemi
infeksiyonlari, konjuktivit ve influenza benzeri semptomlara neden olarak hastalarda 6liimlere
varan klinik tablolarin gelismesine yol acabilmektedir (70). Broyler yetistiricilig sektoriinde,
Listeria spp.ile ilgili sinirh sayida literatiir bulunmasina ragmen, mevcut ¢alismalar 6zellikle
Listeria monocytogene’in s6z konusu sektdr icin ciddi bir risk faktérii oldugunu
belirtmektedirler (100). 1999 yilinda yaptiklar1 bir ¢alismada, Belgika’da Listeria
monocytogenes agisindan inceledikleri kanatl etlerinin %38’inin L. monocytogenes ile infekte
oldugunu bildirmisler ve etkenin hazir yemek satan isletmelerde kolaylikla kanatli etlerinden
hazir yemeklere basta personel yolu ile kolaylikla capraz kontamine olabildigini ortaya
koymuslardir (93). Franco ve ark. ise (54), konu ile ilgili ¢ok az sayida literatiir bulundugunu,
ancak Ozellikle ¢ig broyler etlerinde L. monocytogenes’in kolaylikla iireyebildigini, tiim
isletme igerisine ikincil kontaminasyon kaynaklarin1 kullanarak kolaylikla yayilabildigini ve
etkenin insanlarda listeriosis olusturma viriilensi olan 10° —10° kob / gr konsantrasyonuna,
buzdolab1 sicakliginda da etkenin lireyebilmesinden dolayi, kolaylikla ulagabildigini ortaya
koymuslardir. Bununla birlikte yiiksek risk grubuna dahil olan kisilerde listeriosis
olusabilmesi i¢in etkenin 10 — 10* kob / gr konsantrasyonunda olmasinin yeterli oldugunu
bildiren literatiirler de bulunmaktadir (9, 48). Avrupa genelinde L. monocytogenes’in
gidalarda kabul edilebilir dozu < 102 kob / gr (10) olmasma ragmen séz konusu
konsantrasyonlarin bile saglikli insanlarda dahi infeksiyona sebep olabileceginin
unutulmamasi diislincesindeyiz. Avustralya’ da 2004 yilinda yapilan bir arastirmaya gore,
listeriozisin insidensi her 100.000 kiside % 0.24 ve listeriozise yakalanmig hastalarin mortalite
orani % 21 olarak saptanmistir (11). Fernandez — Garayzabal ve ark. (53) belirttigi gibi, L.
monocytogenes’i, UHT sicakliklarina ve 6zellikle kanath etlerine uygulanan pisirme, haglama,
sanitasyon gibi dekontaminasyon prosediirlerine somatik hiicrelerin igine infiltre olmak sureti
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dayanabilen bir gida kaynakli patojen olmasi ve buzdolab1 sicakliginda kolaylikla
tireyebilmesi tiiketici sagligi agsindan olusabilecek riskleri daha da yukariya c¢ekebilecegi
diistintiilmektedir.

Bacillus cereus gram pozitif, spor olusturabilen, hareketli, acrobik karakterli gubuk seklinde
bir mikroorganizmadir. Ancak etken anaerobik ortamlarda tlireyebilmektedir (77). Etkenin
temel olarak, diaretik ve emetik olmak iizere iki tip gida kaynakli enfeksiyon olusturdugu
bildirilmektedir (90). Diaretik tip, gidalardan tiiketicilere bulasmakta ve etkenin intestinal
sistemde vejetatif olarak liremesi sonucu toksin olusturmasi esasina dayanmaktadir (62).
Emetik tip ise etkenin gidada ilireme periyodu esnasinda olusturdugu toksinler ile
karakterizedir. B. cereus, yarismaci bir mikroorganizma olmamasina karsin gidalara
uygulanan 1s1l ve sogutma islemleri sonrasinda da kolaylikla tireyebilme 6zelligine sahiptir (<
48 °C) (77). Gidalara uygulanan 1s1l islemler, etkenin spor olusturmasina neden olur ve 1sil
islemlerden sonra olusan diger saprofit ve / veya patojenlerin eliminasyonu B. cereus i¢in
optimal bir iireme ortami olusturur. Ozellikle siit endiistrisinde uygulanan 11l islemler, fiziksel
olarak toleransi yiiksek suslarin gelismesini saglamig, bu durum da son yillarda siit ve
tiriinlerinde B. cereus’un yaygin olarak bulunabilme olasiligini arttirmistir (82). B. cereus,
dogas1 geregi toprakta da bolca bulunabilmekte ve bu 6zelligi dolayisi ile bitkisel kdkenli
gidalardan siklikla izole edilebilmektedir. Etken bitkisel kokenli gidalardan, capraz
kontaminasyon sonucu kolaylikla hayvansal gidalara da bulagabilmektedir (77). B. cereus’un
siit ve lriinlerinde ¢oklukla bulunmasinin bir nedeni de merada ve / veya ahirda beslenen siit
ineklerinin, yedikleri otlar ve / veya mera kaynakli olarak memelerine, dolayisi ile de sagilan
stitlere mekanik olarak kontaminasyonudir. Bu durum, sagimdan sonra sogutma islemine tabi
tutulmus siitlerde etkenin kolaylikla iireyebilmesi saglamaktadir. Son yillardaki medikal
literatiirlere gore, B. cereus bazli gida toksikasyonlar1 olduk¢a dikkate alinmasi gereken ve
oliimle sonuglanabilen vakalarin ortaya ¢ikabildigi tablolar olarak bildirilmektedir (7).

Clostridium botulinum, Clostridiaceae familyasinda yer alan Gram (+), gubukguk formunda,
obligat anaerob, spor formlu, cogu peritrik flagellalar1 ile hareketli bir bakteridir. C.
botulinum, basta toprak olmak iizere, tatl ve tuzlu sularda ve ¢ogu hayvanin bagirsaklarinda
bulunabilen bir bakteridir. Topragin kontaminasyonunda hayvan giibrelerinin ve lagim
sulariin etkili oldugu diistiniilmektedir. Oldukga genis bir dagilima sahip olmakla birlikte, C.
botulinum, tipleri diinya cografyasinda homojen bir dagilim sergilememektedir. C. botulinum,
intoksikasyonlarinin olusumunda etkenin, ¢evrede yaygin olarak bulunmasi sonucu tiriinlerin
elde edilmesi asamasinda kontamine olmalar1 veya islem gormeleri sirasindaki
kontaminasyonu dnem tagimaktadir. Degisik iilkelerde yapilan ¢caligmalar, sebze ve meyveler,
balik ve islem gormiis balik {iriinleri, kirmiz1 et ve kanatli eti ile iirlinleri, bal ve bebek
mamalarinin C. botulinum, sporlart ile kontamine oldugunu ortaya koymaktadir (49, 91). Gida
kaynakli botulismus intoksikasyonlar1 noroparalitik bir sendromla karakterize olup,
gastrointestinal bozukluklarla birlikte seyreder ve 6zellikle ilk 24 saatte yiliksek mortalite ile
sonlanir. Mide bulantisi, kusma, diare gibi non — spesifik semptomlardan sonra akut vakalarda
12 — 36 saat arasinda konstipasyon ve abdominal agri gibi tipik botilismus semptomlari
sekillenir. Daha sonra halsizlik, agiz ve bogaz kurulugu ile yutkunma giicliigii goriiliir ve
paraliz belirtileri ortaya ¢gikar. Akomodasyon bozuklugu, 1s1kta yavas pupillar reaksiyon, ¢ift
veya bulanik gérme motor sinirlerin paralizi, yliz kaslarinin tutulmasi, konusma giicliigi
enfekte vakalarda goriilen baglica semptomlar arasindadir. Felg ilerleyerek devam eder ve N.
frenicus felcine bagl olarak solunum giicliigii artar. Oliim, vakalarin ¢ogunda, semptomlar
ortaya ¢iktiktan sonraki 24 saatten daha kisa siirede 3-5 giin igerisinde solunum felci veya
kalbin durmasi seklinde sekillenir. Enfekte vakalardaki 6liim orani alinan toksin tipi ve cografi
lokalizasyona gore, %8-80 arasinda degismektedir. Olgulara erken teshis ve miidahele,
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mortalite insidensini diisiirebilmektedir. C. botulinum, nadiren memeli ve kanatli hayvanlarin
sinfirim kanalinda bulunmakla birlikte esas olarak bir toprak saprofitidir. C. botulinum,
serolojik olarak birbirinden ayrilabilen 7 tip (A,B,C1,D,E,F ve G olmak {izere) toksine
sahiptir. Insanlarda C. botulinum intoksikasyonlarmmn ¢ogu A,B ve E tipi toksinler tarafindan
olusturulmaktadir. Botulinal toksinler bilinen en etkili miroorganizma kdkenli toksinler olup
0.1 — 1 mikrogram1 bir insan1 6ldiirebilmektedir. Letal dozlarin ¢ok diisiik olmas1 toksinin en
belirgin Ozelligi olarak tanimlanmaktadir. Yaklasik 1 mg. Toksinin 20 milyon fareyi
Oldiirecek etkiye sahip olmasinin bilinmesi, s6z konusu toksinleri insan sagligi i¢in ¢ok ciddi
bir tehdit faktorii olmasina neden olmaktadir (49).Infant botulismusu bir yasin altindaki
cocuklarda (%9012 hafta — 6 ay aras1 olmak {izere) genellikle bal, surup veya cevresel yolla
alman C. botulinum un olusturdugu ve Olimle sonuglanan intoksikasyonlarin meydana
gelebildigi bir hastalik olarak bildirilmektedir (23). Bal, infant botulismusunda rol oynayan
bilinen tek gida maddesi olarak olduk¢a 6nem arz etmektedir ve medikal literatiirde infant
botulismusuna yakalanmis c¢ocuklarin hikayesinde intoksikasyonlardan &nce bal
tiikettiklerinin tespit edildigi bildirilmektedir (32, 86, 89). Kuzey iskandinavya iilkelerinde ise
1997 ve 1999 yillar1 arasinda 4 adet infant botulismus vakasi bildirilmis ve s6z konusu
vakalarin hepsi bal tiiketimi ile iligkilendirilmistir (8, 25, 67, 80 122). Avrupa iilkelerinde ise
infant botulismus vakalarinin %50’sinden fazlasinin bal tiiketimi ile iliskisi oldugu
bildirilmektedir (22).

Salmonella spp., Enterobacteriaceae familyasina ait, gram negatif, cubuk sekilli ve fakiiltatif
anaerobik bir bakteridir. Salmonella genusuna ait suslar hareketli olmasina karsin Salmonella
enterica serovar Pullorum ve Salmonella enterica serovar Gallinorum fonksiyonel olmayan
flagellalar1 nedeni ile hareketsiz olarak tanimlanmaktadir. Salmonella spp., dogadaki genis
yayilimini ¢ift¢ilik ve ziraatgilik sektoriinil baslica kontaminasyon kaynagi olarak kullanarak
gerceklestirmektedir. Et ve et irilinleri, kanatli eti iirlinleri, balik ve su triinleri, ¢iftlik
hayvanlarinin yemlerinde kullanilan rendering islemine tabii tutulmus sakatat, kemik unu, kan
unu gibi yem katki maddeleri de global gida zincirinde Salomnella’nin yaygin olarak
bulunmasina neden olmaktadir. Kanatli, yumurta ve et endiistrisi Salmonella’nin predominant
sus olarak yaygin bir bi¢imde kendini gosterdigi sektorlerin basinda yer almaktadir. Hemen
her iilkede etken, et ve lirlinlerini kontaminasyon araci olarak kullanmaktadir. Salmonella
salginlarinin ortaya ¢ikmasinda ve transmisyonunda, yetersiz hijyen kosullar1 altinda bulunan
¢ig et ve kanatli iirlinlerinin ¢ok dnemli araglar oldugu bildirilmektedir (81).

Aspergillus flavus ve Aspergillus fumigatus, 6zellikle insanda, solunum yolu hastaliklarina
neden olan ve hepatotoksik etkileri bulunan patojenler olarak bildirilmektedirler.
Kontaminayon barsak yolu ile olur ve sindirim sistemi dokularinda gelisen miseller letal
etkileri olan mikotoksinleri salgilar. Olusturulan miktoksinler, Aflatoxin olarak isimlendiren
ve Aflatoxin Bl, B2, G1, G2, M1, M2 gibi ¢esitleri olan hepatotoksik maddeler olarak
tanimlanmaktadirlar. S6z konusu toksinler, hiicrelerde DNA’y1 inhibe ederek RNA
transkripsiyonunu, dolayisi ile protein ve enzim sentezini Onlerler. Yani sira etkenlerin
olusturduklar1 mikotoksinler, insanlarda hepatik kanserlere de neden olmakta, bu durum da A.
flavus ve A. fumigatus ile kontamine gidalarin halk saghigi a¢isindan ¢ok ciddi bir risk faktori
olarak tanimlanmasina yol agmaktadir. Enfekte kovanlarin sagaltimi igin etkili bir ajanin
olmamasi, ballarin antimikrobiyel etlikerinin s6z konusu etkenlerin iizerinde herhangi bir
inhibisyona neden olmamasi, enfekte peteklerin sadece imhasi ile etkenlerin elimine
edilebilmesi ve hastalikli kovanlardan elde edilen ballarin insanlar tarafindan tiiketilmesinin
yukarida agiklanan potansiyel tehlikeleri nedeni risk halk saglig: i¢in risk faktorlerinin bir kat
daha artmasina neden olabilmektedir (109, 116, 126).
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2. MATERYAL-YONTEM
2.1. Amag ve Kapsam

Bu calismanin amaci, i¢ Anadolu bdlgesinin tiim illerinde (Ankara, Konya, Kayseri,
Eskisehir, Sivas, Kirikkale, Aksaray, Karaman, Kirsehir, Nigde, Nevsehir, Yozgat, Cankir)
halkin hayvansal kokenli gida tirtinleri (siit ve tirlinleri, et ve iirlinleri, su iiriinleri, kanatl eti
ve kanatli eti iiriinleri olmak iizere) tiikketim profillerini belirlemek ve tiiketim aligkanliklarinin
(marka se¢imi, iirlinlerin ambalajli / agik olarak temin edilmesi, iirlinlerin alindiktan sonra
tiiketim stirecine kadar hangi sartlarda ve ne sekilde muhafaza edildigi, ev halkinin hangi
irlinleri neden tercih ettigi vb.) hayvansal kokenli gida iirlinlerinin mikrobiyolojik kalitesine
etkili olup olmadiginin geleneksel mikrobiyolojik ve molekiiler yontemler kullanilarak
belirlenmesi ve bu iligkilerin istatistik modellemeler igerisinde ortaya konarak tliketim
aligkanliklar1 ile iriin hijyeni ve halk sagligi arasindaki korelasyon iligkilerinin ortaya
konmasi olmustur. Bununla birlikte, ziyaret edilen evlerde iiriinler ile direkt olarak ilgisi
olabilecek kontakt yiizeylerin (buzdolabi raflari, mutfak tezgahi vb) mikrobiyolojik yiikleri
de analiz edilerek bir risk yayilma haritasinin belirlenmesi de ve molekiiler genetik yontemler
ile kullanilarak hangi bolgelerde hangi bakterilerin kesin olarak risk teskil edebileginin tespiti
amagclanmistir. Ulkemizde ve diinyada mikrobiyolojik tarama ¢alismalari siklikla yapilmasina
karsin, medikal literatiirde, aragtirmamizda planlandigi gibi istatistik modelleme calismalari
mevcut degildir. Bu calismada elde edilen sonuclarin, literatiire 6nemli katkilar saglayacagi
diistiniilmektedir.

2.2. Yontem

Bu calismanin amaci, I¢ Anadolu bolgesinin tiim illerinde (Ankara, Konya, Kayseri,
Eskisehir, Sivas, Kirikkale, Aksaray, Karaman, Kirsehir, Nigde, Nevsehir, Yozgat, Cankir1
olmak iizere toplam 13ilde) toplam 2600 aile (her bir ilde toplam 200 adet aile olmak iizere)
onceden haber verilmeksizin ziyaret edilecek ve hane halkindan ilgili oldugu diisiiniilen kisi /
kisilere hayvansal kokenli gida {iriinleri kullanimlar1 hakkinda mikrobiyolojik kirlilige de
etkili oldugu diisiintilen her bir iirlin grubu ile ilgili sorular sorulmustur. Yani sira, ziyaret
edilen ailelerin sosyoekonomik ve demografik ve tiikketim aliskanliklar1 profillerinin,
tilkettikleri hayvansal kokenli gidalarin mikrobiyolojik kirlilikleri lizerine etkilerinin olup
olmadiginin tespiti ve s6z konusu degiskenlerin hayvansal kokenli gidalarin mikrobiyolojik
profilleri lizerine 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 6rnekler, secilen mikrobiyolojik
parametreler agisindan analiz edilmislerdir. Ornek toplama iglemlerinin tamaminda asepsi ve
antisepsi kurallar1 uygulanarak ornekler, steril kaplar i¢erisinde muhafaza edilmis ve soguk
zincir korunarak Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dal1 laboratuvarlarina ulastirilmistir. Her bir 6rnek ayni giin secilen mikrobiyolojik
parametreler acisindan analiz edilmistir.

3.BULGULAR

Ic Anadolu bélgesinin tiim illerinde (Ankara, Konya, Kayseri, Eskisehir, Sivas, Kirikkale,
Aksaray, Karaman, Kirsehir, Nigde, Nevsehir, Yozgat, Cankir1 olmak {lizere toplam 13ilde)
toplam 2600 aile (her bir ilde toplam 200 adet aile olmak iizere)onceden haber verilmeksizin
ziyaret edilmis ve her bir haneye 6 ana kategoride toplam 73 adet soru sorulmustur. Calismada
elde edilen genel bilgiler bulgular1 s6yledir:

e Gortisiilen ailelerin %4.7’si 1 kisi, %27.9°u 2 kisi, %43.2’si 3 kisi, %24.1°1 ise 4 kisi ve
tizeri hanehalki biiyiikliigiine sahiptir.
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Goristilen ailelerin %6.2°si 1000 TL den az, %39.6’s1 1000-2500 arasi, %42.3°1 2500-
4000 arasinda, %8.8°1 4000-6000 aras1 ve %3’ii ise 6000 ve {istii aylik gelire sahiptir.
Goriigiilen aile reislerinin %8.3°1 ilkdgretim mezunu, %56.5°1 lise mezunu, %28.4’1
liniversite mezunu, %6.8’1 ise lisansiistii egitim mezunudur.

Gortisiilen ailelerde annelerin %20.3’i’u ilkogretim mezunu, %54.5’i lise mezunu,
%21°1 liniversite mezunu, %4.2’si ise lisansiistii egitim mezunudur.

Gortisiilen ailelerin %68.3°1i et ve iirlinlerini, %8.8’1 siit ve iirlinlerini, %17.9’u kanatlh
tiriinlerini ve %4.8’1 ise su trilinlerini birincil olarak tercih ettiklerini bildirmislerdir.
Gorligiilen ailelerin  kirmmiz1 et tercihleri %39.2 oraninda koyun — Kkuzu eti,
%37.60raninda s1g1ir — dana eti, %1.4 oraninda manda eti ve %19.7 oraninda tiim kirmiz1
etler seklinde tespit edilmistir.

Gortisiilen ailelerin kirmiz et tiikketim siklig1 %27.8 oraninda her giin, %36.6 oraninda
haftada bir kez, %15.1 oraninda ayda bir kez, %14.3 oraninda ayda 2-3 defa ve %6.3
oraninda y1l i¢inde nadir seklinde belirtilmistir.

Gortisiilen ailelerin %0.8°1 et ve iiriinlerini bakkaldan, %50.8’1 marketlerden (siiper /
hiper ve mega marketler olmak iizere) %1°i pazar yerlerinden , %45.9’u kasaplardan
temin ettiklerini sdylemislerdir. %1.5’lik bir oran ise etleri kendilerinin yetistirdigi
hayvanlardan elde ettiklerini bildirmislerdir.

Gortistilen ailelerin %37si eti besleyici oldugu i¢in, %50.5°1 lezzetli oldugu i¢in, %9’u
aligkanlik dolayisi ile ve %.3’1 diger nedenlerden dolayi tercih ederek tiikettiklerini
bildirmislerdir.

Gortsgiilen ailelerin %41.9’u et ve iiriinlerini ambalajli olarak, %58.1°1 ise acik olarak
temin ettiklerini belirtmislerdir.

Gortsiilen ailelerin %19.7’si et alirken tazeligine, %24.9’u yagsiz olmasina, %24.2’si
ucuz olmasina, %24.5’1 glivenilir olmasina ve %6.6’s1 diger faktorlere dikkat ettiklerini
bildirmislerdir.

Gortgiilen ailelerin %75.8’1 satin almman et ve et iriinlerinin hijyeninden emin
olduklarini, %24.2si ise satin alinan et ve et iiriinlerinin hijyeninden emin olmadiklarini
belirtmiglerdir.

Gortisiilen ailelerin %15.7’s1 kirmiz1 eti firinda, %22.1°1 yagda, %42.8’1 1zgarada
pisirdikten tiikettiklerini, %16.5°1 sebzeli yemek olarak tiikettiklerini ve %3’1i ise diger
sekillerde tiikettiklerini bildirmislerdir.

Gortsiilen ailelerin siit {iriinti tiiketim tercihleri %6.6 oraninda siit, %28.4 oraninda
yogurt, %17.5 oraninda tereyagi, %3.6 oraninda dondurma, %7.5 oraninda kaymak,
%35.7 oraninda peynir ve %0.7 oraninda diger siit iirlinleri seklinde olmustur.
Gortistilen ailelerin siit tirtinii temin sekli %1.7 oraninda bakkal, %64.7 oraninda market,
%18.3 oraninda mandira, %10.9 oraninda pazar yerleri ve %4.4 oraninda kendim
tiretimi seklinde tespit edilmistir.

Gorisiilen ailelerin siit iirlinii temin sekli %55.9 oraninda ambalajli ve %44.1 oraninda
acik temin seklinde olmustur.

Gortisiilen ailelerin tamami temin ettikleri siit ve irilinlerini tiiketim siirecine kadar
buzdolabinda muhafaza etmektedirler.

Goriigiilen ailelerin %33.7’s1 temin edilen siit ve tirlinlerinde satin alim asamasindan
tiiketilene kadar olan siirecte bozulma emarelerini gézlemlediklerini, %49.31 ise temin
ettikleri siit ve iriinlerinde tiiketim siirecine kadar herhangi bir bozulma emaresi
gozlemlemediklerini bildirmiglerdir. %17°lik bir oran ise konu ile ilgili fikirlerinin
bulunmadigini beyan etmistir.
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e Goriigiilen ailelerin %66°s1 siit ve {irtinleri alirken son kullanma tarihlerini dikkate
aliklarimi belirmislerdir. Ailelerin %24.6’s1 siit ve tirlinlerini alirken son kullanma
tarihlerine dikkat etmedigini bildirirken %9.5’luk bir kesim konu ile ilgili herhangi bir

fikirleri olmadigini beyan etmistir.

Tablo 1: Analiz Edilmis Olan Yiizeylerin Bakteri Sayilarinin Tiiketici Sagligi Agisindan
Kabul Edilebilirlik Diizeyleri

Toplam Koliform Grubu Bakteri Sayis1 Sikhik Yiizde Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
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 Sikhik Yiizde Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
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 Sikhik Yiizde Gecgerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
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 Sikhik Yiizde Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
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 Sikhik Yiizde Gecgerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
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 Sikhik Yiizde Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Kabul Edilir 2561 98.5 98.5 98.5
Kabul Edilemez 39 15 1.5 100.0

Toplam 2600 100.0 100.0
L. Monocytogenes Parametresi Sikhk Yiizde Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
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 Sikhik Yiizde Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
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 Sikhk Yiizde Gecgerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
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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Yiizeylerin bakteri sayilarimin tiiketici sagligi acisindan kabul edilebilirlik diizeylerine
bakildiginda, toplam koliform grubu bakteri sayisinin %66.7’si kabul edilebilir ve %33.3’1
kabul edilemez olarak bulunmustur. E. Coli parametresinin %88.8’si kabul edilebilir ve
%11.2’1 kabul edilemez olarak bulunmustur. Salmonella Spp. icin %91.8’1 kabul edilebilir ve
%8.2’si kabul edilemez olarak bulunmustur. S. Aureus icin %83.2’1 kabul edilebilir ve
%16.8’s1 kabul edilemez olarak bulunmustur. B. Cereus i¢in %90.8’1 kabul edilebilir ve
%9.2’si1 kabul edilemez olarak bulunmustur. C. Botulinum i¢in %98.5’i kabul edilebilir ve
%1.5’s1 kabul edilemez olarak bulunmustur. L. Monocytogenes i¢in %98.4’1 kabul edilebilir
ve %1.6’si kabul edilemez olarak bulunmustur. A. Flavus igin %97.2°1 kabul edilebilir ve
%2.8’si kabul edilemez olarak bulunmustur. A. Fumigatus i¢in %98.3’i kabul edilebilir ve

%1.7’si kabul edilemez olarak bulunmustur.

Tablo 2: Mikrobiyolojik Parametrelerin Korelasyon Analiz Sonuglari

PCA VRB ECOLI BPA _ [BOTUNU | LISTE | AFLAV | AFUMI [ SALMO |BECERE

PCA Pearson Correlati 1 157 126+ 0729 -.047" 004 -041* -.045*% 062" 050"
Sig. (2-tailed) . 000 000 .000 016 844 036 020 002 011
N 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600

VRB Pearson Correlati 15T 1 3334 086" -.054" -013 -.006 011 059" 077
Sig. (2-tailed) 000 . 000 A000 006 515 746 580 003 .000
N 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600

ECOLlI  Pearson Correlati 126 3334 1 112+ 007 003 -.008 012 041" 115
Sig. (2-tailed) 000 000 . A000 739 876 BEY 857 038 .000
N 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600

BPA Pearson Correlati 0729 086 1124 1 -.005 016 -.002 -010 045" 709"
Sig. (2-tailed) 000 000 000 . 811 420 932 614 022 .000
N 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600
BOTUNU Pearson Correlat]  -.047* -.054% 007 -.005 1 009 036 -016 -037 -028
Sig. (2-tailed) 016 006 739 gk . 636 063 415 {060 47
N 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600
LISTE Pearson Correlati 004 -013 003 .016 009 1 089 1055 028 012
Sig. (2-tailed) 844 915 876 420 636 . .000 {0035 150 546
N 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600
AFLAV  Pearson Correlat] -041* -.006 -.008 -.002 036 089 1 3251 -017 -014
Sig. (2-tailed) 036 746 {BEBT 932 063 .000 . .000 386 476
N 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600
AFUMI  Pearson Correlat] -045* 011 012 -.010 -016 055 3251 1 -.006 -010
Sig. (2-tailed) 020 580 957 614 415 003 .000 . 763 607
N 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600
SALMO  Pearson Correlati 062 059 .041* .045* -037 028 -017 -.006 1 030
Sig. (2-tailed) 002 003 038 022 060 150 386 763 . 124
N 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600
BECERE Pearson Correlati .050* 077 1154 .T099 -028 012 -014 -.010 030 1
Sig. (2-tailed) 011 000 .000 000 147 546 476 607 124 .
N 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600 2600

*0.05 i¢in, **0.01 i¢in anlamli iligki

e Toplam mezofilik erobik bakteri sayisi E. coli, S. aureus, C. botulinum, Salmonella spp.
ve B. cereus mikrobiyolojik parametreleri ile pozitif yonde istatistik olarak anlamlidir.
S6z konusu mikrobiyolojik parametrelerden bir tanesinin herhangi bir gidada bulunusu,
diger mikrobiyolojik parametrelerin iiremesini indiiklemektedir.

e C. botulinum ile toplam mezofilik acrobik bakteri sayisi ve koliformlar arasinda iliski
tespit edilmistir.

e |. monocytogenes ile A. flavus ve A. fumigatus arasinda iliski tespit edilmistir.

e A. fumigatus ile toplam mezofilik acrobik bakteri sayisi, L. monocytogenes ve A. flavus
arasinda iliski tespit edilmistir.

e Salmonella spp. ile B. cereus, toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi, koliformlar, E.
coli ve S. aureus arasinda iliski tespit edilmistir.
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Tablo 3: Hanehalk: Biiyiikliigii, Hane Geliri, Aile Reisi Ogrenimi, Anne Ogrenim Durumu
ile Et, Siit, Su Uriinleri, Kanatli Et ve Bal Tiiketimi Iliskisi

G51 G52 G53 G54 ET1 S5UT1 51 KA1 BAL1
GS51 Correlation sl - . .
Coefficient 1.000 006 011 019 002 001 .01 000 . 000
Sig. (2-tailed) . 21 602 493 761 001 029 021 .000
M 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600
G52 Cormelation . . . . el .
Coefficient 005 1.000 502 489 -.021 036 039 000 000
Sig. (2-tailed) 887 . 000 000 300 041 056 009 031
N 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600
G53 Correlation - - - e
Coefficient 026 502 1.000 852 019 040 035 050 -033
Sig. (2-tailed) 708 000 . 000 G605 071 044 006 198
N 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600
G54 Correlation e e N - .
Cosfficient 049 497 802 1.000 014 033 043 037 -.029
Sig. (2-tailed) 56T .000 000 . 487 053 021 049 A28
M 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600
ET1 Cormelation .
Coefficient 004 -.028 036 029 1.000 067 031 009 018
Sig. (2-tailed) {675 333 401 445 . 021 301 600 404
N 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600
SUTH Correlation e . - - .
Coefficient 039 039 011 029 032 1.000 001 .19 011
Sig. (2-tailed) 001 041 051 030 022 . 802 044 899
N 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600
sU1 Correlation . . . .
Cosfficient 034 041 032 039 -023 001 1.000 -.001 -.024
Sig. (2-tailed) .19 019 044 021 214 a7z . 865 02
M 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600
KA1 Cormelation . . . . . sl
Coefficient 044 009 052 031 -.021 044 -.001 1.000 045
Sig. (2-tailed) 023 004 005 048 687 013 911 . 002
N 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600
BAL1 Correlation - - e
Coefficient 071 021 -.039 -031 022 001 -.036 027 1.000
Sig. (2-tailed) .000 032 286 106 400 .80z A37T7 001 .
N 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600

*0.05 i¢in, **0.01 i¢in anlamli iliski

Hanehalki biiytikliigii ile siit su, kanatli ve bal tiikketimi miktar1 pozitif yonlii anlaml iliskilidir.
Et tiikketimi ile iliski bulunamamistir. Hanehalki geliri ile anne-baba tahsili iliskili, siit, su
irlinleri, kanatli hayvan ve bal tiiketimi pozitif yonlii iligkilidir. Et tiketimi ile iliskili
cikmamistir. Babanin 6grenim durumu su {riinleri ve kanatlh tiikketimi arttirirken, annenin
O0grenim durumu siit tiiketimi ve su kanath tiikketimini arttirmaktadir. Bal ve et tiikketimi iliskili
cikmamistir. Et tiiketen siit tiiketmekte, siit tiilketen kanatli hayvan tiiketmekte, kanatli hayvan
tikketen bal tiilketmekte biciminde iligkiler elde edilmistir.

3. TARTISMA VE SONUC

Bu calismada, I¢ Anadolu bélgesinin tiim (Ankara, Konya, Kayseri, Eskisehir, Sivas,
Kirikkale, Aksaray, Karaman, Kirsehir, Nigde, Nevsehir, Yozgat, Cankir1) toplam 2600 aile
(her bir ilde toplam 200 adet aile olmak iizere) 6nceden haber verilmeksizin ziyaret edilmis
ve hane halkindan ilgili oldugu diisiiniilen kisi / kisilere hayvansal kokenli gida iiriinleri
kullanimlar1 hakkinda mikrobiyolojik kirlilige de etkili oldugu diisiiniilen her bir iiriin grubu
ile ilgili sorular sorulmustur. Yani sira, ziyaret edilen ailelerin sosyoekonomik ve demografik
ve tikketim aligkanliklar profillerinin, tiikettikleri hayvansal kokenli gidalarin mikrobiyolojik
kirlilikleri tizerine etkilerinin olup olmadiginin tespiti ve s6z konusu degiskenlerin hayvansal
kokenli gidalarin mikrobiyolojik profilleri iizerine nasil bir etkisinin oldugunun belirlenmesi
amaci ile her bir ziyaret edilecek ve anket programina dahil olacak ailenin evlerinden,
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tiikettikleri hayvansal kdkenli gidalardan en az bir adet 6rnek alinmis ve alinmis olan drnekler
sec¢ilen mikrobiyolojik parametreler agisindan analiz edilmistir.

Calismamizda analiz edilen 6rneklerin (genel olarak) %16.8’1 S. aures, %11.2’si E. coli,
%33.3’1i toplam koliform grubu bakteri, %1.5’i C. botulinum, %2.8’1 A. flavus, %1.7’si A.
fumigatus, %8.2’si Salmonella spp. ve %9.2’si B. cereus agisindan kabul edilemez limitlerde
tespit edilmistir. Genel bakida segilen analiz edilen mikrobiyolojik parametreler agisindan ve
“kabul edilemez” degerler sinirinda iireme tespit edilen 6rneklerin belirgin bir kisimi agik
olarak temin edilen iiriinler olmustur. Yani sira, ¢alismamizda her ne kadar evdeki potansiyel
kritik kontrol noktalar1 / risk faktorleri (gida ile birinci dereceden kontakt yiizeyler, hane
halkinin elleri, gida ile birincil dereceden kontakt alet — ekipman vb.) arastirilmad ise de,
kabul edilemez limitlerde olan iiriinlerin temin edildigi hanelerde asgari hijyen kurallarinin
uygulanmadiginin gorsel olarak tespit edildigi sdylenebilir. Acik olarak temin edilen iirtinler
potansiyel olarak ambalajli iiriinlerden daha fazla mikrobiyolojik kontaminasyon riskleri
icerseler de dogru gida giivenlik sistemleri ve optimum hijyen uygulamalar altinda satis
stirecine kadar getirilen gidalar giivenli olarak tiiketiciye ulastirilabilir. Ancak ister agik ister
ambalajli olarak giivenle tiiketiciye ulastirilan gida maddelerinin satin alindiktan tiikketim
siirecine kadar gegen zamanda evdeki hijyen kurallarina dikkat edilmemesi durumunda
tilkketici icin ciddi riskler tasiyan potanisyel bir infeksiyon / toksikasyon kaynagina
doniisebilecegi unutulmamalidir. Evsel tiiketim siirecinde gidalardaki risk faktorlerinin tespiti
ve analizi olduk¢a zor prosediirdiir. Ancak, devletin resmi kurumlarinca yiiriitiilecek olan
kamuyu gida infeksiyonlar1 ve toksikasyonlar1 hakkinda siirekli bilinglendirme ¢aligmalarinin
gidalarin {iretimden satis silirecine kadar olan tiim kontrollerinin son halkasi olabilecegi
distiniilmektedir.

Et ve iirlinleri hemen tiim mikroorganizmalarin liremesi i¢in optimal besin unsurlar1 icermekte
ve tretimden tiiketim sathasina kadar her bir asamada yetersiz hijyen sartlarinin olustugu
zamanlarda kolaylikla kontamine olabilmektedirler. Elde ettigimiz bulgulara gore, incelenen
tiim mikrobiyolojik parametreler, et ve iirlinlerinde birbirleri ile istatistik agidan anlamli bir
iliski icerisindedir ve incelenen tiim tiirler birbirlerinin iiremesini indiiklemektedirler. Bu
sonucun olas1 nedenlerinden bir tanesi iiriinler giivenli olarak tiretildigi halde evde bulunan
ortak patojen floranin tiim iriinlere kros kontamine olarak iiremesi ve ortamdaki organik
madde zenginliginden dolay1 mikroorganizmalarin rahatca birbirlerini baskilamadan iiremesi
olabilir. Bir bagka olasi nedenin ise ortamdaki saprofit / patojen bakteriler arasindaki direng
genlerinin birbirlerine aktarimi sonucu evsel ortamlarda daha kalici ve dayanikli suslarin
gelismesi olabilecegi ihtimalinin bulundugu diistintilmetkedir. Farkli bir olasilik ise zaten ev
ortamina kontamine olarak ulagmis triinlerin evi kontamine ederek ortamdan elimine
edememesi / buzdolabin1 kontamine ederek tiim gidalara yayilmasi ve iiremenin logratimik
olarak artarak risk teskil edecek boyuta gelebilmesidir. Ozellikle, psikotrofik patojenlerin
kontamine iiriinler ile buzdolabina girerek tiim buzdolabini ve buzdolabindaki diger gidalar
kontamine edebilecegi unutulmamalidir.

Gidalarda bulunan ve antibiyotiklere direngli bakteriler agirlikli olarak saprofit
mikroorganizmalar olarak bildirilmektedir. Ancak s6z konusu mikroorganizmalarin
antibiyotik diren¢ genleri transposonlar ve plasmidler gibi hareketli genetik yapilar ile S.
aureus, B. cereus, L. monocytogenes ve E. coli gibi diger bir¢ok kaynakli patojene sindirim
kanalinda transfer olabilmektedir (117, 118, 119). Ozellikle Streptococcus spp. ve
Enterococcus spp. tiirlerine dahil olan birgok mikroorganizmada Listeria monocytogenes ile
ortak genlerin bulunmasinin bu nedenden dolayi olabilecegini diisiinmekteyiz. Ancak direng
genlerinin gida kaynakli patojenlere transferi farkli habitat orijinli Gram (-) ve Gram (+)
bakterilerin degisebilen genlerinin konjugatif mobilizasyon ile birbirlerine transferleri de s6z
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konusu olabilmektedir (70). Yukarida agiklanan bilgiler elde ettigimiz bulgular1 destekler
niteliktedir. Ozellikle gida sektédriinde gerek daha fazla iiriin elde etme, gerekse iiretilen giday1
daha uzun siire bozulmadan saklayabilmek amaci ile yogun bir bigimde antibiyotik ve
bakteriostatik ajanlar ve cesitli prezervatif maddeler kullanilmaktadir. Yani sira, insan ve
hayvanlarda sekillenen klinik tablolarda da cok yogun bir bi¢imde antibiyotik ajanlar
kullanilmakta, s6z konusu durum da mikroorganizmalarin ¢ok hizli bir bicimde dogal ve
iiretilen ajanlara kars1 diren¢ kazanmalarina neden olmakta ve bir¢ok gidada baskilanmadan
tiremelerini saglamaktadir. Bu durumun, 6zellikle et ve {iriinleri gibi optimal oranda organik
besin unsurlar1 igeren gidalarda ¢ok énemli bir risk faktorii oldugunu diisiinmekteyiz.

Unutulmamasi gereken bir diger noktanin ise, tiim gidalarda oldugu gibi, et ve et {iriinleri ne
kadar hijyenik sartlar altinda iiretilmis olursa olsun, iirliniin agilmasindan tiiketimine kadar
gecen zamanda da muhafazasinin iyi yapilmasi gerektigi ve optimum hijyenik kosullarin
saglanmasidir. Elde ettigimiz bulgulara gore ayni evdeki farkli et iiriinlerinde bulunan
mikroorganizmalar, birbirlerine kolayca kontamine olabilmekte ve sonu¢ olarak her et
iriinlinde ve muhtemelen buzdolabinda muhafaza edilen diger gidalarda, toplam
mikrobiyolojik yiikii ciddi olarak arttirmaktadir. Bu durum ise tiiketici sagligi agisindan
calisma ekibince ciddi bir risk faktorii olarak degerlendirilmektedir.

Calismamizda incelenen parametrelerden arasinda hane halki sayilari, hane halki gelir
diizeyleri ve hanede bulunan anne ve babanin egitim diizeyleri olmustur. Lise mezuniyet
derecesi anketlerden elde edilen cevaplara gore en fazla yiizdeyi igermistir (aile reisinde
%56.5, annede % 54.5 olmak flizere). Caligmada elde edilen sonuglara gore, analiz edilen
mikrobiyolojik parametreler acisindan, mikrobiyolojik kirlilik ile egitim diizeyi arasinda
pozitif bir korelasyon ancak ters bir oranti mevcuttur. Egitim seviyesi diistiik¢e, evsel sartlarda
muhafaza edilen gidalarin analiz edilen gida patojenleri agisindan bulunma sikliginin arttig
tespit edilmistir. (data tablo olarak gosterilmemistir). Bu durum, aslinda baglantisiz iki farkli
parametre gibi goriinmesine karsin, gidalarin evdeki hijyeninin ve gilivenliginin egitim ve
biling seviyesi ile Ozellikle kisisel mutfak hijyeni uygulamalarinda yakindan bir iligki
icerisinde oldugunu gostermektedir. Her ne kadar s6z konusu et ve iirlinlerinin iiretim,
transport ve muhafaza prosediirleri asamalarinda kontamine olma ihtimali olsa dahi, egitim
diizeyinin gida iriinlerinin kirliligi iizerinde etkisi oldugu sanilmaktadir. Ancak egitim
seviyesi ile evsel ortamda gida giivenligi / hijyeni uygulamalarinin arasinda pozitif bir etkinin
bulunmasinin yansira, elde edilen sonuglar yiiksek egitim seviyesindeki (liniversite mezunu)
hanelerden alinan Orneklerde de patojen bulundugunu gostermektedir. Bu durumun tersi
sonuglar da elde edilmis, ilkdgretim mezunu hatta okuma yazma bilmeyen hane halkina sahip
evlerden alinan iirlinlerin ¢alismada analiz edilen mikrobiyolojik parametreler acisindan ari
olduklar1 da tespit edilmistir. Calismamizdan elde edilen sonuglar, egitim diizeyinin giivenli
gida temin bilincinin olusmasinda ve evsel sartlarda gidalarin satin alimindan tiiketimine
kadar siirecte hijyen uygulamalari ile gidalarin mikrobiyolojik agidan giivenliginin
saglanmasinda 6nemli bir parametre oldugu ancak dogru kazanilan aligkanliklar sayesinde
stirekli dogru uygulamalar ile evsel sartlarda gidalarin giivenligini maksimize edilebilecegini
gostermektedir. Yani sira, unutulmamas: gereken bir bagka konunun ise, gida giivenligi
kavraminin gidanin satin alim stirecine kadar degil, tiiketim siirecine kadar olan kisminin da
dahil olmasi ile tam anlam kazanacagidir. Evsel sartlarda gida giivenliginin saglanmasina
getirilecek verimli ve yeni bakis agilar ve kontrolii ¢ok zor ve agirlikli gida tliketim noktalari
olan evlerde dogru gidalarin alim siirecinden tiiketin siirecine kadar olan zaman dilimi
icerisinde dogru uygulamalarin yayginlastirilmasinin - gida kaynakli infeksiyon ve
tokdsikasyonlarini insidensinin minimize edilmesine son derece dnemli katkilar saglayacagi
diistinilmektedir.
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Egitim seviyesi, gida giivenligi uygulamalarinda ¢ok Onemli bir degisken olarak
tanimlanmaktadir. Diinya medikal literatiiriinde, ¢alismamiza benzer bir literatiir mevcut
degildir ve herhangi bir gida iirlinliniin satin alindiktan sonraki donemden tiiketilinceye kadar
olan siirecte ailelerin tiiketim profili ve bireysel degiskenleri ile ilgili parametrelerinin gida
giivenligini ne derece etkiledigine dair bir ¢alisma mevcut degildir. Ancak, Scalise (110) ve
ark. yaptiklar1 bir ¢calismada Amerika Birlesik Devletleri hastanelerinde ¢esitli hizmetler i¢in
istihdam edilen personellerin egitim seviyesi gorece yiiksek personellerin, egitim seviyesi
gorece distik personellere gore hijyen prosediirlerini daha iyi uyguladiklarini ve verilen hijyen
egitimlerinden daha etkin bir sekilde yararlandiklarin1 bildirmektedir. Hastane, okul, otel gibi
toplu olarak gida tiikketiminin yapildigi noktalarda ve c¢esitli firmalara gida tedarik eden
catering firmalarinda personel ve gida hijyeni programlarinin uzman bir ekip tarafindan
interaktif egitim programlarinin periyodik olarak uygulanmasi gida kaynakli infeksiyon ve
toksikasyonlarin profilaksisinde ¢ok dnemli bir role sahip oldugu bildirilmektedir (108). Bu
diisiincelerden yola ¢ikarak, gida glivenligi uygulamalarinin evdeki asamalarinda aile egitim
diizeyinin hem tiiketim profilinin sekillenmesinde hem de et iirlinlerinin satin alinmasindan
tilketimine kadar olan siire¢te mikrobiyolojik kirliligin minimize edilmesi ve tiiketici
sagliginin korunmasinda 6nemli bir parametre oldugunu sdyleyebiliriz. Hane halki sayisi
arttikga ekonomik nedenlerden ve aile igerisinde ¢ocuklara ayrilabilen kaliteli zamanin
azligindan dolayi risk faktorlerinin artabilecegi diisiiniilmektedir. Asgari hijyen kurallarinin
uygulanamamasi, hane icerisindeki toplam ¢apraz kontaminasyonu ve gida hijyenini de direkt
olarak etkileyebilmektedir. Bu durumun, bireylerin giin icerisinde zamanlarini gegirdikleri
isyeri ve okul gibi toplu olarak bulunduklari1 kurumlarin da genel hijyenini ve séz konusu
noktalarda bulunan gidalar1 da riske edebilecegi diistiniilmektedir. UNICEF, 1998 yilinda
yayinladigi bir bildirgede evlerde bulunan gidalarin tiiketimi siirecinde hane halki sayisinin
ve hijyeninin de gida giivenligi agisindan ¢ok 6nemli bir parametre oldugunu bildirmis ve
hammadde, iiretim ve satis asamalarinda gida giivenlik zinciri tam olarak uygulanmig
gidalarin dahi hane halkinin asgari hijyenik kurallart uygulanmadig takdirde ciddi bir risk
faktoriine doniisebilecegini belitmis ve okul 6ncesi ¢cocuklarda cesitli etiyolojik nedenlerle
ortaya ¢ikan diarelerin en 6nemli faktorlerden birinin ev i¢erisinde hane halkinin yeterli hijyen
kurallarina uymamasi oldugunu rapor etmistir (125). Calismada incelenmedigi halde
unutulmamasi gereken bir baska durum ise, hane halkinin, hane igerisinde yeterli hijyen
kurallarin1 uygulayamamasi durumunda evde bulunan immun sistemi tam olarak gelisimini
tamamlamamis (neonataller) ve / veya immun sistemi ¢esitli nedenlerden dolay1 baskilanmis
/ tam olarak caligmayan (antineoplastik ajan kullanan kanser hastalari, HIV tasiyicilari,
hepatitis hastalar1 ve metabolik sistem hastaliklar1 olan vakalar gibi) kisilerin direkt veya et
ve lrlinleri de dahil olmak tizere gidalar aracilig1 ile patojen ajanlar agisindan risklerinin daha
da artabilecegidir.

Caligmadan elde edilen bulgular hane halkinin egitim seviyesinin yani sira hane halki
blytikligli parametresinin hem hane halki egitim seviyesi hem de evsel sartlardaki tiiketim
stirecinde gidalarin mikrobiyolojik kalitesi lizerine etkili oldugunu gostermektedir. Hane halki
buytikligl egitim seviyesi ile genel olarak ters orantili bir grafik calismada elde edilen
sonuglara gore c¢izmistir. Anketlerden alinan cevaplar hane halkinin egitim seviyesi
yiikseldik¢e c¢ocuk sayisinin azaldigimi isaret etmektedir. Yani sira, hane halki sayisi
biiyiidiikkge satin alinan ve tiiketilmek iizere evsel sartlarda bekletilen farkli gidalarin
calismada analiz edilen cesitli mikrobiyolojik parametrelerce farkli yogunluklarda
kontaminsyon derecesinin arttig1 saptanmistir.

Medeiros ve ark. (85) gida kaynakli hastaliklarin kontaminasyon yollarinin engellenmesinde
annelerin gida giivenlik zincirinin son halkasi olarak gorev yaptiklarini bildirmektedir. Rao
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ve ark. ise (104) 2007 yilinda Hindistan genelinde yaptiklar1 bir ¢alismada Hindistan’daki 5
yas ve alt1 ¢gocuklarin hijyen bilincinin olusturulmasiin en énemli faktoriintin anne faktorii
oldugunu ve ¢ocuklarin s6z konusu yas doneminde olusan hijyen bilinglerinin de hayat boyu
cok fazla bir degisiklige ugramadan devam ettigini bildirmislerdir. Bizim de ¢alismamizda
Rao ve ark.’nin bulgularina benzer bulgular elde edilmis ve yas degiskeninin 6grencilerin
incelenen mikrobiyolojik parametreler agisindan ellerindeki yiikii belirleyici bir faktor
olmadig1 tespit edilmistir. Bu durum da, bizlere 6zellikle anne faktoriinlin etkisi altinda
cocuklarin hijyen bilincinin sekillendigini ve bireyin hayati boyunca olusacak uygulama
aliskanliklarmin anne etkisi altinda temel teskil ettigini diisiindiirtmektedir. Ozellikle sdz
konusu durumun, uzun vadede ¢ocuk olan bireylerin yetiskin olduklari zaman gida ile ilgili
sektor ve uygulamalarda gorev aldiginda tiiketici saghigir ve gida giivenligi agisindan ¢ok
onemli bir etken haline gelebilecegi diisiiniilmektedir. Yan1 sira, annelerin ¢ocuklara temel
teskil edecek olan hijyen bilincinin yeterince olusturamamasinin gelecekteki kalitatif,
kantitatif, ekonomik etkilerinin tiiketici saghig1 ve gida giivenligine teskil edecegi risk
faktorlerini 6l¢cebilmenin ve belirleyebilmenin ¢ok zor oldugunu diisiinmekte ancak bireylerin
cocukluktan kazanilan yerlesik yetersiz hijyen uygulamalarinin tiiketici sagligi, gida glivenligi
ve ekonomiye genel olarak diinyada ve tlilkemizde ciddi anlamda zarar verdigini tahmin
etmekteyiz. Elde ettigimiz bulgular ve konu ile ilgili sinirli sayida medikal literatiir annelerin
cocuklarina erken yasta benimsettigi dogru hijyen uygulamalarinin koruyucu hekimlige
yardimci olabilecek 6nemli bir faktor olabilecegini ve olast risk insidenlerini ve ekonomik
kayiplar1 uzun siiregte de bireylerin hayatlarina entegre edecegi hijyen bilingleri sayesinde
diistirebilecegini isaret etmektedir. Unutulmamasi gereken diger bir konu ise annelerin gida
giivenligi hakkinda temel bilgilerin resmi kurumlarca ve iletisim araglari ile dogru, bilimsel
ve organize bir bigcimde verilmesi gerektigidir. Ozellikle ekonomik ve egitim yoniinden gorece
daha diisiik bolgelerde yasayan ailelere resmi programlar dahilinde pilot egitim merkezlerinin
kurulmasinin ¢ok yararli olabilecegini diisiinmekteyiz. Elde ettigimiz bulgulara gore,
ogrencilerin babalarmin islerinin 6grenci ellerindeki mikrobiyolojik kirlilige, incelenen
mikrobiyolojik parametreler agisindan belirleyici bir etkisi bulunmamaktadir. Bu ¢ikti
tilkemizde cocuklarin hijyen uygulamalar ile ilgili birincil faktoriin anneler oldugunu
destekler niteliktedir. Babalarin ekonomik nedenlerden dolayr (ev hanimi ese sahip olan
babalarin ev ge¢imini tek basina saglamaya ¢alismasi) ve / veya annelere gorece daha yogun
calisma ihtimalinin ve geleneksel diisiincelerden dolayr c¢ocuklarinin hijyen bilinglerinin
olusturulmasinda yeterince etkili olmadigini elde ettigimiz bulgulara gore diisiiniilmektedir.

Gidalarin  hijyenik kalitesi, iirlinlin yapim yontemi, ev halkinin / annenin ellerinin
mikrobiyolojik yiikii ve iirlinlin bilesimine giren hammaddelerin bakteriyel kontaminasyonu
ile birincil dereceden iliskili olup giday1 hazirlama sirasindaki yetersiz hijyen kosullar1 ve
satis sonrasi ev sartlar1 altinda kontamine olmus hammadde / gida maddesi kullanim1 bagta
stafilokokal gida intoksikasyonlari olmak iizere potansiyel enfeksiyon ve intoksikasyon
risklerini giindeme getirmektedir. S. aureus dogal cevrede yaygin olarak bulunan ve
AB,CD,E ve F tipi toksin olusturan en yaygin gida intoksikasyon etkeni olarak
tanimlanmaktadir. Bu enterotoksinlerin en 6nemli 6zelligi 1s1ya kars1 dayanikli olmasidir.
Yapilan ¢alismalar sonucunda 100 °C' de 10 dakika 1s1l iglem ile toksinlerin aktivitelerini %
50 oraninda koruduklari ancak 121 °C' de 1-2 dakikalik 1s1l islem sonucu inaktif hale geldikleri
belirlenmistir. Sicakliga oldugu kadar toksinlerin pepsin ve tripsin gibi proteolitik enzimlere
kars1 da dayanikli olmasi, enterotoksinlerin sindirim dokularindan etkisini yitirmeden
geemesine olanak saglamaktadir (133). S. aureus enterotoksinlerinin inaktivasyonu i¢in
gerekli sicaklik derecesi 100°C ' de 1-3 saat veya 120 °C’de 10-40 dakika olarak da
verilebilmektedir (124).
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Gortsiilen kisilerden %19.7’si et alirken tazeligine, %24.9’u yagsiz olmasina, %24.2’si ucuz
olmasina, %?24.5’1 giivenilir olmasina, %6.6’s1 ise diger kriterlere dikkat ettiklerini
bildirmislerdir. Et ve et iriinlerinin taze ve giivenilir olmasi alim siirecinden tiiketim
asamasina kadar olan siiregte mikrobiyolojik risk faktorlerini azaltict uygulamalardir. Ancak
s6z konusu tercihlerin alinan etin hijyeninden emin olma parametresi ile birlikte
uygulandiginda tiiketicilerin gida giivenligi ve kendi sagliklar1 adina daha yararli olacagi
diistiniilmektedir. Tiketicilerin 6zellikle ambalaj iizerindeki etiket bilgilerini (ambalajl
irlinlerin satin alindig1 takdirde) dikkatlice kontrol etmeleri, agik iirlin temininde organoleptik
Ozelliklerini olabildigince kontrol edebilmelerinin {irlin alim asamasinda yarar saglayacak
uygulamalar oldugu diisiiniilmektedir. Uriin satis1 yapilan noktalarin gida giivenligi
sertifikasyon belgesinin bulunup bulunmadigina dikkat edilmesi de iiriin giivenliginin satin
alim siirecinde maksimize edilmesinin yollarindan biri olarak degerlendirilmektedir. Her ne
kadar gida tiretimindeki gida giivenlik sistemleri ve hijyen uygulamalari resmi kuruluglar ve
satts noktalarinin denetlenmesi yetkilendirilmis firmalarca uzman ekiplerin goézetimi
dahilinde yapilsa dahi, alinan gida iiriiniinde tiiketici sagligi agisindan her herhangi bir risk
faktoriiniin tiiketici tarafindan saptanmasi1 durumunda tiiketicilerin satis noktalar1 ile birlikte
resmi kuruluslar bilgilendirmesinin gidalarin satin alim siirecinden itibaren evsel sartlarda
daha giivenle muhafaza edilmesini saglayacak yardimei faktorler oldugu diistiniilmektedir.
Arastirmadan elde edilen cevaplara gore, tiiketicilerin s6z konusu parametre ile ilgili etin
goriinlir Ozelliklerine dikkat ettikleri ve etin temin edildigi satis noktasina olan kisisel
giivenlerini 6n plana ¢ikarttig1 goriilmektedir. Her ne kadar ilgili parametre et alim siirecinde
Onem arz etse de, etin mikroflorasinda bulunan patojenlerin, ette organoleptik baki agisindan
bozukluk olusturmama / zaman igerisinde organoleptik Ozelliklerde degisikliklere sebep
olabilecegi unutulmamalidir. Konu ile ilgili en etkili yontemin ise kamu bilincinin arttirilmasi
calismalar1 olacagn diisiiniilmektedir. Ozellikle ¢alismada incelenen gida iiriinlerinin
bircogunun eve ulastirilmalar1 siirecinde soguk zincirin bozulmamasina maksimum oranda
0zen gosterilmesinin de satin alim siirecindeki 6nemli uygulamalardan biri oldugu c¢alisma
ekibince degerlendirilmistir.

Hane halki geliri, et tiikketim siklig1 ve aylik tiiketilen kirmiz1 et arasinda iliski kendall’s tau-b
ile 6lciilmiistiir. Elde edilen sonuglara gére hane halk: geliri ile et tiiketimi arasinda istatistik
olarak anlaml iligkiler tespit edilmistir. Elde edilen sonuglara gore, hane halki geliri
yiikseldikge et tiiketimi de (kirmiz1 et, kanatl eti ve su {iriinleri eti olmak {izere) artmaktadir.
Sosyo ekonomik diizeyi daha yiiksek olan ailelerin kirmizi et ve su iirlinleri etlerini agirlikli
olarak tiikettigi ve sosyo ekonomik diizeyi gorece diisiik ailelerin ise agirlikli olarak kanatl
etini (6zellikle tavuk eti olmak iizere) tercih ettiginin de tespit edilmesi ¢aligmanin sonuglari
arasmda yer almistir. Ulkemizde kirmizi et ile tavuk eti arasinda ve deniz iiriinleri ile yine
tavuk eti arasinda belirgin bir fiyat farkinin olmast muhtemelen bu sonucun en biiyiik
nedenidir. Dharod ve ark. (38) yaptiklari bir aragtirmada Amerika Birlesik Devletleri’nde
aylik gelir seviyesi 1000 Amerikan Dolar1t ve altinda olan bireylerin ellerindeki
mikrobiyolojik yiikiin daha yiiksek gelir seviyesine sahip olan bireylere gore anlamli derecede
yiiksek oldugunu bildirmektedir. Bizim de elde ettigimiz bulgular Dharod ve ark.’larina
benzer bir bi¢imde ekonomik gelir seviyesi arttik¢a hane halkinin evlerinde tiikketmek tizere
bulundurduklar1 gidalarin mikrobiyolojik yiiklerinin inceledigimiz parametreler agisindan
azaldigin1 gostermektedir. Medikal literatiir, ekonomik gelir seviyesi diislik aileler /
bolgelerde bulunan kisilerin yemek hazirlama esnasinda ve normal giinliik hayatta el yitkama
sikliklarinin olmasi gerekenden ¢ok daha az oldugunu bazi bireylerde ise giin i¢inde hig el
yikama uygulamasinin yapilamadigini bildirmektedir (38). Calismada elde edilen bulgulara
gore ekonomik gelir seviyesi gorece diisiik bolgelerde ziyaret edilen hanelerdeki hane
halkinin, el yikama sikliklarinin, ekonomik gelir seviyesi gorece yiiksek bolgelerde ziyaret
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edilen hane halkina gore daha az oldugu tespit edilmistir (data gosterilmemistir). Yani sira,
calisma boyunca ziyaret edilen ekonomik gelir seviyesi gorece diisiik olan bolgelerdeki
hanelerin mutfaklarinin bazilarinda sabun bulunmamaktaydi. Ekonomik gelir seviyesi diistik
bolgelerde yasayan ailelerin kendilerinin asgari hijyen kurallarin1 uygulamamasi dolayisi ile
s0z konusu ailelerin ¢ocuklarina da dogru hijyen bilincinin olusturulamamasi nedeni ile
yukaridaki paragraflarda tartigildigr tlizere cocuklarin hayatlart boyunca eksik hijyen
aligkanliklarina yol acacagi diisiintilmektedir. Ekonomik nedenlerden dolay1 ucuz, ancak etkin
olmayan dezenfektan ajanlarin kullanilmasi veya hi¢ kullanilmamasi durumunda ise risk
faktorlerinin artabilece§i de c¢alisma ekibi tarafindan diisiiniilmektedir. Ekonomik gelir
seviyesi gorece disilik bolgelerde bulunan hanelerdeki hane halkanin ellerinin mikrobiyolojik
yiikleri ile ekonomik gelir seviyesi gorece diisiik olan bolgelerdeki hanelerde bulunan hane
halinin ellerindeki mikrobiyolojik yiikleri kendi aralarinda kiyaslandiginda ise istatistik olarak
anlaml farkin sadece ekonomik gelir seviyesi gorece yiiksek bolgelerde bulunan hanelerdeki
bireyler dgrenciler ig¢in S. aureus parametresinde tespit edilmistir. Diger mikrobiyolojik
parametreler i¢cin ekonomik gelir diizeyleri benzer okullarin grup i¢i stnanmasinda anlamli bir
fark tespit edilememistir. Bu durum bizlere ekonomik gelir seviyesinin hane halki ellerindeki
mikrobiyolojik yiik i¢in 6nemli bir belirleyici oldugunu diisiindiirtmektedir. S. aureus, ellerde
kalict mikroorganizma sinifinda yer alan tek tokso - infeksiy6z etken olarak bildirilmektedir
(55). Bunun nedeni ektenin ellerdeki seboroid dokular i¢ine infiltre olmas1 ve rutin el yikama
prosediirleri ile kolayca elimine edilememesidir (24). S. aureus, hemen her ortamda rahatga
bulunabildigi ve iireyebildigi halde, insanlarda, ¢ogunlukla, burun agiz florasinda, avug
iclerinde, el parmaklarinin ve / veya tirnak aralarinda akiimiile olmakta, bu durum da etkenin
ellere ve gidaya ¢apraz kontaminasyonunu kolaylastirmaktadir (55). S. aureus 'un, ekonomik
gelir seviyesi yiiksek bolgelerde bulunan hanelerdeki bireylerin ellerinde bulunabilmesi
acisindan istatistik olarak anlamli farkliligin bulunmasinin etkenin gesitli kontaminasyon
yollarim1  kullanarak  yerlestigi  hane  bireyleri  ellerinden uzun  siirelerde
uzaklagtirnlamamasindan kaynaklandigir disiiniilmektedir. Bulgularimiza goére S. aureus
disindaki tiim parametreler i¢in benzer ekonomik sartlarda benzer diizeylerde iiredigi ancak
farkli ekonomik sartlar altinda iireme hizlarinin ve baslangi¢ florasi olarak bulunma
diizeylerinin farkli oldugu tespit edilmistir. Bu durum incelenen mikrobiyolojik
parametrelerin  hepsinin patojen etkenler olmasi nedeni ile ekonomik gelir seviyesi
degiskeninin hane halki saglig1 agsindan oldukg¢a dnemli bir etken olarak degerlendirilmesine
neden olmaktadir.

Caligmamizda ziyaret edilen hanelerden alinan gida 6rneklerinin arasinda siit ve iiriinleri de
bulunmaktadir. Elde ettigimiz bulgulara gore, incelenen tiim mikrobiyolojik parametreler, siit
ve irlinlerinde birbirleri ile istatistik agidan anlaml1 bir iligki i¢erisindedir ve incelenen tiim
tiirler birbirlerinin tiremesini indiiklemektedirler. Bu sonucun olasi bir nedeni evsel sartlarda
stit Uirlinlerinin satin alim siirecinden ile tiiketim siireci arasindaki zaman diliminde optimal
hijyen kurallarinin uygulanmamasi sonucu gida ile birincil dereceden kontakt ylizey / alet ve
ekipmanin veya hane halki ellerinin (asgari kisisel hijyen uygulama eksiklikleri nedeni ile)
farkli patojenlerler okntamine olmasi olabilir. Bir baska olasi sonucun ise zayif hijyen
kosullarina sahip hanelerde patojenlerin tiim ylizey, alet ekipman (6zellikle gida ile birincil
dereceden kontaktta olanlar basta olmak tizere) ve hane halki ellerini ¢apraz kontaminasyon
aract olarak kullanabilecegi ihtimalidir. Siit ve iriinleri icerisindeki mikroorganizmalarin
arasindaki gen etkilesimlerinin elde edilen sonucglarin bir baska nedeni olabilecegi
diisiiniilmektedir. Farkli bir olas1 nedenin ise ¢aligmada analiz edilen mikroorganizmalarin
cesitli nedenlerden dolay1 bir sinerji icerisinde olmasi ve / veya siit hayvanlarinda yaygin
antibiyotik kullanimi sonucunda farkli antibiyotik gruplarina coklu direng gelistirmis
mikroorganizmalarin varligi olarak diisiiniilmektedir. Ozellikle siit ve iiriinlerinin dayanma
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stirelerinin oldukga kisa olmasi ve satin alim siirecinden tiiketim siirecine kadar olan ev
hijyenik sartlarinin yetersizligi de elde edilen sonuglarin bagka bir 6nemli bir nedeni olabilir.

Tiirkiye' de siit ve siit liriinlerinin ¢ogunlukla kiiclik isletmelerde ve mandiralarda kontrolsiiz
iiretimi, siit ve st iirlinleri kaynakli enfeksiyon ve zehirlenmelerin riskini arttirmaktadir. S.
aureus' un siit ve siit iirlinlerinde oldukga sik goriildiigli yapilan arastirmalarda belirlenmistir.
Ankara' da satilan pastorize siitlerde yapilan bir aragtirmada 6rneklerin % 44' inde 1,30 log
kob/ml diizeyinin tizerinde koagiilaz pozitif stafilokok goriilmiistiir. Uygun olmayan saklama
kosullar1 organizmanin sayisinda artisa neden olabileceginden halk saglig1 agisindan risk
tasimaktadir (36).

Ulkemiz ve diinya medikal literatiiriinde siit ve iiriinlerinin satin alim siirecinden sonra
tilketime kadar gegen siirecteki hanelerin hijyenik durumu ile siit iiriinlerinin fakli gida
patojenleri kontaminasyonu arasindaki iliskiyi inceleyen bir calisma bulunmamaktadir.
Ancak, yukarida agiklanan bilgiler 1s18inda, zaten ozellikle S. aureus olmak iizere birgok
patojen ag¢isindan iyi bir lireme ortami olan peynirlerin hali hazirda iiretim proseslerinde
geligen risk olasi risk faktorlerinin evdeki zayif hijyen kosullari nedeni ile belirgin bir bigimde
artabilecegi ve tiiketicini sagligimi c¢ok daha ciddi boyutlarda tehdit edebilecegi
distiniilmektedir.

Calismamizda siit ve iriinlerinin kapali veya acik olarak temini (ambalajli / ambalajsiz),
tiriinlerin ne tip satig noktalarindan temin edildigi (market, pazar, kdy, vb) ve temin edilen siit
ve lrlinlerinin eve girdikten sonraki donemdeki ortalama tiiketim siirelerinin frekans
dagilimlar1 da incelenen parametreler arasinda yer almistir. Degerlendirilen parametreler
arasindadir. Buna gore, incelenen hanelerden %40°1 siit iiriinlerini agik olarak temin ettigini
bildirirken, %60°1 iirlinleri ambalajli olarak temin ettigin bildirmislerdir. Ambalajsiz olarak
temin edilen siitler ¢ok yiiksek ihtimalle UHT veya herhangi bir 1s1l islem uygulanmamais
siitler olarak bildirilmektedir (114). Ozellikle siit ve iiriinlerinde hammaddenin kontamine
olmasi durumunda ev sartlarinda ne kadar gida giivenligi uygulamalarina dikkat edilirse
edilsin tiiketici saglig1 i¢in 6zellikle mikrobiyolojik risk faktorlerini minimize etmek hemen
hemen imkansizdir. Bu nedenden dolay1 ¢alismada elde edilen sonuglara gore ¢ig siit temin
eden ailelerde kontaminasyon kaynagini tam olarak tahmin edememekteyiz. Ancak yapilan
gorsel izlenimlere dayanarak agik siit temin eden ve caligma kapsaminda ziyaret edilen
ailelerin mutfaklarinin hijyen kosullarmin zayif oldugu ifade edilebilir. Tiiketicinin satis
noktasi tercihinde ise, market ve AVM’lerden tercih edilen ve son kullanma tarihi tiiketici
tarafindan dikkate alinan {riinlerde herhangi bir mikrobiyolojik risk faktoriine
rastlanmamistir. Yani sira, {riinlerin eve girdikten sonraki donemdeki tiiketim siireleri
incelendiginde ise en c¢abuk tliketilen (haftalik) ve tiiketildikten sonra iirlin temini saglayan
ailelerin iriinleri, mikrobiyolojik parametreler agisindan en az riskli grup olarak tespit
edilmistir. S6z konusu durumun, hanelerin biling diizeyi ve tiretici firma / satis noktalarinin i¢
denetimleri ile yakindan ilgisi oldugu diisiiniilmektedir.

Bu calismada i¢ Anadolu bélgesinin tiim illerinde (toplam 13 il olmak iizere) toplam 2600
aile (her bir ilde toplam 200 adet aile 6nceden haber verilmeksizin ziyaret edilmis ve hane
halkindan ilgili oldugu diisiiniilen kisi / kisilere hayvansal kokenli gida tiriinleri kullanimlari
hakkinda mikrobiyolojik kirlilige de etkili oldugu diisliniilen her bir iiriin grubu ile ilgili
toplam 6 kategori ve 73 soru igeren bir anket uygulanmistir. Yani sira, her bir haneden uygun
olan gida {irlinii numune olarak alinarak toplam 10 adet mikrobiyolojik parametre agisindan
incelenerek hayvansal kokenli tiriinlerin satin alim siirecinden tiikketim siirecine kadar olan
doneminde hane icerisinde hangi demografik degiskenlerin / tiiketim aligkanliklarinin tiiketici
saglig iizerine etki ettigi belirlenmistir. Elde edilen bulgulara gore, Ic Anadolu bdlgesindeki
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tikketim aliskanliklarinin profili olusturulmus ve olusturulan profilin ve hayvansal iirtinleri
tiiketim aligkanliklarinin tiikketilmek iizere alinan gidalarin hijyenik ve mikrobiyolojik kalitesi
ile yakindan iligkili oldugu sonucuna varilmistir. Yani sira, kiiltiirel yapinin, sosyo ekonomik
durumun, aile yapisinin, ailenin egitim durumunun ve ¢ocuk sayisinin gida tiikketim profili ve
gidalarin evsel sartlarda muhafazasi esnasindaki hijyenik durumu iizerinde etkili oldugu tespit
edilmistir. Ulkemizde ve diinyada ¢alismamizda oldugu kadar kapsamli bir ¢alisma mevcut
degildir.

Gida giivenlik uygulamalarinda toplam kalite yonetimleri hammadde temininden {iriiniin
satisina kadar olan siirecte genel ve biitiinciil bir bakis acis1 i¢erisinde ele alindiginda tiiketici
saglig1 acisindan tehlikeler ve risk faktorleri basarili bir sekilde minimize edilebilmektedir.
Ancak iilkemizde ve diinyada gida endiistrinin yapisi geregi tiim iireticiler gidanin satigina
kadar olan stirecte hijyeni ve mikrobiyolojik kaliteye kefil olabilmektedirler. Bir gida, her ne
kadar optimal hijyenik kosullar altinda iiretilse ve eksiksiz gida giivenlik uygulamalarinin
gecerli oldugu bir tesiste iiretilse dahi, satin alim siirecinden sonra asgari hijyenik kosullara
ev ortaminda uyulmamasi giivenli bir sekilde iiretilen ve tiiketiciye teslim edilen gidanin farkli
derecelerde risk faktorleri icermesine ve tiiketici sagligini tehdit etmesine neden
olabilmektedir. Calismamizdan elde edilen sonuglar, evsel sartlarda muhafaza sekillerinin
tilkketicilerin tiikketim aligkanliklari, demografik yapilari, sosyal degiskenleri ve gida tiikketim
profilleri tarafindan etkilendigi ve degisebilecegini ortaya koymustur. Evsel sartlarda
muhafaza sekilleri ve sartlarinin degismesi ise farkli tiirdeki hayvansal gidalarin
mikrobiyolojik kalitesi iizerine etkili olmaktadir. Yani sira devletin resmi kurumlarinca
konunun ele alinmasi1 ve 6zellikle sosyo-ekonomik diizeyi gorece diislik olan tiiketicilere
stirdiiriilebilir kisisel hijyen ve gida gilivenligi egitimlerinin verilmesinin halk sagligi, gida
kaynakl1 hastaliklarin 6nlenmesi, olas1 can ve ekonomik kayiplarin 6niine gegilmesi agisindan
son derece etkili olacagi diistiniilmektedir.
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