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OZET

Bu calismanin amaci, Akdeniz bolgesi icin halkin hayvansal kokenli gida iiriinleri tiiketim profillerinin
belirlenmesi ve tiiketim aligkanliklarinin (marka secimi, {irlinlerin ambalajli / agik olarak temin edilmesi,
iiriinlerin alindiktan sonra tiiketim siirecine kadar hangi sartlarda ve ne sekilde muhafaza edildigi, ev halkinin
hangi {irtinleri neden tercih ettigi vb.) hayvansal kokenli gida tiriinlerinin mikrobiyolojik kalitesine etkili olup
olmadiginin belirlenmesi ve iller bazinda patojenlerin degerlendirilmesidir. Bu amagla toplam 1600 adet hane
ziyaret edilmis ve her bir haneye toplam 6 kategoriyi iceren 73 adet soru sorulmustur. Her bir haneden bir adet
ilgili gida iiriin{i alinmig alinan gida iriinleri toplam 10 adet mikrobiyolojik parametre agisindan analiz edilmistir.
Elde edilen sonuglara gére Akdeniz bolgesindeki tiiketicilerin bireysel demografik degiskenleri ve hayvansal
iirtin tiiketim aligkanliklarimin tiikettikleri iiriinlerin hijyeni ve olusmasi muhtemel gida kaynakli enfeksiyon /
toksikasyonlar ile yakindan iligkili oldugu belirlenmistir. Yansira elde edilen sonuglara gore, devletin resmi
kurumlarinca uzman ekiplerce hazirlanmis ve yine resmi kurumlarca hem gorsel ve yazili basin organlar
kullanilarak uygulanacak hem de interaktif bir bicimde hayata gegirilecek olan bilinglendirme ¢alismalarinin
gida kaynakli infeksiyon / toksikasyonlarin insidensinin disiirilmesinde son derece faydali olacagi
diigiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida Patojenleri, Hijyen, Akdeniz Bolgesi.

STATISTICAL EVALUATION OF FOOD PATHOGENS OF ANIMAL ORIGIN
FROM THE POINT OF VIEW OF PROVINCES IN THE MEDITERRANEAN
REGION

ABSTRACT

The purpose of this study is to determine the consumption profiles of the people in the Mediterranean Region
and to determine the consumption habits (brand selection, providing the products in packaged / unpackaged
form, under which conditions and how the products are preserved until the consumption process, which products
and why the households prefer etc.) to determine whether they are effective on the microbiological quality of
animal origin food products and to evaluate pathogens on the basis of provinces. For this purpose, a total of 1600
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households were visited and 73 questions were asked to each household, including a total of 6 categories. One
relevant food product was purchased from each household and analyzed in terms of 10 microbiological
parameters in total. According to the results obtained, it has been determined that the individual demographic
variables and animal product consumption habits of the consumers in the Mediterranean Region are closely
related to the hygiene of the products they consume and the possible food-borne infections / toxications. In
addition, according to the results obtained, it is thought that awareness raising activities, which are prepared by
expert teams by the official institutions of the state and will be implemented both by using visual and printed
media and will be implemented interactively by official institutions, will be extremely useful in reducing the
incidence of foodborne infections / toxications.

Keywords: Food Pathogens, Hygiene, Mediterranean Region.

1. GIRIS

Ancak, her gida {iriiniinde oldugu gibi, hayvansal kokenli gida {irtinleri de, besinlerin
tiretiminden tiiketimine kadar yapilan her islem, uygun bir iiretim sistemi kurulmadigi
takdirde, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalar igin elverigli bir ortam
olusturmaktadir. Insanin bedensel ve ruhsal sagligi icin, yeterli, dengeli ve giivenli besin alma
hakki bulunmaktadir. Bu hak, hemen hemen her iilkede teminat altina alinmis olmasina
ragmen giiniimiizde yaklasik 800 milyon insan kronik beslenme sorunlari ile kars1 karsiyadir.
Diger taraftan aralarinda Tirkiye’nin de bulundugu bir¢ok iilkede gida giivenlik statiisii
gittikce bozulmaktadir. Gida giivenligi bugiin sadece Avrupa ve Amerika kitalarinda bulunan
gelismis tilkelerde degil, tiim diinyada ulusal bir mesele olarak algilanmaktadir. Artik pek ¢ok
iilkede, tlretim maliyetlerinin digiiriilmesi, verimliligin arttirilmasi, ithalat ve ihracatin
gelistirilmesi  yoniinde hedeflerin gerceklestirilmesi i¢in gida gilivenlik sistemleri
gelistirilmekte ve uygulanmaktadir (71).

Gilinlimiizde 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 gilivenlik
sistemlerinin en 6nemli amaglarindan birisi de, ortaya ¢ikarilan sorunlarin giderilmesi degil,
daha sorun olusmadan gerekli tedbirlerin alinarak sorun olusumunun 6nlenmesidir (52, 53).

Insan beslenmesinde dnemli bir yere sahip olan hayvansal kokenli gida iiriinleri saglikl
hayvanlardan elde edildikleri ve uygun kosullarda islendikleri takdirde mikrobiyolojik acidan
giivenilir niteliktedirler. Ancak iiretim prosesleri sirasinda gerekli onlemler alinmadikga,
mikroorganizmalar, bir¢cogunun icerdigi optimal besin unsurlarindan dolayi, O6zellikle
hayvansal kokenli gida tirlinlerinde, iiriinlerinde kalite kayiplarina tiiketicilerde 6nemli saglik
sorunlarina neden olabilmektedirler (52).

Basta hayvansal kokenli gida iirlinleri olmak iizere, her bir gida iiriinii, en gelismis gida
giivenlik sistemleri konularinda uzman ekiplerin gozetiminde iiretim, transport ve satis
prosediirlerine dahil olsa dahi, tiiketicinin eksik / yanlis uygulamalar: ile ciddi birer risk
faktorii haline kolaylikla doniisebilmektedir. Ozellikle halk sagliginin korunmasinda kontrolii
en zor olan kisim, gida iriinii tiiketicinin evine girmesi ile baglayan ve gidanin tiiketici
tarafindan tiiketilmesine kadar olan siirectir. S6z konusu siirecte gida giivenligi agisindan
dogru uygulamalarin yapilmasi tiiketici sagliginin korunmasinda epidemelerin 6nlenmesinde
son derece dnemli parametreler olarak tanimlanmaktadir.

Gelismis bir iilkede, tiiketicinin saglikli ve nitelikli gidalarla beslenerek gerek hastalik
etmenlerinden ve gerekse yeterli ve dengeli beslenme yoniinden sagliginin korunmasi ve gida
aliminda aldatilmasinin 6nlenmesi en 6nemli ayirict faktorlerden biridir. Diinya niifusunun
hizla artmasi, gelisen teknolojiye baghh g¢evre kirliligi ekonomik giigsiizlik ve egitim
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yetersizligi beslenme sorunlarini derinlestirmekte ve giivenli gida teminini zorlastirmaktadir.
Buradan yola ¢ikarak; sozii gecen patojenlerin halk sagligi icin nasil bir tehdit unsuru
oldugunu ve/veya olmadigini ortaya koyabilmek icin istatistik kabul edilebilir bir
orneklemden yola c¢ikilarak var olan durumun ¢esitli yontemler yardimiyla analiz edilmesi
medikal literatiirde énem kazanmaktadir. Istatistik yontemler sonucu elde edilen bulgular
bircok medikal arastirmada 6nemli bir referans yontem olarak kabul edilmektedir (9).

2. MATERYAL-YONTEM
2.1. Amac ve Kapsam

Bu calismanin amaci, Akdeniz bolgesinde halkin hayvansal kokenli gida tirtinleri tiikketim
profillerini belirlemek ve tiiketim aligkanliklarinin (marka secimi, tirlinlerin ambalajli / agik
olarak temin edilmesi, tiriinlerin alindiktan sonra tiikketim siirecine kadar hangi sartlarda ve ne
sekilde muhafaza edildigi, ev halkinin hangi {iriinleri neden tercih ettigi vb.) hayvansal kokenli
gida trtinlerinin mikrobiyolojik kalitesine etkili olup olmadiginin geleneksel mikrobiyolojik
ve molekiiler yontemler kullanilarak belirlenmesi ve iller bazinda patojenler agisindan
farkliliklarin ortaya konulmasidir. Bununla birlikte, ziyaret edilen evlerde iirlinler ile direkt
olarak ilgisi olabilecek kontakt yiizeylerin  (buzdolabi raflari, mutfak tezgdhi vb.)
mikrobiyolojik yiikleri de analiz edilerek bir risk yayilma haritasinin belirlenmesi de ve
molekiiler genetik yontemler ile kullanilarak hangi illerde hangi bakterilerin kesin olarak risk
teskil edebileceginin tespiti amaglanmistir. Yani sira, izole edilecek bakterilere antibiyotik
duyarlilik testlerinin de yapilmasi ile gidalarda, gida kontakt yiizeylerde ve buzdolabinda
bulunabilecek potansiyel patojenlerin direng profillerinin de ortaya ¢ikartilmasi ¢aligmanin
amaglari arasinda yer almistir.

Ulkemizde ve diinyada mikrobiyolojik tarama ¢alismalari siklikla yapilmasina karsin, medikal
literatiirde, arastirmamizda planlandig gibi istatistik modelleme ¢aligmalar1 mevcut degildir.
Bu caligmada elde edilen sonuglarin, literatiire onemli katkilar saglayacag: diisiiniilmektedir.

2.2. Yontem

Akdeniz bolgesinin tiim illerinde toplam 1600 aile 6nceden haber verilmeksizin ziyaret
edilecek ve hane halkindan ilgili oldugu diisiiniilen kisi / kisilere hayvansal kokenli gida
iriinleri kullanimlar1 hakkinda mikrobiyolojik kirlilige de etkili oldugu diisiiniilen her bir {iriin
grubu ile ilgili sorular sorulmustur. Yani sira, ziyaret edilen ailelerin sosyoekonomik ve
demografik ve tiiketim aliskanliklar1 profillerinin, tiikettikler: hayvansal kokenli gidalarin
mikrobiyolojik kirlilikleri tlizerine etkilerinin olup olmadignin tespiti ve sdz konusu
degiskenlerin hayvansal kokenli gidalarin mikrobiyolojik profilleri iizerine nasil bir etkisinin
oldugunun belirlenmesi amac ile her bir ziyaret edilecek ve anket programina dahil olacak
ailenin evlerinden, tiikettikleri hayvansal kokenli gidalardan en az bir adet, tercihen 3 adet
ornek alinmis ve alinmig olan 6rnekler, segilen mikrobiyolojik parametreler agisindan analiz
edilmislerdir. Ornek toplama islemlerinin tamaminda asepsi ve antisepsi kurallar1 uygulanarak
ornekler, steril kaplar icerisinde muhafaza edilmis ve soguk zincir korunarak Istanbul
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal1 laboratuvarlarina
ulagtirtlmistir. Her bir 6rnek ayni giin segilen mikrobiyolojik parametreler agisindan analiz
edilmistir.

3. BULGULAR

Akdeniz bolgesinin tiim illerinde (Burdur, Isparta, Antalya, Mersin, Adana, Kahramanmaras,
Osmaniye, Hatay) toplam 1600 aile 6nceden haber verilmeksizin ziyaret edilmis ve her bir
haneye 6 ana kategoride toplam 73 adet soru sorulmustur. Calismada elde edilen genel bilgiler
bulgular soyledir:
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e Goriisiilen ailelerin %5.8 1 1 kisi, %15.67s1 1 2 kisi, %41.3 1 3 kisi, %37.3 i 4 kisi ve
tizeri hanehalki biiyiikliigiine sahiptir.

e Goriisiilen ailelerin %5.8’1t 1000 tl den az, %39.&’s11000-2500 arasi1, %43.4’i 2500-
4000 arasinda, %8.9’u 4000-6000 aras1 ve %2.3’1ii 6000 ve tistii aylik gelire sahiptir.

e Goriisiilen aile reislerinin  %8.9°u ilkogretim mezunu, %57.1°1 lise mezunu, %29.9’u
tiniversite mezunu, %5.1°1 ise lisansiistii egitim mezunudur.

e QGortiislilen ailelerde annelerin  %27.9’u ilkogretim mezunu, %51.9°u lise mezunu,
%18.2’si liniversite mezunu, %?2’si ise lisansiistli egitim mezunudur.

e (oriisiilen ailelerin %69.2’si et ve tirtinlerini, %8.4’1i siit ve lriinlerini, %16.3’1 kanath
tirlinlerini ve %6.1°1 ise su {riinlerini birincil olarak tercih ettiklerini bildirmislerdir.

e Gortgiilen ailelerin kirimizi et tercihleri %55.6 oraninda koyun — kuzu eti, %32.4
oraninda sigir — dana eti, %2.6 oraninda manda eti ve %9 oraninda tiim kirmizi etler
seklinde tespit edilmistir.

e Gortistilen ailelerin kirmizi et tiiketim siklig1 %26.7 oraninda her giin, %55.9 oraninda
haftada bir kez, %10.6 oraninda ayda bir kez, %6.8 oraninda ayda 2-3 defa ve %0.8
oraninda y1l i¢inde nadir seklinde belirtilmistir.

e Gortisiilen ailelerin %0.2’si et ve iirlinlerini bakkaldan, %69.8’1 marketlerden (stiper /
hiper ve mega marketler olmak tizere) %0.1°1 pazar yerlerinden , %28.9°u kasaplardan
temin ettiklerini soylemislerdir. %1.1°lik bir oran ise etleri kendilerinin yetistirdigi
hayvanlardan elde ettiklerini bildirmislerdir.

e Qdriisiilen ailelerin %?24.3’i et ve {riinlerini ambalajli olarak, %75.8’1 ise agik olarak
temin ettiklerini belirtmislerdir.

e Goriisiilen ailelerin %25.3’0 et alirken tazeligine, %25.4’{i yagsiz olmasina, %18.2’si
ucuz olmasina, %28.9’u giivenilir olmasina ve %2.2’si diger faktorlere dikkat ettiklerini
bildirmislerdir.

e Qdriisiilen ailelerin %30.2’si et ve {irlinlerini ayda bir kez veya daha az, %37.4 1 haftada
bir veya daha fazla, %32.4°1i y1lda birkag defa aldiklarini belirtmislerdir.

e Qortgiilen ailelerin %76.9’u satin alinan et ve et iriinlerinin hijyeninden emin
olduklarini, %23.1°1 ise satin alinan et ve et iirlinlerinin hijyeninden emin olmadiklarini
belirtmislerdir.

e Goriisiilen ailelerin siit iirtinii tiiketim tercihleri %12.1 oraninda siit, %16.9 oraninda
yogurt, %16.5 oraninda tereyagi, %5.3 oraninda dondurma, %11.6 oraninda kaymak,
%37.6 oraninda peynir ve %0.2 oraninda diger siit {irtinleri seklinde olmustur.

e Qdriisiilen ailelerin siit Uirtinii alim siklig1 %13.8 oraninda ayda 1 kezden az, %31.1
oraninda haftada 1 kez veya daha az, %55.1 oraninda haftada 1 kezden fazla oraninda
belirlenmistir.

e Goristlen ailelerin siit {irtinii temin sekli %1.4 oraninda bakkal, %64.2 oraninda market,
%18.7 oraninda mandira, %11.7 oraninda pazar yerleri ve %4 oraninda kendim iiretimi
seklinde tespit edilmistir.

e Qdriisiilen ailelerin siit lirlinii temin sekli %68.8 oraninda ambalajli ve %31.2 oraninda
agik temin seklinde olmustur.

e Qoriisiilen aileler siit ve iirlinlerinin satin alindiktan sonra ortalama tiiketim siirelerinin
%38.9 oraninda 1 giin, %38.8 oraninda 3 giin, %47.8 oraninda bir hafta, %3.7 oraninda
2 hafta ve %0.9 oraninda bir ay olarak bildirmislerdir.

e Qoriisiilen ailelerin tamami temin ettikleri siit ve iiriinlerini tiiketim siirecine kadar
buzdolabinda muhafaza etmektedirler.

e Goriisiilen ailelerin %37.3’1 temin edilen siit ve iirlinlerinde satin alim asamasindan
tiikketilene kadar olan siirecte bozulma emarelerini gézlemlediklerini, %47.4’1i ise temin
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ettikleri siit ve irilinlerinde tiikketim siirecine kadar herhangi bir bozulma emaresi
gbzlemlemediklerini bildirmislerdir. %15.4’liik bir oran ise konu ile ilgili fikirlerinin

bulunmadigini beyan etmistir.

Gorisiilen ailelerin %58.3’1 siit ve trtinleri alirken son kullanma tarihlerini dikkate
aliklarimi belirmislerdir. Ailelerin %29.8°1 siit ve Uriinlerini alirken son kullanma
tarihlerine dikkat etmedigini bildirirken %11.92luk bir kesim konu ile ilgili herhangi bir

fikirleri olmadigini beyan etmistir.

Gortsiilen ailelerin %83.3’1 aldiklar siit ve iiriinlerinin hijyeninden emin olduklarini
beyan ederken %16.8’lik bir kisim alinan siit ve tiriinlerinin hijyeni hakkinda herhangi
bir bilgileri bulunmadigini bildirmislerdir.

Tablo 1: Analiz Edilmis Olan Yiizeylerin Bakteri Sayilarinin Tiiketici Sagligi A¢isindan
Kabul Edilebilirlik Diizeyleri

Toplam Koliform Grubu Bakteri Sayis1 Sikhik Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Kabul Edilir
1128 70.5 70.5 86.7
Kabul Edilemez
472 29.5 29.5 100.0
Toplam
P 1600 | 100.0 100.0
E. Coli Parametresi Siklik Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Kabul Edilir
1387 86.7 86.7 86.7
Kabul Edileme
vl Bdiiemez 213 133 133 100.0
Topl
opiam 1600 | 100.0 100.0
S. Aureus Parametresi Sikhik Yiizde | Gecgerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Kabul Edilir
1271 79.4 79.4 79.4
Kabul Edilemez
329 20.6 20.6 100.0
Toplam
P 1600 | 100.0 100.0
Salmonella Spp. Parametresi Sikhik Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Kabul Edilir
1436 89.8 89.8 89.8
Kabul Edilemez
164 10.3 10.3 100.0
Toplam
1600 100.0 100.0
B. Cereus Parametresi Sikhik Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Kabul Edilir
1578 98.6 98.6 98.6
Kabul Edilemez 22 14 14 100.0
Topl
oplam 1600 | 100.0 100.0
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C. Botulinum Parametresi Sikhik Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Kabul Edilir
1563 97.7 97.7 97.7
Kabul Edilemez
37 2.3 2.3 100.0
Toplam
P 1600 |  100.0 100.0
L. Monocytogenes Parametresi Sikhik Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Kabul Edilir
1578 98.6 98.6 98.6
Kabul Edilemez
22 14 14 100.0
Toplam
P 1600 |  100.0 100.0
A. Flavus Parametresi Sikhk Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Kabul Edilir
1544 96.5 96.5 96.5
Kabul Edileme
vl Ediiemez 56 35 35 100.0
Topl
opiam 1600 |  100.0 100.0
A. Fumigatus Parametresi Sikhik Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Kabul Edilir
1571 98.2 98.2 98.2
Kabul Edilemez
29 1.8 1.8 100.0
Toplam
P 1600 |  100.0 100.0

Yiizeylerin bakteri sayilarimin tiiketici sagligi agisindan kabul edilebilirlik diizeylerine
bakildiginda, toplam koliform grubu bakteri sayisinin %70.5 ’si kabul edilebilir ve %29.5’1
kabul edilemez olarak bulunmustur. E. Coli parametresinin %86.7’si kabul edilebilir ve
%13.3’1 kabul edilemez olarak bulunmustur. Salmonella Spp. i¢in %89.8’1 kabul edilebilir ve
%10.2’si kabul edilemez olarak bulunmustur. S. Aureus igin %98.6°1 kabul edilebilir ve
%1.4’si kabul edilemez olarak bulunmustur. B. Cereus i¢in %98.6’1 kabul edilebilir ve
%1.4’si kabul edilemez olarak bulunmustur. C. Botulinum i¢in %97.7’i kabul edilebilir ve
%1.3’s1 kabul edilemez olarak bulunmustur. L. Monocytogenes i¢in %98.6°1 kabul edilebilir
ve %]1.4°1 kabul edilemez olarak bulunmustur. A. Flavus i¢in %96.5’1 kabul edilebilir ve
%3.5’si kabul edilemez olarak bulunmustur. A. Fumigatus igin %98.2°1 kabul edilebilir ve
%1.8’1 kabul edilemez olarak bulunmustur.

(Burdur, Isparta, Antalya, Mersin, Adana, Kahramanmaras, Osmaniye, Hatay)
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3.2.9. Iller icin Gida Patojenleri A¢isindan Kruskal-Wallis Ssnamasi Sonuglar
i Siralarim Ortalamasi .
Patojenler Grup Ki-Kare p
Toplam koliform | Burdur 211,19
Isparta 228,44
Antalya 224,07
Mersin 191,37 -
Adana 118,30 8,614 0,000
K. Maras 230,83
Osmaniye 135,80
Hatay 136,89
E. Coli Burdur 227,00
Isparta 187,64
Antalya 232,81
e S e | oo
K. Maras 170,46
Osmaniye 172,60
Hatay 165,89
S. Aureus Burdur 222,46
Isparta 201,15
Antalya 194,22
Mersin 201,63 *
Adana 309,60 8,939 0,000
K. Maras 209,15
Osmaniye 158,90
Hatay 178,32
Salmonella Spp. Burdur 220,21
Isparta 197,67
Antalya 210,61
Mersin 209,77 -
Adana 165,90 10,156 0,000
K. Maras 238,20
Osmaniye 179,90
Hatay 155,38
B. Cereus Burdur 215,37
Isparta 212,01
Antalya 244,35
Mersin 165,71 -
Adana 173,70 16,171 0,013
K. Maras 195,96
Osmaniye 234,60
Hatay 166,21
C. Botulinum Burdur 214,73
Isparta 193,05
Antalya 195,42
Mersin 209,58 "
Adana 252,80 14,250 0.027
K. Maras 231,65
Osmaniye 169,80
Hatay 206,32
Burdur 220,93
Isparta 185,94
L. Monocytogenes | Antalya 207,87 12,675 0,000*
Mersin 244,29
Adana 265,41
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"
K. Marag 199,54
Osmaniye 219,47
Hatay 178,55
Burdur 211,56
Isparta 179,07
Antalya 230,71
Mersin 229,23 -
A. Flavus Adana 239.60 10,574 0,000
K. Maras 173,57
Osmaniye 172,24
Hatay 215,96
Burdur 206,32
Isparta 220,93
Antalya 185,94
. Mersin 207,87 -
A. Fumigatus Adana 244.29 15,621 0,000
K. Maras 205,41
Osmaniye 199,54
Hatay 219,47

*0.05 i¢in anlamli farklilik

Ege bolgesi iller bazinda ele aliman gida patojenleri acisindan anlamli farkli olarak
belirlenmistir. Toplam koliform ve salmonella igin K. Maras yiiksek degerli, E.Coli igin
Burdur, B.Cereus Antalya ve S.aureus, C. botulinum, A. Flavus, L. Monocytogenes, A.
Fumigatus i¢in Adana yiiksek deger olarak elde edilmistir. Akdeniz bolgesi i¢in Adana ili
gida patojenleri agisindandiger illere gore daha kotii durumdadir.

3. TARTISMA VE SONUC

Calismamizda analiz edilen 6rneklerin (genel olarak) %20.6’s1 S. aures, %13.3’i E. coli,
%29.5’1 toplam koliform grubu bakteri, %2.3’t C. botulinum, %3.5’1 A. flavus, %1.8’i A.
fumigatis, %10.3’ii Salmonella spp. ve %1.4°U’si B. cereus acisindan kabul edilemez
limitlerde tespit edilmistir. Genel olarak, segilen analiz edilen mikrobiyolojik parametreler
acisindan ve “kabul edilemez” degerler sinirinda tireme tespit edilen orneklerin belirgin bir
kisimi agik olarak temin edilen tirtinler 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.) arastirilmadi ise
de, kabul edilemez limitlerde olan tiriinlerin temin edildigi hanelerde asgari hijyen kurallarinin
uygulanmadi@inin gorsel olarak tespit edildigi sdylenebilir. Agik olarak temin edilen iiriinler
potansiyel olarak ambalajli {riinlerden daha fazla mikrobiyolojik kontaminasyon riskleri
icerseler de dogru gida giivenlik sistemleri ve optimum hijyen uygulamalar1 altinda satis
siirecine kadar getirilen gidalar giivenli olarak tiiketiciye ulastirilabilir. Ancak ister agik ister
ambalajli olarak giivenle tiiketiciye ulastirilan gida maddelerinin satin alindiktan tiikketim
siirecine kadar gecen zamanda evdeki hijyen kurallarina dikkat edilmemesi durumunda
tilketici i¢in ciddi riskler tasiyan potanisyel bir infeksiyon / toksikasyon kaynagina
dontisebilecegi unutulmamalidir. Evsel tiikketim siirecinde gidalardaki risk faktorlerinin tespiti
ve analizi olduk¢a zor prosediirdiir. Ancak devletin resmi kurumlarinca yiiriitiilecek olan
kamuyu gida infeksiyonlar1 ve toksikasyonlar1 hakkinda stirekli bilinglendirme ¢alismalarinin
gidalarin tretimden satis siirecine kadar olan tiim kontrollerinin son halkas1 olabilecegi
diistiniilmektedir.
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Gidalarin  hijyenik kalitesi, iirliniin yapim yontemi, ev halkinin / annenin ellerinin
mikrobiyolojik yiikii ve {iriniin bilesimine giren hammaddelerin bakteriyel kontaminasyonu
ile birincil dereceden iligkili olup giday1 hazirlama sirasindaki yetersiz hijyen kosullar1 ve satis
sonrasi ev sartlar1 altinda kontamine olmus hammadde / gida maddesi kullanimi1 basta
stafilokokal gida intoksikasyonlari olmak {izere potansiyel enfeksiyon ve intoksikasyon
risklerini giindeme getirmektedir. S. aureus dogal g¢evrede yaygin olarak bulunan ve
AB,C.D,E ve F tipi toksin olusturan en yaygin gida intoksikasyon etkeni olarak
tanimlanmaktadir. Bu enterotoksinlerin en onemli 6zelligi 1s1ya karst dayanikli olmasidir.
Yapilan ¢aligmalar sonucunda 100 °C' de 10 dakika 1s1l islem 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 (111). S. aureus enterotoksinlerinin inaktivasyonu igin
gerekli sicaklik derecesi 100°C ' de 1-3 saat veya 120 °C’de 10-40 dakika olarak da
verilebilmektedir (102).

Gida giivenlik uygulamalarindaki son halkas1 olan tiiketicilerin sosyal / ekonomik
durumlariin ve tiikketim aligkanliklarinin hayvansal {irtinlerin hijyeni ile yakin derecede
iligkili olmas1 sonucunda herhangi bir gidanin tam olarak giivenli bir bigimde tiiketilebilmesi
icin tliketici faktorlinlin ve gidalarin satin alinma siirecinden tiiketin siirecine kadar gecen
zaman icerisinde ev sartlarindaki hijyenik uygulamalarin da son derece dnemli oldugu
sonucuna varilmistir. Yani sira devletin resmi kurumlarinca konunun ele alinmasi ve 6zellikle
sosyo-ekonomik diizeyi gorece diisiik olan tiiketicilere siirdiiriilebilir kisisel hijyen ve gida
giivenligi egitimlerinin verilmesinin halk sagligi, gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi, olasi
can ve ekonomik kayiplarin Oniine geg¢ilmesi agisindan son derece etkili olacagi
distiniilmektedir.

Gelismis bir iilkede, tiiketicinin saglikli ve nitelikli gidalarla beslenerek gerek hastalik
etmenlerinden ve gerekse yeterli ve dengeli beslenme yoniinden sagliginin korunmasi ve gida
aliminda aldatilmasinin dnlenmesi en 6nemli ayirict faktorlerden biridir. Diinya niifusunun
hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagh c¢evre kirliligi ekonomik gii¢siizlik ve egitim
yetersizligi beslenme sorunlarini derinlestirmekte ve giivenli gida teminini zorlagtirmaktadir.
Buradan yola c¢ikarak; sozii gecen patojenlerin halk sagligi i¢in nasil bir tehdit unsuru
oldugunu ve/veya olmadigini ortaya koyabilmek icin istatistik kabul edilebilir bir
orneklemden yola cikilarak var olan durumun ¢esitli yontemler yardimiyla analiz edilmesi
medikal literatiirde 6nem kazanmaktadir. Istatistik yontemler sonucu elde edilen bulgular
bircok medikal arastirmada 6nemli bir referans yontem olarak kabul edilmektedir (10, 66).
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