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ÖZET 

Bu çalışmanın amacı, Akdeniz bölgesi için halkın hayvansal kökenli gıda ürünleri tüketim profillerinin 

belirlenmesi ve tüketim alışkanlıklarının (marka seçimi, ürünlerin ambalajlı / açık olarak temin edilmesi, 

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

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

olmadığının belirlenmesi ve iller bazında patojenlerin değerlendirilmesidir. Bu amaçla toplam 1600 adet hane 

ziyaret edilmiş ve her bir haneye toplam 6 kategoriyi içeren 73 adet soru sorulmuştur. Her bir haneden bir adet 

ilgili gıda ürünü alınmış alınan gıda ürünleri toplam 10 adet mikrobiyolojik parametre açısından analiz edilmiştir. 

Elde edilen sonuçlara göre Akdeniz bölgesindeki tüketicilerin bireysel demografik değişkenleri ve hayvansal 

ürün tüketim alışkanlıklarının tükettikleri ürünlerin hijyeni ve oluşması muhtemel gıda kaynaklı enfeksiyon / 

toksikasyonlar ile yakından ilişkili olduğu belirlenmiştir. Yansıra elde edilen sonuçlara göre, devletin resmi 

kurumlarınca uzman ekiplerce hazırlanmış ve yine resmi kurumlarca hem görsel ve yazılı basın organları 

kullanılarak uygulanacak hem de interaktif bir biçimde hayata geçirilecek olan bilinçlendirme çalışmalarının 

gıda kaynaklı infeksiyon / toksikasyonların insidensinin düşürülmesinde son derece faydalı olacağı 

düşünülmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Gıda Patojenleri, Hijyen, Akdeniz Bölgesi. 

 

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. GİRİŞ 

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

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

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

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

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

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

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

gittikçe bozulmaktadır. Gıda güvenliği bugün sadece Avrupa ve Amerika kıtalarında bulunan 

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

ülkede, üretim maliyetlerinin düşürülmesi, verimliliğin arttırılması, ithalat ve ihracatın 

geliştirilmesi yönünde hedeflerin gerçekleştirilmesi için gıda güvenlik sistemleri 

geliştirilmekte ve uygulanmaktadır (71). 

Günümüzde doğal besinlere yöneliş ve bunun sonucu olarak katkı maddelerinin 

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

hassasiyet, mevcut kontrol yöntemlerinin geliştirilmesini ve eksiksiz uygulanmasını zorunlu 

hale getirmektedir. Günümüz kalite anlayışında ele alınması gereken gıda güvenlik 

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

daha sorun oluşmadan gerekli tedbirlerin alınarak sorun oluşumunun önlenmesidir (52, 53).  

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

hayvanlardan elde edildikleri ve uygun koşullarda işlendikleri takdirde mikrobiyolojik açıdan 

güvenilir niteliktedirler. Ancak üretim prosesleri sırasında gerekli önlemler alınmadıkça, 

mikroorganizmalar, birçoğunun içerdiği optimal besin unsurlarından dolayı, özellikle 

hayvansal kökenli gıda ürünlerinde, ürünlerinde kalite kayıplarına tüketicilerde önemli sağlık 

sorunlarına neden olabilmektedirler (52). 

Başta hayvansal kökenli gıda ürünleri olmak üzere, her bir gıda ürünü, en gelişmiş gıda 

güvenlik sistemleri konularında uzman ekiplerin gözetiminde üretim, transport ve satış 

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

faktörü haline kolaylıkla dönüşebilmektedir. Özellikle halk sağlığının korunmasında kontrolü 

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

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

doğru uygulamaların yapılması tüketici sağlığının korunmasında epidemelerin önlenmesinde 

son derece önemli parametreler olarak tanımlanmaktadır. 

Gelişmiş bir ülkede, tüketicinin sağlıklı ve nitelikli gıdalarla beslenerek gerek hastalık 

etmenlerinden ve gerekse yeterli ve dengeli beslenme yönünden sağlığının korunması ve gıda 

alımında aldatılmasının önlenmesi en önemli ayırıcı faktörlerden biridir. Dünya nüfusunun 

hızla artması, gelişen teknolojiye bağlı çevre kirliliği ekonomik güçsüzlük ve eğitim 
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yetersizliği beslenme sorunlarını derinleştirmekte ve güvenli gıda teminini zorlaştırmaktadır. 

Buradan yola çıkarak; sözü geçen patojenlerin halk sağlığı için nasıl bir tehdit unsuru 

olduğunu ve/veya olmadığını ortaya koyabilmek için istatistik kabul edilebilir bir 

örneklemden yola çıkılarak var olan durumun çeşitli yöntemler yardımıyla analiz edilmesi 

medikal literatürde önem kazanmaktadır. İstatistik yöntemler sonucu elde edilen bulgular 

birçok medikal araştırmada önemli bir referans yöntem olarak kabul edilmektedir (9). 

2. MATERYAL-YÖNTEM 

2.1. Amaç ve Kapsam 

Bu çalışmanın amacı, Akdeniz bölgesinde halkın hayvansal kökenli gıda ürünleri tüketim 

profillerini belirlemek ve tüketim alışkanlıklarının (marka seçimi, ürünlerin ambalajlı / açık 

olarak temin edilmesi, ürünlerin alındıktan sonra tüketim sürecine kadar hangi şartlarda ve ne 

şekilde muhafaza edildiği, ev halkının hangi ürünleri neden tercih ettiği vb.) hayvansal kökenli 

gıda ürünlerinin mikrobiyolojik kalitesine etkili olup olmadığının geleneksel mikrobiyolojik 

ve moleküler yöntemler kullanılarak belirlenmesi ve iller bazında patojenler açısından 

farklılıkların ortaya konulmasıdır. Bununla birlikte, ziyaret edilen evlerde ürünler ile direkt 

olarak ilgisi olabilecek kontakt yüzeylerin  (buzdolabı rafları, mutfak tezgâhı vb.) 

mikrobiyolojik yükleri de analiz edilerek bir risk yayılma haritasının belirlenmesi de ve 

moleküler genetik yöntemler ile kullanılarak hangi illerde hangi bakterilerin kesin olarak risk 

teşkil edebileceğinin tespiti amaçlanmıştır. Yanı sıra, izole edilecek bakterilere antibiyotik 

duyarlılık testlerinin de yapılması ile gıdalarda, gıda kontakt yüzeylerde ve buzdolabında 

bulunabilecek potansiyel patojenlerin direnç profillerinin de ortaya çıkartılması çalışmanın 

amaçları arasında yer almıştır. 

Ülkemizde ve dünyada mikrobiyolojik tarama çalışmaları sıklıkla yapılmasına karşın, medikal 

literatürde, araştırmamızda planlandığı gibi istatistik modelleme çalışmaları mevcut değildir. 

Bu çalışmada elde edilen sonuçların, literatüre önemli katkılar sağlayacağı düşünülmektedir. 

2.2. Yöntem 

Akdeniz bölgesinin tüm illerinde toplam 1600 aile önceden haber verilmeksizin ziyaret 

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

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

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

demografik ve tüketim alışkanlıkları profillerinin, tükettikleri hayvansal kökenli gıdaların 

mikrobiyolojik kirlilikleri üzerine etkilerinin olup olmadığının tespiti ve söz konusu 

değişkenlerin hayvansal kökenli gıdaların mikrobiyolojik profilleri üzerine nasıl bir etkisinin 

olduğunun belirlenmesi amacı ile her bir ziyaret edilecek ve anket programına dâhil olacak 

ailenin evlerinden, tükettikleri hayvansal kökenli gıdalardan en az bir adet, tercihen 3 adet 

örnek alınmış ve alınmış olan örnekler, seçilen mikrobiyolojik parametreler açısından analiz 

edilmişlerdir. Örnek toplama işlemlerinin tamamında asepsi ve antisepsi kuralları uygulanarak 

örnekler, steril kaplar içerisinde muhafaza edilmiş ve soğuk zincir korunarak İstanbul 

Üniversitesi Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı laboratuvarlarına 

ulaştırılmıştır. Her bir örnek aynı gün seçilen mikrobiyolojik parametreler açısından analiz 

edilmiştir.  

3. BULGULAR 

Akdeniz bölgesinin tüm illerinde (Burdur, Isparta, Antalya, Mersin, Adana, Kahramanmaraş, 

Osmaniye, Hatay) toplam 1600 aile önceden haber verilmeksizin ziyaret edilmiş ve her bir 

haneye 6 ana kategoride toplam 73 adet soru sorulmuştur. Çalışmada elde edilen genel bilgiler 

bulguları şöyledir: 
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 Görüşülen ailelerin %5.8 i 1 kişi, %15.6’sı ü 2 kişi, %41.3 ü 3 kişi, %37.3 ü 4 kişi ve 

üzeri hanehalkı büyüklüğüne sahiptir. 

 Görüşülen ailelerin %5.8’iü 1000 tl den az, %39.&’sı1000-2500 arası, %43.4’ü 2500-

4000 arasında, %8.9’u 4000-6000 arası ve %2.3’üi 6000 ve üstü aylık gelire sahiptir. 

 Görüşülen aile reislerinin  %8.9’u ilköğretim mezunu, %57.1’i lise mezunu, %29.9’u 

üniversite mezunu,  %5.1’i ise lisansüstü eğitim mezunudur. 

 Görüşülen ailelerde annelerin  %27.9’u ilköğretim mezunu, %51.9’u lise mezunu, 

%18.2’si üniversite mezunu,  %2’si ise lisansüstü eğitim mezunudur.  

 Görüşülen ailelerin %69.2’si et ve ürünlerini, %8.4’ü süt ve ürünlerini, %16.3’ü kanatlı 

ürünlerini ve %6.1’i ise su ürünlerini birincil olarak tercih ettiklerini bildirmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin kırımızı et tercihleri %55.6 oranında koyun – kuzu eti, %32.4 

oranında sığır – dana eti, %2.6 oranında manda eti ve %9 oranında tüm kırmızı etler 

şeklinde tespit edilmiştir.  

 Görüşülen ailelerin kırmızı et tüketim sıklığı %26.7 oranında her gün, %55.9 oranında 

haftada bir kez, %10.6 oranında ayda bir kez, %6.8 oranında ayda 2-3 defa ve %0.8 

oranında yıl içinde nadir şeklinde belirtilmiştir.  

 Görüşülen ailelerin %0.2’si et ve ürünlerini bakkaldan, %69.8’i marketlerden (süper / 

hiper ve mega marketler olmak üzere) %0.1’i pazar yerlerinden , %28.9’u kasaplardan 

temin ettiklerini söylemişlerdir. %1.1’lik bir oran ise etleri kendilerinin yetiştirdiği 

hayvanlardan elde ettiklerini bildirmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin %24.3’ü et ve ürünlerini ambalajlı olarak, %75.8’i ise açık olarak 

temin ettiklerini belirtmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin %25.3’ü et alırken tazeliğine, %25.4’ü yağsız olmasına, %18.2’si 

ucuz olmasına, %28.9’u güvenilir olmasına ve %2.2’si diğer faktörlere dikkat ettiklerini 

bildirmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin %30.2’si et ve ürünlerini ayda bir kez veya daha az, %37.4’ü haftada 

bir veya daha fazla, %32.4’ü yılda birkaç defa aldıklarını belirtmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin %76.9’u satın alınan et ve et ürünlerinin hijyeninden emin 

olduklarını, %23.1’i ise satın alınan et ve et ürünlerinin hijyeninden emin olmadıklarını 

belirtmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin süt ürünü tüketim tercihleri %12.1 oranında süt, %16.9 oranında 

yoğurt, %16.5 oranında tereyağı, %5.3 oranında dondurma, %11.6 oranında kaymak, 

%37.6 oranında peynir ve %0.2 oranında diğer süt ürünleri şeklinde olmuştur. 

 Görüşülen ailelerin süt ürünü alım sıklığı %13.8 oranında ayda 1 kezden az, %31.1 

oranında haftada 1 kez veya daha az, %55.1 oranında haftada 1 kezden fazla oranında 

belirlenmiştir.  

 Görüşülen ailelerin süt ürünü temin şekli %1.4 oranında bakkal, %64.2 oranında market, 

%18.7 oranında mandıra, %11.7 oranında pazar yerleri ve %4 oranında kendim üretimi 

şeklinde tespit edilmiştir.  

 Görüşülen ailelerin süt ürünü temin şekli %68.8 oranında ambalajlı ve %31.2 oranında 

açık temin şeklinde olmuştur. 

 Görüşülen aileler süt ve ürünlerinin satın alındıktan sonra ortalama tüketim sürelerinin 

%8.9 oranında 1 gün, %38.8 oranında 3 gün, %47.8 oranında bir hafta, %3.7 oranında 

2 hafta ve %0.9 oranında bir ay olarak bildirmişlerdir.  

 Görüşülen ailelerin tamamı temin ettikleri süt ve ürünlerini tüketim sürecine kadar 

buzdolabında muhafaza etmektedirler.  

 Görüşülen ailelerin %37.3’ü temin edilen süt ve ürünlerinde satın alım aşamasından 

tüketilene kadar olan süreçte bozulma emarelerini gözlemlediklerini, %47.4’ü ise temin 
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ettikleri süt ve ürünlerinde tüketim sürecine kadar herhangi bir bozulma emaresi 

gözlemlemediklerini bildirmişlerdir. %15.4’lük bir oran ise konu ile ilgili fikirlerinin 

bulunmadığını beyan etmiştir.  

 Görüşülen ailelerin %58.3’ü süt ve ürünleri alırken son kullanma tarihlerini dikkate 

alıklarını belirmişlerdir. Ailelerin %29.8’i süt ve ürünlerini alırken son kullanma 

tarihlerine dikkat etmediğini bildirirken %11.92luk bir kesim konu ile ilgili herhangi bir 

fikirleri olmadığını beyan etmiştir.  

 Görüşülen ailelerin %83.3’ü aldıkları süt ve ürünlerinin hijyeninden emin olduklarını 

beyan ederken %16.8’lik bir kısım alınan süt ve ürünlerinin hijyeni hakkında herhangi 

bir bilgileri bulunmadığını bildirmişlerdir.  

 

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

Kabul Edilebilirlik Düzeyleri 

Toplam Koliform Grubu Bakteri Sayısı Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 
Kabul Edilir 

1128 70.5 70.5 86.7 

 
Kabul Edilemez 

472 29.5 29.5 100.0 

 
Toplam 

1600 100.0 100.0  

E. Coli Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 
Kabul Edilir 

1387 86.7 86.7 86.7 

 
Kabul Edilemez 

213 13.3 13.3 100.0 

 
Toplam 

1600 100.0 100.0  

S. Aureus Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 
Kabul Edilir 

1271 79.4 79.4 79.4 

 
Kabul Edilemez 

329 20.6 20.6 100.0 

 
Toplam 

1600 100.0 100.0  

Salmonella Spp. Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 
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 Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 
Kabul Edilir 

1578 98.6 98.6 98.6 

 
Kabul Edilemez 

22 1.4 1.4 100.0 

 
Toplam 

1600 100.0 100.0  
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C. Botulinum Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 
Kabul Edilir 

1563 97.7 97.7 97.7 

 
Kabul Edilemez 

37 2.3 2.3 100.0 

 
Toplam 

1600 100.0 100.0  

L. Monocytogenes Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 
Kabul Edilir 

1578 98.6 98.6 98.6 

 
Kabul Edilemez 

22 1.4 1.4 100.0 

 
Toplam 

1600 100.0 100.0  

 A. Flavus Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 
Kabul Edilir 

1544 96.5 96.5 96.5 

 
Kabul Edilemez 

56 3.5 3.5 100.0 

 
Toplam 

1600 100.0 100.0  

A. Fumigatus Parametresi Sıklık Yüzde Geçerli Yüzde Kümülatif Yüzde 

 
Kabul Edilir 

1571 98.2 98.2 98.2 

 
Kabul Edilemez 

29 1.8 1.8 100.0 

 
Toplam 

1600 100.0 100.0  

 

Yüzeylerin bakteri sayılarının tüketici sağlığı açısından kabul edilebilirlik düzeylerine 

bakıldığında, toplam koliform grubu bakteri sayısının %70.5 ’si kabul edilebilir ve %29.5’i 

kabul edilemez olarak bulunmuştur. E. Coli parametresinin %86.7’si kabul edilebilir ve 

%13.3’i kabul edilemez olarak bulunmuştur. Salmonella Spp. için %89.8’i kabul edilebilir ve 

%10.2’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. S. Aureus için %98.6’i kabul edilebilir ve 

%1.4’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. B. Cereus için %98.6’i kabul edilebilir ve 

%1.4’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. C. Botulinum  için %97.7’i kabul edilebilir ve 

%1.3’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. L. Monocytogenes için %98.6’i kabul edilebilir 

ve %1.4’ü kabul edilemez olarak bulunmuştur. A. Flavus  için %96.5’i kabul edilebilir ve 

%3.5’si kabul edilemez olarak bulunmuştur. A. Fumigatus  için %98.2’i kabul edilebilir ve 

%1.8’i kabul edilemez olarak bulunmuştur. 

(Burdur, Isparta, Antalya, Mersin, Adana, Kahramanmaraş, Osmaniye, Hatay)   
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3.2.9. İller İçin Gıda Patojenleri Açısından Kruskal-Wallis Sınaması Sonuçları 

Patojenler Grup 
Sıraların Ortalaması 

Ki-Kare p 

Toplam koliform Burdur 211,19 

8,614 0,000* 

Isparta 228,44 

Antalya 224,07 

Mersin 191,37 

Adana 118,30 

K. Maraş 230,83 

Osmaniye 135,80 

Hatay 136,89 

E. Coli Burdur 227,00 

16,739 0,010* 

Isparta 187,64 

Antalya 232,81 

Mersin 159,83 

Adana 173,40 

K. Maraş 170,46 

Osmaniye 172,60 

Hatay 165,89 

S. Aureus Burdur 222,46 

8,939 0,000* 

Isparta 201,15 

Antalya 194,22 

Mersin 201,63 

Adana 309,60 

K. Maraş 209,15 

Osmaniye 158,90 

Hatay 178,32 

Salmonella Spp. Burdur 220,21 

10,156 0,000* 

Isparta 197,67 

Antalya 210,61 

Mersin 209,77 

Adana 165,90 

K. Maraş 238,20 

Osmaniye 179,90 

Hatay 155,38 

B. Cereus Burdur 215,37 

16,171 0,013* 

Isparta 212,01 

Antalya 244,35 

Mersin 165,71 

Adana 173,70 

K. Maraş 195,96 

Osmaniye 234,60 

Hatay 166,21 

C. Botulinum   Burdur 214,73 

14,250 0,027* 

Isparta 193,05 

Antalya 195,42 

Mersin 209,58 

Adana 252,80 

K. Maraş 231,65 

Osmaniye 169,80 

Hatay 206,32 

L. Monocytogenes 

Burdur 220,93 

12,675 0,000* 

Isparta 185,94 

Antalya 207,87 

Mersin 244,29 

Adana 265,41 
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*0.05 için anlamlı farklılık 

 

Ege bölgesi iller bazında ele alınan gıda patojenleri açısından anlamlı farklı olarak 

belirlenmiştir. Toplam koliform ve salmonella için K. Maraş yüksek değerli, E.Coli için 

Burdur, B.Cereus Antalya ve S.aureus, C. botulinum, A. Flavus, L. Monocytogenes, A. 

Fumigatus  için Adana yüksek değer olarak elde edilmiştir. Akdeniz bölgesi için Adana ili 

gıda patojenleri açısındandiğer illere göre daha kötü durumdadır. 

 

3. TARTIŞMA VE SONUÇ  

Çalışmamızda analiz edilen örneklerin (genel olarak)  %20.6’sı S. aures, %13.3’ü E. coli,  

%29.5’i toplam koliform grubu bakteri, %2.3’ü C. botulinum, %3.5’i A. flavus,  %1.8’i A. 

fumigatıs, %10.3’ü Salmonella spp. ve %1.4’ü’si B. cereus açısından kabul edilemez 

limitlerde tespit edilmiştir. Genel olarak, seçilen analiz edilen mikrobiyolojik parametreler 

açısından ve “kabul edilemez” değerler sınırında üreme tespit edilen örneklerin belirgin bir 

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

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

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

de, kabul edilemez limitlerde olan ürünlerin temin edildiği hanelerde asgari hijyen kurallarının 

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

potansiyel olarak ambalajlı ürünlerden daha fazla mikrobiyolojik kontaminasyon riskleri 

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

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

ambalajlı olarak güvenle tüketiciye ulaştırılan gıda maddelerinin satın alındıktan tüketim 

sürecine kadar geçen zamanda evdeki hijyen kurallarına dikkat edilmemesi durumunda 

tüketici için ciddi riskler taşıyan potanisyel bir infeksiyon / toksikasyon kaynağına 

dönüşebileceği unutulmamalıdır. Evsel tüketim sürecinde gıdalardaki risk faktörlerinin tespiti 

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

kamuyu gıda infeksiyonları ve toksikasyonları hakkında sürekli bilinçlendirme çalışmalarının 

gıdaların üretimden satış sürecine kadar olan tüm kontrollerinin son halkası olabileceği 

düşünülmektedir.  

K. Maraş 199,54 

Osmaniye 219,47 

Hatay 178,55 

A. Flavus   

Burdur 211,56 

10,574 0,000* 

Isparta 179,07 

Antalya 230,71 

Mersin 229,23 

Adana 239,60 

K. Maraş 173,57 

Osmaniye 172,24 

Hatay 215,96 

A. Fumigatus   

Burdur 206,32 

15,621 0,000* 

Isparta 220,93 

Antalya 185,94 

Mersin 207,87 

Adana 244,29 

K. Maraş 205,41 

Osmaniye 199,54 

Hatay 219,47 
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Gıdaların hijyenik kalitesi, ürünün yapım yöntemi, ev halkının / annenin ellerinin 

mikrobiyolojik yükü ve ürünün bileşimine giren hammaddelerin bakteriyel kontaminasyonu 

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

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

stafilokokal gıda intoksikasyonları olmak üzere potansiyel enfeksiyon ve intoksikasyon 

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

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

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

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

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

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

karsı da dayanıklı olması, enterotoksinlerin sindirim dokularından etkisini yitirmeden 

geçmesine olanak sağlamaktadır (111). S. aureus enterotoksinlerinin inaktivasyonu için 

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

verilebilmektedir (102). 

Gıda güvenlik uygulamalarındaki son halkası olan tüketicilerin sosyal / ekonomik 

durumlarının ve tüketim alışkanlıklarının hayvansal ürünlerin hijyeni ile yakın derecede 

ilişkili olması sonucunda herhangi bir gıdanın tam olarak güvenli bir biçimde tüketilebilmesi 

için tüketici faktörünün ve gıdaların satın alınma sürecinden tüketin sürecine kadar geçen 

zaman içerisinde ev şartlarındaki hijyenik uygulamaların da son derece önemli olduğu 

sonucuna varılmıştır. Yanı sıra devletin resmi kurumlarınca konunun ele alınması ve özellikle 

sosyo-ekonomik düzeyi görece düşük olan tüketicilere sürdürülebilir kişisel hijyen ve gıda 

güvenliği eğitimlerinin verilmesinin halk sağlığı, gıda kaynaklı hastalıkların önlenmesi, olası 

can ve ekonomik kayıpların önüne geçilmesi açısından son derece etkili olacağı 

düşünülmektedir.  

Gelişmiş bir ülkede, tüketicinin sağlıklı ve nitelikli gıdalarla beslenerek gerek hastalık 

etmenlerinden ve gerekse yeterli ve dengeli beslenme yönünden sağlığının korunması ve gıda 

alımında aldatılmasının önlenmesi en önemli ayırıcı faktörlerden biridir. Dünya nüfusunun 

hızla artması, gelişen teknolojiye bağlı çevre kirliliği ekonomik güçsüzlük ve eğitim 

yetersizliği beslenme sorunlarını derinleştirmekte ve güvenli gıda teminini zorlaştırmaktadır. 

Buradan yola çıkarak; sözü geçen patojenlerin halk sağlığı için nasıl bir tehdit unsuru 

olduğunu ve/veya olmadığını ortaya koyabilmek için istatistik kabul edilebilir bir 

örneklemden yola çıkılarak var olan durumun çeşitli yöntemler yardımıyla analiz edilmesi 

medikal literatürde önem kazanmaktadır. İstatistik yöntemler sonucu elde edilen bulgular 

birçok medikal araştırmada önemli bir referans yöntem olarak kabul edilmektedir (10, 66). 
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