1.GIRIS
1.1.Kuramsal Yaklasimlar ve Kapsam

Insan yasaminin en Kkaliteli sekilde siirdiiriilebilmesi igin gerekli olan en
onemli 6geler su, hava ve besindir. Bu ii¢ unsurun saglikli bir insan hayatinin
vazgecilmezi oldugu bilinir.

Beslenme, biiyiime yasamin siirdiiriilmesi ve sagligin korunmasi igin gerekli
olan besinlerin tiiketilmesidir (Baysal, 2009). Yeterli ve dengeli beslenemeyen bir
toplumun saglikli ve iiretken yasamast miimkiin degildir (Topuzoglu, ve ark.2007)
Giivenilir besinlerle gerceklestirilen yeterli ve dengeli beslenme, sagligin ve
koruyucu saglik hizmetlerinin temelini olusturur. Giivenilir besinler raf Omrii
stiresince fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri tasimayan besinlerdir (Yetki
kanunu: 5179, Yayimlandig1 R.Gazete 09.12.2007).

Son yillarda tiim diinyada ele alinan temel konularin baginda besin giivenligi,
besin glivencesi ve beslenme gelmektedir. Artan diinya niifusunun yeterli, saglikli ve
giivenilir besin kaynaklarina ulagmasi giderek daha giiclesmektedir.

Giivenli (saglikl) besinler, besleyici degerini kaybetmemis, fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik agidan temiz, bozulmamis besinlerdir. Besin kirliligine yol agan
etmenler besinin giivenligini tehdit etmekte ve boylece besinlerin sagligimizi bozucu
hale gelmesine neden olabilmektedir. Gilivenilir besinin elde edilebilmesi ig¢in
hasattan tiiketime kadar gecen tiim asamalarda besinin cesitli kaynaklardan
kirlenmesinin Onlenmesi gerekir. Besinlerin kirlenmesi fiziksel, kimyasal ve
biyolojik kirlenme olarak 3 sekilde gerceklesmektedir (Yurttagiil, 2006).

Besinler, iiretimden tiiketime kadar giivenliklerini bozan etmenlerle
karsilagabilirler. Bu nedenle {iretim — tiikketim zincirinin her agamasinda gida kontrolii
yapilmalidir. Bir toplumun besin giivenliginin saglanmamasi, toplum sagligini
bozmak yaninda o iilkenin tibbi bakim giderlerini artirip, verimliligin diismesine
neden olur. Gida kayiplarina yol agarak gida sanayini, gida ticaretini ve iilke

ekonomisini olumsuz etkiler.



Giiniimiizde besin kaynakli hastaliklar hem gelismis hem de gelismekte olan
iilkelerin ortak problemleri arasinda yer almaktadir. Diinya Saglik Orgiitii'ne (WHO)
gore gelismis {lilkelerde her yil 3 kisiden 1 tanesi besin kaynakh
mikroorganizmalardan etkilenmektedir. Amerika Birlesik Devletleri’nde (USA) her
yil 76 milyon zehirlenme vakasi, 325000 hastanede tedavi ve 5000 oliim rapor
edilmektedir. Gelismekte olan iilkelerde (Cin hari¢) 1998°de 1,8 milyon ¢ocuk besin
ve su kaynakli mikroorganizmalar nedeniyle diyareden Olmiistiir. Diinyada, 2005
yilinda 1,8 milyon kisinin kontamine olmus besin ve sudan kaynaklanan diyareden
oldigi WHO tarafindan rapor edilmistir.
(www.who.int/mediacenter/factsheets/fs237/en )

TC Saglik Bakanligi Temel Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii yilliginda
yer alan verilere gore 2005 yilinda 26.298 besin kaynakli zehirlenme vakasi rapor
edilmistir (www.saglik.gov.tr).

KKTC Saglik Bakanligi istatistik biriminde alinan verilerde ise 2009 yilinda
tilkede yasayan KKTC, TC ve 3. iilke vatandaslarinda on Hepatit A, yetmis yedi
Salmonella, bir Amipli dizanteri bir de Tiflis vakas1 tespit edilmistir. Bu yil eyliil
ayina kadar ise li¢ Hepatit A, otuzbes Salmonella, bir Brucella bir de Tifiis vakasi
goriilmiistiir (www.saglikbakanligi.com).

Besin giivenliginin, insan sagligi ve iilke ekonomisi agisindan Onemi
tartisilmazdir. Ozellikle {ilkemizde tiiketicinin besin giivenligine iliskin bilgi ve
davraniglart konusunda simdiye kadar yapilmig higbir bilimsel aragtirmaya

rastlanmamustir.
1.2. Amag
Bu calismanin amaci; Kuzey Kibris Tiirk Cumbhuriyeti, Lefkosa il¢esinde

yasayan bireylerin, besin giivenligi hakkindaki bilgi, tutum ve davranislarini

belirlemek ve bu konuda tiiketicilerin bilinglendirilmesine bir alt yap1 olusturmaktir.



2.GENEL BIiLGILER

2.1. Besin ve Besin Giivenligi

Giivenilir besinlerle gerceklestirilen yeterli ve dengeli beslenme, sagligin ve
koruyucu saglik hizmetlerinin temelini olusturur (Aksoy, 2007 ). Giivenli (saglikli)
besin, besleyici degerini kaybetmemis, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik agidan
temiz, bozulmamis besinlerdir (Bilici ve arkadaglar1 2006).

Gidalardan kaynaklanan riskler gidanin tiretiminden tiiketim asamasina kadar
gecirdigi islem,tasima, depolama, satin alma, saklama, hazirlama, pisirme
asamalarinda ayr1 ayr degerlendirilmekte ve fiziksel,kimyasal ve biyolojik riskler
olarak guruplandirilmaktadir (Giray ve Soysal, 2007).

Fiziksel degisiklik; gidadan bir parcanin ayrilmasi, kurumasi, suyunu
kaybetmesi, yapisinin ve lezzetinin bozulmasidir. Kimyasal degisiklik; oksidafit
acima, renk degisimi veya kaybi, enzimatik olmayan kararma, besin kaybidir.
Enzimatik etki 1ise; lipolitik acima, proteoliz, enzimatik kararma vb.dir.
Mikrobiyolojik degisiklige Ornek; toksijenik mikroorganizmalarin ¢ogalmasi,
enfektif ve spor iireten mikroorganizmalarin bulunmasidir. Bunun sonucunda
goriintis, lezzet ve yap1 degisikliginin yan1 sira tiiketici sagligi da olumsuz etkilenir.
Besinlerdeki istenmeyen degisikliklerin 6nlenmesi i¢in besinleri korunma teknolojisi
gelistirilmistir. Bunlar arasinda; dogal katki maddeleri (tuz, seker), yapay katki
maddeleri (nitrit, nitrat tuzlari), 1s1 degisimi (soguk, sicak), pH degisimi,
sterilizasyon, pastorizasyon, enzimatik teknikler ( lisozim ilavesi ), elektroporasyon,
iyonize radyasyon uygulamalari sayilabilir (Aksoy, 2007).

Besin kirliligine yol acan etmenler besinin giivenligini tehdit etmekte ve
boylece besinlerin sagligimizi bozucu hale gelmesine neden olabilmektedir.
Gilivenilir besinin elde edilebilmesi i¢in hasattan tiiketime kadar gecen tiim

asamalarda besinin ¢esitli kaynaklardan kirlenmesinin 6nlenmesi gerekir.



2.1.1. Fiziksel Kirlenme
Fiziksel kirlenmeye besin olmayan yabanci maddeler, cam kiriklari, kiymik,
metal parcalari, sag, tirnak, sinek,sac,sigara kiilii,bocek, vb. neden olabilir (Bilici ve

arkadaslari, 2006).

2.1.2. Biyolojik Kirlenme

Besinlere bulasan ve uygun kosullarda saklanmamasi, hijyenik kosullarin
yeterince saglanamamasi nedeniyle hizla {ireyen mikroorganizmalar (kiifler,
parazitler, viriisler, bakteriler) biyolojik kirlenmeye neden olan etmenlerdir.
Mikroorganizmalar igerisinde besin glivenligini tehdit eden, besinler araciligi ile
olusan hastaliklara ve besin zehirlenmelerine en fazla yol acan etmenler bakterilerdir
(Bilici ve arkadaglari. 2006).

Mikroorganizmalar, gidalara dogrudan solunum sistemi, 0ksiirme, hapsirma,
acik enfekte yaralarla ya da diski — el ile bulasabilecegi gibi dolayli olarak hasta
hayvan etleri, ¢opler, kirli sular, kirli arag — geregler, hasere, kemirgen, evcil
hayvanlar ya da toprakla bulagabilmektedir (Giray ve Soysal, 2007). Biyolojik
etmenle hastalik olusabilmesi i¢in gidanin mikroorganizmanin gelismesine elverisli
olmas1; mikroorganizmanin sayisinin yeterli olmasi; 1s1, zaman, nem, pH, oksijen
basinci gibi uygun ¢evre kosullarinin saglanmasi; gida maddesine mikroorganizma
ya da toksinleri yok edecek asepsi, filtrasyon, 1s1, radyasyon gibi islemlerin
uygulanmamig olmast ve gidanin konakg1 tarafindan yenmesi gerekmektedir (Giiler
ve Cobanoglu, 1994 ile Amerikan Diyetisyenler Dernegi’nin Gelistirilmis Besin ve

Beslenme Rehberi Tiirkgesi).

2.1.2.1. Bakteriyal Kontaminasyon

Besin kaynakli hastaliklara yani besin zehirlenmelerine neden olan etmenler
arasinda kimyasal maddeler, dogal besin toksinleri, metaller, tarim ilaglari,
deterjanlar, plastikler, parazitler ve mikroorganizmalar (bakteri, kiif, maya)

sayilabilir (Bilici ve arkadaslari. 2008).



Besin  giivenligini  bozan  etmenlerin en  Onemlisi  Bakteriyal
Kontaminasyon’dur. Bakterilerin besine bulagsmasi genellikle insanlarin sanitasyon
kurallarina uymamasi ile olusur.

Bakteriler, gozle goriilmeyen minik canlilardir. Gidalar, bakteriler icin ideal
bir beslenme kaynagidir ve uygun bir pH degerine sahiptir. Gidalara, toprak, hava, su
ile hasat, isleme, hazirlama ve dagitim sirasinda bulasabilirler. Sogutma, bulagsmanin
etkilerini azaltmak ic¢in en Onemli yOntemlerden birisidir. Yaygin olarak ticari
islenmis ve dagitilan gidalara uygulanmaktadir. Uygun sogutma ve soguk depolama
yapilmadiginda ise gidalar bakterilerle bulagmaktadir (Tayar, 2009).

Bireylerin kontamine besin yedikten sonra gdosterdikleri tepki, bakteri veya
toksine, besinin ne oranda kontamine olduguna, tiiketilen miktara ve kisinin
bakteriye kars1 gosterdigi duyarlhiliga gore degisiklik gosterir (Bilici, 2006). Biyolojik
tehlikeler, etkilerinin siddeti ve goriilme sikliklar1 bakimindan su sekilde

gruplandirilmaktadirlar.

2.1.2.1.1. Siddetli tehlikeler: Clostridium botulinum, Shigella dysenterae,
Salmonella typhi, paratyphi A, B; Hepatit A ve E; Brucella abortus, B. suis; Vibrio
cholerae ; Taenia solium; Trichinella spiralis (Tayar, 2004).

Salmonella:  kuslar dahil birgok ¢iftlik ve kiimes hayvanlarinin
bagirsaklarinda bulunur. Bu nedenle, ¢ig veya iyi pismemis tavuk, et, yumurta, balik
ve pastorize edilmemis siitler Salmonella’nin tiremesi i¢in iyi bir kaynaktir (Bas,
2004). Yapilan bir ¢alismada test edilen 28.000 tavuk etinde sadece 50 tanesinde
(%0.8) pozitif olarak belirlenmistir. Zamanla tavuk etleri supermarket raflarma
ulasana kadar enfekte olan karkas sayist artmis ve %33’e ulagsmistir. Bu durumda
taze tavuk etlerinin 1/3 ‘4 bulasmis durumdadir (Tayfur, 2009). Kontamine olmus
yiyecegin tliiketiminden 24-48 saat sonra diyare,kramp ,bulanti ve kusma , iisiime ve
ates ile semptonlar ortaya ¢ikar (Aksoy, 2007).

Shigella: Insan ve hayvan diskisinda bulunur. Temel kaynag: kirli igme
sular1, kontamine olmus sularla temas etmis tiim yiyecekler 6zellikle de tavuk, balik
ve ¢ig olarak yenilen sebze ve meyvelerdir. Shigella bulasicidir ve dizanteriye kadar
varan ciddi hastaliklara neden olur (Topuzoglu, 2007; Bas,2004). Oliim oram % 1’
den daha azdir (Tayfur, 2009).



Clostridium Botulinum: Toprakta, kaynak sularinda ve deniz suyunda
bulunur. Bu bakteri oksijensiz ortamda ¢ogalabildiginden 6zellikle konserve edilmis
yiyecekler en 6nemli zehirlenme kaynaklaridir (Topuzoglu,2007; Bas,2004).

Clostridium Perfringens: Bu bakteri toprakta, insan ve hayvanlarin sindirim
sistemlerinde ve digki ile kirlenmis sularda bulunur. Cig et ve et iriinleri,
pisirildikten sonra yavas yavas sogumaya birakilan etler hizla tiredikleri besinlerdir
(Topuzoglu, 2007; Bas,2004). Tiiketiminden 12- 36 saat sonra ndrolojik semptomlar
(cift gérme, yutkunamama, konusma, nefes alma zorlugu) inme goriiliir. Oliimciildiir

(Aksoy, 2007).

2.1.2.1.2. Orta siddette etkili ancak yaygin tehlikeler:

L. monocytogenes: Enterovirulent Escherichia coli (EEC); Streptococcus
pyogenes; Rotavirlis; Norwalk virlis grubu; Diphllobothrium latum; Ascaris
limricoides, Cryptosporiudium parvum (Tayar, 2004).

Escherichia coli (E.Coli): Insan ve sicak kanli  hayvanlarin sindirim
sisteminin normal florasinda bulunmaktadir ve tehlikesizdir (Tayfur, 2009). Bazi
E.Coli tiirleri insanlar i¢in potojen etkilidir. Tehlikeli olan E. Coli O157:H7 dir.
Hayvansal yiyeceklerle insanlara bulagsan bu bakterinin hizla tiredigi besinler; ¢ig ve
1yl pismemis kiyma, pastorize edilmemis siitler, digk: ile kontamine olmus kaynak
sular1 ve kirli sularla sulanmis sebze ve meyvelerdir.Siddetli ve kanli ishal ,agrili
abdominal kramplar ve az atese neden olur. Bu hastalik 6zellikle ¢ocuklarda
ciddidir, kalic1 bobrek bozuklugu 6liime yol agabilir (Tayfur, 2009).

Listeria Monocytogenes: Bu bakteri gevrede yaygin olarak bulunan oldukg¢a
dayanikli bir bakteridir. Donma derecesine yakin sicakliklarda bile iireyebilir.
Listeria Monocytogenes’in neden oldugu besin zehirlenmelerinin biiyiik ¢ogunlugu
¢ig et, tavuk, dondurulmus besinler, peynir ve krema kaynaklidir. Gebeler, bebekler
ve immiin sistemi zayif olan kisiler bu bakteriye karsi daha hassastir (Tiirk Incel,

2005). Hastaligin agir seyrettigi vakalarda 6liim orant %30°dur (Tayfur, 2009).



2.1.2.1.3.0rta siddette etkili ancak sinirh diizeyde yaygin tehlikeler:

Bacillus cereus. Campylobacter jejuni; Cl. perfringens; Staph. aureus, Vibrio
parahaemolyticus; Y. enterocolitica; Giardia lamblia (Tayar, 2004).

Staphlylococcus Aureus: Bu bakteri dogal olarak insanlarin burun salgisi,
bogaz ve derisinde bulunur. Ayrica, deri lizerindeki ¢iban, sivilce, iltithaplanmig
yaralar ve kesiklerde de mevcuttur. Temel bulagsma kaynagi besinle ugrasan
kisilerdir. Ozellikle siit iiriinleri, salatalar, kremal1 pastalar, diger tatlilar, ¢ig et ve
kiimes hayvani etlerinde kolayca iirerler (Topuzoglu, 2007; Bas, 2004; Tayfun,
2008).

Bacillus Cereus: Siklikla toprak ve bir¢ok bitkide bulunan, 6zellikle piring,
makarna, kremalar ve siitlii pudinglerde hizla {ireyebilen bir bakteridir. Bacillus
Cereus’ un neden oldugu zehirlenmelerin temel kaynagi genellikle pismis piring
igeren yiyeceklerin uygun olmayan sekilde sogutulup tekrar 1sitilmasidir (Bas, 2007).
Alimdan bir saat sonra ciddi kusmaya neden olur (Aksoy, 2007). Kaybedilmis 6lim
vakasi yoktur (Tayfur, 2009).

Besin zehirlenmelerinin  0nlenmesinde her bireyin tiliketici olarak kendi
mutfaginda yapacagi bazi hijyen uygulamalari son derece onem tasir. Tabaktaki
yemegin, mikrobiyal kontaminasyonlara karsi koruma altina almak amaciyla
yapilacak bu uygulamalar, tiiketici olarak her bireyin yapmakla yiikiimlii oldugu

kurallar dizinidir.

2.1.2.2. Viriisler ve Parazitler

2.1.2.2.1. Viriisler

Viriisler, tanimlanmamis organizmalardir. Bir viriis, virion denilen
parcaciklardan olugmaktadir. Viriisler kendileri hareket edemezler ve bakterilerin
yapabildigi gibi inorganik yiizeylere tutunamazlar. Sadece enfekte ettikleri canli
organizmalarda ¢ogalmaktadirlar (Tayar, 2009) .

Gidalar kanaliyla insanlara tasmabil baslica virlisler Hepatit A, polio ile
rotaviriis, astroviriis ve Norwalk ve Norwalk benzeri viriislerdir. Gidalara genellikle

fekal oral yolla insanlar veya kontamine sular vasitasiyla bulasirlar. Biitiin viriisler



patojen olup canlilarda ¢esitli hastaliklara neden olmaktadirlar. Onemli bir kismi
insanlarda mide ve bagirsak rahatsizliklarina yol acarlar. Isil islemlere direncleri
farklilik gosterir. Iglerinde Hepatit A 1siya en direngli olanidir. Gidalarda bulunan
viral etkenler arasinda hepatitis A en Onemlisidir. Genellikle okul ¢agindaki
cocuklar1 ve geng erigkinleri tutmakta olan 6nemli bir etmendir. Etmen genellikle
diskida bulunmaktadir. Yetersiz hijyenik kosullarda hazirlanan ve pisirilen
yiyeceklerle, soguk yiyecekler, sandvigler en 6énemli bulasma nedenleri arasindadir.
Kontamine sulardan yakalanan deniz {riinleri de s6z konusu hastaliklarin
yayiliminda etmen olabilir. Insan atiklarinin karistig1 sularla sulanan sebzelerin
yenilmesine bagli olarak yayilma riski tim gida kaynakli mikrobiyal hastaliklarda
yiiksektir. Donmus yiyeceklerle s6z konusu etmenler yok olmadigindan bunlar da
yayilimda 6nemli bir ara¢ olabilmektedir (Tayfur, 2009).

Klorlama ve UV uygulamasi ile sulardaki ve gida ile temas eden ylizeylerdeki
virlisler inaktive edilebilmekte, ancak gidalarda etkisiz kilinabilmeleri i¢in patojen
bakterilerin vejetatif hiicrelerinin 6ldiirtildiigii yiiksek pisirme sicakliklarina ihtiyag
duyulmaktadir. Yeterli 1s1l islem gérmemis bulagmis gidalar sogukta muhafaza
edildiklerinde enterik virtisler dort hafta, donmus muhafazada ise sinirsiz olarak

aktivitelerini korumaktadirlar (Tayar, 2009) .

2.1.2.2.2. Parazitler

Bir konak¢i tizerinde gida, nem, sicaklik ve barinaga baglhh olarak
yasamaktadir. Parazitler her zaman tehlikelidir. Konak¢ida gidalardan yararlanarak
tehlikeli artiklar tiretirler. Canli dokuda barinaklar hazirlar ve hasara neden olurlar.
Bu nedenle her zaman tehlike olustururlar (Tayar,2009; Tayfur, 2009).

Bir kistm parazit yalnizca insanlarda bulunurken, bir kismi sadece
hayvanlarda bulunur. Bazilar1 ise yasam dongiilerinin bir kismin1 hayvanlarda bir
kismin1 da insanlarda gecirirler. Parazitler genel anlamda; sOmiiriicii, toksik,
travmatik ve alerjik etkiler ile insan ve hayvan sagligini olumsuz olarak etkilerler

(Bas, 2004).



2.1.2.2 Kiifler
Kiifler, uygun kosullarda ham ve islenmemis materyalde ¢ogalarak bir yandan
liriiniin, nitelik ve niceligini degistirip bozulmasina neden olmakta, diger yandan
da insan saglig1 lizerinde olumsuz etkilere sahip toksik maddeler olugturmaktadir.
Olusan bu friinler mitotoksin olarak adlandirilan son derece toksik ,cogu
karsinojen ,teratojen,mutajen maddelerdir (Sabuncuoglu, 2008).

Mikotoksin olusumu bazi tarimsal {iriinlerde bitkiye herhangi bir goriiniir
zarar vermeden daha tarlada iken baslayabilmekte, bazen de yer fistiginda oldugu
gibi sistemik infeksiyon seklinde tiim bitkiyi etkileyebilmektedir. Mikotoksinler gida
ve yemlerde dogrudan kiif bulagsmasi ve gelismesi sonucu olusabildikleri gibi,
mikotoksin iceren yemle beslenen hayvanlarin et, siit ve yumurtalarinda dolayl
olarak da bulunabilmektedirler. Tanimlanmis mikotoksin sayisi 300’{in iizerinde
olmasina karsin, gilinlimiizde {izerinde Onemle durulan baslica mikotoksinler
aflatoksinler (B1, B2, G1, G2), Okratoksin A, patulin, sterigmatosistin, trikotesenler
ve zearalenon’dur. Deoksinivalenol, ergot alkoloidleri, penisilik asit, siklapiazonik
asit, sitrinin, T-2 toksin de gidalardan siklikla izole edilen diger mikotoksinleri
olusturmaktadir. Mikotoksinler arasinda iizerinde en fazla bilgi sahibi olunanlar
aflatoksinlerdir. Aspergillus flavus kiiltiirlerinin yaklasik %35’inin, A. parasiticus
kiiltiirlerinin ise Onemli bir bolimiiniin aflatoksin olusturdugu saptanmistir.
Aflatoksin Bl viicuda alindiktan sonra viicut tarafindan Aflatoksin M1 de dahil
olmak tizere diger ¢esitli bilesiklere doniistiiriillmekte oldugu anne siitiinde ve idrarda
saptanmis durumdadir (Tayar, 2009; Bas, 2004).

Gidalarda saptanan aflatoksin diizeyleri ile Hepatit B ve karaciger kanseri
goriilme siklig1 arasinda 6nemli korelasyon saptanmustir. Aflatoksin B1’in mutajenik
oldugu kesin olarak belirlenmis, ancak kanserojen olup olmadigi tam netlik
kazanmamustir. Ote yandan, Okratoksin A da gidalarda siklikla saptanan ve iizerinde
en fazla ¢aligma yapilan mikotoksinler arasinda yer almaktadir. Diyetteki Okratoksin
A mevcudiyetinin 6nemli kismi tahillar ve tahil iirlinlerinden kaynaklanmaktadir.
Okratoksin A’nin insanlarda bobreklerde (Balkan endemik nefropatisi) tahribata
neden oldugu bilinmektedir. Yapilan bazi toksikolojik ¢alismalarda Okratoksin A’nin

ayrica kanserojen oOzellikte oldugu da belirlenmistir (G6ziiKirmiz1,2002;Tayfur,

2009).
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2.1.2.3.1. Algler

Algler arasinda Cyanobacteria (mavi-yesil alg) ve Pyrrophyta
(dinoflagellatlar) cinslerinden bazi tiirler diger bazi canlilar i¢in toksik bilesikler
tiretmektedir. Su irlinleri kanaliyla insanlara gecen bu toksinler, farkli zehirlenme
tipleri sergilerler: Felg yapan “Paralytic Shellfish Poison” (PSP), ishal yapan DSP
(Diarrhetic Shellfish Poison), hafiza kaybma yol acan ASP (Amnesic Shellfish
Poison) sinir sitemini etkileyen NSP (Neurotoxic Shellfish Poison) bunlarin en
onemlileridir. PSP vakalarinda zehirlenme etmeni “saksitoksin” adli bilesiktir. DSP
vakalarindan siklikla izole edilen toksin C38 yag asidi tiirevinin bir grubu olan
“okadaik asit’tir. ASP vakalarinda “domaik asit” etken maddedir. NSP tipi
zehirlenmeler “breve toksin”den kaynaklanmaktadir. Yine alg toksinlerinden hem
yiiksek sicakliklara hem aside dayanikli Ciguatera toksini “Ciguatoxin” de ¢ok
sayida balik zehirlenme vakasinin etmenidir. Algler disinda su iiriinleri kanaliyla
ortaya ¢ikan zehirlenme tiplerinde iki Onemli tehlike,“histamin” ve
“tetradotoksin”dir. “Histamin” zehirlenmesi (“Scombroid” zehirlenmesi), genellikle
siyah etli baliklarda yiiksek oranda bulunan serbest amino asitlerden olan histidinin
mikrobiyal olarak indirgenmesi ile olusur. Bu tiir zehirlenme, histamini yiiksek
oranlarda i¢eren peynir, yogurt vb. diger hayvansal kokenli gidalarin tiiketimi ile de

ortaya ¢cikmaktadir.

2.1.3. Kimyasal Kirleticiler

Gida kontaminantlari, gidalara istegimiz disi1 bulasan kimyasal maddelerdir.
Uretim sirasinda kullanilan tarim ilaglarmin (pestisitler) gidadaki kalintilar1, kursun,
cwva, dioksin, polisiklik aromatik hidrokarbonlar vb. cevre kirliligi ajanlari,
hayvansal iriinlerdeki veteriner ilaglar1 kalintilari, pisme sirasinda olusan piroliz
tiriinleri, gida tizerinde kimyasal tepkimelerle olusan N-nitroso bilesikleri, gidalarda
lireyen mantarlarin metabolizma artiklar1 olan mikotoksinler, gida ambalaj
maddelerinden gidalara bulasan kimyasallar, gida kontaminanti olarak adlandirilirlar

http://www.turktox.org.tr/gida/fr.1-link.htm ).
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2.1.3.1. Pestisit Kalintilar:

Gida maddelerinin iiretimi ve depolanmalari sirasinda bozulmalarina neden
olan, beslenme degerini azaltan hasereleri, mikroorganizmalar1 ve diger zararlilari
yok etmek icin kullanilan kimyasallara pestisit denir (Tayfur, 2009). Pestisit kalintisi,
onerildigi sekilde kullanilan kimyasal maddenin, gida icinde veya {izerinde biraktigi
kalintidir (Yurttagiil, 2001; Pire, 2001).

Uluslararast kullanilan diger maddeler gibi pestisitler de teknolojik olarak
gelistirilirler. Giivenli kullanim i¢in maksimum kalint1 limitleri satisa sunulmadan
once belirlenmistir. Pestisitlerin iirlinlere uygulandiktan ¢ok kisa bir siire sonra hasat
edilmesi veya yanlis kullanim nedeniyle yiiksek dozlarda kullanilmasi gidalar
pestisit kalintilarin1 yiiksek oranda igermesine neden olmaktadir.Halk sagligi
olumsuz yonde etkilemektedir.. Bu tip pestisitler, akut saglik problemlerine neden
olurlar. Ozellikle gelisme ve iireme iizerindeki etkileri énemlidir (Tiirkiye Ulusal
Biyolojik Cesitlilik Staratejisi Eylem Plan1 Cevre ve Orman Bakanligi, 2005;
Bagkaya ve ark, 2009). “lyi tarrm uygulamalar1”, da hangi tarimsal iiriinde hangi
pestisitin ne diizeyde ve ne siklikla kullanilmasi gerektigi tanimlanmaktadir. Bu
kosullara uygun olarak kullanildiklar1 takdirde, pestisitler gida zincirinde énemli bir
tehlike olusturmazlar. Her tiir tarimsal iiriin i¢in kullaniminda sakinca bulunmadigi
belirlenmis olan pestisitler ve bunlarin ilgili gida iirliniinde izin verilen kalinti
limitleri ilgili yasal diizenlemelerde yer almaktadir. Bu yasal diizenlemeler tarimsal
irlin yetistiricileri tarafindan mutlaka dikkate alinmalidir. Yeni yaklasimlar, gida
sanayi kuruluslarini, oto kontrol uygulamalarla yiikiimlii kilmaktadir. Oto kontrol
uygulamalar pestisitlerden ileri gelebilecek saglik risklerinin giderilmesinde en etkili

yoldur (Ayaz ve Yurttagiil, 2008).
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2.1.3.2. Agir metaller

Civa, kursun, arsenik, kadmiyum gibi toksik agir metaller gidalarda tercihen
hi¢ bulunmamali, varsa da Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde belirtilen sinir
degerleri agsmamis olmalidir. Toksik metaller gidalara genellikle cevre kirliligi
sonucunda havadan, sudan, topraktan ya da iiretimde kullanilan ekipmandan
bulasabilmektedir. Bunlardan arsenik kanserojen olarak da tanimlanmis olup
epidemiyolojik ¢alismalar igme sularinda yiiksek oranlardaki arsenik mevcudiyeti ile
akciger, karaciger, kolon ve mesane kanserleri arasinda bir iliskinin varligin
gostermektedir.

Metallerin gelisen teknolojiye bagli olarak kullanimi da artmakta ve ilgili
sanayilerin artik ve atiklar1 ¢evreyi kirletmektedir. Besinler iiretim tiiketim zincirinin
cesitli agamalarinda metalik bulagmalara ugrayabilirler.

Cesitli endiistriyel faaliyetlerden g¢evreye civa yayilmasi hava kirliligine,
atiklarin deniz ve gollere verilmesi ise su kirlilige neden olur. Bu sularda yetisen
balik ve diger su firiinlerinin civa icerigi artmaktadir. Civanin toksisitesi kimyasal
formlariyla (elementel, organik, inorganik) iligkilidir. Organik formlarindan metil
civa diger iki formdan daha tehlikelidir. Civanin inorganik ve organik formlari
besinlerde bulunmaktadir. Inorganik civa bilesikleri gastrointestinal sistem ve
bobreklerde hasara neden olmaktadir.

Kursun (Pb), yer kabugunda az miktarlarda bulunur, fakat maden cevherinden
kolaylikla ayrilabilmektedir. Diger inorganik kontaminantlara benzer olarak, kursun
her yerde mevcuttur. Metalik kursunun inorganik iyonlar1 ve tuzlari bir ¢ok farkh
besinde dogal olarak bulunabilmektedir. Kursunun toksik etkilerine toplumdaki her
kesim esit derecede duyarli degildir. En duyarli kesim, siit ¢ocuklari, gebe kadinlar
ve kursunla yogun temasi olan meslek gruplaridir. Cocuklarda kursunun etkisi daha
fazla goriliir (Hizel ve Sanli,2006). Kursun, cocuklarda (yaklasik %40),
yetiskinlerden (yaklasik %10) daha kolay emilir. Kursunun %95’ kemik dokusu,
%?2’si kan, %31 ise yumusak dokularda bulunur. Kursun zehirlenmesinde 6zellikle

kan hiicreleri ve sinir sistemi etkilenir.



13

Arsenik (As), dogada ¢ok yaygin bulunan ve gidalarda da diisiik diizeylerde
bulunan bir elementtir. Civa ve kursundan farkli olarak inorganik arsenik formlari,
arseno betain gibi organik formlarina goére insanlar icin daha tehlikeli olmaktadir.
Arsenigin her iki (organik ve inorganik) formuda gidalarda ortaya ¢ikmaktadir.
Arsenik acisindan en 6nemli kaynak i¢cme suyudur. Cevredeki organik arsenigin
balik ve deniz {riinlerinde oldukg¢a yiiksek miktarlarda biriktigi tespit edilmistir.
Bitkilerdeki arsenik miktar1 ise, topragin igerigine, suyun kirliligine, hava kirliligine
ve giibre kullanimina bagli olarak degismektedir. Epidemiyolojik calismalarda,
kronik olarak inorganik arsenik bilesiklerinin solunum yoluyla alinmasinin akciger
kanserine neden oldugu, diyet yoluyla alinmasinin ise deri, karaciger, bobrek ve
mesane kanserlerine yol agtig1 gosterilmistir (Ayaz ve Yurttagiil, 2008).

Kadmiyum (Cd), dogal olarak ¢evrede bulunan bir metaldir. Kadmiyumun
giinlik alimmin 1/3’ hayvansal kaynaklardan, 2/3’si ise bitkisel kaynaklardan
saglanmaktadir. Bobreklerde dnemli miktarlarda kadmiyum birikebilmekte ve kalici
hasarlara neden olmaktadir (Ayaz ve Yurttagiil, 2008).

Yapilan arastirmalarda, gida ambalajlarindan gidaya bulasan kalayin c¢ok
yiiksek oranlarda alindiginda bile zararli olmadigini gostermistir. Aliiminyum yaygin
olarak kullanilan metallerden biridir. Paketleme malzemeleri, pisirme araglar1 ve yapi
malzemeleri bunlara en iyi Ornektir. Besinlerle alinan aliiminyum, kemikler ve
norolojik sistem {lizerinde olumsuz etkiler yapar. Alzheimer hastaligt ve
aliminyumun beyinde birikmesi arasinda iliski oldugu diisiiniilmektedir (Ayaz ve

Yurttagiil, 2008).

2.1.3.3. Radyoniiklidler

Niikleer reaktor kazalari veya bu merkezlerin hatali ¢alismalar1 nedeniyle
cevre ve besin radyoaktif kirlilige ugramaktadir. Diinya tarihinde en Onemli
radyoaktif bulagsmasi1 olan Cernobil kazasi, insanlardaki saglik riskleri ile ilgili biiytik
bir endige yaratmistir. Kisa bozulma siiresine sahip radyoaktif izotoplarla bulagmis
olan baz1 gidalar belli siireler i¢cinde depolanarak radyasyon miktarinin kabul
edilebilir giivenli diizeye diismesi saglanabilmektedir. Ornegin bu sekilde kontamine

olmus siitlerin peynire islenmesi ve bu sekilde bekletilmesi miimkiin olabilir.
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Radyoaktif kontaminasyona ugramis besinler veya su radyoaktif kontaminasyona
ugramamis besin suyla seyreltilerek , kalintilar tolere edilebilir diizeylere getirilebilir.
Ancak iirtinlerdeki kontaminasyon ¢ok yiiksek diizeyde ise iiriiniin yok edilmesinden

baska bir ¢6zlim bulunmamaktadir (Ayaz ve Yuttagiil, 2008).

2.1.3.4. Dioksinler

Kimi orman yanginlar1 ve yanardag patlamalar1 gibi dogal, kimi de organik
kimya sanayinin iiretim siireclerinde sentetik olusumlarla ortaya ¢ikan ve havada-
suda-toprakta bulunan ¢ok sayida toksik bilesikleri igeren bir organik kimyasallar
grubudur. Bunlardan “tetraklorodibenzo-para-dioxin” (TCDD), bilinen en toksik ve
kanserojen maddeler arasinda yer almaktadir. Gelismis ve sanayilesmis iilkelerin bu
son iki bulasan grubu ac¢isindan diger iilkelere gore daha yiiksek risk altinda olduklar
bildirilmektedir (Tayar,2004).

Dioksin “Seveso Felaketi” olarak bilinen olaydan sonra diinya kamuoyunun
dikkatini ¢ekmistir. Klorofenoller, fenoksiasit herbisitleri, klorlanmis bifeniller ve
aromatik hidrokarbonlar olduk¢a yaygin kullanilan endiistriyel kimyasallardir. Bu
kimyasallarin pek ¢ogunda, polikorlanmis dibenzo-p-dioksinler (PCDD’) safsizlik
olarak mevcuttur.

Insan viicuduna yiyecek ve igeceklerle veya solunum ve deri yoluyla alman
dioksinler viicutta ¢ok yavas pargalanmaktadir. Siirekli olarak viicuda alinan dioksin
farkli organlarda kiimiilatif etkiye sahiptir. Dioksin igeren kimyasallarla temas eden
kisilerde goriilen saglik sorunlari arasinda istahsizlik, deride pigmentasyon
degisimleri, karaciger rahatsizliklari, psikolojik anormallikler, norolojik sorunlar,
yiiksek tansiyon, kan lipit ve kolesterol diizeylerinin yiikselmesi sayilabilir. Ayrica
iireme bozukluklari, damak yarig1 ve kusurlu bobrek olusumu gibi dogumsal
bozukluklar ve yumusak doku kanserleri olusumu ile ilgili raporlar bulunmaktadir

(Ayaz ve Yuttagiil, 2008).
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2.1.3.5. PCB: Poliklorlu Bifeniller

Poliklorlanmis bifeniller, (PcBs) c¢ok heterojen bir grup kimyasaldan
olugmaktadir ve gidalara cesitli yollardan bulasabilmektedirler. Suda ¢oziiniirliikleri
oldukca diisiiktiir. PCBs bilesikleri stabil olup, kolaylikla bozunmazlar . Spesifik
kosullar altinda dibenzo dioksin ve dibenzofuranlara okside olabilirler. PCBs’nin
neden oldugu etkiler; kanser, teratojenik ve norotoksik etkilerdir. Bununla birlikte,
oksidazlar, rediiktazlar ve konjugazlar gibi metabolik enzimlerin fazlarina girerek
zararl etkilere neden olurlar. Hayvansal besinlerin igerigindeki PCBs son yillarda
azalmistir. Bunun nedeni PCBs’nin kullaniminin yasaklanmasidir. Insanlarda ki en
onemli etki ; kafa ve goglis derisinde inat¢i aknelerdir. PCB bilesiklerinin
karsinojenite mekanizmasindaki etkisi kanser olusumunu baglatmaktan c¢ok
ilerlemesine neden olmasi seklindedir. Bilesikler, karaciger, deri ve akcigerlerdeki

tiimor artigini etkilemektedir (Ayaz ve Yuttagiil, 2008).

2.1.3.6. Giibre kalintilar:

Tarimda azotlu gilibre kullanimindaki artis diyetle alinan nitrat ve nitrit
miktarlarinda da artisa neden olmustur. Yogun tarimsal iiretim yapilan alanlardaki
hem kaynak sularinda hem yetistirilen bitkisel iiriinlerde bu degerler zaman zaman
cok yiiksek olabilmektedir. Organik {iriin eldesinde kullanilan organik giibreler
ayrica biyolojik ve mikrobiyal kontaminasyon etkeni de olabilmektedir. Tarla-bahge
sulamada aritilmamis kanalizasyon suyu ve direkt hayvan giibresi kullanimi da
bitkisel gida hammaddelerinde patojen bakteri ve parazit kontaminasyonuna neden

olabilmektedir.(Tayyar,2004).

2.1.3.7. Veteriner ilaclar

Hayvansal gidalarda veteriner ila¢ kalintilar1 6nemli bir sorundur. Asilar ve
veteriner ilaglari, antimikrobiyal madde olarak, hayvan sagliginin korunmasi ve
hastaliklarin yayilmasinin engellenmesi, daha fazla yemden yararlanma etkisinin

olugmasi i¢in tedavi edici dozdan daha az bir miktarda hayvanlara verilir. Bunlarin
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piyasaya sunulmadan once giivenli kullanim dozlar1 belirlenmistir. Kullanim bu
sinirlar igerisinde olmalidir (TKB,2005).

Antibiyotikler hayvan yetistiriciliginde, hayvan hastaliklarinin tedavisi ve
Onlenmesi amacinin yani sira, bazen biliylime-gelismeyi tesvik amaci ile de
kullanilmaktadir. Yine bu ikinci amag i¢in hayvan yetistiricilerinin yaygin olarak
kullandiklar1 hormonlar ve benzeri biiylime-gelisme diizenleyici bilesiklerin ¢iftlik
hayvanlarinda kullanimi, insan sagligi iizerinde yarattig1 riskler nedeniyle bazi
iilkelerde yasaklanmigtir. Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde bu tiir ilaglarin
bliyime ve  gelismeyi  artirma  amaciyla  kullanimi  yasaklanmistir
http://www.turktox.org.tr/gida/fr.1-link.htm.

Hasta hayvanlarda sagitict ve hasta olmayan normal hayvanlarda koruyucu
dozlarda genellikle kisa siireyle (en ¢ok 2 hafta) kullanilan antibiyotikler
hastaliklarin Onlenmesi yada hastaliklarin ortaya ¢ikma tehlikesinin azaltilmasi,
gelismenin hizlandirilmasi, yemden yaralanma ile verimin artirilmasi amaciyla
hayvanlara bazen tiim yasam boyu uygulanir. Ama iki tarafi keskin bigak olan
antibiyotiklerin bu sekilde yaygin kullanimi bazi problemleri de beraberinde getirir.
Bunlardan birisi direngli suslarinin ortaya ¢ikmasidir. Etler dahil, hayvansal kaynakli
besinlerdeki penisilin tlirevi antibiyotik kalintilarinin neden olabilece§i en 6nemli
sakincalardan biride tiiketicilerde hafif bir deri tepkimesinden baslayarak anaflaktik
soktan 6liime kadar gidebilen ilag alerjisidir (Kaya, Yavuz ve ark, 1992). Hayvansal
besinlerdeki antibiyotik kalintilarinin pisirme, kavurma, kizartma veya sogukta
saklama sirasinda parcalanarak ya da etkisiz metabolitlere cevrilerek zararsiz hale

gelebilecegi belirtilmektedir (Ayaz ve Yuttagiil, 2008).

2.1.3.8 Ambalaj Maddelerinden Gegisler

Gida maddelerinin bozulmadan saklanmalar1 ve dagitimlarinin saglanabilmesi
icin ambalajlanmalar1 gerekmektedir (Tiirk Incel, 2005). Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligine gore; gida maddeleri ile temasta bulunacak plastikler, yliksek molekiil
agirlikli polimerlerden olusmalidir (Ayaz ve Yurttagiil, 2008). Baz1 plastik ambalaj
materyallerinin  bilesimlerindeki maddelerden gidalara gecis (migrasyon)

olabilmektedir. Migrasyon diizeyi, plastigin ve gidanin cinsine bagli olarak
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degisebilmektedir. Genellikle polimerik ambalaj materyalleri inerttir. Ancak
polimerin i¢inde kalmis olan vinil klorlir ve akrilonitril gibi “monomer”lerden
gidalara gecis olabilmektedir. Bu bilesiklerin ¢ogunun laboratuvar hayvanlarinda
kanserojen ve mutajen etkileri gosterilmistir. Yasal diizenlemelerle kabul edilebilir

siirlar belirlenmistir (Tayar. 2004).

2.1.3.9. Deterjan / Dezenfektan Kalintilari

Birgok gidanin islenmesi ve muhafazasi sirasinda kullanilan alet ve
ekipmanin mutlaka temizlenmesi ve gerekli hallerde de dezenfeksiyonu
kaginilmazdir. Iyi bir temizlik yapmadan gergeklestirilen dezenfeksiyonla istenilen
basar1 saglanmas1 miimkiin olmadigindan, dncelikle alet ve ekipmanin iyi bir sekilde
temizlenmesi gerekmektedir (Ayaz ve Yurttagiil,2008).

Deterjan; suya eklendigi zaman temizlige yardimci kimyasal ajanlardir,
dezenfektan ise birgok mikroorganizmalarin yok edilmesini saglayan ajanlardir
(Ayaz ve Yurttagiil, 2008).

Deterjanlarin  zararli etkilerinden ilki kullanilan deterjan artiklarinin
kanalizasyon yolu ile nehir ve g6l sularini kirletmesidir. Kirlenen bu sularda yasayan
canlilarda biyokimyasal degisiklikler ve metabolik bozukluklar
saptanmigtir.Deterjanlar cilt {lizerinde dermatite neden olmaktadir. Dermatitller
zamanla mikrop tiremesi i¢in ¢ok uygun bir ortam yaratarak ¢esitli enfeksiyonlara ,
mantar hastaliklarina ve lenf yolu hastaliklarina yol agmaktadir (Ayaz ve Yurttagiil,

2008).

2.1.3.10. PAH (Polisiklik Aromatik Hidrokarbonlar)

Besinlerin igerisinde asag1 yukart 100 polisiklik aromatik hidrokarbon(PAH)
belirlenmistir. Bu bilesiklerin biiyiik ¢ogunlugunun mutajenik ve/veya karsinojenik
etkilidir.. Yiyeceklerdeki PAH kontaminasyonunun pirolizis ve petrol ile katran
tirlinleri ile temas olmak iizere iki kaynagi bulunmaktadir Yag damlamasiyla, agik
alevler iizerinde et ve balik {iriinlerinin kizartilmasi pirolizasyona ve diyet kokenli

PAH olusumuna neden olmaktadir. Gidanin direkt alevle temasi durumunda PAH
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miktar1 daha da yiikselmektedir. Alevde pisen ve yag damlama riski bulunan
yiyecekler genellikle toplu tiikketime sunulan yiyeceklerdir. Paket doénerler,
hamburgerler vb. bu agidan degerlendirilmelidir.

PAH bilesikler, endiistriyel {retim yapilan bdlgelerdeki kirli hava
bilesenlerinin bitkisel iriinler {iizerindeki birikimi sonucunda tahil, sebze ve
meyvelerde bulunabilmektedir (Ayaz ve Yurttagiil, 2008).

Ayrica insanlarin yasadiklari alanlardan uzak topraklarda dahi bitkilerin
ciiriimeleri sonucunda bazi PAH bilesiklerinin olustugu belirlenmistir. Uzerinde en
cok calisilan ve hayvan denemelerinde kanserojen 6zellik gosterdigi saptanmis olan
PAH bilesigi“benzo [a ] pyrene”(BP) ile bazi amino asitlerin pirolitik iirtinleridir. Bu
bilesikler 1zgara et, balikk, mantar gibi c¢esitli gidalarda ng/g diizeyinde
bulunabilmektedirler. Yapilan ¢ok sayida g¢alismada bu maddelerin mutajenik
ozelliklerinin giiclli, ancak kanserojen etkilerinin ise zayif oldugu bildirilmektedir

(Tayar, 2004).

2.1.4 Gida Katki Maddeleri

Giliniimiizde besinlerin liretim ve tiiketim iligkileri gida katki maddelerinin
kullanimin1 teknolojik bir zorunluluk olarak ortaya koymaktadir. Endiistrinin
gelismesi ile besin {iretiminin ve islenmesinin artmasi gida katki maddeleri
kullanimini da artirmistir (Yurttagiil ve Ayaz, 2008).

Gida tiiretiminin artirilmasinin yani sira iiretilen besinin tat, goriiniim, yapi
gibi oOzelliklerinin degismeden, uygun teknoloji ile islenmesi ve uzun siire
bozulmadan saklanmasi da Onemlidir. Bu ac¢idan bakildiginda gida katki
maddelerinin kullanilmasinin kaginilmaz oldugu goriilmektedir (Yurttagiil,1998).

Gida katki maddeleri, gida iiretiminde 32 degisik amacla kullanilmaktadir
(Kotsonis, Burdock, Flamm, 2001).

Islenmis gidalarda bazi katkilarin kullanilmasi insan sagligmin korunmasi
icin son derece Onemlidir. Antimikrobiyal katki maddeleri kullanilmasi buna
ornektir. Basta islenmis et {irtinleri olmak iizere c¢esitli gidalarda antimikrobiyal katki
maddeleri kullanilmamasi durumunda gida zehirlenmesine yol acan mikrobiyolojik

faaliyet olugabilir. Bu tiir gida zehirlenmeleri igerisinde en ciddisi gidalarda
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Clostridium botulinum adli bakterinin tiiremesi ile olusan botulinum toksini
zehirlenmesidir. Norotoksik etkili olan botulinum toksini mikrogram diizeyinde
oldiiriicii olan toksik bir maddedir (LDsy= 0,00001 mg/kg). Bu onemli besin
zehirlenmesi  botulism olarak adlandirilir  (http://www.turktox.org.tr/gida/fr.1-
link.htm.)

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde 300 civarinda gida katki maddesinin
cesitli gidalarda degisen miktarlarda kullanilmasina izin verilmistir. FDA (Food and
Drug Administration- Birlesik Devletler Gida ve Ilag Dairesi) in bugiine kadar
kullanimina onay verdigi gida katki maddesi sayist yaklasik 2800'diir. Ancak bugiin
bunlarin 6nemli bir boliimii daha uygun alternatifleri bulundugu icin teknik
sebeplerle kullanilmamaktadir. Avrupa Birligi'nde kullanimina onay verilen gida
katkis1 sayis1 297°dir (http://www.turktox.org.tr/gida/fr.1-link.htm).

Her gida katki maddesinin (GKM) uluslararas1 kabul gérmiis bir numarasi
vardir. Avrupa Ekonomik Toplulugu’nda kullanimina izin verilen katki maddelerine
“European” kelimesinin bas harfi olan E kodu verilmistir. Aromalar disinda dogal
veya sentetik olsun gida maddelerinde kullanilan ve katki maddesi olarak tanimlanan
tim kimyasallar bu kodlama sisteminin i¢indedir (Boyacioglu, 2004; Altug,1999;
Yurttagiil, 2008).

Gida katki maddeleri, kalitenin korunmasi amaciyla kullanilmali, koti
kaliteyi golgelemek amaciyla kullanilmamalidir (Yurttagiil ve Ayaz, 2008). Yasal
olarak izin verilen katki maddeleri izin verilen besinlerde, izin verilen miktarlarda
kullanildiginda yarar saglarken, hatali kullanimlar1 ¢esitli saglik sorunlarina yol

acabilir.

2.1.3.5. Dogal Besin Toksinleri

Dogal besin toksinleri bitkisel, hayvansal ve mantar kaynakli toksinleridir.
2.1.3.5.1. Bitkisel Kaynakh Toksinler
Favizm, bazi insanlarin baklayr (Vicia faba) tiiketmesini takiben etkisini

gosteren ve hemolitik anemi, hemoglobiniiri ve sok ile karakterize bir hastaliktir. Bu

hastalik daha ¢ok Italya, Yunanistan, Tiirkiye, Kibris, Misir ve Ispanya gibi Akdeniz
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iilkelerinde goriilmektedir. Klinik ve biyokimyasal ¢alismalar sonucunda bakladaki
favizme yol acan etmen heniiz saptanamamustir. Ancak insan alyuvarlarindaki glukoz
-6 fosfat-dehidrogenaz enzimi eksikligi ile favizm arasinda bir iliski bulundugu
bildirilmektedir. Baklada bulunan visin adli bir bilesigin etken oldugu bildirilmistir
(Ayaz ve Yurttagiil, 2008).

Guatrojenler (Antitroid bilesikler): Guatrojenler, iyot yetersizligine neden
olan bilesiklerdir. Guatr, diinyanin ve iilkemizin en énemli saglik sorunlarindandir.
Guatrin esas nedeni iyot yetersizligi ise de, guatrojenler denen antitroid bilesiklerinin
de hastaligin olusmasinda rolii oldugu ileri siiriilmektedir. Toplam guatr olgularinin
yaklasik %4’ niin bu nedene bagl oldugu tahmin edilmektedir. Guatrojenler; 6zellikle
karaldhana, salgam, karnabahar, turp, hardal, kolza gibi bitkilerde bulunan kiik{irtlii
glikozitlerdir. Salgam bu besinler i¢cinde en aktif olanidir. Glikosinolatlar, turpgillerin
300’den fazla tiirlinde saptanmustir. Tiyosiyanatlar, daha g¢ok lahana tiirlerinde
bulunmaktadir. Cheiroline; salgam ve turp tiirlerinde, polifenolik glikozitler; yer
fistig1, badem, hurma, hemaglutininler; soya ve diger baklagillerde guatrojenik
aktivite gosteren bilesiklerdir (Ayaz ve Yurttagiil, 2008).

Solanin: Patatesin kdk ve yapraklarinda bulunan asetilkolin esteraz inhibitori
bir gilikoalkoloiddir. Patatesteki solanin miktar1 3-6 mg/100g’dir. Patatesin
haslamasi sirasinda parcalanmakta ve kismen haslama suyuna gegmektedir. insanda
6lime yol acan patatesteki solanin miktar1 38-45 mg/ 100 g olarak belirlenmistir.
Solanin zehirlenmesi; gastrointestinal, norolojik, dermatolojik ve kan dolagimi

bozukluklarina neden olmaktadir (Ayaz ve Yurttagiil, 2008).

2.1.5.2. Mantar toksinleri:

Mantarlar, dogal toksinler yoniinden dnem tasiyan besinlerdendir. Mantarlar
klorofil tasimayan, parazit veya sporatif olarak yasayan ve sporla iireyen canl
organizmalardir. Sporlar riizgarla cevreye dagilirlar ve toprakta yillarca
yasayabilirler. Iklim sartlar;, yani toprak ile havamin sicakligi ve nemi, uygun
oldugunda bu sporlar ¢imlenerek bir fruktifikasyon verirler. Bu nedenle yenebilen ve

zehirli mantarlar birlikte yetisitler. Insanda zehirlenmeye neden olan pek ¢ok mantar:
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pisirme, dondurma, konserve yapma veya higbir isleme yontemiyle toksik
etkilerinden kurtulamamaktadir (Ayaz, Yurttagiil 2008).

En zehirli mantarlar amanitin ve volvoria tiirleridir. Bunlardan ‘’amanitin’’ ve
“ phalloidin’” adli toksinler bulunmaktadir (Baysal, 2009).

Mantar zehirlenmesi genellikle akuttur ve tiiketilen tiire ve miktara bagh

olarak semptomlar ¢esitlilik gosterir.

2.1.5.3. Hayvansal Kaynakh Toksinler

Hayvansal kokenli dogal toksik maddeleri siniflamak oldukc¢a zordur.
Mikrobik toksinlerden bir grubu da deniz iiriinleri ile insanlara gegcmektedir (Ayaz ve

Yurttagiil, 2008).

Deniz ve Tath Su Hayvanlarindaki Dogal Toksik Bilesikler:

Kabuklu su iiriinleri tarih 6ncesi zamanlardan beri insanlar i¢in besin kaynagi
olarak degerlendirilmistir.Deniz kabuklularina ait zehirlenmeler, kabuklunun
beslendigi plaktonik yosunlarin igerdigi toksinlerin kabukluda birikmesi sonucu
meydana gelmektedir. Paralitik kabuklu zehirlenmesinden sorumlu 20 toksin
tanimlanmistir ve bunlar saxitoksin’in derivatifleridir. Diyaretik , nérolojik kabuklu
zehirlenmesine  yliksek molekiil agirlikli poliesterlerin neden oldugu tahmin
edilmektedir. Toksinler 1s1ya karsi son derecedirenclidir ve insanlardaki letal doz
LDsg 10-20 meg/kg’dir. Oral letal doz ise yaklasik 0.54-0.9 mg kadardir (Bag, 2004).
Genel olarak balik zehirlenmeleri adi verilen hastaliklar etiyolojik olarak birbirler-
inden farkli olduklar1 halde, hepsinde ortak olan nokta balik veya balik {iriinlerinin
tikketiminden sonra ortaya ¢ikmalaridir.

Zehirli Bal (Deli Bal): Zehirli balin intoksikasyonunun temel nedeni
Grayanotoksiklenlerdir. Zehirli baldaki toksik bilesik, bir glikozit olan
andromedotoksindir . Arilar bu maddeyi sar1 agu (Rhododendron flavum) ve kara
agu (R.ponticum) adi1 verilen bitkilerin ¢i¢eklerinden bala tasimaktadir (Ayaz ve

Yurttagiil 2008).
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2.2. Diinya’da ve TC’de Besin Giivenligi ile Tlgili Yapilan Calismalar

Gida Giivenligi-Beyaz Dokiimani ile Avrupa Birligi'nde ciftlikten sofraya
tamamlayict ve etkin bir gida kontrolii ile giivenilir gida iiretimi amaglanmaktadir.
Avrupa Komisyonu tarafindan 12 Ocak 2000 tarihinde kabul edilen Beyaz Dokiiman,
tiikketiciyi korumak ve gida giivenligini saglamak tizere AB gida politikalarin1 aktif
ve uyumlu bir belgeye doniistiirecek oneriler vermektedir. Esas prensip, kapsamli ve
entegre bir yaklasim iizerine gida giivenliginin yerlestirilmesidir. Beyaz Dokiimanda
yer alan gida giivenliginin dayanaklar1 (bilimsel tavsiyeler, veri toplanmasi ve
analizi, diizenlemeler, kontrol yaklasimlar1 ve tliketici bilgisi) bu entegre yaklasima
ulagmada biitiinleyici bir rol oynamaktadir. Risk analizleri gida giivenligi politikasina
dayanak olusturmaktadir. AB'nde risk analizinin {i¢ unsurunun uygulanmasina imkan
verecek bir gida politikasindan s6z edilmektedir. Bunlar; risk degerlendirmesi, risk
yonetimi ile risk iletisimidir.

Gida Giivenligi Beyaz Dokiimani kapsaminda yer alan gida giivenligi eylem
planinda sayis1 84’ {i bulan eylem, toplam 19 kategoride toplanmistir. Bu kategoriler;
oncelikli tedbirler, yem maddeleri, zoonoz, hayvan sagligi, hayvansal yan iiriinler,
BSE/TSE hastaliklar1, hijyen, bulasanlar, gida katkilar1 ve aromalar, gida maddeleri
ile temasta olan materyaller, yeni gidalar/genetik olarak degistirilmis organizmalar,
isinlanmis gidalar, dietetik gidalar/gida tamamlayicilar/zenginlestirilmis gidalar,
gidalarin etiketlenmesi, pestisitler, beslenme, tohumlar, destekleyici Onlemler ile
ticlincii iilkelerle politikalar/uluslar arasi iligkiler olarak belirlenmistir (Ulusal Gida
ve Beslenme Stratejisi Caligma Grubu Raporu (Ulusal Gida ve Eylem Plani I. Asama
Calismas1 Eki Ile ( 2003) Web: http://ekutup.dpt.gov.tr/35 gida/ugbs/beslenme.pdf
adresinden 6 Ekim 2010 tarihinde edinilmistir).

Tiirkiye’de 2003 yilinda Ulusal Gida ve Beslenme Eylem Plan1 1. Asama
calismasi yapilmistir. Bu ¢alismada, gida gilivencesi, gida giivenligi ve beslenme
konularinda Tiirkiye’de mevcut durum ayrintili olarak incelenerek, ulusal gida ve
beslenme politikalarinin uygulanmasi ve yeni politikalarin olusturulmasina yonelik

onerilerde bulunulmasi amaglanmistir (DPO Yayini, 2003 ).
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Besin giivenligi ve tliketici davraniglar iizerine Diinyada ve TC’de birgok
arastirma yapilmistir. KKTC’de ise bu konuda herhangi bir arastirmaya
rastlanmamustir.

Ankara ilinde gida maddeleri paketleme ve etiketleme bilgileri hakkinda
tiiketicilerin biling diizeyinin Olciilmesi, gida maddeleri alim yerleri ve ambalaj
tercihleri tiizerine bir arastirma yapmistir Adana’da 2003 yilinda, Ddlekoglu
tarafindan yapilan arastirma ise tiiketicilerin islenmis gida {iriinlerinde kalite
tercihleri, saglik riskine karsi tutumlar1 ve besin bilesimi konusunda bilgi diizeyleri
tizerinedir (Dolekoglu ve Yurdakul, 2004). 2008 yilinda Ceylan ve Kog ise gida
tirlinlerini satin almada tiiketici yaklasimlar1 konusunda c¢alismiglardir (Ceylan ve
Kog, 2008). Ayn1 y1l Tokat ilinde, Kirsal alanda yasayan kadinlarin gida giivenligi
konusunda biling diizeylerini 6l¢en bir arastirma yapilmistir (Uzundz ve arkadaslari
2008).

Birlesik Devletler Hastalik Kontrol Merkezine gore her yil yaklasik 6,5
milyon besin kaynakli hastalik vakasi goriilmekte ve 9000 6liimle sonuglanmaktadir.
Bu vakalarin ¢ogunlugunun bakteri ve viriis gibi mikrobiyal kaynakli oldugu
belirlenmistir. Texas’da yapilan bir ¢alismada bireylerin az pismis hamburgerle ilgili
besin giivenligi bilgisi arastirilmistir. Bireylere hamburgerin pisme derecesi ile
iligkili riskleri bilip bilmedikleri soruldugunda yaridan az1 (%46) bildigini
belirtmistir. Bu bireylerin %52’si az pismis hamburgerdeki en biiyiik tehlikenin besin
zehirlenmesi oldugunu belirtmiglerdir. Bireylere besin kaynakli hastaliklara neden
olan 5 bakteri adim1 daha once duyup duymadiklari sorulmustur. En ¢ok bilinen
bakteriler Salmonella (%78,4) ve E. Coli (%30,1) iken en az bilinenler Listeria
(%21,3), Campylobacter (%9,4), Colostiridium Perfringens (%9,5)‘dir. Bireylerin
besin giivenligi konusunda bilgi kaynaklar1 gazete ve magazin dergileri (%37.5),
televizyon (%21.7), diger kaynaklar (%7.8),diger insanlar (%13.7) ve doktorlar
(%8.5)’dir. (Mcintosh, Acuff ve Christensen, 1994) .

Bruhn ve Schutz (1999) Kaliforniyal: tiiketicilerin besin giivenligi konusunda
bilgi ve uygulamalarin1 saptamak amaciyla yaptiklari ¢alismada, bireylerin %17’si
siipermarketlerden alinan besinlerin tamamen; %69’u ise oldukga giivenilir oldugunu
diisiinmektedir. Tiketicilerin ¢ogunlugu sebze meyve ve siit tirlinlerini diger besin

gruplarindan daha giivenilir bulmaktadir. Tiiketicilerin = %50’si  bakteriyel
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kontaminasyon besinlerdeki en énemli tehlike olarak belirtilmektedir. Bunu pestisit
kalintisi, civa ve aliiminyum izlemektedir. Bireylerin %72’si son 2 yilda daha az
kirmizi et tiiketmistir. Bunun nedeni olarak %78 ‘i yag icerigi, %34’ bakteri
seviyesini, %28’ fiyatini, %26’st hormon kalintilarini, %?22’si antibiyotik
seviyelerini gostermektedir. Bireylerin %41°1 balik ve deniz {iriinlerinin tliketimini
son 2 yilda azaltmistir. Bunun nedeni olarak da bakteri seviyesi (%54), deniz
suyundaki kirlilik (%50), fiyatinin yiiksek olmasi (%49) ve yag igerigi (%6)
gosterilmigtir. Kiimes hayvanlar1 etini daha az tiikketen bireylerin %69’ bakteri
seviyesi, %430 hormon kalintilari, %39’u antibiyotik seviyelerinden endise
duymaktadir. Tiiketicinin daha az taze sebze ve meyve tiilketmelerinin nedenlerini ise
fiyatinin yliksek olmasi (%68), kalitesiz olmasi (%49), pestisit kalintis1 endisesi
(%37) ve mikrobiyolojik endiselerdir (%22). Tiiketicilerin %20 ‘si mikrobiyal
tehlike risklerini nasil azaltacagini bilmemektedir. Tiiketiciler besin giivenligi
konusunda {iniversitedeki bilim adamlarin1 ve saglik uzmanlarin1 aile ve
arkadaslarindan daha giivenilir bulmaktadir.

Italya’da 2001 yilinda besin kaynakli hastaliklar ve tiiketicilerin bilgi,
davranig ve tutumlarinin incelendigi bir ¢alismada bireylerin ¢ogu besin kaynakli
patojenler olarak Staphylococcus Aureus (%92,9) ve Colostridium botulinumu
(%87,5) bilmektedir. Tiiketicilerin %53’1i hazir besinlerin besin zehirlenmesi riskini
artiracagini  diistinmektedir. Cig besinlerin pisirilmis besinlerden ayrilmasi
gerektigini bilenlerin orani ise %84,6’°dir. Tiiketicilerin %90,4’1 ¢6zlinmiis besinleri
yeniden dondurmamak gerektigini bilmektedir (Angelillo, Foresta ve Scozzafava,
2001).

Amerikali tliketiciler tizerinde yapilan bir ¢aligmada da tiiketicilerin besin
kaynakli hastaliklara neden olan mikroorganizmalar ve bu mikroorganizmalardan
dolayi risk altindaki gidalar konularinda yetersiz bilgiye sahip olduklar1 saptanmistir
(Wilcock, Pun ve Khanona, 2004).

Tiiketicilerin davraniglari, tutumlar1 ve endiseleriyle bazen ¢elisebilmektedir.
Birgok tiiketici besin giivenligi konusunda bilgili oldugunu belirtse de ¢ok azi bu
bilgi dogrultusunda davranis degisikligi yapmaktadir. Rimal ve arkadaslari besin
giivenligine ilgi ve buna karsilik besin tliketim aliskanlhigindaki degisiklikleri

incelemislerdir. Buna gore besin giivenligi konusuna ilgi ile besin tiiketim
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aliskanhigindaki degisiklikler arasinda énemli bir iliski bulunamamstir. Ozellikle de
tiikketiciler pestisit kalintilari, hayvansal ila¢ kalintilari, biliyiime hormonu ve
bakteriyel kontaminasyon konularinda endiseli olduklarini belirtmiglerdir (Rimal,
Fletcher ve McWatters 2001). Tiirk Incel (2005), yetiskin tiiketicilerin besin
giivenligi konusundaki bilgi ve davraniglar1 iizerine yaptigi arastirmada besin
giivenligi konusundaki ilgileri degerlendirildiginde kadinlarin erkeklere gore daha
ilgili olduklar1 bulunmustur. Ozdogan ve Ozgelik (2010) yetiskin tiiketicilerin besin
giivenligi konusundaki tutumlarimi ele aldiklar1 ¢alismada tiiketicilerin giivenli
besinleri satin alma ve hijyenik kosullarda hazirlama konularinda egitilmeleri

gerektigini saptamiglardir.
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3. GEREC VE YONTEM

3.1.Arastirma Yeri ve Orneklem secimi

Bu arastirma 1 Haziran 31 Temmuz 2010 tarihleri arasinda KKTC’nin
Letkosa bolgesinde yasayan yaslar1 18 ve iizeri 130’u kadin 120’si erkek toplam 250
yetigkin birey iizerinde yiriitiilmiistiir. Bireyler rastgele Orneklem segimiyle
belirlenmistir. Aragtirmaya katilan tiiketicilerden ylizylize gorisiilerek bilgi
alinmistir. Anket formunda ii¢ bolim bulunmaktadir (Ek 1). Birinci boliimde
tilkketicilerin yas, cinsiyet, egitim, meslek ve medeni durumlarini iceren kisisel
bilgiler yer almaktadir. ikinci boliim tiiketicilerin besin giivenligi konusunda bilgi
tutum ve davranislarini saptayici sorulardan olusmaktadir. Ugiincii boliimde ise
tiikketicilerin besin giivenligi endiselerinden kaynaklanan davramis degisiklikleri

arastirilmustir.

3. 2. Verilerin Istatistiksel Olarak Degerlendirilmesi.

Arastirmaya katilan bireylerin besin gilivenligi bilgi diizeyleri, yas, cinsiyet,
egitim durumlar1 gibi karsilagtirma yapilan nitelik verilerin degerlendirilmesinde
“Cok Gozlii Diizenlerde Ki Kare Testi” (X?) uygulanmustir. Uygulanan anket formu
araciligiyla edilen veriler, say1 ve ylizde olarak degerlendirilmistir. Verilerin
degerlendirilmesinde, Windows ortaminda SPSS 13.0 istatistik paket programi

kullanilmistir.
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4. BULGULAR

4.1. Bireylerin Genel Ozellikleri

Aragtirmaya katilan bireylerin yas, cinsiyet, medeni durum, meslek ve egitim
durumu ve gore dagilimlar1 Tablo 4.1 ve tablo 4.2°de verilmistir. Elde edilen verilere
gore ankete katilan bireylerin % 52’si  kadin, % 48’1 erkektir. Arastirmaya
katilanlarin % 8,8’1 18 - 24 yas grubunda, % 30’u 25 - 34 yas grubunda, ve % 34’i
35 - 49 yas grubunda, %23,2’si 50-64 yas grubunda, %4,0’1 ise 65 ve lizeri yas
grubunda yer almaktadir. Bireylerin % 4,4’1 ilkokul mezunu, % 11,2’si ortaokul
mezunu, % 45,2’si lise mezunu, %?28,8’1 liniversite, %10,4’1 ise yiiksek lisans
mezunudur. Bireylerin %59.2°si evli ve %40.8’1 bekardir. Caligmaya katilan
bireylerin meslek durumlari degerlendirildiginde %51,2’si memur, %18,4’1 isci,

%13,2’si serbest meslek, %10,8’1 ev hanimi, %6,4’{ ise 6gretmendir.
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Tablo 4.1. Bireylerin yas, cinsiyet, egitim durumu, meslek ve medeni

durumlarina gore dagilhimlar: (n=250)

n %
Yas
18-24 yas arasi 22 8,8
25-34 yas arast 75 30,4
35-49 yas arasi 85 34,0
50-64 yas arasi 58 23,2
65 yas ve iizeri 10 4,0
Toplam 250 100,0
Cinsiyet
Erkek 120 48,0
Kadin 130 52,0
Toplam 250 100
Egitim Durumu
[lkokul 11 4,4
Ortaokul 28 11,2
Lise 113 452
Universite 72 28,8
Yiksek lisans 26 10,4
Toplam 250 100
Medeni Durum
Evli 148 59,2
Bekar 102 40,8
Toplam 250 100
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Tablo 4.2°de bireylerin besin giivenligi konusuna ilgilerine ait verilere yer
verilmistir. Kadinlarin % 6.9’u besin giivenligi konusu ile ilgili ¢ok ilgili, %68.5’1
ilgili, %22.3’1 az ilgili, % 2.3’1 hig ilgilenmezken, erkeklerde bu oranlar sirasiyla
%10.0, 9%53.3, %31.7, %5.0 oldugu saptanmistir. Kadin ve erkeklerin besin
giivenligi  konusundaki ilgileri arasindaki fark istatistiksel olarak anlaml
bulunmustur (p<0.05). Kadinlarin besin gilivenligi konusunda erkeklere oranla ilgili
olduklar1 saptanmistir.

Yas gruplarina gore bakildiginda 18-24 yas grubundaki bireylerin %63.6’s1
besin giivenligi konusu ile ilgili iken, %18.2’si az ilgili oldugunu belirtmistir. 25-34
yas grubu bireylerin %70.7’si besin gilivenligi konusunda ilgili olduklarmi
belirtirken, %21.3’1 az ilgili olduklarmi belirtmistir. 35-49 yas grubu bireylerde ise
bu oran %67.1 ve %20.0°dir. 50-64 yas grubu bireylerin de %43.1’1 besin giivenligi
konusuyla az ilgilendiklerini, %41.4’{ ise hi¢ ilgilenmediklerini belirtmislerdir. 65
yas ve lzeri bireylerin ise %401 ilgilendiklerini ve % 60’1 ise az ilgilendiklerini
belirtmislerdir. Yas gruplar1 ile besin gilivenligi konusuna ilgi arasindaki fark
istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05). Bireylerin egitim durumlar1 incelendiginde
ilkokul mezunlarinin %36.4°1, ortaokul mezunlarinin %39.3’{, lise mezunlarinin
%357.5°1, liniversite mezunlarinin %84.7’si ve yiiksek lisans mezunlarinin %46.2’si
besin giivenligi ile ilgili olduklarimi belirtmislerdir. Egitim seviyesi arttik¢a besin

giivenligi konusuna olan ilginin arttig1 saptanmustir ( p<0.05).
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Tablo 4.2. Bireylerin besin giivenligi konusundaki ilgilerinin cinsiyet, yas ve egitim durumlarina gore dagilim

Cok ilgiliyim Tlgiliyim Az ilgiliyim Hig ilgilenmiyorum Toplam Test sonucu
n % N % n % n % n %
Erkek 12 10.0 64 533 38 31.7 6 5.0 120  100.0
Kadin 9 6.9 89 685 29 22.3 3 23 130 100.0 X%6,33
Toplam 21 8.4 153 612 67 26.8 9 3.6 250 100.0 P>0.05
18-24 yas aras1 4 18.2 14 636 4 18.2 0 .0 22 100.0
25-34 yas arast 5 6.7 53 707 16 21.3 1 1.3 75 100.0
35-49 yas arast 9 10.6 57 671 17 20.0 2 24 85 100.0  X*31.79
50-64 yas arasi 3 52 25 431 24 41.4 6 10.3 58 100.0 P<0.05
65 ve lzeri 0 .0 4 400 6 60.0 0 .0 10 100.0
Toplam 21 8.4 153 612 67 26.8 9 3.6 250 100.0
Ilkokul 0 0.0 4 364 7 63.6 0 0 11 100.0
Ortaokul 0 0.0 11 393 15 53.6 2 7.1 28 100.0
Lise 10 8.8 65 575 34 30.1 4 3.5 113 100.0 X*50,71
Universite 6 8.3 61 84.7 5 6.9 0 0.0 72 100.0 P<0.05
Yiiksek lisans 5 19.2 12 462 6 23.1 3 11.5 26 100.0
Toplam 21 8.4 153 612 67 26.8 9 3.6 250 100.0
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Arastirmaya katilan bireylerin cinsiyet yas ve egitim diizeylerine gore
tiikkettikleri besinleri ne kadar giivenli bulduklari Tablo 4.3’de gosterilmektedir.
Kadinlarin higbiri  tiikettikleri besinlerin ¢ok giivenli oldugunu diisiinmezken,
%16.9’u giivenli, %61.5’1 az gilivenli, %18.5’1 gilivenli olmadigini, %3.1°1 ise hig
ilgilenmedigini belirtmistir. Erkeklerde ise bu oranlar sirasiyla %5.8, %13.3, %58.3,
%20.8 ve %1.7°dir.Bireylerin cinsiyetlerine gore tiikettikleri besinleri giivenli bulma

durumlar arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark olmadigi saptanmistir (p >

0.05).

Yas gruplarina bakildiginda 18-24 yas grubu bireylerin %40.9°u , 25-34 yas
grubu bireylerin ise %60.0’1, 35-49 yas grubu bireylerin % 64.7°si, 50-64 yas
grubundaki bireylerin %62.1°1, 65 yas ve {lizeri bireylerin ise %50’si tiikettikleri
besinlerin az giivenli oldugunu diisiinmektedir. Yas grubu ile tiiketilen besinlere
giivenilirlik arasinda istatistiksel olarak bir fark yoktur (p>0.05). Egitim durumlarina
gore ilkokul mezunu bireylerin %90.9’u, ortaokul mezunu bireylerin %78.6s1, lise
mezunu bireylerin %53.1°1, iniversite mezunlarmin %61.1°1 ve yiiksek lisans
mezunlarinin %53.8°1 tiikettikleri besinlerin az giivenli oldugunu diisiinmektedir.
Egitim durumu ile tiiketilen besinlere giivenilirlik arasinda istatistiksel olarak fark

vardir (p<0.05).
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Tablo 4.3 Bireylerin cinsiyet, yas, ve egitim diizeylerine gore tiikettikleri

besinleri giivenilir bulma durumlarinin dagilimi

Fikrim
Cok Az Giivenli
Giivenli yok Toplam  Test sonucu
Giivenli giivenli  degil
n % n % n % n % n % n %
Erkek 7 58 16 13.3 70 58.3 25 20.8 2 1.7 120 100.0
3.1
Kadin 0 .0 22 169 80 61.5 24 18.5 A 130 100.0 X*:8.91
Toplam 7 2.8 38 152 150 60.0 49 19.6 6 2.4 250 100.0 P>0.05
18-24 yas 0 0.0
0 00 8 3649 409 5 227 22 100.0
arast
25-34 yas 3 4.0
3 40 11 147 45 60.0 13 17.3 75 100.0
arast
35-49 yas 2 24 5
3 35 9 10.6 55 64.7 16 18.8 85 100.0 X*:24.75
arast
50-64 yas 0 0.0
1 1.7 6 103 36 62.1 15 259 58 100.0 P>0.05
arast
65 ve 1 10.0
o 0 .0 4 4005 5000 .0 10 100.0
tizeri
6 24
Toplam 7 2.8 38 15.2 150 60.0 49 106 250 100.0
Ilkokul 0 00 0 O 10 990 .0 1 91 11 100.0
Ortaokul 3 10.7 1 3.6 22 786 0 .0 2 0.1 28 100.0
Lise 4 35 20 17.7 60 53.1 29 257 0 0.0 113 100.0 X*:39,8
Universite 0 .0 10 139 44 61.1 15 208 3 0.3 72 100.0 P<0.05
Yiiksek 0 0.0
_ .0 7 269 14 538 5 19.2 26 100.0
lisans
Toplam 7 2.8 38 15.2 150 60.0 49 19.6 6 24 250 100.0

Bireylerin besin tliketimini etkileyen en énemli bulduklar1 3 faktoriin 6nem

sirasina gore dagilimi Tablo 4.4’de gosterilmektedir. Bireylerin %59.2’si besin
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tilketimini etkileyen en oOnemli birinci faktor olarak giivenli olmasi gerektigini
diisiiniirken, %54.8’1 gidalarin besleyici degerini en Onemli ikinci faktor olarak
diisiinmektedir. Besin tliketimini etkileyen en onemli 3. faktor olarak da yag ve
kolesterol igerigi %353.6 gosterilmistir. Besin tliketimini etkileyen en 6nemli 3

faktore bakildiginda ise dnce giivenli olmasi sonra fiyati gelmektedir.

Tablo 4.4 Bireylerin besin tiiketimini etkileyen en 6nemli faktorlerin dnem

sirasina gore dagihimi

Faktor

n %
Fiyati 128 51.2
Yag ve kolesterol igerigi 134 53.6
Sodyum igerigi 8 3.2
Besleyici degeri 137 54.8
Tad1 goriiniisi 42 16.8
Gtivenli olmasi 148 59.2
Kullanim kolayligi 17 6.8
Ambealaj1 18 7.2
Markasi 66 26.4
Etiketli olmas1 50 20.0

Tablo 4.5’de bireylerin besin giivenligini bozan unsurlar igerisinde insan
saglig1 lizerinde en zararli etkiye neden oldugunu diislindiikleri unsurlarin cinsiyete
gore dagilimi goriilmektedir. Bireylerin %23.6’s1 besindeki hormon kalintilarinin
insan saglig1 lizerinde en zararh etkiye neden olabilecegini diisiinmektedir. Besindeki
hormon kalintilarin1 besindeki tarim ilaci kalintilar1 (%20.4) ve mikrobiyal bulasma
(%20.4) takip etmektedir. Besindeki hormon kalintilarin1 kadinlar erkeklere gore
daha zararli bulurken, erkekler de besindeki tarim ilaci kalintilarin1 kadinlara gore

daha zararl olarak diistinmektedirler ( p<0.05).
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Tablo 4.5. Bireylerin Besin Giivenligini Bozan Unsurlar Icerisinde Insan Saghg

Uzerinde En Zararh Etkiye Neden Olan Unsurlarin Cinsiyete Gore Dagilimi

Erkek Kadin Toplam Test Sonucu
n % n % n %
Mikrobiyal 19 158 13 100 32 12.8
bulagsma
Metalik bulasma 10 8.3 9 6.9 19 7.6
Gida katki 24 20.0 19 146 43 17.2
maddeleri
Besindeki tarrm 28 23.3 23 177 51 20.4 5
ilact kalintilar X107
P<0.05
Besindeki 17 142 42 323 59 23.6
hormon
kalintilar1
Etteki antibiyotik 1 8 0 0 1 8
kalintilar1
Kullanim 1 8 3 2.5 4 1.6
kolaylig1
Bilmiyorum 18 15.0 23 17.7 41 16.4
Toplam 120 100.0 130 100.0 250  100.0

Tablo 4.6’da bireylerin insan saglig1 iizerinde en =zararli etkiye neden
oldugunu diislindiigii unsurlarin egitim durumlarina gore dagilimi goriilmektedir.
Besindeki hormon kalintilarinin en zararli oldugunu diisiinenlerin %46.2’siyliksek
lisans, %:25°1 Universite, %23.9’u lise, %18.2°si ilkokul mezunudur. Gida katki
maddelerini en zararli bulanlarin %30.8’1 yiiksek lisans, %17.9’unu ortaokul
mezunlar1 olusturmaktadir. Bu soruya bilmiyorum yanitin1 verenlerin %54.5’1

ilkokul mezunlari iken, %231 de lise mezunlaridir.
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Tablo 4.6. Bireylerin insan saghg iizerinde en zararh etkiye neden oldugunu diisiindiigii unsurlarin egitim durumlarina gore

dagilimi

[lkokul Ortaokul Lise Universite Yiiksek Lisans Toplam

n % n % n % n % n % n %
Mikrobiyal bulagsma 0 .0 1 3.6 16 14.2 4 19.4 1 3.8 32 12.8
Metalik bulasma 0 .0 4 14.3 5 4.4 9 12.5 1 3.8 19 7.6
Gida katki maddeleri 0 .0 5 17.9 19 16.8 11 153 8 30.8 43 17.2
Besindeki tarim ilaci kalintilart 2 18.2 13 464 19 16.8 15 208 2 7.7 51 20.4
Besindeki hormon kalintilari 2 18.2 0 0 27 23.9 18 25.0 12 46.2 59 23.6
Etteki antibiyotik kalintilar1 0 .0 0 .0 0 .0 0 .0 1 3.8 1 4
Kullanim kolaylig1 1 9.1 2 7.1 1 9 0 .0 0 .0 4 1.6
Bilmiyorum 6 545 3 10.7 26 23.0 5 6.9 1 3.8 41 16.4
Toplam 11 100.0 28 100.0 113 100.0 72 100.0 26 100.0 250  100.0
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Bireylerin besin kaynakli hastaliklara neden olan bakteri adlarim1 bilme
durumlarinin cinsiyet ve egitim durumlarina gore dagilimi Tablo 4.7°de verilmistir.
Kadinlarin %73.1°1 erkeklerin ise %55.5°1 besin kaynakli hastaliklara neden olan bir
bakteri ad1 bilmektedir. Besin kaynakli hastalia neden olan bakteri adi bilen ve
bilmeyen kadin ve erkekler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Kadin bireyler erkek bireylere gore daha c¢ok bakteri adi bilmektedirler (p<0.05).
[lkokul mezunu bireylerin %27.3’ii, ortaokul mezunlarinin  %39.3°1, lise
mezunlarinin %69°u, liniversite mezunlarinin %75’1 ve yiiksek lisans mezunlarinin
%357.7’s1 besin kaynakli hastaliga neden olan herhangi bir bakteri ismi bilmektedir.

Bakteri ad1 bilenlerin orani egitim seviyesi ylikseldik¢e artmaktadir (p<0.05).

Tablo 4.7. Bireylerin besin kaynakh hastaliklara neden olan bakteri adlarim

bilme durumlarinin cinsiyet ve egitim durumlarina gore dagilim

Bakteri ad1 Bakteri ad1

bilen bilmeyen Toplam  Test sonucu
n % n % n %
Erkek 66  55.0 54 450 120 100,0 X*:8,89
P<0.05
Kadin 95 73.1 35 269 130 100.0
[lkokul 3 27,3 8 72,7 11 100,0
Ortaokul 11 39,3 17,0 60,7 28  100.0
Lise 78 69,0 350 31,0 113 1000 X194
Universite 54 75,0 18,0 250 72 100.0 P<0.05

Yiiksek lisans 15 57,7 11 42,3 26 100

Tablo 4.8’de bireylerin besin kaynakli hastaliklara neden olarak bildikleri
bakteri isimlerinin dagilimi goriilmektedir. Arastirmaya katilan bireyler tarafindan en
cok bilinen bakteri Brusella ve Salmonella (%18.0, %18.0). Bireylerin adini
bildikleri diger bakteriler ise sirasiyla E.coli (%13.2), Botilinum (%8.4), Sigella
(%4.4), ve S aureus ‘dur(%2.4). Bireylerin %34’0i bakteri adi bilmedigini
belirtmistir.
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Tablo 4.8. Bireylerin besin kaynakh hastaliklara neden olarak bildikleri

bakteri dagilimi (n=148)

n %
E. coli 33 13.2
Brusella 45 18.0
Salmonella 45 18.0
Botilinum 21 8.4
Sigella 11 4.4
S. Aureus 6 2.4
Bilmiyorum 102 34.0

Bireylerin besinlere bulagarak insan sagligini bozan metallerin adlarini bilen

ve bilmeyenlerin cinsiyete ve egitim durumlarina gore dagilimi Tablo 4.9’da

goriilmektedir. Kadinlarin %73.1°1 besinlere bulasarak insan sagligini bozan metal

ismi bilirken erkeklerde bu oran %54.2°dir. Metal adi1 bilme ile cinsiyet arasinda

istatistiksel agidan Onemli bir vardir (p<0.05).Egitim durumlarma bakildiginda

ilkokul mezunlarinin %27.3’1i, ortaokul mezunlarinin %35.7’si, lise mezunlarinin

%69’u, tniversite mezunlarinin %75°1 ve yiiksek lisans mezunlarmin %57.7’si

besinlere bulasarak insan sagligini bozan metal ismi bildiklerini belirtmislerdir.

Egitim seviyesi ile metal adi1 bilme durumlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak

onemli bulunmustur. Egitim seviyesi arttik¢a metal ismi bilenlerin oraninda arttig1

saptanmustir (p<0.05).
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Tablo 4.9. Bireylerin besinlere bulasarak insan saghgimmi bozan metallerin

adlarim bilen ve bilmeyenlerin cinsiyet ve egitim durumlarina gore dagilim

Metal adi  Metal ada
bilen bilmeyen Toplam Test sonucu
n % n % n %
Erkek 65 542 55 458 120 100,0 X*:9,68
Kadin 95 73.1 35 269 130 100.0 P<0.05
Ilkokul 3 273 8 727 11 100.0
Ortaokul 10 35.7 18 64.3 28 100.0
Lise 78 69.0 35 31.0 113 100.0 X*:21,63
Universite 54 750 18 250 72  100.0 P<0.05
Yiiksek lisans 15 57.7 11 423 26 100.0

Tablo 4.10°da bireylerin besinlere bulagarak insan sagligin1 bozdugunu

diisiindiikleri metallerin dagilimina yer verilmistir. Bireylerin en ¢ok bildikleri metal

kursundur (%24.4). Bireylerin besinlere bulasarak insan sagligin1 bozdugunu
bildikleri diger metaller ise bakir (%23.1), aliiminyum (%19.4), ¢inko (%11.3), civa
(%9.4), arsenik (%5.0), krom (%3.8), kalay (%3.1) ve kadmiyumdur (%.6).

Tablo 4.10. Bireylerin besinlere bulasarak insan saghgim bozdugunu
diisiindiikleri metallerin dagilimi (n=160)
n %

Kursun 39 24.4
Bakir 37 23.1
Aliiminyum 31 19.4
Cinko 18 11.3
Civa 15 9.4
Arsenik 8 5.0
Krom 6 3.8
Kalay 5 3.1
Kadmiyum 1 .6
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Bireylerin zararli olarak bildigi herhangi bir gida katki maddesinin olup
olmadigina bakildig1 zaman kadinlarin %69.2’sinin erkeklerin ise %54.2’sinin zararl
olarak bildigi bir katki maddesi oldugu saptanmistir (Tablo 4.11.). Kadinlarin zararh
olarak bildikleri gida katki maddesi erkeklerden daha fazladir (p<0.05). Egitim
durumlarina gore degerlendirildiginde ilkokul mezunlarinin %27.3 {iniin, ortaokul
mezunlarinin %32.1°inin, lise mezunlarinin %68.1’inin, {iniversite mezunlarinin
%69.4’linlin ve yliksek lisans mezunlarinin %61.5’inin zararh olarak bildigi bir gida
katki maddesi oldugu saptanmistir. Farkli egitim diizeyindeki bireylerin zararh
olarak bildikleri gida katki maddesi oldugunu diisiinmeleri arasindaki fark
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05). Egitim diizeyi ylikseldik¢e zararlh
olarak bilinen gida katki maddesi oldugunu diisiinme oranimin da arttig

goriilmektedir.

Tablo 4.11. Zararh olarak bildikleri bir gida katki maddesi oldugunu diisiinen

ve diisiinmeyenlerin cinsiyet ve egitim durumlarina gore dagilim

Var Yok Toplam Test sonucu
n % n % n %
Erkek 65 542 55 458 120 1000  X%6.01
Kadin 90 69.2 40 30.8 130 100.0 P<0.05
Ilkokul 3 273 8 72.7 11 100.0
Ortaokul 9 321 19 62.9 28 100.0
Lise 77 68.1 36 319 113 1000 X%19,73
Universite 50 69.4 22 306 72 100.0 P<0.05
Yiiksek lisans 16 61.5 10 385 26 100.0

Tablo 4.12°de bireylerin zararli olarak diisiindiikleri gida katki maddelerinin
ve zararli olma nedenlerinin dagilimi goriilmektedir. Bireylerin  %13.6’s1
renklendiricilerin zararli bir gida katki maddesi oldugunu diisiinmektedir Zararh
olmasinin nedenleri ise karsinojen (%32.4), alerjik (%17.6), kimyasal madde olmasi

(%17.6), yiiksek dozda kullanilmasi (%17.6) ve astima neden olmasi (%14.7) olarak
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diisiinmektedirler. Bireylerin %8.4’ii ise mono sodyum glutamatin zararli oldugunu
diisiinmektedir. Bunun nedenlerini ise karsinojen (%28.6), alerjik (%23.8), sinir
sistemi hasar1 (%19.0), yiksek doz kullanimi( %14.3) ve astim (%14.3) olarak
belirtmektedirler. Tatlandiricilart zararli bulanlarin  (%6.0) biiyiikk c¢ogunlugu
karsinojen etkili (%60.0) oldugunu diisiiniirken, %20.0’si alerji ve bobrekte hiicre
hasarina neden oldugunu diisiinmektedirler. Bireylerin %9.6’s1 E330’u (Sitrik asit)
karsinojen (%50.0), karaciger hastaligi (%33.3) ve kimyasal madde (%16.7)
nedenleri ile zararli bulmaktadir. Bireylerin %10.0’u E kodlu tiim katki maddelerini
kanserojen (%60.0) ve dogal olmadiklar1 (%40.0) i¢in zararli bulmaktadir. Nitrit ve
nitrat1 karsinojen ve alerjik etki nedeni ile zararli oldugunu belirtenlerin orani
%3.6’dir. Bireylerin %58.8’1 E300°lin (Askorbik asit) karsinojen oldugunu ve %
41.2’si hiicre yapisin1 bozdugunu diistinmektedir. Tartarazini zararli bulanlarin orani
ise 9%3.6’dir. Bunun nedenini ise astim ve sinir sistemi hasar1 seklinde

acgiklamislardir.
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Tablo 4.12. Bireylerin zararh olarak diisiindiikleri gida katki maddelerinin ve

zararh olma nedenlerinin dagilimi

N

%

Nedeni

E 330 24

Renklendiriciler 34

Mono Sodyum Glutamat 21

Tatlandirici 15

E kodlular 25

17

E300 (Askorbik asit)

Nitrit-Nitrat 9

Tartarazin 9

9.6

13.6

8.4

6.0

10.0

6.8

3.6

3.6

%350.0 Karsinojen etkisi var
%33.3 Karaciger Hastalig1
%16.7 Kimyasal madde

%32.4 Karsinojen etkisi var
%17.6 Alerjiye neden oluyor
%17.6 Kimyasal madde oldugu i¢in
%17.6 Yiiksek doz kullaniliyor
%14.7 Astima neden oluyor
%28.6 Karsinojen etkisi var
%23.8 Alerjiye neden oluyor
9%19.0 Sinir sistemi hasari
%14.3 Yiiksek doz kullaniliyor
%14.3 Astima neden oluyor
%60.0 Karsinojen etkisi var
%20.0 Alerjiye neden oluyor
%20.0 Bobrekte hiicre hasari

%60.0 Karsinojen etkisi var

%40.0 Kimyasal madde

%58.8 Karsinojen etkisi var

%41.2 Hiicre yapisini1 bozuyor

%44.4 Karsinojen etkisi var

%355.6 Alerjiye neden oluyor

%77.8 Sinir sistemini bozuyor

%22.2 Astima neden oluyor
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Bireylerin gida katki maddeleri hakkindaki goriisleri Tablo 4.13°de
gosterilmektedir. Bireylerin %20.8’1 tiim gida katki maddelerinin insan saglig1 i¢in
zararli oldugunu diisiliniirken, %25.2’si zararli olmadigin1 diigiiniirken, %54°1 ise
bilgisi olmadigini belirtmistir. Tim gida katki maddelerinin yapay oldugunu
belirtenlerin oran1 %38 iken, yapay olmadigini belirtenlerin orant % 20, bilgisi
olmayanlarin oram1 ise % 42’dir. Bireylerin %24.4’ii gida katki maddelerinin
besinlerde kullanilmasinin gerekli olmadigini disiintirken; %38’1 gida katki
maddelerinin besinlerde kullanilmasinin gerekli oldugunu diisiinmekte iken %39.6’s1
bilmedigini belirtmistir. Bireylerin %52.4’i E kodlu katki maddelerinin sagliga
zararli olmadigin1 belirtirken, %36’s1 sagliga zararli oldugunu diisiindiigiinii,
%11.6’s1 ise bilmedigini belirtmistir. Bireylerin %25.6’s1 gida katki maddelerinin
sadece paketlenmis hazir gidalarda kullanildigini belirtirken, %45.6’s1 gida katki
maddelerinin sadece paketlenmis hazir gidalarda kullanilmadigini, %28.8°1 ise bilgisi
olmadigini belirtmistir. Bireylerin %61.6°s1 gida katki maddelerinin kanser yaptigin
bilmedigini belirtmistir. Gida katki maddelerinin kanseryaptigin1 diistinenlerin
oran1%?22.4, yapmadigini diisiinenlerin orani ise %16.0’dir. Bireylerin %12.8°1 katki
maddesi kullanilmazsa gidalarin daha saglikli olacagini diislintirken, %13.6°s1
saglikli olmayacaginm1 diisiinmektedir. Katki maddelerinin giivenligi ve kullanim
miktarlar1 konusunda yeterli bilimsel calisma olmadigini diisiinenlerin orani
%45.2°dir. Konuyla ilgili yeterli bilimsel ¢aligma oldugunu diislinenlerin orani

%14.4 iken, %40.4’1 bilmiyorum yanitin1 vermistir.
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Tablo 4.13. Bireylerin gida katki maddeleri hakkindaki diisiincelerinin dagilimi

Dogru Yanlig Bilmiyorum Toplam

n % n % n % n %

Tim gida katki maddeleri insan 52 20.8 63 252 135 54.0 250 100.0
sagligi i¢in zarhdir.

Tiim gida katki maddeleri yapaydir. 95 38.0 50 20.0 105 42.0 250 100.0
Gida katki maddelerinin besinlerde 90 36.0 61 244 99 39.6 250 100.0
kullanilmas1 gerekli degildir

E kodlu katki maddeleri saghiga 131 52.4 90 36.0 29 11.6 250 100.
zararl degildir.

Gida katki  maddeleri sadece 64 25.6 114 45.6 72  28.8 250 100.0
paketlenmis hazir gidalarda bulunur.

Gida katki maddeleri  kanser 56 22.4 40 16.0 154 61.6 250 100.
yapicidir

Katki  maddesi  kullanilmazsa 32 12.8 34 13.6 184 73.6 250 100.
gidalar daha saglikli olur.

Katki maddelerinin giivenligi ve 113 45.2 36 14.4 101 404 250 100.
kullanom  miktarlar1  konusunda

yeterli bilimsel ¢calisma yoktur.

Tablo 4.14’de bireylerin besin giivenligi konularindaki diisiinceleri
incelenmistir. Bireylerin %34.8’1 gida katki maddelerinin ¢ok zararli, %59.2’si
zararli oldugunu diisiinmektedir. Bireylerin %3.2°si ise gida katki maddelerinin
zararl olup olmadig1 konusunda bilgi sahibi degildir. Et siit ve sebzedeki hormon
kalintilarinin ¢ok zararli oldugunu disiinenlerin oran1 %46.4, zararli oldugunu
diistinenlerin orani ise %40.4’tiir. Bireylerin %40.8’1 etteki antibiyotik kalintilar1 ig¢in
cok zararli oldugu yanitini vermistir. Bireylerin %16.4’linlin bu konuyla ilgili
bilgileri yoktur. Besinlere bulasan bakteri, virlis ve kiiflerin ¢ok zararli oldugunu
diisiinenlerin oram1 %51.6 iken, zararli oldugunu diislinenlerin orani ise %38.8’dir.
Bireylerin %20.8’1 besinde dogal olusan toksinlerin ¢ok zararli, %36.4’l zararl,

%25.6’s1 az zararli oldugunu disiiniirken, %25.2°si  hi¢ zararli olmadiginm



44

diisiinmektedir. Bireylerin %12’si besinde dogal olusan toksinlerin zararli olup
olmadigin1 bilmemektedir. Besinlere bulasan metallerle ilgili olarak bireylerin
%50.0’s1 ¢ok zararli, %34.8’1 zararli oldugunu belirtmislerdir. Isinlanmis besinler
konusunda bireylerin %8.8’1 bilgi sahibi degildir. Bireylerin %40.4’1 1sinlanmis
besinlerin ¢ok zararli oldugunu diisiiniirken, %39.2°si de zararli oldugunu
belirtmistir. Hi¢ zararli olmadigini diisiinenlerin orani ise %]1.6’dir. Bireylerin
%48.4°1i genetik modifiye besinlerin ¢ok zararl, %24.8’1 zararli, %7.6’s1 az zararh
oldugunu diislintirken, %18.8’1 hi¢ zararli olmadigin1 diistinmektedir. Bireylerin
%18.8’1 genetik modifiye besinleri bilmemektedir. Plastik ambalaj i¢cindeki besinler

hakkinda bireylerin %51.6’s1 zararli, %14.4°1i az zararl oldugunu diistinmektedir.



Tablo 4.14. Bireylerin
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besin giivenligi konularindaki diisiincelerine gore

dagilimi

Bilmiyorum Hig Az Zararlh ~ Cok Toplam

zararli  zararh Zararh
degil

n % n % n % n % n % n %
Gida katk1t 8 3.2 1 4 6 24 148 59.2 87 34.8 250 100.0
maddeleri
Et,siit ve 6 24 - - 27 10.8 101 40.4 116 46.4 250 100.0
sebzedeki
hormon
kalintilari
Etteki 41 164 2 8 18 7.2 87 34.8 102 40.8 250 100.0
antibiyotik
kalintilar1
Besinlere - - - - 24 9.6 97 38.8 129 51.6 250 100.0
bulasan bakteri,
viriis ve kiifler
Besinde dogal 30 12.0 13 52 64 25.6 91 36.4 52 20.8 250 100.0
olusan toksinler
Besinlere 14 5.6 - - 24 9.6 87 34.8 125 50.0 250 100.0
bulasan metaller
Isinlanmig 22 8.8 4 1.6 25 10.0 98 39.2 101 40.4 250 100.0
besinler
Genetik 47 188 1 4 19 76 62 248 121 48.4 250 100.0
modifiye
besinler
Plastik ambalaj 17 6.8 23 9.2 36 144 129 51.6 45 18.0 250 100.0

icindeki besinler
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Tiiketicilerin  besin sanayi hakkindaki diisiinceleri Tablo 4.15.’de
gosterilmektedir. Bireylerin %35.2’si besin sanayinde giivenli ve kaliteli hammadde
kullanilmadigin1  diistinmektedir. Bireylerin %40.4’0i uygun ara¢ gere¢ ve
makinelerin kullanildigina kesinlikle katilirken, %29.6’s1 kesinlikle katilmadigini
belirtmislerdir. Giivenli gida iiretimini saglayacak yasal diizenlemelerin yeterli
olduguna bireylerin %12.4’0 kesinlikle katildigini, %50.4’10 katilmadigim
belirtmistir. Besin sanayinde yasalara uygun (izin verilen miktarda izin verilen
besinde) katki maddeleri kullanildigina kesinlikle katilanlarin orani %23.6 iken,
kesinlikle katilmayanlarin orani ise %46.8°dir. Bireylerin %21.6’s1 yasalara uygun
(besin icin tiiretilmis etiketli) ambalaj maddesi kullanildigina kesinlikle katilirken,
%34’1 katilmadigini belirtmislerdir. Bireylerin %33.6’s1 besin sanayinde ¢alisan
personelin hijyen kurallarina kesinlikle uydugunu diisiiniirken, %32.4°ii personelin
hijyen kurallarmma kesinlikle uymadigin1 diisiinmektedir. Caligilan alanlar ve
kullanilan ara¢ gere¢ ve makinelerin hijyenik olduguna kesinlikle katilanlarin orani
%27.2, kesinlikle katilmayanlarin oran1 %36.4’tiir. Besin sanayinde etkin ve yaygin
denetimler yapildigina kesinlikle inananlarin oram1 %14.8’dir. Etkin ve yaygin

denetimlerin yapilmadigini diislinenlerin oran1 %46.8°dir.



Tablo 4.15. Bireylerin besin sanayisi hakkinda diisiincelerine gore dagilim
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Kesinlikle Katiliyorum Katilmiyorum Kesinlikle Bilmiyorum Toplam

Katiliyorum Katilmiyorum

n % n % n % n % n % n %
Giivenli ve kaliteli hammadde kullanilmaktadir 71 284 30 12.0 88 352 44 176 17 6.8 250 100.0
Uygun ara¢ gere¢ ve makineler kullanilmaktadir 101 404 29 11.6 74 296 31 124 15 6.0 250 100.0
Giivenli gida  idiretimini  saglayacak  yasal 31 124 64 256 126 504 27 10.8 2 .8 250 100.0
diizenlemeler yeterlidir
Yasalara uygun (izin verilen miktarlarda izin 59 23.6 34 13.6 117 468 40 16.0 - - 250 100.0
verilen besinde)katki maddeleri kullanilmaktadir
Yasalara uygun (besin icin dretilmis 54 21.6 47 18.8 85 340 61 244 3 1.2 250 100.0
etiketli)ambalaj maddesi kullanilmaktadir.
Besin sanayinde c¢alisan personel hijyeniktir. 84 33,6 46 184 80 324 34 136 6 24 250 100.0
Calisilan alanlar ve kullanilan arag gere¢ ve 68 272 39 156 91 364 44 17.6 8 32 250 100.0
makineler hijyeniktir.
Besin sanayinde etkin ve yaygin denetimler 37 148 51 204 117 46.8 43 172 2 .8 250 100.0

yapilmaktadir.
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Tablo 4.16’da bireylerin besinleri ne kadar giivenilir bulduklar1 incelenmistir.
Bireylerin %60°1 ekmegin hi¢c gilivenilir olamadigini diisiinmektedir. Ekmegi
tamamen giivenilir bulanlarin orami ise %8.4’tiir. Bireylerin %58.8’1 sebze ve
meyvelerin hi¢ giivenilir olmadigint diisiiniirken, %4.0’i tamamen giivenilir
oldugunu diisiinmektedir. Bireylerin %22.0’si Macunlart tamamen gilivenilir
buldugunu belirtirken, %56.4’i hi¢ giivenilir olmadigin1 belirtmistir. Pastorize ve
UHT siitleri tamamen gilivenilir bulanlarin orani ise %16.0’dir. Bireylerin 9%5.2’s1
pastorize ve UHT siitlerin ¢ok giivenilir olmadiginmi diisiiniirken, %52.4°1 hig
giivenilir olmadigimi  diisiinmektedir.Fabrikada {iretilen Hellim- Peynirin ¢ok
giivenilir olmadigini diisiinenlerin oran1 %21.2°dir. Evde iiretilen Hellim- Peynirin
hi¢ giivenilir olmadigini diisiinenlerin oran1 %60.0’dir.Bireylerin %5.6’s1 yogurdun
tamamen giivenilir bir gida oldugunu belirtirken, %51.2°si hi¢ giivenilir olmadigini
belirtmiglerdir. Yumurtayr tamamen gilivenilir bulanlarin orant %6.0 iken, hig
giivenilir olmadigint diisiinenlerin oram1 %51.6°dir. Bireylerin %68.4’ii musluk
suyunun c¢ok giivenilir olmadigini disiintirken, %27.2°si hi¢ gilivenilir olmadiginm
diistinmektedir. Kirmizi eti tamamen giivenilir bulanlarin oran1 %4.0’tiir. Bireylerin
%72.8’1 kirmiz1 etin hi¢ giivenilir olmadigint diistinmektedir. Bireylerin %5.6’s1
balikk ve deniz iriinlerini tamamen gilivenilir oldugunu, %53.6’s1 hi¢ giivenilir
olmadigini diistinmektedir. Bu oranlar kiimes hayvanlari eti i¢in %6.0 ve %61.6°dur.
Bireylerin %61.2°si et iiriinlerinin ¢ok giivenilir olmadigini, %30.0’u hi¢ gilivenilir
olmadigini diisiinmektedir. Et tirlinlerini tamamen giivenilir bulanlarin sayisi oldukca
azdir (%1.2). Bireylerin %65.6’s1 sakatatlarin hi¢ giivenilir olmadigini diisiiniirken,
% 36.0’s1 da sekerlemelerin ¢ok gilivenilir olmadigini diisiinmektedir. Pastalarin ¢ok
giivenilir olmadigini diislinenlerin orant ise %14.8’dir. Bireylerin %5.6’s1 kuru
erzaklart tamamen giivenilir bulurken, %60.8’s1 ¢ok gilivenilir olmadigimi
belirtmislerdir. Bireylerin %70.8’1 hazir meyve sularinin hi¢ gilivenilir olmadigini
diistintirken, %16.4°1 ¢ok glivenilir olmadigini diisiinmektedir. Bireylerin %4.0’1 ev
yapimi limonatalari tamamen giivenilir buldugunu belirtmistir.Bireylerin %40.4’i
cipsler icin ¢ok giivenilir degil ve %43.2’si ise hi¢ giivenilir olmadigini
belirtmislerdir. Bireylerin %10.0’u kuruyemisleri tamamen giivenilir bulurken
%60.8’1 hi¢ giivenilir olmadigmi diisiinmektedir. Konservelere hi¢ giivenmeyen

bireylerin oran1 %61.6’dir. Bu oran dondurulmus besinler i¢in %64.8’dir. Bireylerin
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%11.2°s1  baharatlar1 tamamen giivenilir bulurken, 9%56.8’1 hi¢ gilivenilir

bulmadiklarini ifade etmislerdir.

Tablo 4.16. Bireylerin besinlerin giivenirligi hakkindaki diisiincelerine gore

dagilim
Besin Tamamen  Cok Hig Bilmiyorum Toplam

giivenilir giivenilir  giivenilir

degil degil

n % n % n % n % n %
Ekmek 21 84 13 52 150 60.0 66 264 250 100.0
Sebze ve meyveler 10 4.0 65 260 147 588 28 11.2 250 100.0
Macunlar 55 220 23 92 141 564 31 124 250 100.0
UHT siit 40 160 13 52 131 524 66 264 250 100.0

Hellim — Peynir 8 3.2 7 28 173 692 62 248 250 100.0
(fabrika)
Hellim — Peynir 14 5.6 53 21.2 150 60.0 33 13.2 250 100.0

(ev)

Yogurt 14 5.6 7 28 128 51.2 101 404 250 100.0
Yumurta 15 6.0 18 72 129 51.6 88 352 250 100.0
Musluk suyu 3 1.2 171 684 68 272 8 3.2 250 100.0
Kirmizi et 10 4.0 26 104 182 728 32 12.8 250 100.0

Balikk ve deniz 14 5.6 13 52 134 536 89 356 250 100.0
tirlinleri

Kiimes hayvanlart 15 6.0 22 88 154 61.6 59 23.6 250 100.0
eti

Et drtinleri (sucuk, 3 1.2 153 612 75 300 19 7.6 250 100.0

salam, sosis....)

Sakatatlar 11 44 164 656 67 268 8 3.2 250 100.0
Sekerlemeler 12 48 9 36.0 133 532 15 6.0 250 100.0
Pastalar 2 8 37 148 183 73.2 28 11.2 250 100.0

Kuru erzaklar 14 5.6 18 72 152 60.8 66 264 250 100.0
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Tablo 4.16. Bireylerin besinlerin giivenirligi hakkindaki diisiincelerine gore

dagilimi (devam)

Besin Tamamen  Cok Hig Bilmiyorum Toplam

giivenilir giivenilir  giivenilir

degil degil

n % n % n % n % n %
Hazir meyve sular1 2 8 41 164 177 70,8 30 12.0 250 100.0
Ev yapmi 10 4.0 18 72 97 388 125 50.0 250 100.0
limonata
Cips 16 6.4 101 404 108 432 25 10.0 250 100.0
Kuruyemigler 25 100 32 128 152 60.8 41 164 250 100.0
Konserveler 17 6.8 56 224 154 61.6 23 92 250 100.0
Dondurulmusg 14 5.6 45 18.0 162 648 29 11.6 250 100.0
besinler
Baharatlar 28 112 14 56 142 568 66 264 250 100.0

Tablo 4.17°de bireylerin besin giivenligi konusundaki davraniglarinin
dagilimi goriilmektedir. Bireylerin %36.0’s1 acgikta satilan besinleri bazen satin
alirken, %22.4’1 hi¢ almamaktadir. Ambalajli besinleri satin alirken ambalajinin
bozulmamis ve yirtilmamis olmasina her zaman dikkat edenlerin oram %84.0’tiir. Et,
tavuk, balik ve donmus besinleri her zaman aligverisin sonunda alan bireylerin orani
%53.2 iken bazen alanlarin oran1 %?24.4’tiir. Bireylerin %80.4’ii donmus besinleri
satin alirken ¢6ziinmemis olmasina her zaman dikkat etmektedir. Kirik, catlak, kirli
yumurta satin almayanlarin oranm1 %89.2°dir. Bireylerin %41.6’s1 yumurtalar1 her
zaman yikamadan buzdolabina yerlestirmektedir. Yumurtalar1 yikayarak buzdolabina
yerlestirenlerin orami1 ise 9%20.0°dir. Bireylerin %51.6’s1 ¢ig besinlerle, pismis
besinlerin temasini engelleyecek sekilde dolaba yerlestirmektedir. Siitlii yumurtali
besinler ile et ve et iirlinlerini oda sicakliginda bekletmedigini ifade edenlerin orani
%54.8°dir. Bireylerin %16.8’1 bozulmus oldugundan kusku duydugu yemekleri
tadina bakarak kontrol ederken, %50.0’s1 tadina bakmamaktadir. Kiiflenmis

besinlerin kiifli kisimlarimi atarak kalanimi tiikketenler %5.2 iken, tiilketmeyenler
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%78.8’dir. Dayanikli siit yerine sokak siitiinii tercih edenlerin oran1 %8.0, tercih
etmeyenlerin oran1 ise %77.2°dir. Bireylerin %60.8’1 yumurtaya dokunduktan sonra
her zaman, %15.2°si bazen, %12.8’1 nadiren ellerini yikadiklarin1 sdylemislerdir.
Yumurtaya dokunduktan sonra ellerini hi¢ yikamayanlarin orani ise %11.2°dir.
Bireylerin biiytik bir kismi1 (%88.0) ¢ig et, tavuk ve baliga dokunduktan sonra baska

bir isleme ge¢cmeden once ellerini yikamaktadir.

Tablo 4.17. Bireylerin  besinlerin giivenligi konusundaki davranislarimin

dagilim

Hig Nadiren Bazen Her Toplam
zaman

n % n % n % n % n %

Acikta satilan besin satin 56 224 89 55.6 90 36.0 15 6.0 250 100.0

alirim
Ambalajli  besinleri  satin - - 13 52 27 10.8 210 84.0 250 100.0
alirken ambalajinin

bozulmamis ve yirtilmamis

olmasina dikkat ederim

Et, tavuk,balilk ve donmus 27 10.8 29 11.6 61 24.4 133 53.2 250 100.0
besinleri aligverigin sonunda

alirm

Donmus besinleri satin alirken 10 4.0 18 7.2 21 84 201 80.4 250 100.0
¢Oziinmemis olmasina dikkat

ederim

Kirik, catlak ve kirli yumurta 223 89.2 10 40 12 48 5 2.0 250 100.0
satin alirim

Yumurtalar yikamadan 50 20.0 39 15.6 57 22.8 104 41.6 250 100.0

buzdolabina yerlestiririm




Tablo 4.17. Bireylerin

dagilim (devami)

besinlerin giivenligi
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konusundaki davramislarimin

Hig Nadiren Bazen Her Toplam
zaman

n % n % n % n % n %
Cig besinlerle pismis 18 7.2 33 13.2 70 28.0 129 51.6 250 100.0
besinlerin temasini
engelleyecek sekilde dolaba
yerlestiririm
Siitlii yumurtali besinler ile et 137 54.8 52 20.8 36 14.4 25 10.0 250 100.0
ve et  drlinlerini oda
sicakliginda bekletirim
Bozulmus oldugundan kusku 125 50.0 42 16.8 41 164 42 16.8 250 100.0
duydugum yemekleri tadina
bakarak kontrol ederim
Kiiflenmis besinlerin  kifli 197 78.8 24 9.6 16 6.4 13 52 250 100.0
kisimlarim1  atarak  kalanini
tilketirim
Dayanikli siit yerine sokak 193 77.2 15 6.0 22 88 20 8.0 250 100.0
stitiinii tercih ederim
Yumurtaya dokunduktan 28 11.2 32 12.8 38 15.2 152 60.8 250 100.0
sonra ellerimi yikarim
Cig et, tavuk ve baliga 2 8 6 24 22 88 220 88.0 250 100.0

dokunduktan sonra baska bir
isleme gegmeden once ellerimi

yikarim

Bireylerin besin giivenligi ile ilgili uygulamalar hakkindaki diisiincelerinin

dagilimi Tablo 4.18 gosterilmistir. Calismaya katilan bireylerin %2.4’1 etlerin

pembeligi gidene kadar pisirilmesine kesinlikle katilirken, %28.4’1i katilmamaktadir.

“Dondurulmus besinlerde

hastaliga neden olacak tiim bakteriler Olmiistiir”
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diisiincesine kesinlikle katilanlar %18.8, katilanlar %9.2, katilmayanlar %56.0,
kesinlikle katilmayanlar %12 iken, bilmiyorum yanitin1 verenlerin orani ise %4.0’dr.
Pismis yemeklerin buzdolabina konmadan 6nce kesinlikle oda

sicakliginda sogutulmasi gerektigini diisiinenlerin oram1 %3.6 ‘dir. Bireylerin
%39.6’s1 artan yemeklerin oda sicakliginda saatlerce gilivenli olarak
saklanamayacagini  diislinlirken, bu diisiincede olmayanlarin oran1 %2.4 tiir.
“Isinlanmis besinlerde hastaliga neden olabilecek tiim bakteriler yok edilmistir
diisiincesinde olan bireylerin orant %39.6 iken, bu diisiincede olmayanlarin oran
%34.0’tiir. Bunun yaninda bireylerin %1.6’s1 herhangi bir yorumda bulunmamustir.
Bireylerin ¢ogunlugu bozuldugundan siiphe edilen besinler ve yemeklerin atilmasi
gerektigine dair diislince sahibi olmayanlarin degeri (%60.4)’tiir. “Donmus besinlerin
cozdiirme islemi oda sicakliginda yapilmalidir” diisiincesine kesinlikle katilanlar
%1.2, katilanlar %4.8, katilmayanlar %10.4, kesinlikle katilmayanlar %46.4’diir.
Cozdiriilmis et, tavuk, balik gibi besinlerin kesinlikle tekrar dondurulmamasi
gerektigi diisiincesinde olanlar %24.4’diir. “Cig yumurta kullanilarak hazirlanmis
besinler tiiketilmemelidir” diisiincesine kesinlikle katilanlarin oran1  %19.6,
katilanlarin oran1 %4.0 iken, kesinlikle katilmayanlarin orani %26.8’dir. Bireylerin
%30.4’li bombe yapmis konservelerin tiiketilmemesi gerektigi diislincesindedir.
“Sebze ve meyve lretiminde tarim ilac1 kullanim1 gereklidir” diislincesine kesinlikle
katilanlar %20.8, katilanlar %30.8, katilmayanlar %26.8, kesinlikle katilmayanlar
%12.8’dir. Bireylerin %8.8’1 bu konuda fikir sahibi degildir. Besin i¢in iiretilmemis
plastiklerde besin hazirlama ve saklamanin kesinlikle sakincali oldugunu
diistinenlerin orani %?22.4’diir. Yine biiylik cogunluk (%48.0) iyi durulanmamis
yemek kaplarindaki deterjan kalintilarinin sagligi olumsuz etkileyecegine dair bilgisi

olmadigini belirtmistir.



Tablo 4.18. Bireylerin besin giivenligi ile ilgili uygulamalar hakkindaki diisiincelerine gore dagilimi
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Kesinlikle Katiliyorum Katilmiyorum Kesinlikle Bilmiyorum Toplam
katiliyorum katilmiyorum
n % n % n % n % n % n %
Etler pembeligi gidene kadar pisirilmelidir. 6 24 22 8.8 30 12.0 71 28.4 121 48.4 250 100.0
Dondurulmus besinlerde hastaliga neden 47 18.8 23 9.2 140 56.0 30 12.0 10 4.0 250 100.0
olacak tiim bakteriler 6lmiistiir.
Pismis yemekler buzdolabina konmadan 9 3.6 10 4.0 21 8.4 95 38.0 115 46.0 250 100.0
once oda sicakliginda sogutulmalidir.
Artan yemekler oda sicakliginda saatlerce 7 2.8 99 39.6 137 548 6 24 1 4 250 100.0
giivenli olarak saklanabilir.
Isinlanmis  besinlerde hastalifa neden 99 39.6 59 236 85 340 3 1.2 4 1.6 250 100.0
olabilecek tiim bakteriler yok edilmistir.
Buzdolabindan siiphe edilen besinler ve 13 52 13 52 73 29.2 151 60.4 250 100.0
yemekler atilmalidir.
Donmus besinlerin ¢6zdiirme islemi oda 3 1.2 12 4.8 26 104 116 46.4 93 37.2 250 100.0

sicakliginda yapilmalidir.




Tablo 4.18. Bireylerin besin giivenligi ile ilgili uygulamalar hakkindaki diisiincelerine gore dagilimi (devam)
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Kesinlikle Katiliyorum Katilmiyorum Kesinlikle Bilmiyorum Toplam
katiliyorum katilmiyorum
n % n % n % n % n % n %
Cozdiiriilmiis  et,tavuk,balik gibi besinler 8 3.2 20 8.0 20 8.0 61 24.4 141 564 250 100.0
tekrar dondurulmamalidir.
Cig yumurta kullanilarak  hazirlanmis 49 19.6 10 4.0 56 224 67 26.8 68 27.2 250 100.0
besinler tiiketilmemelidir.
Bombe yapmis veya deforme olmus 12 4.8 8 32 17 6.8 76 304 137 54.8 250 100.0
konserveler tiiketilmemelidir.
Sebze ve meyve iretiminde tarim ilact 52 20.8 77 308 67 268 32 12.8 22 8.8 250 100.0
kullanimi gereklidir.
Besin i¢in iiretilmemis plastiklerde besin 56 22.4 17 6.8 31 12.4 50 20.0 96 384 250 100.0
hazirlama veya saklama sakincalidir.
Iyi durulanmamis yemek kaplarindaki 4 1.6 16 64 32 128 78 31.2 120 48.0 250 100.0

deterjan  kalintilar1  sagligt  olumsuz

etkileyebilir.
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Tablo 4.19. Bireylerin etiket okuma durumlarimin cinsiyet, yas ve egitim

durumlarina gore dagilhim

Etiket Okuyan Etiket okumayan Toplam  Test sonucu

n % n % n %
Erkek 119 99.2 1 .8 120 100.0 P>0.05
Kadin 129 99.2 1 8 130 100.0
Toplam 248 99.2 2 .8 250 100.0
18-24 yasarast 22 100.0 0 .0 22 100.0
25-34 yagaras1t 75 100.0 0 .0 75 1000
35-49 yag aras1 83 97.6 2 2.4 85 100.0 X391
50-64 yag aras1 58 100.0 0 .0 58 100.0 P0.05
65 ve lzeri 10 100.0 0 .0 10 100.0
Toplam 248 99.2 2 8 250 100.0
Ilkokul 9 818 2 18.2 11 100.0
Ortaokul 28 100.0 0 .0 28 100.0
Lise 113 100.0 0 .0 113 100.0 X*:43,80
Universite 72 100.0 0 .0 72 100.0 P<0.05
Yiiksek lisans 26 100.0 0 .0 26 100.0
Toplam 248 99.2 2 8 250 100.0

Tablo 4.19°da bireylerin besin etiketlerini okuma durumlariin cinsiyet yas ve
egitim durumlarina gore dagilimi goriilmektedir. Erkeklerin %99.2°si, kadmnlarin
%99.2’si1 besin iizerindeki etiketleri okuduklarini beyan etmislerdir. Cinsiyete gore
etiket okuma durumu arasinda 6nemli bir fark yoktur ( p>0.05). Yas gruplarina
bakildiginda en ¢ok etiket okuyan (%97.6) grup 35-49 yas grubu iken, en az etiket
okuyan (%100.0) grup 65 ve lizer, yas grubudur. Yaslara gore etiket okuma durumu
arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark yoktur. Egitim durumlari incelendiginde
ortaokul, lise, liniversite ve yiiksek lisans mezunlarinin tamami etiket okumaktadir(

%100). Egitim seviyesi yiikseldikce etiket okuma orani da artmaktadir (p<<0.05).
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Bireylerin etiket iizerindeki okuduklari bilgilerin dagilimi Tablo 4.20°de
gosterilmektedir. Etiket lizerinde en c¢ok okunan bilgi (%89.6) iiretim ve son
kullanma tarihidir. Daha sonra bunu sirasiyla igindekiler (%54.4), Tarim ve Koy
Isleri Bakanhiginin izni (%32.8), beslenme bilgileri (%27.2) ve firma ad1 (%17.2)

izlemektedir.

Tablo 4.20. Bireylerin etiket iizerindeki okuduklar: bilgilerin dagilimi

n %
Icindekiler 136 54,4
Beslenme Bilgileri 68 27,2
Uretim ve son kullanma tarihi 224 89.6
Tarim ve Koy Isleri Bakanlig1 iznin olup olmadig 82 32.8
Firma adi, adresi ve liretim yeri 43 17.2

Tablo 4.21°de bireylerin besin giivenligi konusundaki bilgi kaynaklarini
giivenilir bulma durumlarina gore dagilimi gosterilmistir. Bireylerin %67.2’si
tiniversitedeki bilim adamlarin1 besin giivenligi konusunda c¢ok giivenilir bilgi
kaynagi olup olmadiklarin1 bilmediklerini belirtmiglerdir. Bireylere saglik
personelinden besin giivenligi konusunda bilgi kaynagi olarak en ¢ok kimleri ve ne
kadar gilivenilir bulduklar1 sorulmustur. Doktorlar1 besin giivenligi konusunda bilgi
kaynagi olarak bulan bireylerin %69.7’si ¢ok giivenilir, %16.2’si az giivenilir,
%14.1°1 ise gilivenilir olmadiklarin1 diistinmektedir. Diyetisyenleri (%47.2) besin
giivenligi konusunda ¢ok giivenilir bilgi kaynagi olarak bulanlarin oran1 %33.9 iken,
az giivenilir olarak bulanlarin orani ise %31.2°dir. Ayrica hemsire (%11.6) ve
laborantlarda (%1.8) bu konuda bilgi kaynag: olarak diisliniilmektedir. Hemsireleri
besin gilivenligi konusunda c¢ok giivenilir bilgi kaynagi olarak diisiinenlerin orani
%46.5 iken, gilivenilir olmadiklarini diistinenlerin orani ise %53.5°dir. Bireylerin
%53.6’s1 arkadas ve ailelerine bu konuda gilivenebileceklerine inanmadiklarin
belirtmislerdir. Gida saticilarina ¢ok giivenenlerin oram1 %1.2 iken bireylerin
%45.2’s1 az giivenilir olduklarimi diistinmektedirler. Yazili kaynaklarda en ¢ok

giivenilen bilgi kaynagi bilimsel kitaplardir ( %61.6). Bireylerin %64.0’{i magazin
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dergilerinin hi¢ giivenilir olmadigini diisiinmektedir. Elektronik medya kaynaklari

icerisinde internet en c¢ok gilivenilen bilgi kaynagidir (%4.0). Yazili materyallere

baktigimizda yerel yonetimlerce hazirlanmis brosiirler (%14.0) ve gida firmalarinin

brostirleri (%12.4) yine en ¢ok giivenilen bilgi kaynaklaridir.

Tablo 4.21. Bireylerin besin giivenligi konusundaki bilgi kaynaklarim giivenilir

bulma durumlarina gore dagilim

Kaynak Cok Az Giivenilir Bilmiyorum Toplam

giivenilir giivenilir  degil

n % n % n % n % n %
Insan
Universitedeki 20 8.0 4 1.6 58 23.2 168 67.2 250 100.0
Bilim adamlari
Saghk personeli
Doktor 69 697 16 162 14 14.1 99  39.6
Diyetisyen 40 339 78 312 118 47.2
Hemsire 33 465 38 535 71 284
Laborant 20 100.0 20 8.0
Arkadas,aile 16 64 19 76 81 324 134 53.6 250 100.0
Gida saticilar 3 1.2 113 452 122 488 12 48 250 100.0
Yazih medya
Bilimsel dergiler 86 344 1 4 9 3.6 154 61.6 250 100.0
Bilimsel kitaplar 154 61.6 86 344 1 4 9 3.6 250 100.0
Magazin dergileri 5 20 69 27.6 160 64.0 16 6.4 250 100.0
Gazete 61 343 85 478 3 1.7 29 163 178 71.2
Elektronik
medya
TV programlar1 7 28 24 9.6 159 63.6 60 24.0 250 100.0
Radyo 7 28 23 92 168 672 52 20.8 250 100.0
Internet 10 40 58 232 125 50.0 57 22.8 250 100.0
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Tablo 4.21. Bireylerin besin giivenligi konusundaki bilgi kaynaklari giivenilir

bulma durumlarina gore dagilim (devam)

Kaynak Cok Az Giivenilir Bilmiyorum Toplam
giivenilir giivenilir  degil
n % n % n % n % n %
Yazih
materyaller
Bakanlik 19 7.6 24 96 111 444 96 38.4 250 100.0
brostirleri
Gida firmalarinin = 31 124 23 92 156 624 40 16.0 250 100.0
Brostirleri
Yerel 35 140 18 7.2 149 59.6 48 19.2 250 100.0
yonetimlerin
Brostirleri
Universitelerce 20 80 6 24 122 48.8 102 40.8 250 100.0
Hazirlanmis
brostirler

Bireylerin besin giivenligi konusunda ulasabildikleri en giivenilir bilgi

kaynaklarinin dagilimi Tablo 4.22°de goriilmektedir. Besin giivenligi konusunda

ulagabildikleri en giivenilir kaynaklarin basinda diyetisyen (%72.0) ve doktor

(%42.8) gelmektedir. Televizyon programlari, radyo, internet (%11.6), aile ve
arkadas (%5.2), bilim adamlar1 (%24.8), magazin dergileri (%1.6) bireylerin

ulasabildikleri en giivenilir bilgi kaynaklaridir.
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Tablo 4.22. Bireylerin besin giivenligi konusunda ulasabildikleri en giivenilir

kaynaklarin dagilim

Kaynak n %
Bilim adamlar1 62 24.8
Doktor 107 42.8
Diyetisyeni 180 72.0
Aile, arkadas 13 5,2
TV programlari, radyo, internet 29 11.6
Magazin dergileri 4 1.6

Tablo 4.23’de bireylerin besin giivenliginin saglanmasinda en biiyiik sorumlu

olarak gordiigli kurumlarin dagilimi incelenmistir. Bireylerin %76.4°i besin

glivenliginin saglanmasinda en biiylik sorumlu olarak devleti gormektedir. Daha

sonra sirastyla besin iireticileri (%47.6), besin sanayicileri (%13.6), tiiketici (%6.0)

ve dagitici ve saticilar (%3.6) sorumlu tutulmaktadir.

Tablo 4.23. Bireylerin besin giivenliginin saglanmasinda en biiyiilk sorumlu

olarak gordiigii kurumlarin dagilimi

Kurum n %
Devlet 191 76.4
Besin iireticileri 119 47.6
Besin sanayicileri 34 13.6
Dagitici ve saticilar 9 3.6
Tiiketici 15 6.0

Tablo 4.24°de son 5 yil igerisinde giivenliginden endise ederek bir besinin

tilketimini azaltan veya tiikketmeyen bireylerin dagilimi gosterilmektedir. Erkeklerin

%64.2’s1, kadinlarin %59.2°si son 5 yil igerisinde giivenliginden endise ederek bir

besinin tiikketimini azaltmig veya tiikketmemistir.
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Tablo 4.24. Son 5 yil icerisinde giivenliginden endise ederek bir besin tiiketimini

azaltan veya tiiketmeyen bireylerin dagilimi

Evet Hayr Toplam Test sonucu
Cinsiyet n % n % n %
Erkek 77  64.2 43 35.8 120 100.0
Kadin 77 59.2 53 40.8 130 100.0
P>0.05

154 61.6 96 38.4 250 100.0

Bireylerin son 5 yil igerisinde giivenliginden endise ederek bir besinin
tiikketimini azalttiklar1 veya tiiketmedikleri besinler ve nedenleri ile dagilimi Tablo
4.25’de gosterilmektedir. Bireylerin en c¢ok endise duyduklari besin grubu
Sakatat,salam,sosis,mesrubat Et,tavuk suyu, Donmus gida, cips,cikolata,hazir ¢orba,
hazir gidalar, sekerleme gibi tirlinlerdir (%13.6).Bireylerin %70.6’s1 bu {iiriinlerin
gida katki maddeleri igeriginden dolay1 %29.4 hijyenik olmadigini diisiindiigiinden
dolay1r  bu gidanin tiiketimini azaltmis veya tamamen besin tiiketiminden
kaldirmistir.  Bireylerin  %42.6’s1 et iriinlerinin hijyenik olmadigindan endise
ederken, %28.6’s1 deli dana hastalig1 ve etin cinsine giivenmediginden dolay1 bu
gidanin tiiketimini azaltmis veya tamamen besin tiiketiminden kaldirmustir. Sera
sebze ve meyveleri tiiketmeyenlerin (%7.2) tamami hormonlu oldugundan
endiselenmektedir. Bireylerin %70’ hormon ve antibiyotik kalintis1 (%30.0) endisesi
ile tavuk eti tiiketimini azaltmis veya tiiketmemektedir. Mayonez tiiketimini azaltan
veya tilketmeyen bireylerin (%4.0) %2.4’ti gida katki maddesinden ve %1.6’s1

hijyenik olmadigindan endiselenmektedir.
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Tablo 4.25. Bireylerin son 5 yil icerisinde giivenliginden endise ederek

tilkketimini azalttiklar1 veya kaldirdiklar: besinlerin dagilim

Besin n % Neden/Nedenler
Konserve 16 6.4  %100.0 Gida katk1
maddeleri igeriginden dolay1
Kola 13 52  %100.0 gida katki maddeleri
iceriginden dolay1
Konserve Misir 7 28  %100.0 Gida katk1
maddeleri igeriginden dolay1
Et Uriinleri 14 5.6 %42.9 Hijyenik degil
%28.6 Deli dana hastalig1
%28.6 Et cinsine
glivenmiyor
Tavuk Eti 10 4.0 %?70.0 Hormonlu
%30.0 Antibiyotik kalintist
Sera sebze ve meyve 18 7.2 %100.0 Hormonlu
Yas pasta 10 4.0 %100.0 Hijyenik degil
Mayonez 10 40 %24 gida katki maddeleri
iceriginden dolay1
%1.6 Hijyenik degil
Kasar peyniri 4 1.6 %100.0 televizyondaki
iretim yerlerinin goriintiileri
Beyaz peynir 4 1.6 %]100.0Besin zehirlenmesi
Eritme peynir 8 3.2 9%100.0 Son kullanim tarihi
gecmis peynirlerden
iiretildigini diisiintiyor
Sokak siitii 6 2.4 %100.0 Hijyenik degil
Digerleri 34 13.6 %70.6 gida katki maddeleri

(Sakatat, salam, sosis, mesrubat, et, tavuk
suyu, Donmus gida, cips, cikolata, hazir

corba, hazir gidalar, sekerleme)

iceriginden dolay1

%29.4 Hijyenik degil
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5. TARTISMA

Bu arastirma Lefkosa’da yasayan 250 yetiskin tiiketicinin besin giivenligi
konusunda  bilgi, tutum ve davraniglarim1i saptamak amaciyla yapilmistir.
Arastirmaya katilan bireylerin % 48’ini erkekler, % 52’sini kadinlar olusturmaktadir
(Tablo 4,1). Arastirmaya katilan bireylerin %64°l 25-49 yas gurubunda %36 ise 50
ve lizeri yas gurubunda yer almaktadir. Arastirmaya katilan bireylerin % 39,2’si
tiniversite ve yiiksek lisans mezunu, % 45,2°si lise mezunu oldugu saptanmistir.
Egitim diizeyinin yiliksek oldugu KKTC’de bu oranlar sasirtict degildir. Bireylerin
%359,2°s1 evli % 40.8’1 bekardir. Calismaya katilan bireylerin meslek durumlari
degerlendirildiginde % 51,2’si memur, % 18,4’ isci, % 13,2’si serbest meslek, %
10,8’1 ev hanimi, %6,4’1i ise 6gretmendir. Arastirmaya katilan bireylerin % 2,3’
besin giivenligi ile hi¢ ilgilenmezken, % 68,51 ilgili % 6,9’u ¢ok ilgili olduklarini
belirtmiglerdir (Tablo 4,2.) Egitim diizeyi arttik¢a besin giivenligine ilgi de
artmaktadir( (p>0.05).  Schaffer ve arkadaslarinin (1993) Amerika’da 630 birey
tizerinde yaptiklar1 arastirmada tiiketicilerin %881 besin giivenligi konusunda ilgili
olduklarini belirtirken yaklasik %10’u bu konuyla ilgilenmediklerini belirtmislerdir.
Tiirk Incel, (2005) ¢alismasinda bireylerin egitim seviyeleri yiikseldik¢e konuya
ilgilerinin arttigin1 saptamustir.

Arastirmaya katilan bireylerin tiikettikleri besinleri ne kadar giivenilir
bulduklar1 arastirilmistir (Tablo 4,3). Kadmnlarin % 16,9’u tiikettikleri besinlerin
giivenli oldugunu diisiiniirken erkeklerde bu oran %13.3’tiir. Bireylerin cinsiyetlerine
gore tlkettikleri besinleri giivenli bulma durumlar1 arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark olmadig1 saptanmistir (p>0.05). 18-24 yas gurubundaki bireylerin %
40,9’u tiikettikleri besinleri az giivenli bulurken, 50-64 aras1 yetiskin bireylerin %
62,1°1 az giivenli bulmustur. Yas grubu ile tiiketilen besinleri giivenli bulma arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0.05). Egitim durumlarina gore ilkokul
mezunu bireylerin % 90,9’u, ortaokul mezunu bireylerin % 78,6’s1, lise mezunu
bireylerin %53,1°1, liniversite mezunlariin % 61,1°1 ve yiiksek lisans mezunlarinin
% 53,8’1 tiikettikleri besinlerin az giivenli oldugunu diistinmektedir. Egitim durumu

ile tliketilen besinlere giivenilirlik arasinda istatistiksel olarak fark vardir (p<0.05).
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Bireylerin besin tiiketimini etkileyen 3 faktoriin 6nem sirasina gore dagilimi
Tablo 4,4’de gosterilmektedir. Bireylerin % 59,2’si besin tiiketimini etkileyen birinci
faktor olarak gilivenli olmasi gerektigini diislinlirken, %54,8’1 gidalarin besleyici
degerini en 6nemli ikinci faktor olarak diisiinmektedir. Besin tiikketimini etkileyen en
onemli 3. faktor olarak da yag ve kolesterol igerigi %53,6 gdsterilmistir.
Besin tiiketimini etkileyen faktorler arasinda besinin fiyati ise %51,2 ile besinin
giivenligi, besleyici degeri, yag ve kolesterol iceriginin ardindan dérdiincii sirada yer
almaktadir

Almanya’da yapilan bir c¢aligmada tiiketicilerin ¢ogunlugu fiyatin besin
secimini etkileyen en 6nemli kriter oldugunu belirtmislerdir (Rohr ve arkadaslari,
2005). Schaffer ve arkadaglariin (1993) yaptiklar1 c¢alismada da fiyat besin
tilketimini etkileyen faktorlerin basinda gelmektedir. Tiiketicilerin besin segimleri
gelir seviyelerinden etkilenmektedir (Asp, E.H.,1999). Ergiin (2003)’iin yetiskin
tiikketiciler lizerinde yaptig1 ¢alismada ise bireylerin besin se¢imini etkileyen etmenler
arasinda ilk sirada kalitelik/tazelik (%95,3) yer alirken, fiyat (%65,2) ikinci sirada
gelmektedir. Adana’da Dolekoglu tarafindan 2003’te yapilan bir calismada da
tiketicilerin besin satin almada 935.12 oraninda fiyati Onemli bulundugu
belirtilmistir. Konya ilinde, “Tiiketicilerin Gida Harcamalarina Y 6nelik Goriislerinin
Incelenmesi” galismasinda aragtirmaya alman tiiketicilerin yariya yakini (% 41,9)
gelirlerinden gida harcamalara % 10-30 oraninda pay ayirdiklarini belirtmislerdir
(Ersoy, Onay, 2009). Yaman ve Ozgen’in iiniversite dgrencileri iizerinde 2007’de
yaptiklar1 bir arastirmada 6grencilerin yiyecek satin alirken dikkat ettikleri faktorlere
gore dagilim incelendiginde %87,2°1 oraninda fiyatin etkili oldugu bulunmustur.

Bireyler insan sagligi tizerinde en zararli etkiye, besindeki hormon
kalintilarinin (%23,6) neden olabilecegini diisiinmektedir (Tablo 4,5). Besindeki
hormon kalintilarin1 besindeki tarim ilaci kalintilar1 (%20,4) ve mikrobiyal bulasma
(%20,4) izlemektedir. Besindeki hormon kalintilarin1 kadinlar erkeklere gére daha
zararlt bulurken, erkekler de besindeki tarim ilact kalintilarim1 kadinlara goére daha
zararli olarak diisiinmektedirler. (p<0.05). Yapilan c¢alismalarda besinlerdeki
bakteriyel ve viral kontaminasyonlarin, pestisitler ve gida katki maddeleri gibi
kimyasallarin yarattig1 kirlilikten daha yaygin bir sorun oldugu belirtilmektedir
(Schaffer ve arkadaslar1 (1993). Bruhn ve Schutz’un (1999) yaptiklar ¢alismada da
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bireyler besinlerdeki baslica sorunun bakteriyel kontaminasyon oldugunu
belirtmislerdir. Gida giivenligi uzmanlar1 gidalarin mikrobiyolojik bozulma ve
kontaminasyonlarinin en pahali ve en sik saglik sorunlarina neden olduklari
konusunda ayn fikirdedirler (Brewer, Prestat, 2002). Mikrobiyal patojenler her yil
Amerika’da 6,5-33 milyon hastalik vakasina ve 9000’den fazla Oliime neden
olmaktadir. Mantarlar, viriisler, parazitler ve bakterileri igeren 40’dan fazla farkl
besin kaynakli patojenin insanlarda hastaliklara neden oldugu diisiintilmektedir.
Yalnizca 6 bakterinin yillik olarak hastalik maliyetinin 9,3-12,9 milyar dolar oldugu
belirlenmistir (Anklam, 2002).

Tablo 4,7’de goriildiigii gibi besin kaynakli hastaliklara neden olan bakteri
adlarin1 bilmeyen erkeklerin (%45,0) kadinlara (%26,9) oranla daha yiiksek oldugu
saptanmistir Erkekler kadinlara goére daha az bakteri adi bilmektedir (p<0.05).
Amerikal1 tiiketiciler iizerinde yapilan bir ¢alismada da tiiketicilerin besin kaynakli
hastaliklara neden olan mikroorganizmalar ve bu mikroorganizmalardan dolay1 risk
altindaki gidalar konularinda yetersiz bilgiye sahip olduklar1 saptanmistir (Wilcock,
Pun, Khanona, 2004). Tablo 4,7 goriildiigii gibi bakteri ad1 bilenlerin oraninin egitim
seviyesi ylikseldikce arttig1 belirlenmistir. (p<0.05). Texas’da yapilan bir ¢alismada
da 1439 kisi ile telefon goriismesi yapilarak besin kaynakli hastaliklara neden olan 5
patojen adin1 daha dnce duyup duymadiklari sorulmustur. Salmonella ve E. coli en
¢ok bilinen bakteriler iken; Listeria, Campylobacter, C.perfringns'in en az bilinen
bakteriler oldugu belirtilmistir (Mcintosh, 1994). Ingiltere ve Galler’de
Campylobacter vakalarinin  Salmonellaya gore daha fazla olmasma ragmen
tilketiciler arasinda Campylobacter an az bilinen bakterilerdendir. Bunun nedeni
olarak da medyada daha az yer almasi diisiiniilmektedir (Campbell-Plat, 1994).
Angelillo ve Foresta (2001) Italya’da tiiketicilerin besin kaynakli hastaliklar
konusunda bilgi ve davranislarinin incelendigi calismada tiiketicilerin en ¢ok
bildikleri bakteriler Staphylococcus aureus (%92), Closrtridium botulinum‘dur
(%87,5) (Angelillo, 2001). Son yillarda yapilan ¢alismalarda besin zehirlenmesi
olgularimin biiyiik bir ¢ogunlugunun bakteri kaynakli oldugu ve bunlar arasinda en
cok zehirlenmeye yol agan tiirlerin Salmonella spp., Clostiridium perfringens,
Saphylococcus aureus ve E. coli oldugu belirtilmektedir. Son yillarda Salmonella’ya

bagli zehirlenmelerde bir azalma olurken Campylobacter ve E coli’ye bagli besin
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zehirlenmelerinde Onemli oranda bir arttigi kaydedilmistir. Yapilan calismalarda
Avrupa’nin ¢ogu bolgesi ile Giliney Amerika’da 6zellikle Campylobacter ve
verotoksin treten E coli’nin neden oldugu mikrobiyal besin zehirlenmelerinin
sikliginda kayda deger artislar oldugu saptanmistir (Tayfur ve Bilici, 2002).

Arastirmaya katilan erkek bireylerin %54,2” si besinlere bulasarak insan
sagligint bozan metallerin adlarin1 bilirken kadinlarda bu oranin %73,1 oldugu
goriilmektedir (Tablo 4,9). Besin kontaminasyonuna neden olan metal adi bilme ile
cinsiyet arasinda istatistiksel acidan 6nemli bir fark vardir (p<0.05). Aym sekilde,
egitim seviyesi ile besin kontaminasyonuna neden olan metal adi bilme arasindaki
fark da istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05) Egitim seviyesi arttikca
besin kontaminasyonuna neden olan metal ad1 bilme oranlar1 da artmaktadir.

Bireylerin zararli oldugunu diistindiikleri herhangi bir gida katki maddesinin
olup olmadig: arastirildiginda, erkeklerin %54,2’si, kadinlarin ise %69,2’sinin zararl
olarak bildigi bir katki maddesi oldugunu belirtmislerdir (Tablo 4,11). Kadinlarin
zararl olarak bildikleri gida katki maddesi sayis1 erkeklerden daha fazladir (p<<0.05).
Ayni sekilde egitim diizeyi yiikseldik¢e gida katki maddelerinin zararli oldugunu
diisiinenlerin oraninin da arttig1 goriilmektedir (p<0.05).

Bireylerin zararli olarak diislindiikleri gida katki maddelerinin basinda
renklendiriciler gelmektedir. Zararli olmasinin nedenleri ise karsinojen (%32.,4),
alerjik (%17,6) etkilerinin bulunmasi ve kimyasal madde olmalar1 (%17,6), yiiksek
dozda kullanilmalari (%17,6) ve astima neden olmalaridir(%14,7).

Toksik ve karsinojenik oldugu bilimsel olarak saptanan renklendiricilerin
kullanim1 yasaklanmustir. Geriye kalan renklendiricilere iliskin saglik sorunlari
duyarl kisilerde genellikle alerjik reaksiyonlar ve deri dokiintiileri, astim ve
hiperaktivitedir (Adams, 1992). Bu renklendiricilerin izin verilen miktarlardan fazla
kullanilmas1 saglik risklerini artirabilir. 80 adet akide sekerini ve 60 adet igecek
tozlarim1 renklendiriciler ac¢isindan incelemisler ve bu iriinlerde izin verilen
renklendiricilerin kullanildigini, ancak kullanilan miktarlarin izin verilenin ¢ok
tizerinde oldugunu saptamislardir (Topsoy ve arkadaglari, 1991). Yentiir ve
arkadaglar1  (1985) da 25 sekerleme Orneginin 11’inde izin verilmeyen
renklendiricilere rastlamislardir. Kalyoncu ve Yurttagiil’iin (1995) pasta siisleri ve

sekerlemeler iizerinde yaptiklart ¢alismada pasta siislerinin %12,5’inde izin verilen
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renklendiriciler izin verilen miktarlarda, %59,4’linde izin verilen renklendiriciler izin
verilen miktarlarin tlizerinde, %28,1’inde ise izin verilmeyen renklendiricilerin
kullanildigin1 saptamislardir. Sekerlemelerde ise uygun renklendirici kullanim oram
%20,8°dir. Yiizde 64,2 oraninda sekerlemede izin verilen boyalar yiliksek miktarda,
%15 oranindaki sekerlemede ise yasaklanmis boyalar kullanilmigtir. Bu arastirma
sonuglart tiiketicilerin renklendiriciler konusunda endiselerinin yerinde oldugunu
diisiindiirmektedir. izin verilen renklendiriciler, izin verilen miktarlarda ve izin
verilen besinlerde kullanildiginda saglik riskleri yaratmayacaktir.

Bazi kisiler baz1 katki maddelerine karsi alerjik reaksiyonlar gosterebilirler.
Ancak alerji durumlarinin ¢ilek, yumurta, kakao, ¢ikolata hatta siit gibi pek cok dogal
besine kars1 olustugu da bilinen bir gercektir. Ingiltere’de yapilan bir ¢alismada da
katk1 maddesi kullanimi ile olan alerjik reaksiyonlarin toplumun yalnizca %0,1’inde
goriildiigii ortaya cikmustir. Ayrica degisik iilkelerdeki yonetmeliklerde alerji
yapabilen tartarazin, sunset yellow, kiikiirtdioksit gibi katki maddesi igeren gidalarin
etiketlerinde uyar1 ibaresinin bulundurulmasinin 6ngoriildiigii bilinmektedir (Altug,
1999).

Tablo 4,12 ‘de goriildiigii gibi bireylerin %8,4’1i ise mono sodyum glutamatin
zararli oldugunu diistinmektedir. Bunun nedenlerini ise karsinojenik (%28,6) ve
alerjik (%23,8) olmasi, sinir sistemi hasarina yol agmasi (%19,0), yiiksek doz
kullanimi( %14,3) ve astima yol agmasidir (%14,3) Mono sodyum glutamat (MSG)
cok tartisilan ve en ¢ok kullanilan ¢esni verici bir katki maddesidir. Tat reseptor
fizyolojisi ile ilgili caligmalar 5. temel tadin varhi§imi ortaya koymustur. MSG,
glutamik asidin sodyum tuzudur. Glutamik asit besinlerde ve viicutta bol bulunan bir
aminoasittir. Dogal olarak viicudumuzda ve protein iceren besinlerde bulunur. Et,
balik, siit iirlinleri ve baz1 sebzeler de glutamik asit i¢erirler. MSG’nin Cin Restorani
Sendromu’na neden olabilecegi ancak bu sendromun %3’den fazla MSG
konsantrasyonunda ve ¢ok az sayida kiside olusabilecegi belirtilmektedir. Ayrica Cin
Restoran1 Sendromu belirtileri ile (uyusma fasial basing, bas donmesi, basagrisi,
terleme, bulanti, kusma, ¢arpinti, boyun ve sirt agrisi) plazma glutamat diizeyleri
iliskilendirilememistir (Yurttagiil, 1991). JECFA 1988’de MSG’1 emniyetli olarak
degerlendirmis ve GRAS (Generally Recognized As Safe) statiisiine almistir. Sodyum
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icerigi NaCl’den daha azdir. Ancak 2 gramin altinda sodyum almasi gereken kisiler
tarafindan kullanilmamalidir (Duyft, 2003).

Tatlandiricilar zararl bulanlarin (%6,0) biiyiik ¢ogunlugu karsinojen etkili
(%60,0) oldugunu diisiiniirken, %20.0’si alerjik oldugunu ve bobrekte hiicre hasarina
neden oldugunu diistinmektedirler (Tablo 4.12). Sakkarin, aspartam ve asesiilfam K
FDA tarafindan kullanimina izin verilen tatlandiricilardir. Giivenliklerini onaylamak
icin FDA giinliik alinabilecek miktarlarini  (ADI-Acceptable Daily Intake)
belirlemistir. Sakarin en eski ve en tatli, enerji degeri olmayan bir tatlandiricidir.
Alerji veya besin intoleransi olusturdugu gézlenmemistir. FDA 1977 yilinda sakarini
yasaklamistir. Deney hayvanlarina c¢ok yiiksek dozlarda verildiginde karsinojen
Ozelliginin olabilecegi belirtilmistir. Ancak hi¢bir insan calismasinda giinliikk
alinabilecek dozlarla bu bulgular dogrulanmadigr i¢in FDA kullanimina izin
vermistir. Aspartam fenilalanin ve aspartik asitten olusur. Bu aminoasitler et, siit,
meyve ve sebzede dogal olarak bulunur. Fenilalanini metabolize edemeyen
fenilketoniiri hastalarmin aspartam kullanimi sakincalidir (Duyff,2003). Internet
ortaminda aspartamla ilgili bilimsel gegerliligi olmayan olumsuz bilgilerin varligi
tiiketicileri yaniltabilmektedir.

Bireylerin %9,6’s1 E330’u (Sitrik asiti) karsinojenik olmast (%50,0),
karaciger hastaligina neden olmasi (%33,3) ve kimyasal madde olmast (%16,7)
nedenleri ile zararli bulmaktadir. Bireylerin %10,0’u E kodlu tiim katki maddelerini
kanserojen olduklar1 (%60,0) ve dogal olmadiklari (%40,0) i¢in zararli bulmaktadir.

Gidalarda kullanilan katki maddelerinde bir standardin saglanabilmesi i¢in
gida katki maddeleri uluslararasi bir sistemle numaralandirilmistir. Numaralarin
basinda bulunan E harfi Europe (Avrupa) sozcligliniin ilk harfidir. Bir katki
maddesinin E kodu tagimasi, bu katkinin iizerinde tiim giivenlik calismalarinin
tamamlandigini ve Avrupa Birligi’nin Bilimsel Gida Komitesi tarafindan kodlanarak
onaylandigin1 gostermektedir. Bu nedenle E kodu bir gida katki maddesinin giivenli
oldugunun isaretidir (Altug,1999).

Nitrit ve nitrat1 karsinojen ve alerjik etkileri nedeni ile zararli bulanlarin orani
%3,6’dir. Bireylerin %58,8’1 E300°lin (Askorbik asit) karsinojen oldugunu ve %
41,2’si hiicre yapisin1 bozdugunu diisiinmektedir (Tablo 4.12). Sodyum nitrit ve

sodyum nitrat insanoglunun ortagaglardan bu yana kirmizi et, balik ve tavuk etlerini
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daha uzun siire saklayabilmek amaciyla kullandiklar1 kiirleme ajanlaridir. En 6nemli
islevi; Clostridium botulinum adli hastalik yapict bakterinin gelismesine engel
olmaktir. Ayrica kiir edilmis irilinlerin karakteristik lezzetinin, renginin ve
dokusunun da saglanmasinda 6nemlidir. Uzun yillardir; kanser yapici ve mutajenik
ozellikte azot iceren nitrozo bilesiklerinin nitrozamin gibi bilesikleri olusturdugu
anlasildiktan sonra kullanimlar1 tartisma yaratmistir. Nitrozaminler hem viicutta hem
de gidada meydana gelebilir. Ancak sadece nitrit ve nitratlarin kiir edilmis et
tiriinlerinde kullanim1 nedeniyle bu bilesiklere maruz kalinacagini diistinmek
yanligtir. Nitritler, nitratlardan tiirer ve pek cok sebzede (1spanak, marul, pancar)
dogal olarak olusur. Giibrelemede azotlu giibrelerin kullanildigi alanlardaki igme
suyu kaynaklarinda da olabilmektedir. ABD ‘de tarim alanlarina yakin i¢gme suyu
kuyularinin yiizde 25’1 giivenlik sinirinin iizerinde nitrat icermektedir. ABD ‘de
ylizey sularinda bulunan yiizde 50 ile 70’inde yine yapay glibreleme sorumludur (
Kiremitcigil, 2007). Ayrica sigara tiryakilerinin ve kaucuk materyali olan
dosemelerden insanlarin maruz kaldigi miktarlar gidaya gére gok yiiksektir. Ornegin
kiir edilmis bir et iiriinii ile 0.17 mikrogram/kg nitrozamin alinirken, sigara ile 17
mikrogram/kg diizeyinde nitrozamine maruz kalinmaktadir ( Boyacioglu, 2004).
Katki maddesi olarak kullanilan nitrit ve nitrat yasal diizenlemelere uygun
kullanildiginda ve C vitamini kaynaklar1 ile birlikte tiiketildiginde saglik riski
olusturmayacagi belirtilmektedir (Yurttagiil, 2001).

Tartarazini zararl bulanlarin orani ise %3,6’dir. Bunun nedenini ise astim ve
sinir sistemi hasar1 seklinde agiklamiglardir (Tablo 4.12). Diger katki maddelerinde
oldugu gibi yasal diizenlemelere uygun sekilde kullanildiginda saglik riski
olusturmayacagi diistintilmektedir.

Bireylerin gida katki maddeleri hakkindaki goriisleri incelenmistir (Tablo
4.13). Bireylerin %20,8’1 tiim gida katki maddelerinin insan sagligi icin zararh
oldugunu disilintirken, %25,2’si zararli olmadigin1 diistinmektedir. Gida katki
maddelerinin izin siirecindeki baslica hedef insan sagliginin korunmasidir. Gida katki
maddeleri insanlarm karsilastig: kimyasallar icerisinde ¢ok 6zel bir gruptur. insanlar
bu maddelere dogustan oOliime kadar kendi iradeleri disinda maruz

kalabilmektedirler. Katki maddelerini tasiyan besinleri yliz milyonlarca kisinin
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tiikkettigi diisliniildiiglinde, yapilan en ufak hatanin insan sagligi ile ilgili biiyiik sorun
yaratacagi aciktir.

Bireyler arasinda katki maddelerinin kanser yaptigi diisiincesi oldukca
yaygindir. Bunun nedeni de bireylerin bu konudaki yetersiz bilgi sahibi olmalar1 ve
katki maddeleri hakkindaki dogru olmayan yayinlarin yapilmasidir. Uygun
kullanilmast durumunda katki maddelerinin kansere neden olmasi s6z konusu
degilken hatali kullanim1 saglik riskleri yaratabilir (Yurttagiil,2001).

Bireylerin %12,8’1 katki maddesi kullanilmazsa gidalarin daha saglikl
olacagimi diislintirken, %13,6’s1 saglikli olmayacagini diistinmektedir. Tiiketicilerin
katki maddeleri kullanilmazsa gidalarin daha saglikli olacagini diistinmeleri katki
maddelerinin kanser yaptig1 diislincesinin yaygin olmasina baglanabilir. Oysa katki
maddelerinin 6zelliklede koruyucularin kullanilmas: ile gidada mikroorganizma
tiremesi ve gidanin okside olmasi engelleneceginden daha saglikli olabilecegi de
diistintilmektedir (Altug,T. 1999).

Katki maddelerinin giivenligi ve kullanim miktarlar1 konusunda yeterli
bilimsel c¢alisma olmadigini diigiinenlerin oran1 %45.2°dir. Konuyla ilgili yeterli
bilimsel c¢alisma oldugunu disiinenlerin orant %14.4 iken, %40.4’liniin fikri
olmadig1 saptanmistir. Katki maddeleri laboratuarlarda uzun siireli ve ayrintili
giivenlik testlerinden gegirilir. Bu ¢aligmalarin sonuglar1 Diinya Saglik Orgiitii, Gida
Tarim Orgiitii, WHO ve FAO’nun ortaklasa olusturdugu katki maddeleri {izerinde
calisan ortak uzmanlar komitesi JECFA; Avrupa Birligi Bilimsel Gida Komitesi
(SCF); ABD Gida ve Ilag Dairesi(FDA) gibi uluslararasi kuruluslarca onaylandiktan
sonra her bir katki maddesinin hangi oranlarda hangi besinlere katilabilecegine karar
verilir. Bu caligmalar stireklilik gosterir. Dolayisiyla bu konuda yeterli bilimsel
calisma olmamasi s6z konusu degildir. Saglik sorunlar1 hatali kullanimlari ile ilgilidir
(Altug,1999).

Gida katki maddeleri hakkindaki yaniltict bilgiler siklikla yazili ve gorsel
medya ve son yillarda diinyada oldugu gibi internet araciligi ile insanlara
ulagsmaktadir. Yaniltict bilgileri sunan bu yayinlar katki maddeleri hakkinda
endiselere yol agmaktadir. Bu endiseler toplumun toksikoloji bilimini anlamasindaki
yetersizlikleri, doz ile viicudun metabolize etme kapasitesi ve insanlardaki

detoksifikasyon mekanizmalarini bilmemelerinden kaynaklanmaktadir (Altug,1999).
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Gida katki maddeleri konusunda uzmanlarca yapilacak tiiketici egitimleri ile
bireylerin bu endiseleri giderilebilir (Snyder, Matthews,(1996).Yapilan ¢aligsmalar
tiketicilerin de gida katki maddeleri konusunda bilgilendirilmek istediklerini
gostermektedir (Yurttagiil, 1991).

Et, siit ve sebzedeki hormon kalintilarinin ¢ok zararli oldugunu diistinenlerin
orani %46,4’dir. Ureticiler tarafindan izin verilen ve uygun dozda kullanilan
hormonlar saglik i¢in risk olusturmamaktadir.

Bireylerin %40,8’1 etteki antibiyotik kalintilar1 i¢in ¢ok zararli oldugu yanitini
verirken %16,4’tintin bu konuyla ilgili bilgileri olmadigimi belirtmistir.
Antibiyotiklerin hangi amagla olursa olsun bilingsizce kullanilmalar1 hem ekonomik
acidan hem de hayvan ve insan sagligi agisindan biiyiik sakincalar yaratir. Halk
saglig1 yoniinden sakincasi insan ve hayvanlarda antibiyotik direncinin gelismesidir.

Besinlere bulasan bakteri, viriis ve kiiflerin ¢ok zararli oldugunu diistinenlerin
orani %51,6 iken, zararli oldugunu diisiinenlerin orani ise %38,8°dir. Cesitli bakteri
virlis ve parazitler gidalara bulasarak cesitli besin kaynakli enfeksiyonlara neden
olmaktadirlar (Meng, 2002). Bakteriyel kontaminasyon besin giivenligini bozan
etmenlerin en 6nemlisidir. Hepatit A virlisli fegesle kontamine olmus besin yoluyla
bulagir. Hepatit’in neden oldugu sarihik ve karaciger sorunlart tehlikeli
olabilmektedir. Kontamine olmus sulardan toplanan midyelerden de Hepatit A
gecebilmektedir (Duyff, 2003).

Bireylerin %20,8’1 besinde dogal olarak olusan toksinlerin ¢ok zararli,
%36,4’1 zararli, %25,6’s1 az zararli oldugunu diisiinlirken, %35,2’si hi¢ zararh
olmadigini diisiinmektedir. Bireylerin %12’si ise besinde dogal olusan toksinlerin
zararli olup olmadigini bilmemektedir. Dogal besin toksinleri besinlerin dogal olarak
bilesiminde bulunan toksik maddelerdir. Besinlerin dogal olarak bilesiminde bulunan
toksinlerin, solanin zehirlenmesi, latirizim, favizim, parkinsonizm demensiya,
tropikal ataksi gibi hastalik durumlarina neden olduklar1 bilinmektedir (Merdol ve
arkadaslari, 1997). Yiiksek diizeylerde bazilar1 hastaliklara yol acabilir. Ancak
giinliik olarak tiiketilen miktarlarda nadiren saglik sorunlarina neden olurlar (Duyff,
2003). Toksik mantarlar ise ciddi zehirlenmelere yol agabilirler (Bas ve Yurttagiil,
2004).
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Besinlere bulagan metallerle ilgili olarak bireylerin %50,0’si ¢ok zararl,
%34,8’1 zararli oldugunu belirtmislerdir. Gelisen teknolojiye bagimli olarak
metallerin kullanim1 da artmakta ve ilgili sanayilerin artik ve atiklar1 cevreyi
kirletmektedir. Besinler iiretim tiiketim zincirinin c¢esitli asamalarinda metalik
bulagmalara ugrayabilirler. Besinlerin metalik bulagma yollar1 {iretim asamasinda;
toprak, hava, su ve tarimsal faaliyetler iken; isleme asamasinda ise metal ekipmanlar
ile ambalaj materyalleridir. Kursun, kadmiyum ve civa gibi toksik metallerle
kontamine olmus besinler tiiketildiginde ciddi sonuglar rapor edilmektedir
(ftp://ftp.fao.org./docrep/fao/meeting pdf).

Isinlanmis besinler konusunda bireylerin %38.,8’1 bilgi sahibi degildir.
Bireylerin %40,4’{ 1s1nlanmis besinlerin ¢ok zararli oldugunu diisiiniirken, %39,2’si
de zararli oldugunu belirtmistir. Hi¢ zararli olmadigini diisiinenlerin orani ise
%1,6’dir.Uygun kosullarda 1sinlanmis besinlerin raf omrii artmakta, sagliga zararl
etkileri bulunmamaktadir (ADA, 2000).

Bireylerin %48,4’1i genetik modifiye besinlerin ¢ok zararh, %24,8’1 zararls,
%7,6’s1 az zararli oldugunu disiintirken, %18,8’1 hi¢ zararli olmadigin
diisiinmektedir. Bireylerin %18,8’1 genetik modifiye besinleri bilmemektedir.
Ulkemizde genetik modifiye besin iiretimi yapilmadig: igin bu bekledigimiz bir
sonugtur. Genetik modifiye besinlerin saglik {izerine etkisi konusundaki endiseler
alerjik etkisi, antibiyotik direnci yaratmasi ve toksik etkisi {izerine yogunlagsmaktadir
(Yurttagiil, 2006).

Plastik ambalaj icindeki besinlerin bireylerin %51,6’s1 zararl, %14,4’1 az
zararli oldugunu diisiinmektedir. Besin icin lretilmemis plastiklerin bilesiminde
bulunan monomerlerin, plastifiyanlarin, stabilizatdrlerin ve renklendiricilerin
besinlere gegisi besinin saglik i¢in zararli hale gelmesine yol agar (Yurttagiil, 1998).

Tiiketicilerin besin sanayi hakkindaki diisiinceleri Tablo 4.15 verilmistir.
Bireylerin %50,4’1 giivenli gida {iretimini saglayacak yasal diizenlemelerin yeterli
olmadigini , %46,8’1 yasalara uygun (izin verilen miktarda izin verilen besinde) katki
maddeleri kullanilmadigia, %34°i yasalara uygun (besin i¢in iiretilmis etiketli)
ambalaj maddesi kullanilmadigina, %46,8’1 besin sanayinde etkin ve yaygin

denetimler yapilmadigini diisiinmektedir.
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Gida sanayinin diger 6nemli bir sorunu hammadde teminidir. Besinlerin
mikrobiyolojik kalitesi, isyerlerinde calisan personelin hijyen kurallarina uymasi ile
yakindan ilgilidir (Atasever, 2000). Walker ve arkadaslarinin (2003) 104 kiigiik gida
isletmesinde calisan 444 personelin hijyen bilgisini saptamak amaciyla yaptiklar
calismada besinlerle ¢alisan personelin temel kisisel hijyen kurallarini iyi bilmelerine
ragmen, hijyenik uygulamalarda yetersiz bilgiye sahip olduklar1 saptanmistir. Besin
kaynakli salginlarin  yaklasik 9%20’si  personel hijyeninin yetersizliginden
kaynaklanmaktadir. Besin igyerlerinde c¢alisanlarin sanitasyon ve hijyen konularinda
egitilmis olmas1 hijyenik besin iiretimi i¢in 6nemlidir. Besin kaynakli hastaliklarin
Onlenebilmesi i¢in isletmelerde yeterli hijyenik oOnlemlerin alinmasi gereklidir
(Atasever, 2000). Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi olarak agiklanan
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) sistemi gida iiriinlerinin
giivenliginde sigorta saglayan sistematik bir yoldur. Gida giivenligini saglamak icin
etkin bir yol olan HACCP gerek isletmeye gerekse tiiketiciye Onemli avantajlar
saglar. Onlem alma prensiplerine dayandig: igin iiriin kayiplarini azaltarak ve kritik
noktalar1 kontrol altina alarak hatali {irin riskini elimine etmektedir. Ayrica
tiiketicilerin ve igverenlerin besinlerden kaynaklanan hastaliklar karsisinda ekonomik
kayiplarini da azaltmaktadir (Ozgicek, 2002).

Tablo 4.16’da bireylerin besinleri ne kadar giivenilir bulduklari incelenmistir.
Bireylerin tamamen giivenerek tiikettiklerini sdyledikleri besinler sirastyla macunlar
(%22), Pastorize ve UHT siit (%16.0), baharatlar (%11.2), kuruyemisler (%10) ve
yumurta (%6.0)’dir. Bireylerin %5,2’si pastorize ve UHT siitlerin ¢ok giivenilir
olmadigini diisiintirken, %52,4’1 hi¢ gilivenilir olmadigini diistinmektedir.

Sagun ve arkadaslar1 (2001) Van ve yoresindeki ¢ig siit ve otlu peynirlerde
yaptiklar1 bir ¢alismada, ¢ig siit 6rneklerinde %1,2 oraninda L. monocytogenes izole
etmiglerdir. Sivas yoresindeki 100 ¢ig siit 6rneginde yapilan bir ¢caligmada, siitlerin
%4 oraninda L. monocytogenes ile kontamine oldugunu saptanustir (Unlii, 1990).
Gaya ve arkadaslar1 (1998) 114 ¢iftlige ait ¢ig siit orneklerinde 1 yildan fazla bir siire
boyunca yaptiklar1 analizlerde, 774 ornekte %3.62 oraninda L. Monocytogenes
kontaminasyonu belirlenmistir. Insanlara ¢ig siit ve ¢ig siitten elde edilen iiriinlerin
tilketilmesi yoluyla bulasan brucella ciddi saglik sorunlarina neden olmaktadir.

Hastalikl1 hayvanlardan elde edilen siitler veya bu siitlerle yapilmis besinler, ¢ig
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olarak tiiketildigi veya yeterince pastorize veya sterilize edilmedigi zaman oliimle
sonuglanabilecek ¢esitli ciddi gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir.
Pastorizasyon ve UHT isleme teknigi ile bu mikroorganizmalar yok edilerek
tilkketiciler zararl etkilerinden korunur (www.saglik.gov.tr).

Fabrikada iiretilen Hellim- Peynirin ¢ok gilivenilir olmadigini diisiinenlerin
oran1 %21,2°1 iken evde {iretilenlerin hi¢ giivenilir olmadigini diislinenlerin orani ise
%60,0’dir. Evde iiretilen hellimlerin giivenli olmadigini diisiinenlerin oranmi yiiksek
bulunmustur. Hellim, Kibris’a 6zgii yar1 sert 6zellikte bir peynir ¢esididir. Cig siitten
pastorize edilmeden 42 - 45 °C mayalandirdiktan sonra pihtilagsan siitli nohut
biiylikliigiinde parcalara ayirarak sikistirilmasit sonucu sekil verilerek elde edilen
bloklarin 90 - 95 °C 30 dakika peynir alt1 suyunda pisirilmesi ile elde edilir.

Yapilan bir ¢aligmada Ankara’da tliketime sunulan 100’er adet beyaz, kasar,
tulum ve eritme peynirleri Aflatoksin M (AFM) varlig1 ve diizeyinin belirlenmesi
amaciyla incelenmistir. Bu ¢aligmada peynir orneklerinin %81°inde farkli diizeylerde
AFM saptanmigtir. Kontaminasyon diizeyleri, beyaz, tulum, kasar ve eritme
peynirlerinde sirasiyla %82, %81, %85 ve %79 olarak belirlenmistir. Peynir
orneklerinin %27,5’inde Aflatoksin diizeyinin Tiirk Gida Kodeksi’nde 250 ng/kg
olarak verilen limitin iizerinde saptanmistir. Beyaz, tulum, kasar ve eritme
peynirlerinin sirasiyla %27, %24, %34 ve %25’inde yasal siirlarin tizerinde AFM
belirlenmistir. Ankara’da tiiketilen peynir orneklerinde AFM’in oldukca yiiksek
oranlarda bulunmus olmasi, halk saglig1 acgisindan risk yaratabilir (Sarimehmetoglu,
2003). Tiimbay ve arkadaslar1 (1998) Tiirkiye’de beyaz peynirler iizerinde yaptiklar
bir ¢aligmada, cesitli marketlerden toplanan 323 peynir Orneginin %5,8’inin
Listeria'lar ile kontamine oldugunu ve bunun %3,4’iiniin L. monocytogenes oldugunu
saptamiglardir.

Tablo 4.17°de bireylerin besin gilivenligi konusundaki davraniglarinin
dagilimi verilmektedir. Bireylerin %36,0’s1 agikta satilan besinleri bazen satin
alirken, %22,4°1 hi¢ almadiklarini belirtmislerdir.

Hanashiro ve arkadaslarinin (2005) Brezilya’da yaptiklar1 bir arastirmada
sokakta satilan 40 besinden alinan orneklerin %35’inin mikrobiyal acidan tiiketime

uygun olmadigini saptanmistir.
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Ambalajli besinleri satin alirken ambalajimin bozulmamis ve yirtilmamis
olmasina her zaman dikkat edenlerin oran1 %84,0’tiir. Bireylerin %16,8’1 bozulmus
oldugundan kusku duydugu yemekleri tadina bakarak kontrol ederken, %50,0’s1
tadina bakmamaktadir. Bu bulgular Kaliforniyali tiiketicilerle karsilagtirildiginda
bireylerin %80’ ambalajli besinleri satin alirken ambalajinin bozulmamis ve
yirtilmamis olmasina her zaman dikkat ettiklerini belirtmislerdir ( Bruhn,1999).

Kirik, catlak, kirli yumurta satin almayanlarin oranm1 %89,2’dir. Bireylerin
%41,6’s1  yumurtalar1 her zaman yikamadan buzdolabina yerlestirmektedir.
Yumurtalar1 yikayarak buzdolabina yerlestirenlerin orani ise %20,0’dir (Tablo 4.17).

Kirik, catlak ve kirli yumurtalarda salmonella iireme olasilig1 yiiksektir. Bu
tiir yumurtalarin satin alinmasi ile salmonella besin zehirlenmesi riski artacaktir.
Yumurtalar yikanarak buzdolabina yerlestirildiginde yikama ile yumurtanin
tizerindeki koruyucu tabaka kalkacagindan bayatlama ve mikroorganizma bulasma
riski de artmaktadir (Duyft, 2003 ve Cigerim,1994).

Bireylerin %51,6’s1 ¢ig besinlerle, pismis besinlerin temasii engelleyecek
sekilde dolaba yerlestirmektedir. Cig besinlerin patojenik mikroorganizma tasima
olasiligt daha yiiksektir. Cig yiyeceklerin pismis besinlerle temasi halinde
mikroorganizmalarin pismis besinlere bulasmasi besin zehirlenmelerine yol
acabilmektedir (Cigerim,1994; Duyff,2003).

Stitlii yumurtali besinler ile et ve et {irlinlerini oda sicakliginda bekletmedigini
belirtenlerin oram %54,8°dir. Ozellikle proteinli besinlerin mutfakta 2 saatten fazla
bekletilmesi mikrobiyolojik {iremeye neden olacagindan besin zehirlenmeleri
agisindan zararhdir ( Tiirkiye’ye Ozgii Beslenme Rehberi, 2004).

Kiiflenmis besinlerin kiiflii kisitmlarini atarak kalanini tiiketenler %35,2 iken,
tilketmeyenler %78,8°dir. Kiiflii kisim atildiktan sonra mikotoksin difiizyon yoluyla
besinin kiiflii olmayan kisimlarina gegebilir ve mikotoksikosize neden olabilir. Akut
mikotoksikozisler ciddi ve oldiiriicii hastaliklara neden olabilirler

(http://un.org/who/nutrition/mikotoksinler/html. Duyff, 2003).

Bireylerin %60,8’1 yumurtaya dokunduktan sonra her zaman, %15,2’si
bazen, %12,8’1 nadiren ellerini yikadiklarini s6ylemislerdir. Yumurtaya dokunduktan

sonra ellerini hi¢ yikamayanlarin orani ise %11,2’dir.  Yumurta iizerindeki
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mikroorganizmalar ¢apraz kontaminasyon yoluyla diger besinlere ve mutfaktaki arag
ve gereglere taginabilir (Duyff, 2003).

Bireylerin biiyiik bir kismi1 (%88,0) ¢ig et, tavuk ve baliga dokunduktan sonra
baska bir isleme ge¢meden Once ellerini yikamaktadir. 1996 yilinda Amerika’da
yapilan c¢alismada tiiketicilerin %86’s1 el yikamanin besin zehirlenmesi riskini
azalttigim1 bildigi halde yalnizca %66’s1 ¢ig et ve kiimes hayvanlar1 etine
dokunduktan sonra ellerini yikadiklarini belirtmislerdir (Wilcock, 2004).

Porto Riko’da yapilan bir ¢alismada bireylerin %97’si besin hazirlamadan
once ellerini su ve sabunla yikadiklarini belirtmiglerdir. Bireylerin %89’u dograma
tahtasinin su ve sabunla yikanmasi gerektigini ifade etmesine ragmen, sadece
%60’ uyguladigr saptanmistir (Bermudez - Millan, 2004). Griffith ve
arkadaglarinin (1998) Ingiltere’de yaptiklar1 bir calismada 108 tiiketiciye 4 ayri
yemek tarifi verilerek bunlari hazirlamalar1 istenmis. Bireylerin yalnizca %4.6’s1
tamamen besin giivenligi kontrol 6lciilerine uygun olarak hazirlarken %95.4’1 besin
giivenligi konusunda yetersiz bilgiden dolayr bir veya daha fazla temel hijyen
kurallarinda hata yapmistir. Tiiketicilerin, besin zehirlenmelerine genellikle disarida
tiikketilen yiyeceklerin neden olduguna (Medeiros, 2001) ve evde kendi hazirladiklari
yiyeceklerin herhangi bir hastalik riski tagimadigma (Grifft, 2004) inanmalarina
karsin hijyen kurallarima uyulmadiginda evde hazirlanan ve pisirilen besinlerin de
gida zehirlenmelerine yol ac¢tig1 rapor edilmektedir (Griffith, 1998).

Et, tavuk, balik ve donmus besinleri her zaman aligverisin sonunda alan
bireylerin orani %353,2 iken bazen alanlarin oranit %24,4’tiir. Donmus besinlerin
aligverisin alinmalar1 gereklidir (Tiirkiye’ye Ozgii Beslenme Rehberi, 2004).
Bireylerin %80,4’1i donmus besinleri satin alirken ¢ézlinmemis olmasina her zaman
dikkat etmektedir. Donmus besinlerin ¢oziindiikten sonra tekrar dondurulmalar1 da
mikrobiyolojik iireme agisindan risklidir (Tiirkiye’ye Ozgii Beslenme Rehberi).

Bireylerin besin giivenligi ile ilgili uygulamalar hakkindaki diislincelerinin
dagilimi Tablo 4,18de gosterilmektedir. Caligmaya katilan bireylerin %2,4’1 etlerin
pembeligi gidene kadar pisirilmesine kesinlikle katilirken, %28,4’1 katilmamaktadir.
Etlerin i¢ sicaklig1 70-75 °© C ulasacak sekilde pisirildiginde mikroorganizmalar yok
edilir (Tiirkiye’ye Ozgii Beslenme Rehberi).
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Pismis yemeklerin buzdolabima konmadan 6nce kesinlikle oda sicakliginda
sogutulmas1 gerektigini diisiinenlerin oran1 %3,6 iken, artan yemeklerin oda
sicakliginda saatlerce giivenli olarak saklanamayacagini bilenlerin orani ise %39,6
bulunmustur.

Kaliforniyal1 tiiketicilerle kiyaslandiginda besin giivenligi ile ilgili
uygulamalar hakkindaki tiiketici diislincelerinin benzer oldugu goriilmektedir
(Schaffer ve arkadaslari, 1993).

Tiiketicilerin ¢ogunlugu, bozuldugundan siiphe edilen besinler ve yemeklerin
atilmast gerektigini bilincine (% 60,4) sahiptir Donmus besinlerin ¢ézdiirme islemi
oda sicakliginda yapilmalidir diisiincesine kesinlikle katilanlarin oram1 %1,2 dir.
Dondurulmus besinlerin uygun yontemlerle ¢ozdiiriilmesi besin hazirlamada 6nemli
bir konudur. Dondurma islemi besinlerdeki bakterileri yok etmez ancak iiremelerini
durdurur. Dondurulmus besinlerin ¢ozdiiriilmesi siirecinde bakteriler ¢ogalmaya
baslar. Bu nedenle 6zellikle dondurulmus potansiyel riskli besinlerin oda
sicakliginda ¢ozdiiriilmeleri besin zehirlenmelerine neden olabilir (Cigerim,1994).

Cozdiiriilmis et, tavuk, balik gibi besinlerin kesinlikle tekrar dondurulmamasi
gerektigi diisiincesinde olanlar %24,4’diir. Cozdiirilmiis besinlerin tekrar tekrar
dondurulmast  besinin  kalitesini  diislirerek  bakteri sayisin1  artirmaktadir
(Cigerim,1994).

Cig yumurta kullanilarak hazirlanmis besinler tiiketilmemesi gerektigini
diistinenlerin oranm1 %19,6°dir. Bireylerin %30,4’ti bombe yapmis konservelerin
tikketilmemesi gerektigi diisiincesindedir. Bombe yapmis konservelerde toksin
ireyebilir ve ciddi botilinum zehirlenmelerine yol agabilir (Duyff, 2003).

Sebze ve meyve iiretiminde tarim ilact kullaniminin gerekli oldugunu
diisiinenlerin oran1 %20,8 iken gerekli olmadigini diisiinenlerin orani ise %12,8’dir.
Bireylerin %8,8’1 bu konuda fikir sahibi degildir. Uygun tarim uygulamalari
cercevesinde kullanilan tarim ilaclarinin {iretim artis1 saglarken, cevreye ve sagliga
zararli etki yaratmadig1 savunulmaktadir (Yurttagiil, 2001).

Besin i¢in iiretilmemis plastiklerde besin hazirlama ve saklamanin kesinlikle
sakincali oldugunu diisiinenlerin oram %22,4’diir. Besin i¢in iiretilmemis plastiklerin

bilesiminde bulunan monomerler, plastifiyanlar, stabilizatorler ve renklendiricilerin
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besinlere gecisi besinin saglik i¢in zararli hale gelmesine yol acabilir
(Yurttagiil, 1998).

Tablo 18’de goriildiigii gibi bireylerin yaklasik olarak yarist (%48,0) iyi
durulanmamis yemek kaplarindaki deterjan kalintilarinin sagliga etkisi konusunda
bilgi sahibi olmadigini belirtmistir.

Bireylerin besin etiketlerini okuma durumlarimin cinsiyet yas ve egitim
durumlarina goére dagilimi Tablo 4,19°da gosterilmektedir. Erkeklerin %99,2’si,
kadinlarin  %99,2’si besin tizerindeki etiketleri okuduklarini beyan etmislerdir.
Cinsiyete gore etiket okuma durumu arasinda 6nemli bir fark yoktur ( p>0.05). Yas
gruplaria bakildiginda en ¢ok etiket okuyan (%97,6) grup 35-49 yas grubu iken, en
az etiket okuyan (%100,0) grup 65 ve lizeri yas grubudur. Yaslara gore etiket okuma
durumu arasinda istatistiksel olarak ©Onemli bir fark yoktur( p>0.05). Egitim
durumlari incelendiginde ortaokul, lise, liniversite ve yiikksek lisans mezunlarinin
tamamu etiket okumaktadir( % 100). Egitim seviyesi yiikseldikce etiket okuma orani
da artmaktadir (p<0.05). Bireylerin etiket iizerinde en c¢ok dikkat ettigi noktanin
tiretim ve son kullanma tarihi (% 89,6) oldugu saptanmigtir. Bunu sirasiyla
icindekiler (% 54,4), Tarim ve Koy Isleri Bakanliginin izni (% 32,8), beslenme
bilgileri (% 27,2) ve firma ad1 (%17,2) izlemektedir (Tablo 4.20). Ankara’da yasayan
yetiskin bireylerin besin etiketi okuma aligkanliklar ile ilgili yapilan bir ¢alismada
bireylerin %54.5’inin besin etiketleri okudugu,%45.5’nin okumadig1 goriilmiistiir.En
fazla okunan etiket bilgileri de son kullanma tarihi (%82) ve {iretim tarihi (%77.5)
dir( Dikmen ve ark., 2010 ).

Bireylerin besin giivenligi konusundaki bilgi kaynaklarin1 giivenilir bulma
durumlarina Tablo 4.21°de gosterilmistir. Bireylerin %67,2’si iiniversitedeki bilim
adamlarmin besin giivenligi konusunda ¢ok giivenilir bilgi kaynagi olup olmadiklari
konusunda bilgi sahibi olmadiklarini belirtmislerdir. Yazili kaynaklarda en ¢ok
giivenilen bilgi kaynag: bilimsel kitaplardir (%61,6). Yerel yonetimlerce hazirlanmis
brosiirler (%14,0) gilivenilir kaynak olarak gosterilmektedir. Doktorlar1 besin
giivenligi konusunda bilgi kaynagi olarak gdren bireylerin %69,7’°si ¢ok glivenilir
olarak degerlendirirken, diyetisyenleri besin glivenligi konusunda ¢ok giivenilir bilgi
kaynagi olarak bulanlarin oran1 %33,9 dur. Bunu hemsire (%11,6) ve laborantlar

(%1,8) izlemektedir.
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Kaliforniyal1 tliketicilerin iiniversitedeki bilim adamlarim1  ve saglik
uzmanlarini aile ve arkadastan daha giivenilir bulduklar1 saptanmistir (Bruhn,1998).
Ingiltere’de 804 adolesan {izerinde yapilan bir calismada adolesanlarin besin
giivenligi konusunda en ¢ok gilivendikleri bilgi kaynaklari aile, medikal otoriteler ve
ogretmenleri iken, gazeteler en az giivenilen kaynak oldugu goriilmiistiir (Coulson,
2002).

Bireylerin besin gilivenligi konusunda ulasabildikleri en giivenilir bilgi
kaynaklarmin dagilimi Tablo 4.22°de gosterilmektedir. Besin giivenligi konusunda
ulasabildikleri en giivenilir kaynaklarin basinda diyetisyen (%72,0) ve doktor
(%42,8) gelmektedir. Televizyon programlari, radyo, internet (%11,6), aile ve
arkadas (%5,2), bilim adamlar1 (%24,8), magazin dergileri (%1,6) bireylerin
ulasabildikleri en giivenilir bilgi kaynaklar1 olarak belirlenmistir.

Amerika’da besin giivenligi egitiminde doktorlarin roliiniin arastirildigi bir
calismada (n:1100) doktorlarin %30’u hastalarina besin giivenligi konusunda egitim
verdiklerini belirtmistir (Wong ve arkadaslari, 2004). Texas’da yapilan bir ¢alismada
tiiketicilerin besin glivenligi konusundaki bilgileri nereden 6grendikleri soruldugunda
bilgi kaynag1 olarak ilk sirada gazete ve magazin dergilerinden, ikinci sirada ise
televizyondan 6grendikleri saptanmistir (Mcintosh ve arkadaslari, 1994). Amerika’da
yapilan bir aragtirmada da kadin ve ¢ocuklarin besin giivenligi konusunda ulastiklar
bilgi kaynaklart incelenmistir. Beslenme Onerileri veren saglik uzmanlari ve
yoneticilerin bulundugu klinikler calismaya katilmistir. Bu kliniklerin %72’si giinliik
gelen miisterilerin %20 veya daha fazlasina besin giivenligi konusunda bilgi
verdiklerini belirtmislerdir (Scheule, 2004).

Tablo 4.23’de bireylerin besin giivenliginin saglanmasinda en biiylik sorumlu
olarak gordiigli kurumlarin dagilimi gosterilmistir. Bireylerin  %76,4°li  besin
giivenliginin saglanmasinda en biiylik sorumlu olarak devleti gérmektedir. Daha
sonra sirastyla besin iireticileri (%47,6), besin sanayicileri (%13,6), tiiketici (%6,0)
ve dagitict ve saticilar (%3,6) sorumlu tutulmaktadir. Besin giivenliginin
saglanmasinda devlet, iiretici ve tiiketiciler sorumludur. Devlet etkin, yaygin ve
sistemli bir gida kontrolii uygulamali, ireticiler saglikli liretim yapmay1 sosyal bir

sorumluluk olarak gérmeli, bilingli tiiketici ise bu konuda itici gii¢c olmalidir.
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Tablo 4.24°de son 5 yil igerisinde giivenliginden endise ederek bir besinin
tiikketimini azaltan veya tilketmeyen bireylerin dagilimi gosterilmektedir. Erkeklerin
%64,2’s1, kadinlarin %59,2’si son 5 yil igerisinde giivenliginden endise ederek bir
besinin tiikketimini azaltmig veya tiikketmemistir.

Bireylerin son 5 yil igerisinde giivenliginden endise ederek bir besinin
tikketimini azalttiklar1 veya tiiketmedikleri besinler ve nedenleri ile dagilimi Tablo
4.25’de gosterilmektedir. Bireylerin en ¢ok endise duyduklar1 besin grubu sakatat,
salam, sosis, mesrubat et, tavuk suyu, donmus gida, cips, ¢ikolata, hazir ¢orba, hazir
gidalar, sekerleme gibi irlinlerdir. Bireylerin %70.6’s1 bu iriinlerin gida katki
maddeleri iceriginden dolay1, %29.4’i ise hijyenik olmadigimi diislindiiglinden bu
gidalarin tiikketimini azaltmis veya tiikketmekten kaginmaistir.

Tiirk Incel’in (2005) yapmis oldugu c¢alismada bireylerin %42.6’s1 et
tiriinlerinin hijyenik olmadigindan endise ederken, %28.6’s1 deli dana hastalig
nedeniyle ve etin cinsine giivenmediginden bu firiinlerin tiiketimini azaltmis veya
tilketmeme yoluna gitmistir.

Bruhn ve Schutz (1999) yaptiklar1 calismada tiiketicilerin %72’sinin son iki
yilda daha az kirmizi et tlikettikleri saptanmistir. Bu bireylerin %34’ bakteri
seviyesi endisesi, %26’s1 hormon kalintilar1 ve %22’si antibiyotik seviyeleri nedeni
ile kirmiz1 et tiikketimini azaltmis veya tiiketmemektedir. Nitekim yapilan bir
calismada Van ilinde satilan 300 adet koyun ve dana etinden yapilan kiyma ornekleri
incelenmis ve dana kiymasi Orneklerinin %4,6’sinda, koyun kiymalarin ise
%2’sinde E coli 0157 varlig1 tespit edilmistir (Sarli ve Akman, 2004). Belcika’da
1999 yilinda hayvan yemlerindeki dioksin kontaminasyonu sonucu ortaya g¢ikan
dioksin krizi ile et tiiketiminin ¢ok fazla oranlarda azaldig1 belirlenmistir (Verbeke,
2001).

Sera sebze ve meyveleri tiiketmeyenlerin (%7,2) tamami hormonlu
oldugundan endiselenmektedir.

Bruhn ve Schutz (1999) yaptiklar1 calismada sebze ve meyve tiikketimini
azaltan bireylerin %37 sinin pestisit kalintis1 ve %22’sinin bakteri seviyelerinden
endise ettiklerini belirtmislerdir. Pestisit kalintilarinin ve bakterilerin olusturdugu

riskler, hormon kullaniminin yarattig1 risklerden daha 6nemli gériilmektedir.
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Bireylerin %70’1 hormon ve antibiyotik kalintis1 endisesi ile tavuk eti
tikketimini azaltmis veya tiikketmemektedir.

Bruhn ve Schutz (1999) yaptiklar1 ¢alismada da tiiketicilerin %19’u kiimes
hayvanlar1 etini hormon kalintilari, antibiyotik seviyeleri ve bakteri seviyelerinden
endise ederek azaltmis veya tiikketmemektedir.

Schaffer ve arkadaslarinin (1993) yaptiklar1 aragtirmada tiiketicilerin
%44’tiniin  besin giivenliginden endise ederek son 5 yil icerisinde diyetinde
degisiklikler yaptigim1 saptamiglardir. Diyetinde degisiklik yapan bu bireylerin
%42’si et tikketimini, %23’ meyve, %5’1 yumurta, %4’ sebze ve %2’si siit iiriinleri
tiiketimini azaltmustir.

Tiirk Incel’in (2005) ¢alismasinda ise mayonez tiiketimini azaltan veya
tilketmeyen bireylerin (%4.0) %2.4’1 gida katki maddesi icermesini ve %1.6’s1

hijyenik olmamasini neden olarak belirtmislerdir.
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6. SONUCLAR VE ONERILER

Bu arastirma yetigkin tiiketicilerin besin giivenligi konusunda bilgi ve

davranisglarini saptamak amaciyla yiiriitiilmiis ve asagidaki sonuglar elde edilmistir.

l.Arastirmaya  katilan  bireylerin  %48’ini  erkekler, %52’sini  kadinlar
olusturmaktadir.Bireylerin ¢ogunlugunun 35- 49 yas arasinda oldugu goriilmektedir.

Lise (%45.2) ve liniversite (%28.8) mezunlar1 cogunluktadir.

2. Bireylerin besin giivenligi konusundaki ilgileri degerlendirildiginde kadinlarin
erkeklere gore daha ilgili olduklar1 (p<0.05), yas ilerledik¢e (p<0.05) ve egitim
seviyesi yiikseldik¢e besin gilivenligi konusuna olan ilginin de arttig1 saptanmigtir (

p<0.05).

3. Bireylerin cinsiyetlerine gore tiikettikleri besinleri giivenli bulma durumlar
arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark olmadig1 (p>0.05), her iki grupta da yas
ilerledikge tiiketilen besinlere duyulan giivenin degismedigi saptanmistir (p>0.05).

4. Egitim durumlar ile tiiketilen besini giivenilir bulma durumu arasindaki farklilik

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

5. Bireylerin besin tiiketimini etkileyen en onemli 3 faktor iginde birinci sirada
besinin glivenli olmasi (%59.2), ikinci sirada besleyici degeri (%54.8), iiclincii sirada

yag ve kolestrol igerigi (%53.6) yer almaktadir.

6. Bireylerin besin gilivenligini bozan unsurlar igerisinde insan sagligi iizerinde en
zararli etkiye neden oldugunu diisiindiikleri unsurun besindeki hormon kalintilari
(%23.6) oldugu saptanmistir. Besindeki hormon kalintilarin1 besindeki tarim ilaci
kalintilar1 (9%20.4), Mikrobiyal bulasma (%20.4) izlemektedir.Kadinlar besindeki
hormon kalintilarin1 daha zararli bulurken, erkekler de besindeki tarim ilaci

kalintilarin1 daha zararl olarak diistinmektedirler (p<0.05).
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7. Yiksek lisans mezunlar1 besindeki hormon kalintilarinin  en zararli oldugunu

diisiinmektedirler (%46.2).

8. Erkeklerin ise %55.5°1 kadmlarin %73.1°1 besin kaynakli hastaliklara neden olan
bir bakteri ad1 bilmektedir. Besin kaynakli hastalia neden olan bakteri ad1 bilen ve
bilmeyen kadin ve erkekler arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur.
Kadin bireyler erkek bireylere gore daha ¢ok bakteri adi bilmektedirler (p<0.05).
Egitim seviyesi arttikga bakteri adi bilenlerin oraninin da arttigt saptanmigtir
(p<0.05). Bireyler tarafindan en ¢ok bilinen bakteri Brusella ve Salmonella (%18.0,
%18.0) dir. Bireylerin adin1 bildikleri diger bakteriler ise sirasiyla E.coli (%13.2),
Botilinum (%8.4), Sigella (%4.4), ve S aureus ‘dur(%2.4). Bireylerin %34’i bakteri
ad1 bilmedigini belirtmistir.

9.Arastirmaya katilan kadinlarin %73.1°1 besinlere bulasarak insan sagligin1 bozan
metal ismi bilirken erkeklerde bu oran %54.2°dir. Metal adi bilme ile cinsiyet
arasinda istatistiksel acidan 6dnemli bir vardir (p<0.05). Egitim seviyesi ylikseldikce
metal ismi bilenlerin oran1 da yiikselmektedir (p<0.05). Bireylerin besinlere
bulasarak insan sagligin1 bozan metaller arasinda en ¢ok bildikleri metal kursundur
(%24.4). Bunu sirasiyla bakir, aliiminyum, ¢inko, civa, arsenik, krom, kalay ve

kadmiyum izlemektedir.

10. Bireylerin zararh olarak diisiindiikleri herhangi bir katki maddesi olup olmadigi
arastirilmistir. Erkeklerin %54.2si, kadinlarin %69.2°sinin zararh olarak bildigi bir
katki maddesi oldugu saptanmistir. Kadinlarin zararli olarak bildikleri gida katki
maddesi erkeklerden daha fazladir (p<0.05). Egitim diizeyi yiikseldik¢e zararh
olarak bilinen gida katki maddesi oldugunu diisiinme oraninin da arttifi

goriilmektedir. (p<0.05).

11. Bireylerin %20.8’1 tim gida katki maddelerinin insan saghigir i¢in zararl
oldugunu diisiiniirken, %25.2’si zararli olmadigini, %54’ ise bu konuda bilgisi

olmadigin1 belirtmistir.
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12. Calismaya katilan bireylerin %51.6’s1 bakteri, viriis ve kiiflerin ¢ok zararli
oldugunu diistinmektedir. Bunu sirasiyla besinlere bulasan metaller ( %50.0), et siit
ve sebzedeki hormon kalintilar1 (%46.4) izlemektedir. Bireylerin %18.8’1 genetik
modifiye besinleri ve etteki antibiyotik kalintilar1 (%16.4) konusunda bilgi sahibi
degildir.

13. Bireylerin besin sanayinde yapilan uygulamalar hakkindaki goriisleri alindiginda
%35.2°s1’si glivenli ve kaliteli hammadde kullanilmadigi, %29.6’s1 uygun arag
gereclerin  kullanilmadig1,%50.4°ti  giivenli gida {iretimini saglayacak yasal
diizenlemelerin yeterli olmadigini,%46.8’1 besin sanayinde yasalara uygun (izin
verilen miktarda izin verilen besinde) katki maddeleri kullanilmadigini,%34’i
yasalara uygun (besin i¢in iiretilmis etiketli) ambalaj maddesi kullanilmadigini,
32.4’1 besin sanayinde calisan personelin hijyen kurallarina kesinlikle uymadigini
%36.4°1 c¢alisilan alanlar ve kullanilan ara¢ ve makinelerin hijyenik olmadigini,

%46.8°1 ise besin sanayisinde etkin ve yaygin denetim yapilmadigini diistinmektedir.

14. Bireylerin tamamen gilivenerek tiikettiklerini soyledikleri baslica besinler
sirastyla macun (%22), Pastorize/UHT siit (%16.0), balik ve deniz iirlinleridir

(%35.6). Bireylerin %61.2’si et {iriinlerini ¢ok giivenilir bulmadiklarini belirtmislerdir.

15. Bireylerin besin satin alma ve besin hazirlama asamalarindaki davraniglari
arastirildiginda besin giivenligini bozabilecek; acikta satilan besin satin almama
%22.4, et, tavuk, balik ve donmus besinleri aliiverisin sonunda alma;%53.2 donmus
besinleri satin alirken ¢Oziinmemis olmasma dikkat etmeme %4; bozulmus
oldugundan kugku duyulan besinlerin tadina bakmama;%50 kiiflenmis besinlerin
tilketmeme%78.8’1 ve yumurtaya dokunduktan sonra ellerini yikama%60.8 gibi

davranislar1 oldugu belirlenmistir.

16. Bireylerin besin giivenligi ile ilgili uygulamalar hakkinda c¢esitli hatali bilgileri
oldugu saptanmistir. Dondurulmus besinlerin mikroorganizma igerigi, donmus

besinlerin ¢ozdiiriilmesi, ¢ig yumurta kullanimi ve sebze ve meyvede tarim ilaci
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kullanim1 konularinda hatali ve 1sinlanmis besinler konusunda yetersiz bilgiye sahip

olduklar1 belirlenmistir.

17. Bireylerin tamamina yakin1 %99.2’si besin iizerindeki etiketleri okumaktadir.
Cinsiyet ve yasa gore etiket okuma durumu arasinda 6nemli bir fark yoktur
((p>0.05).Egitim seviyesi yiikseldik¢e etiket okuma orani da artmaktadir (p<0.05).

Etiket iizerinde en ¢ok okunan bilgi (%89.6) liretim ve son kullanma tarihidir.

18. Bireylerin besin giivenligi konusunda en ¢ok gilivendikleri bilgi kaynaklari doktor
(%69.7), diyetisyen (%33.9) ve hemsirelerdir (%46.5). Gida saticilart (%45.2),
magazin dergileri (%64) ise hi¢ giivenilir bulunmayan kaynaklarin basinda yer

almaktadir.

19. Bireylerin besin giivenligi konusunda ulasabildikleri en giivenilir bilgi

kaynaklarinin baginda diyetisyen (%72) ve doktor (%42.8) gelmektedir.

20. Bireyler besin giivenliginin saglanmasinda sorumlu kurum olarak devleti (%76.4)
gormektedir. Bunu sirasiyla besin iireticileri (%47.6), besin sanayicileri (%13.6),

tilketici (%6.0), dagitic1 ve saticilar (%3.6) izlemektedir.

21. Son 5 yil icerinde gilivenliginden endise ederek bir besinin tiiketimini azaltan
veya tliketmeyen erkeklerin oraninin kadinlardan daha fazla oldugu belirlenmistir
(p>0.05). Bireylerin %42.6’s1 et {irlinlerinin hijyenik olmadigindan endise ederken,
%28.6’s1 deli dana hastalig1 ve etin cinsine giivenmediginden dolayr bu gidanin

tilketimlerini azaltmiglardir veya veya tilketmemektedirler.
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ONERILER

Diinyada beslenmeye iliskin temel sorunlarin basinda besin giivencesizligi
gelir. Besin gilivencesi tiim insanlarin saglikli ve aktif yagamlarin siirdiirebilmeleri
icin her zaman yeterli ,glivenli, besin degeri yiiksek gidalara ulasmasi olarak
tanimlanir. Besin zinciri tarlada ve cifliktetiretim ile  baslar ve ¢esitli asamalardan
sonra sofrada son bulur. Besin giivenliginin saglanmasinda birinci sorumlu devlettir.
Besin reticileri, besin sanayicileri ve tiiketicilerde de besin giivenliginin

saglanmasindan sorumludurlar.

Devlet etkin,yaygin ve sistemli bir gida kontrolu gerceklestirmelidir. Bu
kontrolun gerceklesmesinde KKTC’de gida yasasinin giiniimiiz kosullarina gore
yeniden diizenlenmesi ve ilgili bakanliklar arasinda yetki paylasimi yapilmasi

zorunludur.

Besin giivenligi konusunda tiiketiciler bilinglendirilmelidir. Bilingli tiiketici,
devletin etkin ve yaygin bir gida denetimi yapmasinda , liretici ve sanayicilerin
giivenli besin iiretmelerinde itici bir gii¢c olusturur.Universite,Devlet ve Sivil Toplum

orgiitleri isbirligi i¢inde olmalidir.

Tiiketiciler besin satin alma , depolama ,hazirlama ,pisirme ve servis
asamalarinda besin giivenliginin saglanmasi konusunda egitilmelidir.Bu konuda
uzman kisilerden yararlanilarak kitle iletisim araclari kullanilarak tiiketiciler
bilin¢lendirilmelidir. Bdylece toplum besin giivenligi ile ilgili yanlis bilgilendirilmesi

de Onlenmelidir.

Uretim agamasinda besin giivenliginin saglanmast igin iiretimde uygun tarimsal
tekniklerin uygulanmasi: saglanmaldir. Ureticiler uygun tarimsal teknikler
konusunda egitilmeli, tarim ilaci,giibre ve hormon kullanimi konusunda yasal
diizenlemelere uyulmasi saglanmalidir. Hayvancilikta hayvan bariaklarinin, hayvan

yemlerinin ,veteriner ilaclarinin ve hormon kullaniminin yasal diizenlemelere uygun
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kullanilmas1 saglanmali ve kontrol edilmelidir. Uretici giivenli besin iiretmenin

sosyal bir sorumluluk oldugu konusunda bilinglendirilmelidir.

Besin sanayinde uygun isleme teknikleri , giivenli ve kaliteli ham madde,
uygun ara¢ gere¢ makine kullanilmalidir. Bunun yaninda HACCP ve ISO 22000
ilkelerinin uygulanmas1 tiiketicilerin giivenli ve kaliteli besin beklentilerinin
karsilanmasinda baslica etmendir. Besin sanayicileri de giivenli besin iiretiminin

sosyal bir sorumluluk oldugu konusunda biliglendirilmelidir.

Tiketicilere etiket bilgisi okuma aligkanligi kazandirilmalidir. .Etiketler

iriinii tanitic1 , tiiketiciyi bilgilendirici ve egitici nitelikte olmalidir..
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EK 1
YDU
SAGLIK BILIMLERI FAKULTESI
BESLENME VE DIYETETiK BOLUMU

YETIiSKiN TUKETICIiLERIN BESIiN GUVENLIGi HAKKINDAKI BILGI ,
TUTUM VE DAVRANISLARI
Saymn katihmel,
Bu anket, Yakin Dogu Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii Besin ve Beslenme
Bilimleri Anabilim dalinda Yiiksek Lisans Tez Calismasinda kullanilmak iizere
hazirlanmistir. Bu amaca yonelik olarak hazirlanan sorulara vereceginiz dogru ve
samimi cevaplar; tezin daha giivenilir ve dogru sonuglara ulagsmasini
saglayacaktir.Yapilan bu arastirmalar iilkemizin gergeklerini de ortaya ¢ikarmasi
acisindan Onemlidir.Vereceginiz bilgiler gizlidir, tez disinda hicbir yerde

kullanilmayacaktir. {lginizden dolay: tesekkiir ederim.

Tarih:
Anket No:
Ad1Soyadi......ooii
YN ¢
1. Cinsiyetiniz......... a. Kadin b.Erkek
2. Yasmiz
a.18-24 b. 25-34 c.35-49 d. 50-64 e. 65 ve lizeri
3. Egitim durumunuz
a.llkokul b.Ortaokul c.Lise d. Universite e.Yiiksek Lisans

f. Okur yazar degil g.Okur yazar

4. Mesleginiz nedir?
a.Memur b. Iscic.Serbest meslek d.Ev hanimi e. Diger(.......... )
5. Medeni Durumunuz nedir?
a. Bekar b.Evli
6. Besinlerin insan sagliina zarar verici etmenleri tagimamasi seklinde
tanimlayabilecegimiz, besin giivenligi ile ilgili ne kadar ilgilisiniz?
a. Cok ilgiliyim  b. Ilgiliyim c.Az ilgiliyim d. Hig

ilgilenmiyorum
7. Tiikettiginiz besinlerin ne kadar giivenilir oldugunu diisiiniiyorsunuz?
a. Cok giivenli b. Glivenli  c. Az glivenli d. Glivenli degil e.

Fikrim yok



10.

11.

12.

13.
14.

Besin tiiketimini etkileyen en 6nemli 3 faktorii onem sirasina gore siralayiniz.

a. Fiyat1........ b. Yag ve kolesterol igerigi........ c. Sodyum
igerigi.........

d. Besleyici degeri........ e. Tad1 goriiniisii........ f. Glivenli
olmasi........

g. Kullanim kolayligt........ h. Ambalaji........ 1. Markasi.........

j. Etiketli olmasi..........

Sizce besinlerde bulunan asagidaki unsurlardan hangisi insan saglig i¢in en
zararh etkiye sahiptir?

Mikrobiyal bulagsma

Metalik bulasma

Gida katki maddeleri

Besindeki tarim ilaci kalintilari

Besindeki hormon kalintilari

Etteki antibiyotik kalintilari

Bilmiyorum

SR 0 a0 o

Besin kaynakli hastaliklara neden olan bakterilerden adlarini bildikleriniz var
mi1?Varsa ismini yaziniz

A VAl (e ) b.Yok
Uretim ve isleme asamalarinda besinlere bulasarak insan sagligini bozan
metallerden adlarini bildikleriniz var m1 ? Varsa adlarini yaziniz

TV | o (N ) b. Yok
Zararli oldugunu diistindiigiiniiz herhangi bir gida katki maddesi var m1? (
Cevabiniz evet ise 13 numaral1 soruya gec¢iniz; hayir ise 15 numarali soruya
geciniz)

a. Evet b. Hayir
Hangisi?.....ccooovevieeiiieieeieeeeeeeeee,
Neden?.....ooveeeiiieieeeee e
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15. Asagidaki gida katki maddeleri ile ilgili diisiincelerinizi belirtiniz?
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Dogru

Yanlis

Bilmiyorum

Tiim gida katki maddeleri insan saglig1 i¢in zarhdir.

Tiim gida katki maddeleri yapaydir.

Gida katk: maddelerinin besinlerde kullanilmasi
gerekli degildir

E kodlu katki maddeleri sagliga zararl degildir.

Gida katki maddeleri sadece paketlenmis hazir
gidalarda bulunur.

Gida katki maddeleri kanser yapicidir

Katki maddesi kullanilmazsa gidalar daha saglikli
olur.

Katki maddelerinin gilivenligi ve kullanim miktarlari
konusunda yeterli bilimsel ¢calisma yoktur.
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16. Asagidaki besin giivenligi ile ilgili unsurlar hakkinda ne diisliniiyorsunuz?

Cok

zararli

Zararl

Az

zararl

Hig¢ Zararl

degil

Bilmiyorum

Gida katk: maddeleri

Et,siit ve sebzedeki hormon
kalintilar1

Etteki antibiyotik kalintilar

Besinlere bulasan bakteri,
viriis ve kiifler

Besinde dogal olugan
toksinler

Besinlere bulasan metaller

Isinlanmis besinler

Genetik modifiye besinler

Plastik ambala;j i¢indeki
besinler
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17. Besin sanayinde giivenli ve kaliteli besin liretimi i¢in yapilan uygulamalara
katilip katilmadiginizi belirtiniz.

Kesinlikle

katiltyorum

Katiliyorum

Katilmiyorum

Kesinlikle

katilmiyorum

Bilmiyorum

Giivenli ve kaliteli
hammadde
kullanilmaktadir

Uygun arag¢ gereg
ve makineler
kullanilmaktadir

Giivenli gida
iiretimini
saglayacak yasal
diizenlemeler
yeterlidir

Yasalara uygun
(izin verilen
miktarlarda izin
verilen
besinde)katk1
maddeleri
kullanilmaktadir

Yasalara uygun
(besin i¢in iiretilmis
etiketli)ambalaj
maddesi
kullanilmaktadir.

Besin sanayinde
calisan personel
hijyeniktir.

Calisilan alanlar ve
kullanilan arag
gere¢ ve makineler
hijyeniktir.

Besin sanayinde
etkin ve yaygin
denetimler
yapilmaktadir.




18. Asagidaki besinler sizce ne kadar giivenilir?
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Besin

Tamamen
giivenilir

Cok giivenilir
degil

Hig giivenilir
degil

Bilmiyorum

Ekmek

Sebze ve meyveler

Macunlar

UHT siit

Hellim —Peynir (fabrika)

Hellim —Peynir (ev)

Yogurt

Yumurta

Musluk suyu

Kirmizi et

Balik ve deniz tirtiinleri

Kiimes hayvanlart eti

Et {iriinleri (sucuk, salam,
SOsis....)

Sakatatlar

Sekerlemeler

Pastalar

Kuru erzaklar

Hazir meyve sular

Ev yapimi limonata

Cips

Kuruyemisler

Konserveler

Dondurulmus besinler

Baharatlar




19. Asagidaki uygulamalari ne siklikla yapiyorsunuz?
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Her
zaman

Bazen

Nadiren

Hig

Acikta satilan besin satin alirrm

Ambealajli besinleri satin alirken ambalajinin
bozulmamis ve yirtilmamis olmasina dikkat ederim

Et, tavuk,balik ve donmus besinleri alisverisin sonunda
alirim

Donmus besinleri satin alirken ¢dziinmemis olmasina
dikkat ederim

Kirik, catlak ve kirli yumurta satin alirim

Yumurtalar1 yikamadan buzdolabina yerlestiririm

Cig besinlerle pismis besinlerin temasini engelleyecek
sekilde dolaba yerlestiririm

Stitlii yumurtali besinler ile et ve et iirlinlerini oda
sicakliginda bekletirim

Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemekleri
tadina bakarak kontrol ederim

Kiiflenmis besinlerin kiiflii kisitmlarini atarak kalanini
tiikketirim

Dayanikls siit yerine sokak siitiinii tercih ederim

Yumurtaya dokunduktan sonra ellerimi yikarim

Cig et, tavuk ve baliga dokunduktan sonra baska bir
isleme ge¢gmeden Once ellerimi yikarim




20. Asagidaki yargilara katilip katilmadiginizi belirtiniz.
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Kesinlikle |Katiliyorum | Katilmiyorum | Kesinlikle Bilmiyorum
katiliyorum katilmiyorum

Etler pembeligi

gidene kadar

pisirilmelidir.

Dondurulmus

besinlerde hastaliga
neden olacak tiim
bakteriler 6lmiistiir.

Pismis yemekler
buzdolabina
konmadan 6nce
oda sicakliginda
sogutulmalidir.

Artan yemekler oda
sicakliginda
saatlerce giivenli
olarak saklanabilir.

Isinlanmig
besinlerde hastaliga
neden olabilecek
tiim bakteriler yok
edilmistir.

Buzdolabindan
siiphe edilen
besinler ve
yemekler
atilmalidir.

Donmus besinlerin
¢Ozdiirme islemi
oda sicakliginda
yapilmalidir.

Cozdiriilmis
et,tavuk,balik gibi
besinler tekrar




106

dondurulmamalidir.

Cig yumurta
kullanilarak
hazirlanmig
besinler
tikketilmemelidir.

Bombe yapmis
veya deforme
olmus konserveler
tilketilmemelidir.

Sebze ve meyve
tiretiminde tarim
ilac1 kullanimi
gereklidir.

Besin i¢in
iiretilmemis
plastiklerde besin
hazirlama veya
saklama
sakincalidir.

Iyi durulanmamis
yemek kaplarindaki
deterjan kalintilari
saglig1 olumsuz
etkileyebilir.

21. Besin satin alirken etiketini okurmusunuz?

a. Evet

b. Hayir

22. Cevabiniz evet ise etiket lizerindeki hangi bilgilere bakarsiniz?

a. Icindekiler
. Beslenme bilgileri

Uretim ve son kullanma tarihi

Firma adi, adresi ve iiretim yeri

b
C.
d. Tarim ve K&y Isleri Bakanlig1 izninin olup olmadig1
e
f.
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23. Besin giivenligi konusundaki asagidaki bilgi kaynaklar1 sizce ne kadar

giivenilir?

Kaynak

Cok giivenilir

Az giivenilir

Giivenilir degil

Bilmiyorum

insan

Universitedeki

Bilim adamlari

Saglik personeli

Arkadas,aile

Gida saticilari

Yazih medya

Bilimsel dergiler

Bilimsel kitaplar

Magazin dergileri

Elektronik medya

TV programlari

Radyo

Internet

Yazihh materyaller

Bakanlik brosiirleri

Gida firmalarinin

brosiirleri

Yerel yonetimlerin

brosiirleri

Universitelerce

Hazirlanmig brogiirler
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24. Besin giivenligi ile ilgili ulasabileceginiz en giivenilir bilgi kaynaginiz nedir?

a. Bilim adamlari

b. Doktor

c. Diyetisyeni

d. Aile, arkadas

e. .TV programlari, radyo, internet

f. Magazin dergileri

g Diger(covevviiiiiii )
25. ,Besin giivenliginin saglanmasinda en biiyiik sorumluluk sizce kime

diismektedir?

a. Devlet

b. Besin iireticileri

c. Besin sanayinileri

d. Dagitic ve saticilar

e. Tiiketici

f. Diger(coevvvvvniinnnnnn. )

26. Son 5 yil igerisinde gilivenliginden endise duyarak besin tiiketiminizdeki
herhangi bir yiyecegin tiiketimini azalttiniz veya kaldirdiniz mi1? ( Cevabiniz
evet ise 26 ve 27 numaral sorular1 cevaplayiniz)

a. Evet b. Hayir

27. Hangisi?.....ccccoeeueeneeeiieienieeieans ,

28. Neden?.......ccoceveeevveeeicicnenenn



