T.C
GAZI UNIVERSITESI
EGITIiM BiLIMLERI ENSTITUSU
AILE EKONOMISI VE BESLENME EGITiMi BiLiM DALI

ILKOGRETIM OGRENCILERININ BESIN GUVENLIGI
KONUSUNDAKI BILGi VE DAVRANISLARI

YUKSEK LiSANS TEZi

Hazirlayan

AHMET SIK

ANKARA, 2009



T.C
GAZI UNIVERSITESI
EGITIiM BiLIMLERI ENSTITUSU
AILE EKONOMISI VE BESLENME EGITiMi BiLiM DALI

ILKOGRETIM OGRENCILERININ BESIN GUVENLIGIi
KONUSUNDAKI BiLGI VE DAVRANISLARI

YUKSEK LiSANS TEZi

Hazirlayan

AHMET SIK

Danisman

Yrd. Do¢. Dr. YASEMIN ERSOY

ANKARA, 2009



JURI VE ENSTITU ONAY SAYFASI

Ahmet SIK’1n ‘Tlkogretim Ogrencilerinin Besin Giivenligi Konusundaki
Bilgi ve Davraniglar1’ baglikli tezi jlirimiz tarafindan Aile Ekonomisi ve Beslenme

Egitimi Anabilim Dalinda Yiiksek Lisans Tezi olarak kabul edilmistir.

Ad1_Soyadi Imza
Uye (Tez Danigmani) : Yrd. Dog. Dr. Yasemin ERSOY ...
Uye: Yrd. Dog. Dr. ibrahim KISAC ...

Uye: Yrd. Dog. Dr. Saime KUCUKKOMURLER  ...................



ONSOZ

Besinler iretimden tiiketime kadar her asamada giivenliklerini bozan
maddelerle karsilasabilirler. Besinlerden kaynaklanan riskler besinin iiretimden
tiketim asamasina kadar gecirdigi isleme, tasima, depolama ve satin alma
asamalarinda ayr1 ayrn1  degerlendirilmektedir. Bu arastirma; ilkogretim
ogrencilerinin besin giivenligi konusundaki bilgi ve davranislarini belirlemek
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OZET

ILKOGRETIM OGRENCILERININ BESIN GUVENLIGIi KONUSUNDAKI
BILGI VE DAVRANISLARININ DEGERLENDIRILMESI

SIK, Ahmet
Yiiksek Lisans Tezi, Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi Bilim Dali
Tez Danigmani: Yrd. Doc¢. Dr. Yasemin ERSOY
Mayis, 2009

Besin giivenliginin saglanmas1 icin satin almadan baglayarak, saklama,
depolama, hazirlama, pisirme ve servis asamalarinda belirli kurallara uyulmasi
gerekmektedir. Bu arastirma, ilkogretim 6grencilerinin besin giivenligi konusundaki
bilgi ve davranislarini belirlemek amaciyla yiiriitiilmiistiir. Arastirma Orneklem
modeliyle yapilmistir. Arastirma evrenini; Bursa Ili Osmangazi ilcesi simrlari
icerisindeki ilkogretim 6grencileri, orneklemini ise arastirmaya katilan 369 6grenci
olusturmaktadir. Arastirma verileri anket formu kullanilarak toplanmistir.
Anketlerden elde edilen veriler SPSS paket programiyla analiz edilmistir. Arastirma
bulgularina gore; arastirmaya katilan 6grencilerin besin giivenligini bozan unsurlar
icerisinde en zararli etkiye sahip olduklarini diistindiikleri unsurun % 19.8’1
mikrobiyal bulagsma, % 19.2’si gida katki maddeleri oldugu saptanmustir.
Ogrencilerin % 55.3’ii doktoru, % 12.2’si TV programlarmni, radyo, interneti
ulagabildikleri bilgi kaynagi olarak belirtmistir. Kizlarin gida katki maddeleri
konusundaki bilgi diizeyleri daha yiiksek bulunmustur ( p<.001). Okul cagi,
algilama ve etkilenme donemidir. Bu o6zelliklerden yararlanilarak besin hijyeni,
besin giivenligini de iceren egitimlere bu yaslarda baslanilmali, etkin ve siirekli

olarak yapilmas1 saglanmalidir.

Anahtar Kelimeler: Besin Giivenligi, Ogrenci, Bilgi, Davranis.



ABSTRACT

THE EVALUATION OF PRIMARY SCHOOL STUDENT’S KNOWLEDGE
AND BEHAVIOUR ABOUT SAFETY

SIK, Ahmet
High License Thesis, Family Economy and Science Branch of Nutrition Education
Supervisor : Yrd. Do¢. Dr. Yasemin ERSOY
May, 2009

To provide food safety security begining with purchasing, it is important to
obey the rules on safekeeping, storage, preparing, cooking and timing of service.
This research is made to indicate Primary Scholl students’ knowledge and
behaviours about food safety. The research is made with the sampling method.
Primary School students in the district of Bursa and Osmangazi are composed to
research universe, 369 students that join the research are the sample. Research datas
are gathered by using questionare forms. The datas that are taken from the
questionares are analized by SPSS package programming. The student’s think that
the most harmful factors that damage food safety are like that % 19.8 of them are
microbial contamination., % 19.2 of them are food additives. % 55.3 of students
indicate doctors and % 12.2 of them indicate TV programs, radio, internet as
information resources that they can reach to. It is found that female’s level of
information about additives is higher ( p<.001). The school age is a term of
perception and respanse. By benefiting these features, the education of food hygiene
and food safety should be started at these ages and this should bge made effectively

and regularly.

Key Words: Food Safety, Student, Knowledge, Behavior.
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L. BOLUM

1. GIRIS

Diinyada insanlarin yasamak fiziksel ve mental gelisimlerini saglamak icin
yeterli miktarda besini alabilmeleri ve bu besinlerin saglik yoniinden giivenli olmasi

insan haklarinin esasini olusturmaktadir(Anon,2002b).

Besin giivenligi, saglikli besin iiretimini saglamak amaciyla gidalarin tiretim,
isleme, saklama, tasima ve dagitim asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve
onlemlerin alinmasi olarak tanimlanmakta ve saglikli, saglhiga yararli ve saglikli

durumu korunmus besin kavramlarim icermektedir (Tayar 2008).

Besinler iiretimden tiiketime kadar  her asamada giivenliklerini bozan
maddelerle karsilasabilirler(Yurttagiil 1998). Besinlerden kaynaklanan riskler
besinin iiretimden tiiketim asamasina kadar gecirdigi isleme, tasima, depolama, satin
alma, saklama, hazirlama, pisirme asamalarinda ayri ayri degerlendirilmektedir

(Tayar 2008).

Giliniimiizde besin giivenligi uluslar arasi kuruluslarin dikkatini ¢eken bir
sorun haline gelmistir(DeWaal 2003 ). Diinya niifusundaki hizli artis ve dogal
kaynaklarin kirlenmesi ve kirletilmesi goz oniine alindiginda acil, kararli ve uyumlu
eylemlerin yapilmamasi halinde bu durumun bazi bolgelerde devam etmesi ve
artmast kacginilmazdir. Saglikli bir yasam besin giivenliginin saglanmasi ile

stirdiirtilebilir(Anon 1992 ).

Besinlerdeki kirlilik miktarlarin1 tarimsal uygulamalar, yerel endiistriyel
faaliyetler, besin hazirlama ve depolama uygulamalar1 gidalarin tasinmasi , katki

maddeleri gibi faktorler etkilemektedir(Abbott 2003, Erol 2007).



Besin kaynakli hastaliklar diinyada her yil artarak ciddi boyutlara ulasmistir.
Ingiltere’de her yil toplam niifusun % 20’si, ABD’de %28’i gida kaynaklh
hastaliklara yakalanmaktadir (Anon 2004c, Topal 1996). Avrupa’da 11 iilke de 1990
yilinda her 100.000 kiside ortalama 120 besin kaynakli hastalik oldugu
bildirilmistir( Medeiros 2001, Brichard 2001, DeWaal 2003 ).

Diinya saglik orgiiti(WHO)ne gore; her yil iki milyonun iizerinde birey,
ozellikle cocuklar, kontamine olmus besin ve suyun tiiketilmesi sonucu olusan

diyare sonucu hayatin1 kaybetmektedir(Anon 2002a).

Besin giivenligi sorunlari, ekonomik gelismeyi engelleyerek, verimliligi
diisiirmekte, gida sanayini ve gida ticaretini etkilemekte 6zellikle de gelismekte olan
iilkelere zarar vermektedir. 1991 yilinda Ingiltere de 23.000 salmonellozis vakasi
belirlenmis ve yaklasik 50 milyon dolar mali zarara neden olmustur. Kanada da her
yil 2.2 milyon besin kaynakli hastalik goriilmekte ve 1.3 milyar dolar maliyetle
sonu¢lanmaktadir(Wilcock 2004). United Kingdom Cevre ve Besin Boliimiiniin
aciklamasina gore deli dana hastaligl krizi sonucunda toplam halk harcamasi
yaklasik 3,4 milyondur(Anon 2002a). ingiltere de 1996’da deli dana hastalig1 ve
1999°da ki Belgika’da Dioksin krizi tiiketicilerin besinlere karsi duyduklari giiveni
olumsuz yonde etkilemistir(Berg 2004, Beulens 2005). 2000 yilinda ABD’de
ailelerin % 10 oraninda (33 milyon) yiyecekler hakkinda giivensizlik yasadigi

belirlenmistir(Dag 1996, Kantarcikmaz 1997 , Yalin 2001, Friesen 2002 ).

Besinlerin islenmesi asamasinda, besinlerin mikrobiyolojik ve kimyasal
risklerini tolore edebilecek diizeylerin altinda tutan, kalite kriterlerini saglayan ve
devam ettiren uygun isleme tekniklerinin ve HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points) ilkelerinin uygulanmasi1 giivenli ve kaliteli besin tiiketilmesinde

onemlidir (Anonim,2004).

Insanlar, gercek gereksinimlerinin ne oldugu ve satin alirken hangi hususlara

dikkat etmesi gerektigi, kalite, kimyasal kompozisyon, besinlere hangi katki



maddelerinin ilave edildigi ve bunun saglik iizerindeki etkileri, fiyat-kalite iligkileri

gibi konularda egitilmelidir (Kog,2000).

Besinleri satin alirken taze olmasina dikkat edilmelidir; acikta satilan
besinler satin alinmamalidir. Denetimsiz olarak satilan sokak siitii alinmamali,
pastorize veya uzun Omiirlii siitler tercih edilmelidir ( Kavas 2003). Alisveris
yaparken, et, tavuk, balik gibi besinler aligverisin sonunda alinmalidir. Kirik, catlak,
kirli yumurta satin alinmamalidir. Konserve besinleri satin alirken iiretim ve son
kullanma tarihlerine dikkat ederek, bombe yapmamis kutular tercih edilmelidir

(Anon, 2004).

Besinin hazirlandigr ve pisirildigi alanlarin, kullanilan ara¢ ve gerecin
temizligi saglanmalidir. Et ve sebze dograma tahtalar1 ayr1 olmalidir. Meyve ve

sebzeler akan suyun altinda yitkanmalidir (Merdol ve ark. 2000, Anon 2004).

Besinleri depolarken de dikkat edilmesi gereken bir takim kurallar
bulunmaktadir. Siit ve yogurt, yumurta gibi ¢cabuk bozulan besinler buzdolabinin iist
raflarinda dapolanmalidir. Et ve balik gibi besinler tizerleri kapatilip depolanmalidir.
Dondurulmus besinlerin ¢dzdiirme islemi buzdolabinda yapilmahidir. Cozdiiriilmiis
et, tavuk ve balik yeniden dondurulmamalidir. Sebze yemekleri giinliik olarak
pisirilmelidir. Besinler buzdolabina yerlestirilirken pismis ve c¢ig besinlerin
birbirleriyle temas etmesi 6nlenmelidir (Merdol ve ark. 2000, Anon 2004). Yemegin
tat kontrolii temiz bir tabak ve temiz bir kasik kullanilarak yapilmali, tadina

bakildiktan sonra bunlar yikanmalidir (Cigerim ve Beyhan 1994).

Uriiniin ambalaji iizerindeki etiket bilgisinin incelenmesi de ©nemlidir.
Etiket, bir iirliniin 6zelliklerini ve kalitesini belirtmek i¢in s6z konusu malin
ambalajinin iizerine yazilan yazi veya grafik olarak tanimlanmaktadir (Kavas ve
Kinik, 2000). Besinleri satin alirken etiket bilgileri okunmalidir. Bir iiriinii satin
alirken iiretim ve son kullanma tarihine dikkat edilmeli,son kullanma tarihi gecmis

tiriinler bozulmus olabilecegi i¢in satin alinmamalidir (Anon, 2004).



1.1. Arastirmanin Amaci

Bu arastirmada ilkdgretim ogrencilerinin besin giivenligi konusundaki bilgi

ve davranislar incelenmistir.

Bu amaci1 gergeklestirmek i¢in su sorulara cevap aranmustir:
e QOgrencilerin besin giivenligine iliskin goriis ve davranislar1 nelerdir ?
e QOgrencilerin besin maddelerine iliskin goriisleri nelerdir ?
e Ogrencilerin besin giivenligine iliskin bilgi diizeyleri, cinsiyete gore
anlaml olarak farklilasmakta midir ?
e Ogrencilerin besin giivenligine iliskin bilgi diizeyleri, simf diizeyine

gore anlamli olarak farklilasmakta midir ?

1.2.  Arastirmanin Onemi

Beslenmenin saglikli olabilmesi icin c¢esitli besinler dengeli olarak
tilketilmeli, insan sagligina zararli olabilecek besinlerden uzak durulmali; satin
alma, hazirlama, pisirme ve tiikketme asamalarinda sagliga zarar verebilecek
uygulamalardan ka¢imilmalidir( Kavas, 2003).

Besin giivenligi ile saglik arasindaki iliski olduk¢ca karmasik bir 6zellik
gostermektedir. Teknolojideki gelismelere ragmen besin kontaminasyonu diinya
capinda ekonomiye zarar veren bir problemdir. Besin bir yandan yeterli ve dengeli
beslenme icin gerekli besin dgelerini saglarken, diger yandan besin zehirlenmesine
neden olabilecek risk faktorlerinin insanlara tasinmasina aracilik etmektedir(

Uniisan, 2000).

Toplumun ve ailenin ekonomik olanaklar1 kiginin beslenme durumunun en
giiclii belirleyicilerinden biridir. Beslenme ile ekonomik durum arasindaki iligki
bircok arastirma ile gosterilmistir. Calismalarda elde edilen bilgiler bireylerin

agirlasan ekonomik sartlar ve beslenme eksikligi nedeni ile yeterince ve giivenli



beslenemedigi sadece karmlarini doyurabildigini ortaya koymustur (Beyazova 1984;

Isiksolugu 1986; Akat ve Bozkurt 1998).

Besin giivenligi konusundaki yapilan calismalarin genelde yetiskinler
tizerinde yapildig1r goz Oniine alinirsa, 68rencilerin besin giivenligi konusundaki
bilgi ve davraniglar1 hakkinda bilgi sahibi olunmasi ve yeni ¢caligmalara 151k tutacak

olmasi1 bakimindan onemlidir.

1.3.  Arastirmanin Smmirhliklar

Arastirmanin planlanmasi ve uygulanmasi, bazi sinirliliklar1 da beraberinde

getirmistir. Arastirmanin tespit edebildigi bu sinirliliklar sunlardir:

® Arastirma Bursa ili Osmangazi ilgesinin ilkogretim 6grencilerinin
verecegi bilgilerle sinirhidir.
e Opgrencilerin verecegi bilgiler hazirlanacak olan anket formu ile

sinirhdir.



1.5. Terimlerin ve Kisaltmalarin Tanimlanmasi

Kontaminasyon: Istenmeyen zararli maddeler ve mikroorganizmalarin

herhangi bir yolla gidalara bulagsmasidir.

Pestisit: Bitki hastaliklarina, zararlilara ve yabanci otlara kars1 kullanilan

kimyasal karistmlardir ( Acar ve Uygun, 1998).

GKM: Gida Katki Maddeleri

CAC: Kodeks Alimentarius Komitesi

EC: Avrupa Toplulugu

CCFAC: Gida Katkilar1 ve Kontaminantlar1 Kodeks Komitesi

FDA: Amerikan Gida ila¢ Dairesi

HACCP: Kiritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi



IL. BOLUM

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde besin giivenligi, besin giivenligini bozan etmenler, besin
giivenligi yonetim sistemleri, Tiirkiye de besin giivenligi agiklanmais, besin giivenligi

ile ilgili yapilan arastirmalara yer verilmistir.

2.1. Besin giivenligini bozan etmenler:

Tarladan iiretim ile baslayan besin zinciri; islem, tasima, depolama,satis,
hazirlama,pisirme ve servis asamalarindan gecerek son bulmaktadir(Anon 2004a).
Besinler iiretildigi, hasat edildigi, depolandig1 ve satisa sunuldugu zincirde ¢esitli
zararli maddeler bulasabilmekte; besin maddeleri saghiga zararh, c¢esitli
zehirlenmelere yol agan mikroorganizmalar ve kimyasallar ile kontamine
olabilmektedir(Koksal 2001). Gidalardan kaynaklanan riskler, gidanin iiretimden
tilketim asamasina kadar gecirdigi isleme, tasima, depolama, satin alma, saklama,
hazirlama, pisirme asamalarinda ayr1 ayri degerlendirilmekte ve fiziksel, kimyasal

ve biyolojik risk olarak gruplandirilmaktadir (Tayar 2008).

2.1.1. Fiziksel Etmenler:

Gidalara karisan cam kiriklari, plastik, tas, toprak, tahta, metal pargalari, sac,
tirnak, sigara kiilii, sinek, bocek gidaya iligkin fiziksel riskleri olusturmaktadir.
Besin iiretiminde calisan personelin insan sagligi yoniinden onemli sorumluklari
vardir. Bircok besin zehirlenmesi personelin bu konudaki bilingsizliginden
kaynaklanmaktadir (Ersoy 2006). Calisirken baslik, maske, bone eldiven ve ayak
giysileri icin uygun koruyucu giyilmelidir (Bas 2004, Anon 2006). Uretim sirasinda
sigara i¢cmek, sakiz c¢ignemek, gidalara dogru hapsirmak, Oksiirmek gibi

davranislardan kaginilmali, tirnaklar kisa kesilmis olmalidir(Kirig 2007). Yapilan bir



calismada, personelin is ortami i¢inde c¢alisma giysisi, eldiven, bone, vs.
kullanmadi81, disarida giydigi giysilerle tiretim alaninda calistigi, erkelerde sakal
tiraginin uygun olmadigi, calisirken iiretim alaninda sigara igtigi, yiyeceklerin
tizerine Oksiiriip aksirdigi, sonra mendil kullanmayip ellerini yikamadigi is
onliiklerini havlu gibi kullandiklari, calisirken sakiz vb. cignedikleri gozlenerek
tespit edilmistir (Ersoy 2006). Yapilan diger bir calismada ise; ¢alisan personelin
%52.2 sinin eldiven, %40.1’inin mendil, %23.3’{iniin iiniformasinin, %36.7’sinin
kep ve bonesinin uygun olmadigi, %18.8’inin mutfakta sigara ictigi, %13.3’{iniin
saglik kosullarina uygun elbezi, tutag vb. kullanmadigi tespit edilmistir (Sanlier

1999).

Damlayan sular, yemege hazir besinleri veya sebzeler meyveler gibi cig
yenebilecek besinlerin kontamine olmasina neden olabilir. Meyve ve sebze satin
alinirken ¢camursuz olmalarina, ezik-¢iiriik bulunmamasina dikkat edilmesi gerekir

(Merdol ve ark. 2000, Comlekoglu 2000).

Tablo 1: Fiziksel Etmenlere Ornek (Donald, 1998)

Fiziksel Yaralanma

Tehlikeler Potansiyeli Kaynak

Cam Kesikler Siseler, kavanoz, elektrik techisati, kaplar, bardak,
Kanama termometreler, Olcii aletleri

Tahta Kesik Tarlalar, otlar, kutular, gemi kompartmanlari,
Enfeksiyon insaat materyalleri, doseme yikintisi
Tikama

Taslar Tikama Tarimsal iiriinler, tarlalar
Kirilmis dis

Metal Kesik Tarla {iriinii ve c¢ig besin materyali tel, metal,
Enfeksiyon yikintt

Bocekler Hastalik Tarimsal iriinler, tarlalar, agik kapilar ve diger




Tablo 1’ in Devami

Travma
Tikama
Yaliim Tikama
Kemik, Tikama
Cekirdek Travma
Mermi, igne  Kesik
Kanama
Tikama

tasima, paketleme bolgeleri

Yalittmin zarar gormesi
Et ve kiimes hayvanlar1 ve balik iriinleri, belli
meyveler kiraz ve erik gibi.

Hayvan asilari, enjeksiyon i¢in kullanilan igneler

Tablo 2: Fiziksel Etmenlerin Olgﬁmﬁ ( Donald, 1998)

Riskler

Onleyici Olciimler

Ham maddelerin iistiindeki yabanci
cisimler

Paketlenmis cisimlerin icindeki yabanci
cisimler
Uretim  siirecleri ve  c¢alisanlarin
uygulamalarindaki yabanci maddelerin

tanimlanmasi

Tiiketicinin HACCP plani; teftis ve
sertifikalanma kontrolii

Tiiketicinin HACCP plani; 6zelliklerin
kullanimu: tiiketici ve materyal teftisi
Uygun ekipman bakimi ve sik ekipman

teftisi

2.1.2. Kimyasal Etmenler

Kimyasal riskler gida kaynakli hastaliklarin ©nemli nedenlerindendir.

Gidalardaki kimyasal riskler mikotoksinler gibi dogal toksinleri; civa, kursun,

dioksin, kadminyum gibi cevresel metalleri patateste bulunan glikoalkaloid gibi

bitkilerdeki dogal kimyasallari, pestisit ve veterinerlik ilaglarinin kalintilarint ve

gi1da katki maddelerini icermektedir (Anon 2002c).



Gidalarla insanlara binlerce kimyasal madde bulasabilmektedir. Kimyasal

maddeler alinma miktarina (dozuna) gore zararh etki gosterir (Anon 2004c¢).

Onemli kimyasal kirleticilerden olan pestisitler diinyada yilda tonlarca
kullanilmakta ve viicudun tiim sistemlerini etkileyerek akut, kronik zehirlenmelere
yol acabilmektedir(Comlekoglu 2000). Son yillarda gidalardaki pestisit
kalintilarindan kaynaklanan insan ve ¢evre saghg ile ilgili sorunlar artmistir(Pire
2001). Yapilan tiiketici ¢alismalarina gore Amerika’da halkin biiyilk ¢cogunlugu
pestisit  kalintilarinin  ciddi  bir kanser tehlikesi olduguna inandiklarim

belirtmislerdir(Gold 1997).

Insanlar, besinlerdeki pestisit kalintilarindan biiyiik bir endise
duymaktadirlar. 1989’da Kolorado’da yapilan arastirmada katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun pestisitlerin gereginden fazla kullanildigim1 diisiindiiklerini
belirtmisleridir(Macfarlane 2002). Yapilan bir calismada da tiiketicilerin % 40’1nin
besinlerde bulunan kimyasallar, pestisitler ve katki maddeleri ile ilgili kaygilarinin
oldugu ve ¢ocuklarina bu kaygilar nedeniyle sebze ve meyveleri tiiketmelerine izin

vermedikleri saptanmustir (Kidd 2000).

Besinlere metalik bulasma yollari, liretim asamasinda; toprak, hava, su ve
tarimsal faaliyetler iken; isleme asamasinda ise metal ekipmanlar ile ambalaj
materyalleridir. Kadminyum, kursun ve civa gibi toksik metallerle kontamine olmus
besinler tiiketildiginde koétii sonuclar dogurdugu rapor edilmektedir(Yurttagiil 1998,
Nasreddine 2002).

Gida maddelerinin bozulmadan, ve saglikli bir sekilde saklanabilmesi icin
ambalajlanmas1 gerekmektedir. Gida maddesi ile ambalajin temas ettigi yiizeyde

fiziksel ve kimyasal etkilesme olasilig1 vardir (Birley 1982,Dogru 1991).

Son yillarda artan plastik fabrikalar1 ve plastik artik maddelerinin su ve

havayi kirletmeleri, cevre kirlenmesi bakimindan 6nemli bir sorun tagimaktadir.



Besin ambalaji malzemesi olarak iiretilen plastiklerin niteliklerinin kodekse uygun

olmas1 gerekmektedir(Yurttagiil 1998).

Gida hazirlamada kullanilan ekipmanlar uygun temizleme islemi yapilmadigi
zaman deterjan kalintilar1 kalabilir. Uygun temizleme isleminin yapilmamasi

mikrobiyolojik bulagsmalara neden olabilmektedir (Walker 1995).

2.1.3. Biyolojik Etmenler

Biyolojik kirlenme, bakteri, viriis ve parazitlerin neden oldugu kirlenmedir.
Gecen birka¢ on yilda gidalardaki mikroorganizmalarin neden oldugu hastaliklarin
goriilme sikligr artmistir. Az gelismis iilkelerde su ve gidalarin neden oldugu ishalli
hastaliklar sonucu her yil ¢ogunlugunu c¢ocuklarin olusturdugu 1.8 milyon kisi

hayatin1 kaybetmektedir(Anon 2002c).

Biyolojik etmenlerle hastalik olusabilmesi icin; gidanin mikroorganizmanin
gelismesine elverisli olmasi; mikroorganizmanin sayisinin yeterli olmast; 1s1, zaman,
nem, oksijen basmci gibi uygun c¢evre kosullarinin saglanmasi gida maddesine
mikroorganizma ya da toksinleri yok edecek islemlerin uygulanmamis olmasi ve

gidanin insan tarafindan yenmesi gerekmektedir(Giiler 1994).

Besinlerden bulasan hastaliklarin nedeni bakterilerdir, fakat viriis ve
parazitlerde hastaliklara neden olabilmektedir. Hepatit A’nin neden oldugu sarilik ve
karaciger sorunlar1 tehlikeli sonuglar dogurabilmektedir(Duyff 2003). Kisisel
temizlige dikkat etmeyen mutfak personeli ile besinlere ve besinleri tiiketen

kisilerden gegmektedir (Sumner 2002).

Sicak ve nemli ortamlarda depolanan besinlerde kiifler kolayca gelisir.
Besinler uygun sartlarda saklanmazlarsa kiifler, gidalarda bozulmalara tat, lezzet,

koku gibi niteliklerin bozulmasina sebep olurlar(Yurttagiil 1998).



2.1.3.1. Bakteriler

Besin kaynakli hastaliklara neden olan baslica bakteriler; Salmonella tiirleri,
Bacillus cereus, Staphylococus, Campylobacter, Clostridium perfirings, Yersinia
enterocolitica, Clostiridium botulium, Esherica coli, Brucella, Shigella, Listeria

monocitogenes’dir (Aksakoglu 1996, Yigit 1997a, White 2002 ).

2.1.3.1.1. Salmonella tiirleri

Salmonella tiirleri, evcil ve yabanci hayvanlarin bagirsaklarinda bulunur. Et,
tavuk, yumurtali yiyecekler, kabuklu deniz iirlinlerinde ¢ig ve az pismis
olduklarinda bulunur(Aksakoglu 1996, Yigit 1997a). Salmonellosis, salmonella
tiirlerinin insan ve hayvanlarda meydana getirdigi hastaliga verilen ortak isimdir (
Bas, 2004). Bazi salmonella tiirlerinin kam zehirleyici 0Ozellikleri vardir.
Salmonellosis’e ait ilk belirtiler; bulanti, karin agrisi, uyusukluk, ishal ve hafif
seyreden atestir (Bas, 2004). Salmonella enfeksiyonlarinin biiyliik ¢ogunlugu
yumurta kaynaklidir. Bu sebeple; kirilmis yumurtalarin tiikketilmemesi, ozellikle ev
yapimu mayonezlerin, icerdigi yumurtadan dolay1 risk tasidigi belirtilmektedir (Bas,
2004). Onlem olarak; dondurulmus yiyecekler pisirilmeden o©nce iyice
cozdiiriilmeli, pisirme sicakligi, bakterinin Olebilecegi sicaklikta (63 °C)
gerceklestirilmelidir. Cig ve pismis etler farkli araglarla hazirlanmali, ¢ig ve pismis

etler ayn1 depolarda saklanmamalidir( Bas, 2004).

2.1.3.1.2. Staphylococus

Staphylococus, insan, deri, burun, bogaz salgis1 yoluyla tasmir ve besine
gecer. Ayrica deri lizerindeki c¢iban, sivilce, iltihaplanmig yara ve kesikler
araciligiyla da tasinir. Pismis et, siitlii tath patates salatasi, balik ve diger et salatalar
riskli yiyeceklerdir (Yigit 1997a). Temel bulagsma kaynagi, yiyecekle temasta

bulunan kisilerdir. Kontrol onlemi olarak kisisel hijyen standartlarina uyulmasi



gerekmektedir. Yiyeceklerle el temasinda bulunulmamali, servis sirasinda uygun

arac gere¢ kullanilmalidir (Karakus 1993, Bas 2004 ).

2.1.3.1.3. Campylobacter

Campylobacter, cig ve iyi pismemis tavuk, et ve pastorize edilmemis siit ve
kirli sularla tasinir. Diinya da ishalli hastaliklarin en yaygin bakteriyel nedeni olarak
tanimlanmaktadir(Meng 2002). Yiyecek icecek hazirlanirken sadece pastorize siit
kullanilmal1 ve yiyecek i¢ecek alanlarinda evcil hayvanlar bulunmamali, bu alanlara

kuslarin girisi engellenmelidir (Donald 1998, Bas 2004, Kayard1 2004).

2.1.3.1.4. Clostridium perfirings

Clostridium perfirings, insanin sindirim sistemi, hayvan ve toprak da
bulunur. Pisme sonras1 uzun siire oda sicakliginda beklemis etler tiremesi i¢in uygun
yerlerdir(Aksakoglu 1996,Yigit 1997a). Siddetli bulanti, karin agris1 ve ishale neden
olurken, kusma ve ates genellikle goriilmemektedir ( Bas 2004). Clostridium
perfirings’in en yaygin bulasma sekli yiyeceklerin uygun olmayan sicaklik
aralifinda bekletilmesi, ylizeyler, personel ve servis araglart ile yiyeceklerin
kirlenmesinden kaynaklanmaktadir. Bu nedenle yiyeceklerin pisirme ve servis

sicakliklart kontrol altina alinmalidir (Cigerim 1994, Kayaardi 2004 ).

2.1.3.1.5. Clostiridium botulium

Clostiridium botulium, ¢ok fazla goriilmeyen, tehlikeli bir bakteridir. Dogal
olarak toprak, su ve deniz sularinda bulunmaktadir (Aksakoglu 1996 ,Yigit 1997a).
Clostiridium botulium, eger hizli bir sekilde tedavi edilmezse yiiksek Oliim hizi
vardir. Bu agidan en riskli gida grubu yeterli pisirilmemis, az 1sitilarak hazirlanmis
konservelerdir. Et iirtinleri, deniz iiriinleri ve sebze iirtinlerinde bulunabilirler. Balik
ve deniz lriinleri hazirlanmadan Once iyice temizlenmelidir ( Bag 2004, Kayaard:

2004).



2.1.3.1.6. Esherica coli

Esherica coli, biiylikbas hayvanlarda goriilen bir bakteri tiiriidiir. Et ve siit
irtinleri, tiirevlerinde bulunur. Digki ile bozulmus su ve gidalarin tiikketimi ile
hastalifa sebep olur( Aksakoglu 1996). lyi pismemis veya ¢i§ hamburgerde, az
olarak da diger et iirlinlerinde ve cig siitte goriilebilmektedir (Bas 2004, Kayaardi
2004). Erherice coli bakterisinden kaynaklanan hastaliklardan korunmak igin; et
irtinlerinden yapilan besinler ¢ok iyi pisirilmeli ve iki saat i¢inde tiiketilmelidir.
Pastorize edilmemis siit ve siit iiriinleri kullanilmamalidir. Herhangi bir hayvanla
temasta bulunuldugunda eller tamamen yikanmalidir. Sebze ve meyveler
yikanmadan tiiketilmemelidir. Besin iiretiminde ¢alisan kisiler iiretim asamalarinda
hijyenik kurallara uymalidir. Besinlerin sicakligi oda sicakligi seviyesine diistiigii
zaman bakteriler hizla ¢ogalmaya basladigindan, yiyecekler pisirildikten hemen

sonra tiiketilmelidir( Bas 2004, Pichhardt 2004).

2.1.3.1.7. Shigella

Shigella, insan diskisinda bulunur. Kirli ellerin temas ettigi kontamine olmus
yiizeyler araciligiyla bulasir(Yigit 1997a). Shigella, ishale, kanli ishale ve
dizanteriye neden olmaktadir. Sicakliga dayanikli olan shigella pisirme ile yok
olmamaktadir (Karakus 1993, Bas 2004). Tavuk, balik, deniz iiriinleri, salatalar, ¢ig
tiketilen sebze ve  meyveler, ¢ig kiyma ve  siit iriinlerinde
goriilebilmektedir(Karakas 1993, Bas 2004). Kisisel hijyen kurallara uyulmasi, ¢ig
tiikketilen sebze ve meyvelerin ¢ok iyi yikanmasi ve i¢cme sular1 klorlanmalidir (Bas

2004, Anon 2007).

2.1.3.1.8. Listeria monocitogenes

Listeria monocitogenes, pastorize edilmemis siit ve bunda yapilan

peynirlerde yaygin olarak bulundugu gibi deniz iiriinleri ve yumurtalarda da



bulunmaktadir(Aksakoglu 1996, Duyff 2003). Bakterinin yaptig1 hastalik Listeriosis
olarak bilinmektedir. Dondurulmusg besinlerin depolanmasina dikkat edilmeli ve

depo sicakliklarinin kontrolii yapilmalidir(Dag 2006, Bilici 2007 ).

2.1.3.1.9. Bacillus cereus

Toprak ve c¢ok sayida bitkide siklikla bulunmaktadir. Haslanmis veya
kizarmis piring, tahil iriinleri, et, sebze, balik, puding corba, salata ve hamur isleri

riskli yiyeceklerdir( Donald 1998).

2.1.3.1.10. Yersinia enterocolitica

Bakterinin temel bulasma kaynagi diskidir. Insan, kedi, kopek bakterinin
tasinmasinda etkilidir. Pisirme sicakliginda hemen Oliir. Et, balik, siit, istiridye,
hayvan bagirsaklarinda bulunur. Pisirme sicaklifinda 6ldiigiinden pisirme sonrasi da

hijyen kurallarina uyulmalidir (Karakus 1993, Bas 2004 ).

2.1.3.1.11. Brucella

Sigir, domuz, keg¢i, koyunlarda goriiliir. Bakterinin neden oldugu hastalik
Brucellosis olarak bilinir. Yenebilen hayvan etleri ve {iriinleri ile insanlara
bulasmaktadir. Yiyecekleri yiiksek 1sida pisirme ve siitlerin pastorize edilerek
kullanilmas1 bakterinin iiremesini ve bulagmasim1 engellemektedir(Karakus 1993,

Bas 2004).

Tablo 3: Patojen Mikroorganizmalarin Ozellikleri (Karaali 2003)

Patojen Mikroorganizma Biiyiime Sicakhg °C pH
Salmonella 5-46 -
Staphylococcus aureus 6.5- 46 5.2-9.0
Compylobacter 30-47 6.5-7.5

Clostridium perfirings 15-50 5.5-8.0




Tablo 3’iin Devam

Clostridium botulinum - 4.6

Escherichia coli 10-42 4.5-9.0
Listeria monocytogeneses  2.5-44 5.3-9.6
Bacillus cereus 10-48 4.9-9.3
Yersinia enterocolitis 2-45 4.6-9.6

Tablo 4: Biyolojik etmenler i¢in onleyici 6lciimler ve kontroller
( Topalak¢1 2007)

Patogen Onleyici dlciimler ve kontroller

Bacillus cereus Uygun saklama ve sogurma yontemleri

Compylobacter Uygun pastorilizasyon ve pisirme yontemleri
Clostridium botulinum Konserve iiriinlerine uygun sicaklik ve saklama saglama
Escherichia coli Uygun pisirme zamani ve saklama derecesi

Listeria Uygun 1sitma, ¢ig ve islenmis bolge ayrimi
monocytogeneses

Salmonella Uygun 1s1tma, ¢ig ve pismis besinlerin ayrimi
Staphylococcus aureus Uygun fermantasyon ve pH kontrolii

Yersinia enterocolitis Uygun sogutma, uygun 1sida tuz ve asit kontrolii

2.1.3.2. Viriisler

Viriisler canli hiicre icinde ¢ogalarak besin kaynakli hastaliklara yol acabilen
mikroorganizmalardir. Viriisler daha ¢ok kirli sular ve kisiler araciligiyla besinlere
bulasabilmektedir. Ozellikle tarimsal alanlardaki kirli sularla kontamine olmus
meyve ve sebzeler ile kirli sulardan elde edilmis deniz iirlinleri enfeksiyonlarin
yayillmasindaki etkenler arasindadir. Besin kaynakl viriislerle iligkili olarak onemli

olan viriisler, norwalk viriisii, rotaviriisler, astroviriisler ve hepatit A viriisiidiir( Bas



2004). Viriislerin ¢ogalmasini 6nlemenin en 6nemli yolu yiyecek tiretim alanlarinda
calisan kisilerin el temizligine 6zen gostermeleri ile yakindan ilgilidir. Bunun yani
sira, yiyecek uretim alanlarinda kullanilan suyun, kontrollii sebeke suyu olmasi

onem teskil etmektedir( Bas 2004).

2.1.3.2.1. Norwalk Viriis

Viriis adim1 1972 yilinda, Norwalk Ohio’daki ortaokulda meydana gelen
salgindan almistir. Enfeksiyona ait belirtiler; bulanti, kusma, karin agrisi, sikinti ve
diisiik atestir. Bazi durumlarda ishal de goriilebilir. Enfeksiyonla iliskili olarak
ozellikle kabuklu deniz iiriinleri, istiridye ve istakozlar tehlikeli besinlerdir( Bas

2004).

2.1.3.2.2. Rota Viriisler

Bu gurup viriisler 1970’li yillarda kesfedilmistir. Kotii hijyen kosullarinin
viriislerin yayilmasinda etkili oldugu sdylenmektedir. Viriislerin neden oldugu
hastaligin belirtisi olarak kusma belirtilmektedir. Viriisler bir¢ok dezenfektan

maddeye kars1 direnclidir( Bag 2004).

2.1.3.2.3. Hepatit A Viriisii

Viriis ilk defa 1973 yilinda tespit edilmis ve 1stya karst direnglidir. Kirli
sular, kabuklu deniz iiriinleri, soguk sandvigler, meyveler, meyve sulari, siit ve siit
iiriinleri, salatalar enfeksiyonlarla iligkili besinlerdir. Viriisten kaynaklanan hastalik
belirtileri; ates, titreme, halsizlik, istahsizlik, bulanti, gézlerde ve deride sarilik, idrar

renginde koyulagsmadir. Kisilerin tuvalet sonrast el temizligine dikkat etmemesi



nedeni ile diskiyla kirlenmis eller besinlere viriislerin bulagsmasina neden olmaktadir

( Bas 2004).

2.1.3.2.4. Astro Viriisler

Ik kez 1978 yilinda saptanmustir. insan ve hayvanlarm ishalli diskilarinda
goriilmiistiir. Viriisler yaygin olarak bebek ve ¢ocuklarda goriilmektedir(Bas 2004).

2.1.3.3. Parazitler

Beslenmek ve yasamak icin konakciya ihtiya¢c duyan canlilara parazit
denilmektedir. Parazitler, konak¢i olarak insan ve bazi hayvan tiirlerini tercih
ederler. Kanalizasyon, diski ile kirlenmis su ve yiyeceklerden bulasarak hastaliklara

neden olmaktadir( Cigerim 1994).

Tablo 5: Enfeksiyon Etkenleri, Tiirkiye,2005 (Topalak¢i 2007)

Enfeksiyon Etkeni Vaka Sayisi Dagilim Oram (%)
Bakteri

Salmonella 2717 10.32

Shigella 538 2

E. coli 21 0.08

Campylobacter coli 76 0.3

Listeria 56 0.2

Entamoeba 16090 61.2

Giardia intestinals 6663 254

Chlamydia trachomatis 137 0.5

Toplam 26298 100.0




2.1.4. Gida Katki Maddeleri

Endiistrinin gelismesi ile besin iiretiminin ve islenmesinin artmasi, ev disinda
calisanlarin artmasi, beslenme aligkanliklarinin de§ismesi ve besin hazirlama i¢in az
zaman kalmasi yari-hazir veya ticari olarak tamamen hazirlanmis olan besinleri
arttirmis, bu durumda gida katki maddelerinin  kullanimint  kaginilmaz

kilmistir(Brigs 1997, Yurttagiil 1998).

Gida katkt maddeleri(GKM); tek basina gida olarak tiiketilmeyen veya gida
ham ya da yardimci maddesi olarak kullanilmayan, tek basina besleyici degeri olan
veya olmayan, secilen teknoloji geregi kullanilan, islem veya imalat sirasinda kalinti
veya tiirevleri mamiil maddede bulunabilen, gidanin islenmesi, hazirlanmasi,
ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmasi sirasinda gida maddesinin tat, koku,
gorlinii, yapt ve diger niteliklerini korumak, diizeltmek veya istenmeyen
degisikliklere engel olmak amaciyla kullanilan maddelerdir (Anon 1997, Anon
2004b).

Gida katki maddesi kullanimi ile pek cok yarar saglanmaktadir. Ancak
tikketiciler GKM ile ilgili saglik endisesi tasimakta ve GKM’ni sagliga zararh
kimyasal maddeler olarak diisiinmektedirler(Yurttagiil 1991). GKM’lerin kullanimi
ile ilgili iki goriis vardir. Birincisi; bir katki maddesi herhangi bir dozda kansere
neden oluyorsa, katki maddesi olarak besine katilmamalidir. Ikincisi ise; katki
maddeleri laboratuar hayvanlarinda yiiksek dozda kansere neden olabilirler ancak

uygun miktarlarda kullanildiklarinda zararsizdirlar (Brown 1997).

GKM’nin kullanimlari ile ilgili olarak uyulmasi gereken ilkeler, uluslar arasi
calismalar sonucunda, Kodeks Alimentarius Komitesi (CAC) ve Avrupa Toplulugu
(EC) tarafindan belirlenmis, iilkemizde de s6z konusu ilkler benimsenmistir. Bu
ilkelerde; halen kullanilmakta olan veya kullanilmasi Onerilen tiim katki

maddelerine, toksikolojik degerlendirmenin yapilmasi ve katki maddelerinin sadece



bu veriler dogrultusunda Onerilen diizeylerde kullamilmast  gerektigi

belirtilmistir(Walton 1999, Luetzow 2003).

Gida Katkilar1 ve Kontaminantlart Kodeks Komitesi (CCFAC), katki
maddesinin adinin veya kompleks kimyasal yapisinin kullanilmasinin yerine
onaylanmis numerik bir sistemin uygulanmasi amaciyla Uluslar arasi

Numaralandirma Sistemi (INS)’ni gelistirmistir.

Bu sistem, Avrupa Toplulugu (EC) iilkelerinde kullanima izin verilen katki
maddelerine “Europcan” kelimesinin bas harfi olan E kodu verme esas alinarak

uygulanmistir(Walton 1999).

Tiirk Gida Kodeksi yonetmeliginde cesitli amaclarla kullanilan 300 civarinda
gida katki maddesi yer almaktadir. FDA’nin bugiine kadar kullanimina izin verdigi
gida katki maddesi sayis1 yaklasik olarak 2800’diir. Avrupa Birligi’nde kullanimina
onay verilen gida katki maddesi 297’ dir(Walton 1999).

Kullanimina izin verilen gida katki maddeleri, izin verilen miktarlarda
kullanilir ve kullanimlar1 devlet tarafindan etkin bir sekilde denetlenirse, GKM

kullanilan besinlerin giivenligi bozulmamaktadir.

2.2. Besinlerin Depolanmasi

Besinlere bakterilerin bulunmasi dogaldir. Besinlerde bulunan bazi bakteriler
bozulmalara neden olmaktadir. Ayrica bazi besinlerde, ©zellikle c¢ig olanlarda
bulunabilen bakteriler, besinlerin insan sagligi agisindan zararli hale gelmesine

neden olabilmektedir.

Bakteriler, besinlerin dogru depolanmamasi ya da sergilenmemesi nedeniyle

cogalarak tehlikeli olabilecek sayilara ulasabilmekte ve besin zehirlenmelerine



neden olabilmektedir. Bu nedenle belirli kosullar altinda besinlerde bozulmalara
neden olan bakterilerin lirememesi i¢in besinlerin uygun kosullarda saklanmasi

besin giivenligi ve saglik i¢in ¢ok dnemlidir ( Erol, 1999).

Besinlerin dogru sicaklikta tutulmasi besinlerin hastalik olusturma riskini
azaltacagr gibi besinin bozulmasim1 da Onleyebilmektedir. Besin depolama
sicakliklar1 besin giivenligi acisindan 6nemlidir.

Et ve tavuk depolama sicakliginin 0-2 ° C,

Balik depolama sicakliginin 1 ° C,

Yumurta depolama sicakliginin 3-4 ° C,

Siit ve siit iirtinlerinin depolama sicakliginin 2-4 ° C,

Meyve ve sebze depolama sicakliginin 4-7 °© C arasinda olmasi Onerilmektedir

(Yigit, 1997b).

Tablo 6: Bakterilerin Sicaklik Etkilesimi ( Yigit, 1997b)

121 ©C Diisiik asitli sebzeler, et ve kiimes hayvanlarindan konserve
yapilabilecek sicaklik araligi

115°C Meyve ve sebzelerin konserve yapilabilecegi sicaklik araligi

100 ° C  Pisirme sicakligi: Bakterilerin biiyiik kismi 6liir, sicaklik yiikseldikce
bakteriler daha kisa siirede 6liir “GUVENLI BOLGE”

73 °C Baz bakterilerin yasamsina izin veren ancak bu bakterilerin iiremesini
onleyen sicaklik araligi “ ORTA DERECEDE GUVENLI BOLGE”

60 °C Cogu bakterilerin canli kalmasina, hatta iiremesine izin veren sicaklik
araligi “TEHLIKELI BOLGE”

49°C Bakterilerin ¢ok hizli iiremesine, bazilarinin da toksin iiretmesine izin
veren sicaklik araligi “ EN TEHLIKELI BOLGE”

15 °C Besin zehirlenmesi yapan bazi bakteriler ireyebilir.

4 ° C Baz bakteriler cok yavas iireyebilir.

0° C Bakteriler canli kalabilir ancak iireyemez.

-18 ° C  Donmus saklama sicakligi




Besinlerin saklanmasi sirasinda genel uyulmasi gereken bazi kurallar vardir.

Bu kurallara uyulmadig takdirde besinler, insan sagligi i¢in zararh hale gelebilirler.

Besinlerin saklanmasi sirasinda uygulanacak sicaklik dereceleri, bakterilerin

cogalmasinmi 6nleyecek yeterlikte olmalidir.

Bakterilerin biiyiimesi icin en O©nemli etkenlerden birisi sicakliktir.
Bakterilerin daha hizli biiytidiigii ve ¢cogaldigi 5 °C ile 60 °C arasi tehlikeli sicaklik
aralig1 olarak adlandirilmistir (Yigit, 1997b). Bu sicaklik dereceleri arasinda cabuk

bozulabilen besinler 2 saatten fazla bekletilmemelidir.

Besinleri toz ve haserelerden korumak ig¢in iizeri daima kapali olarak

saklamak gereklidir.

Sicak besinler soguk suya daldirilmis kaplarda, suyu sik sik degistirilerek ve

ara sira karistirilarak sogutulmasi gerekir.

Cabuk bozulabilen et, tavuk, balik, siit, yumurta gibi besinlerin satilan
yerlerde giinesten uzak ve buzdolabinda saklanmalar1 gerekir. Satin alindiktan sonra

yine beklemeden hemen buzdolabina konulmalidir.

Dondurulmus et, balik ve tavugun ¢6ziilmesi maksimum 4 °C de bekletilerek
yapilmali, oda 1sisinda bekletilerek ¢oziilmemelidir. Coziilme islemi buzdolabinin
alt raflarinda bekletilerek yapilmalidir.

Acik etler strec filme sarilmali ve etiketlenerek saklanmalidir.

Kiyma, sakatat siit ve {iiriinleri, soslu ve pismis et ve yemeklerin, salam,

sosis, sucuk, pastirma vb. riskli tiriinlerin dondurulmas: ve dondurulmus olan bir



triiniin ¢oziindiiriildiikten sonra tekrar dondurulmasi kesinlikle yapilmamalidir

(Walker 1991, Gould 1994, Yigit 1997a, Kili¢ 2005, Anon 2005, Anon 2007).

2.3. Besin Giivenligi Yonetim Sistemleri

Hizla gelisen teknoloji ile beraber giincel uygulamalarda iiriin, iiriin isleme
kosullar1 ve isletme kontrollerinde yeni gereksinimler giindeme gelmistir. Bu
nedenle geleneksel kalite kontrolleri, kalite giivenligini saglama olarak yer

degistirmistir ( Ulca 2000).

Tiim diinya da besin endiistrisi hizli bir gelisme gostermektedir. Yasalar ile
besinlerden kaynaklanan tehlikeleri en iyi sekilde onleyebilmek icin standartlar
gelistirilmistir. Miisterilerin giivenli ve kaliteli besin talebi de tehlikelerin
Onlenmesini zorunlu hale getirmistir. Bunun iizerine et iiretim fabrikalar1 besin
giivenligi ve kalitesi konusundaki bakis acilarin1 degistirmislerdir. Bu kalite
sistemlerinin uygulanmasinda temel alinin iki sistem vardir. Bu sistemler ISO 9000
serisi ve HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi) sistemidir( Barendz
1998).

HACCP tabanli besin giivenligi yonetim sistemleri; besin iiretimindeki
giivenlik sorunlarini kontrol edebilen, yiyecek icecek maddesinin hammaddesinden
baslayip tiiketicisine ulastig1r son asamaya kadar gerceklestirilen tiim basamaklarin,
tesis ve calisanlarin, biitiin girdilerin ve bunlarin tedarik¢ilerinin kontrol altinda
tutuldugu ve dogru olarak kullanildiginda her tiirlii riski ortadan kaldirarak giivenilir
besin iiretimini amaclayan bilimsel bir sistemdir(Barendz 1998, Karaali 2003, Bas

2004,TSE 2006).

HACCEP sistemi besinlerin iiretim asamalarindaki tehlikelerin onlenmesinde

etkili iken, ISO 9000 serisi iretime 0©zel degildirr. HACCP’in eksiksiz



uygulanabilmesi icin ilk dikkat edilmesi gereken nokta teknik gereksinimlerin

eksiksiz olarak karsilanmasidir (Barendz 1998).

2.3.1. HACCP Sistemi

Diinya da her yil milyonlarca insan mikroplar tarafindan hasta olmakta,
zehirlenmekte veya olmektedir. Bu gibi riskleri ortadan kaldirmak icin gida iireten
isletmelerde geleneksel muayene ve test metotlari uygulanmaya gecilmis ve
birtakim gorsel, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik testlerle gidalarin giivenligi
saglanmaya calisilmistir. Fakat son kalite kontroliinde uygun goriilmeyen iiriinlerin
aciga alinmasi ve tiiketiciye gonderilmemesi smirli bir giivenlik saglamaktadir
(Giinyel 2001). HACCP tiim bu sorunlar1 ¢6zmeyi ve gida giivenligi problemlerinin

onlenmesini esas alan bir kontrol sistemidir.

HACKCEP sisteminin en belirgin 6zellikleri sOyle siralanabilir:
HACCEP iiretimin kritik yerlerinde kontroliin ¢cok iyi yapilmasini saglar.
Kontrol, zaman, sicaklik gibi konularda tasarruf saglar. Bu nedenle kalite kontrol
maliyetini diisiiriir (Kara 1999).
Kontrol isleminde laboratuarlardan ¢ok islem operatorleri etkilidir (Giinyel 2001).
Potansiyel tehlikeler hesaba katilir ve boylece sistemde Onleyici faaliyetlerde
yapilabilir (Akbas 2002).
HACCP yeniliklere kolayca adapte edilebildiginden islem degisikliklerinde ve
uygulamalarda zorluk ¢ekilmez (Giinyel 2001).

HACCEP kritik kontrol noktalarinin tespit edilmesi bunlarin diizeltilebilmesi
icin yapilacak faaliyetleri ve alinacak onlemleri acik¢a ortaya koyan bir gida kontrol
sistemidir. HACCP gida giivenligini artirmanin yaninda maliyetlerin azaltilmasi
olanagini da yaratmaktadir. HACCP gida kuruluslar1 tarafindan halen kullanilmakta
olan ve gida giivenligine katkist olmayan siirecleri de ortadan kaldirabilmektedir

(Arikbay 2004).



2.3.1.1. HACCP’in Uygulama Sebepleri

Tiiketiciye lriinii satan firmalar tedarik¢ilerinden HACCP ile ilgili uygulamalari
isteyebilmekte ve {iriinlerinin tedarik¢iden itibaren garantisini belgelendirmis
olmaktadir. Bu durum miisterilerin firmaya olan giivenini artirmaktadir.

Cok uluslu firmalar diinyanin cesitli bolgelerindeki tiim sirketlerinin iiretim
asamalarinda HACCP uygulamasini isteyebilmektedir (Ertiirk 2003).

Avrupa Birligi iilkelerinden ithalat yapan firmalar faaliyet gosterdigi iilkede ithal
ettigi  lriinin  tim sorumlulugunu tasidigr ic¢in diretici firmadan HACCP
uygulamasini isteyebilmektedir (Ertiirk 2003).

HACCP pek cok iilkede belirli iiriin guruplart i¢in zorunlu hale gelmistir.

2.3.1.2. HACCP Sisteminde Kullanilan Tanimlar

HACCP : Tehlikelerin belirlenerek, zararlilarin 6nceden saptanmasi ve kontrol

altina alinmasin1 amaclayan bir gida kontrol sistemidir (Giinyel 2001).

HACCP Plani: Uretim asamasinda HACCP uygulamasi sirasinda izlenecek yolu
gosteren belgedir (Topoyan 2003).

Tehlike: Fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak saglik yoniinden ortaya c¢ikabilecek
potansiyel zarardir (Anon 1997).

Besin Hijyeni: Besin zincirinin tiim agamalarinda besinin giivenligi ve uygunlugunu

saptamak i¢in gereken kosullar ve 6nlemlerdir (Anon 1998).

Tehlike Analizi: Tehlikeler ile ilgili bilgi toplanmasi ve degerlendirilmesi besin
giivenligi icin hangisinin 6nemli oldugunun kararlastirilmasi islemidir (Boztung

2000).



Kritik Kontrol Noktasi: Besin giivenligi tehlikesini dnlemek veya ortadan kaldirmak

icin kontroliin uygulanabilecegi noktadir (Anon 2006b)

On Kosul Programlar1 (Hazirlik Plan1) : HACCP siteminin kurulmasinda gerekli
olan kosullar1 saglayan prosediirlerdir ( Arikbay 2004).

2.3.1.3. On Kosul Programlari

HACCP sisteminin uygulanmaya baslamasindan 6nce, onceden planlanmis
islemlerin yerine getirilmis olmas1 gerekmektedir. On kosul programlari insan,
makine ve cevresel faktorler gibi nedenlerden korunmak amaciyla alinmasi gereken

tedbirler olarak tanimlanabilir ( Yasan 2007).

Onkosullar, HACCP sisteminin daha etkin uygulanabilmesi icin belirli
kosullarin sistem icerisinde Onceden planlanmis ve uygulamaya dahil edilmis

olmasini saglamaktadir (Arikbay 2004).

Onkosul programlari su sekilde siralanabilir;
Gida iiretim tesisi ile ilgili gereksinimler,
Tedarikgi ile ilgili gereksinimler,

Tasima, depolama ile ilgili gereksinimler,
Ekipman ve makine ile ilgili gereksinimler,
Personel ile ilgili gereksinimler,

Kimyasal madde, sanitasyon ve hasere kontrolii ile ilgili gereksinimler,



2.3.1.4. HACCP Hazirlik Prensipleri

HACCP sisteminde, énkosul programlar1 gelistirildikten sonra besi hazirlik
asamasi ve yedisi HACCP sisteminin temel ilkeleri olmak iizere on iki asama vardir

(Ertiirk 2003).

. HACCP takimini olusturulmasi

. Uretilecek iiriiniin tanimlanmasi

. Uriiniin amaclanan kullamim seklinin ve tiiketici gruplarinin belirlenmesi
. Akis semasinin olusturulmasi

. Akis semasinin yerinde HACCP ekibince dogrulanmasi

. Tehlike analizinin yapilmasi

. Her bir iiretim asamas: i¢in kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

. Belirlenen kritik kontrol noktalari i¢in isletme limitlerinin belirlenmesi
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. Kritik kontrol noktalari i¢in izleme sisteminin olusturulmasi
10. Diizeltici faaliyetlerin olusturulmasi
11. Dogrulama prosediirlerinin olugturulmasi

12. Kayit tutma sistemlerinin olusturulmasi

2.3.1.5. HACCEP Sisteminin Temel Prensipleri

HACCP yedi temel prensibe dayanan, gida giivenligi tehlikesinin
tanimlanmasi, degerlendirilmesi ve kontrolii i¢in sistematik bir yaklasimdir. Bir

onceki kosul gerceklestirilmeden bir sonraki kosula gecmek miimkiin degildir

(Korkut 2002).

1. Tehlike ve risk analizlerinin olusturulmasi
2. Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

3. Kritik limitlerin olusturulmasi



4. Her kritik kontrol noktasi icin izleme sisteminin olusturulmasi
5. Diizeltici faaliyetlerin olusturulmasi
6. Dogrulama prosediirlerinin olusturulmasi

7. Kayit tutma ve dokiimantasyon prosediirlerinin hazirlanmasi

2.3.2. ISO 22000:2005 Sistemi

ISO 22000:2005 sistemi besin giivenligini koruyabilmek icin tasarlanmis
yeni bir sistemdir. ISO 22000 standardi; besin zincirindeki organizasyonlari
tanimlayarak, kurallarin olusumu ve diizenlenmesini saglamak icin tiim giivenlik
sistemlerini bir cati altinda birlestirmistir. ISO 22000 sistemi genel olarak
bakildiginda; ISO 9000 serisinin “kalite” ve HACCP siteminin “besin giivenligi”
temelleri iizerine olusturulmustur. Olusturulan bu sistemle amag; miisteriye kaliteli

ve giivenli besini ayn1 anda sunmaktir(Surak 2003, Faergemand 2004).

ISO 22000: 2005 standardi toplantilar1 Temmuz 2001°de baglamistir. Roma’
da 11-12 Nisan 2005 tarihlerinde yapilan toplantilarla 41 iilke katilimiyla
belirlenmistir. 38 iilke standarda evet yamit1 verirken, 3 iilke (Japonya, Avusturalya,
Fransa) hayir yanitin1 vermislerdir. ISO tarafindan hazirlanan ve 2005 yili Eyliil
ayinda yayinlanan ISO 22000:2005 standardi, “Gida Giivenligi Yonetim Sistemi”
olarak yayinlanmus, ilk uluslar arasi standarttir. Bu standart Uluslar arasi Standart
Orgiitii (ISO)’ nun ISO/TC 34. Teknik komite tarafindan, biitiin diinya da ki
dernekler ve gida uzmanlarinin da bir araya gelmesiyle gelistirilerek yaymlanmistir

(Anon 2006¢).

ISO 22000, besin endiistrisi uzmanlari tarafindan  gelistirilmis olan uluslar
aras1 bir standarttir. Bu standardin amaci, besin giivenligi yonetiminin ihtiyaclarini
besin tedarik zinciri ile uyumlu hale getirmektir. ISO 22000:2005 standardinin, bazi
tilkeler tarafindan yaymlanmis HACCP standardinin yerini alabilecek ve diinyada

kabul gorebilecek bir standart olmasi diisiiniilmektedir (Anon 2006c¢).



Bu uluslar aras: standardin amaci; besin zincirindeki firmalarin besin
giivenligi yonetimi icin uluslar arasi seviyedeki sartlara uyumunu saglamaktir. Bu
standart sayesinde besin giivenligi yonetim sistemi ile ilgili yasalarda yer alan
sartlar biitiin kurallar1 ile bir isletme icin uygulanabilir kilmaktadir ( Oztan 2005).
HACCP standardi daha ¢ok besin iireticileri tarafindan kullanilirken, ISO 22000
standardi ise besin sektoriinin hammadde tedarik¢i firmalar1 tarafindan
belgelendirme amaglh kullanilabilecektir. Bu sistemin amaci besin ireticisinden
yiyecek icecek hizmeti verenlere kadar herkesin kullanabilecegi uluslar arasi taninan
bir sistem olarak tiim besin endiistrisinin kullanabilecegi bir cati saglamaktadir

(Anon 2005b).

ISO 22000 Standardinin temel 6zellikleri sOyle siralanabilir (Anon 2005b);
1. Besin temini zincirindeki biitiin kuruluslar i¢in gecerlidir.
2. Tam anlamuyla bir uluslar aras1 standarttir.
3. Halen kullanilmakta olan “Perakende Besin Giivenligi Standartlar1” sartlarinin
cogunu kapsar.
4. Ulusal standartlara uyum saglar.
5. HACCP ilkelerine uygundur.
6. Belirgin sartlar1 olan tetkik edilebilir bir standarttir.

2.3.3. HACCP ve ISO 22000 Arasindaki Farkhliklar

TSE 13001 HACCP standardinda; 6n gereksinimlere ait kontrol 6nlemlerinin
belirlenmesi, bunlarin izlenmesi ve degerlendirilmesi konusu yer alirken, ISO 22000
standardinda ise; besin zinciri boyunca potansiyel tehlikelerin tehlike analizleri ile
belirlenmesini, kontrol 6nlemlerinin belirlenmesini, uygulanmasini, izlenmesini ve
sonuglarinin gozden gecirilerek degerlendirilmesini ve analizi yer almaktadir (Anon

2005b,Anon 2006c).



2.4. Tiirkiye’de Besin Giivenligi

Besin giivenligine iliskin olarak temelde rekabet ve rekabetin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi amaciyla “Kalite Kontrol ve Yonetim Sistemleri”
olusturulmustur. Bu sistemlerin baslicalar1 Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii
tarafindan olusturulan “ISO 9000 Kalite Standartlar’” ve 1960 yilinda kurulan ve
dogrudan Bagbakanlik’a baglhh olan Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’'niin (TSE)
olusturdugu “Tiirk Standardi” dir. TSE tarafindan gida giivenligine iliskin olarak
olusturulan TS 13001 standardi uluslararasi1 kosul gormiis “Kritik Kontrol

Noktalarinda Tehlike Analizi (HACCP)” prensiplerine dayalidir(Anon 2008).

HACKCEP ilk olarak 1971 yilinda Amerika Birlesik Devletleri Tarim ve Gida
Dairesi tarafindan astronotlarin tiiketecegi gidanin giivenline iliskin olarak
olusturulmus, hammaddeden son iiriine kadar bilimsel kontrollerin yapilmasi ile
gida risklerinin Onlenmesine dayali bir gida giivenligi sistemidir. HACCP’in
basamaklari; risk degerlendirmesi, kritik kontrol noktalarinin, her bir kritik noktaya
Ozgii Onlemlerin uygulama yontemlerinin saptanmasi, belirlenen sinirlardan
sapmalarin kontrolii, dogrulama yoOntemlerinin belirlenmesi, belgeleme ve kayit

tutmanin kurulmasidir (Merdol ve ark. 2003).

Bu alanda ilk kapsamli yasa ise Belediye Yasasi’ndan sonra, 1930 yilinda
cikarilmis olan 1593 Sayili Umumi Hifzisthha Yasasr’dir. Bu yasanin 181-199.
maddeleri gidaya iligkin degerlendirme, denetim ve yasaklar1 icermektedir. Bu
yasada gidaya iliskin sorumluluk belediye sinirlar1 disinda Saglik Bakanligi’na,
Belediye sinirlar1 icinde belediyelere birakilmistir. Yasanin 184. maddesi ile
tilketenin saglhigin1 az ya da cok bozacak gida maddelerinin iiretimi, depolanmasi ve

satig1 yasaklanmustir.

Umumi Hifsizsthha Yasasi’na dayamilarak once 1942 yilinda Gida
Nizamnamesi, daha sonra 1952 yilinda Gida Maddeleri Tiiziigli cikarilmistir. 716

maddeden olusan Gida Maddeleri Tiiziigii’nde biitiin gida maddelerinin ve toplum



sagligim ilgilendiren esyalarin hangi 6zellikte olmas1 gerektigi, hangi durumlarda

bozulmus, taklit edilmis sayilacagi ayrintili olarak tanimlanmustir.

1995 yilinda cikarilan 560 Sayili Kanun Hiikmiinde Kararname, gida
hizmetlerine doniik temel ve yapisal degisiklikler getirmistir. Bu kararname ile gida
hizmetlerindeki kargasa Onlenmis, gida iiretimi yapan yerlerin ruhsatlandirma
yetkisi ve tiim gida denetim hizmetleri Saglik Bakanligi’na birakilmistir (Anon,
1995). Cerceve niteligindeki bu kararnameye dayamilarak Saglik Bakanligi’nin
koordinatorliigiinde Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi; Gidalarin Uretimi, Tiiketimi
ve Denetlenmesine Dair YoOnetmelik; Igilebilir Nitelikli Sularin  Uretimi,
Ambalajlanmasi, Tiiketimi ve Denetlenmesi Hakkinda Yonetmelik gibi
yoneltmelikler ¢ikarilarak yiiriirliige konmus ve diizenli denetimler baslamistir. Bu
denetimler sirasinda gerekli duyulan alanlarda belediyelerle de isbirligi yapilmistir.
Ancak 05.06.2004 Tarih ve 25483 Sayili1 Yasa gida alanindaki tiim denetim yetkisi
Saghik Bakanligi’'ndan alinarak, Tarim ve Koy Isleri Bakanhigi'na aktarilmustir (

Anon, 1995).



2.5. Konu ile Ilgili Yapilmis Cahsmalar

Dogrukartal ve Gilineyli (1987), Hacettepe iiniversitesi hastane ve kafeterya
mutfaklarinda c¢alisan as¢1 ve garsonlarin, kisisel hijyen ve cevre temizligiyle ilgili
bilgilerini saptamak amaciyla 100 kisi ilizerinde yaptiklar1 arastirma sonucunda,

personelin bazi1 konularda yetersiz bilgilere sahip oldugunu saptamislardir.

Tagkanal (1993), yaptig1 calismada Ankara’daki askeri mutfaklari ve mutfak
personelinin  hijyenik durumlarini arastirmistir. Bu ¢alismada 25 asc¢inin ellerinin
%64.0’tinde enterobacteri, %48.0’inde koliform bacteri, % 32.0’sinde E. Coli, %
36.0’sinda enterekok tespit edilmistir.

Ulutiirk (1993), Ankara’da et satig yerleri ve gorevlileri iizerinde yaptigi
arastirmada, et ile direk temas eden 50 personelin ellerinde enterobacter cloacae %
80, E.coli %86, S. Aureus %56 ve Enterecoc %38 oraninda izole edildigini

belirtmistir.

Cigerim ve ark. (1995)’in Ankara’da toplu beslenme hizmeti veren yurt
mutfaklariyla ilgili yaptiklar1 ¢alisma da; calisma yapilan yurt mutfaklarinin %
10.0’unun sagliksiz oldugu, bu durumun nedeninin ise; besin giivenligine yeterli

Onemin verilmemesi oldugu belirtilmistir.

Bas ve Saglam (1997), hijyen ve besin sanitasyonunun durumunu saptamak
amaciyla yaptiklari calismada, beslenme servisi personelinin % 60.7°nin ise
baslamadan Once ellerini yikayip onliik giydigini, % 95.3’iiniin calisirken kep
taktigini, % 95.3’linlin iiniforma giydigini, % 95.2’sinin calisirken eldiven

kullandigini, % 75.0’inin yemeklerin tat kontroliiniin bir tabaga konulup kasik ile



yapilmas: gerektigini bildigini belirlemislerdir. Personelin, % 5.9’unun ise artan

yemeklerin atilmasi gerektigi goriisiinde olduklarini belirlemislerdir.

Demirel (1997), tarafindan Antalya ili merkez ilcede farkli sos yo-ekonomik
diizeydeki kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklamalari iizerine yaptigi
arastirmada; sos yo-ekonomik diizeyin kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme ve
saklamalarinda etkili olup olmadigi arastirilmistir. Kadinlarin sos yo-ekonomik
diizeye gore yiyecekleri hazirlama ile ilgili bilgileri 6grendikleri kaynaklar
arasindaki iligki anlamli bulunmustur. Sos yo-ekonomik diizeye gore kadinlarin
1spanak yemegi gibi sebze yemeklerini pisirmede uygun yontemleri kullanmadigy,
sebze meyvelerin yikanarak veya yikanmadan buzdolabinda naylon torbalarda

saklayanlarin cogunlukta oldugunu saptamistir.

Roy ve ark (1997), yaptiklar bir ¢calismada; 1993- 1994 yillarinda ABD’de
FDA tarafindan yerli ve ithal elmalar ile islenmis pirin¢lerde pestisit kalinti
diizeylerini arastirillmislar, 769 yerli ve 1062 ithal 6rnekte yapilan analizlerde, yerli
elmalarin % 85’inde, ithal elmalarin ise % 86’sinda kalinti saptanmistir. Ayni
arastirma da 598 yerli ve 612 ithal pirin¢ analizi sonucunda yerlilerin % 56’sinda ve

ithallerin % 12’sinde kalint1 saptanmustir.

Woodburn and Raab (1997), Amerika’da Kuzeybat1 Pasifik’te gida kaynakh
hastaliklar ve besin giivenligi konusundaki bilgilerini arastirdiklart bir calisma
yapmiglardir. Arastirmaya katilanlarin % 88.0’1 besin zehirlenmesi agisindan riski
yiiksek olan besinleri dogru tammmlamislardir. Katilimcilarin tamami E. Coli’nin, %
99.0’u Salmonella’nin, % 7.0’si ise Campylobacter’in bulagmasinin gida agisindan

bir problem oldugunu bilmislerdir.

Pesken ve ark. (1998), Samsun’da hastanelerin mutfak hijyen durumunu
incelemigler ve arastirma kapsamina aldiklar1 8 hastane mutfaginda genel hijyen

durumunun ¢ogunlukla % 82.9’unu iyi diizeyde oldugunu, besin hijyeni konusunda



% 87.5’1inin ¢ok 1yi, % 12.5’inin iyi durumda oldugunu, personelin % 50.0’sinin kep
kullanmadigini, % 62.5’inin is dis1 giysilerini i Oncesi degistirmedigini

belirlemislerdir.

Bruhn and Schutz (1999), Kaliforniya’l tiiketicilerin besin giivenligi
konusundaki bilgi ve uygulamalarin1 belirlemek amaciyla bir arastirma
yapmiglardir. Tiiketicilerin % 17.0’sinin siipermarketlerden alinan besinlerin
tamamen, % 69.0’unun ise oldukca giivenilir oldugunu diisiindiikleri saptanmustir.
Tiiketicilerin ¢cogunlugu sebze, meyve ve siit iiriinlerini diger besin guruplarindan
daha giivenilir bulduklarini; % 50.0’si bakteriyel kontaminasyonun besinlerdeki en

onemli tehlike oldugunu belirtmislerdir.

Saglam ve ark. (1999), tiiketicilerin besin satin almalarina iligskin bilgi, tutum
ve davranislarini belirlemek amaciyla Ankara ilinde ii¢ biiyiik aligveris merkezinden
aligveris yapan 126°s1 erkek (%42.0), 174’1 kadin (%58.0) olmak iizere toplam 300
tilketici lizerinde bir anket c¢alismasi yapmuslardir. Tiiketicilerin % 72.0’si 21-39
yaslar1 arasinda olup, % 58.9’u orta 6grenim, % 27.7°si iniversite mezunudur.
Yiyecek maddesi satin alirken edilen hususlarda ise % 92.0’si fiyat ve sagliga
uygunluk geldigini belirtmislerdir. Arastirmada tiiketicilerin % 72.0’si ambalaj

tizerindeki yazilar1 okuduklarini, % 28.0°1 okumadiklarini ifade etmislerdir.

Sanlier ve Yaman (1999)’un Ankara’da bulunan 30 resmi, 60 6zel toplam 90
anaokulu ve kreslerde ¢alisan personelin kurum mutfaginin ve arag-gerecinin hijyen
durumunu saptamak amaciyla yaptiklar1 arastirmada; personelin % 52.2’sinin
eldiven, % 41.1’inin mendil kullanmadigi, % 16.7’sinin {iniformasini 6-10 giin

aralikla degistirdigi tespit edilmistir.

Sanlier ve ark. (2002)’nin toplu beslenme servisi veren 104 otelde yaptiklari
calisma da; calismaya katilan otellerin % 40.9’unda mutfak personelinin mutfakta
sigara ictigi, yapilan yemek tadiminin saglikli olmadigi, % 54.5’inin temiz, utili

veya tek kullanimlik kep kullanmadig: belirlenmistir.



Ergiin (2003)’tin Ankara’daki yetiskin tiiketiciler iizerindeki yaptig1 calisma
da; calismaya katilan bireylerin besin tiiketimini etkileyen faktorler arasinda ilk

sirada % 95.3 ile tazelik ve % 65.2 ile fiyatin ikinci sirada geldigini saptamistir.

Giirel vd. (2004)’nin yaptiklar1 ¢alismada arastirmaya katilanlarin beslenme
ile ilgili bilgileri % 48.0 oraninda gazeteden, % 40.0 oraninda dergiden, % 39.0

oraninda ise televizyondan edindikleri saptanmistir.

Sanlier ve Seren (2005), Ankara’nin degisik semtlerinde siipermarketlerden
alis veris yapan, 15-59 yaslarinda 185 kisi ile calisma yapmuslardir. Caligmada,
besin etiketlerindeki etiket bilgilerini tiiketicilerin % 39.4’{iniin bazen okuduklar1, %
60.0’11n paket iizerindeki iiretim tarihinin her zaman okudugunu belirlemislerdir.
Arastirmaya karilan % 68.1’inin konserve kutularinin temiz ve hasar gormemis
olmasina her zaman dikkat ettikleri, % 24.3’{iniin et iiriinlerini her zaman aligverisin

sonunda aldiklar1 saptanmustir.

Topgu ve ark. (2005), Ankara’daki farkl iiniversitelerde okuyan 404 erkek,
596 kadin toplam 1000 6grencinin gida katki maddeleri (GKM) ile ilgili bilgi ve
davramislarini arastirmak amaciyla bir calisma yapmuslardir. Ogrencilerin % 73.3’ii
herhangi bir gida katki maddesinin adini, %49.6’s1 ise E kodu tanimim
bilmemektedir. % 18.2’s1 gida katki maddelerinin hepsinin, % 52.0’si ise bir

kisminin saghiga zararli oldugunu diisiinmektedir.

Tiirk Incel (2005), yetiskin tiiketicilerin besin giivenligi konusundaki bilgi ve
davranislarint saptamak amaciyla yaptigi calismada; 18 yas ve tizeri 500 ( 235
erkek, 265 kadin) goniilli birey aragtirmaya alinmistir. Kadinlarin erkeklere gore
besin giivenligi ile daha ilgili olduklar1 ve kadinlarin tiikettikleri besinleri daha
giivenilir bulduklar1 belirlenmistir. Bireylerin cogunlugunun besin iizerindeki

etiketleri okuduklari belirlenmistir.



Uniisan (2005)’in tiiketiciler iizerinde yaptig1 calisma da; calismaya katilan
kadinlarin % 22.3’{iniin sise suyuna tam giivendikleri, % 37.6’sinin siit ve siit
iriinlerine pek giivenmedikleri, % 34.1’inin yumurtaya giivendikleri, % 32.3’{iniin

tavuga pek giivenmedikleri, % 31.4’{iniin baliga pek giivenmedikleri saptanmistir.

Cinpolat (20006), tiiketicilerin besin etiketleri ilizerindeki bilgilere iliskin
tutum ve davraniglari belirlemek amaciyla bir calisma yapmustir. Yaptigi
calismada ambalaj iizerindeki bilgilerin tiiketicilerin % 76.8’inin her zaman ilgisini

cektigini ve % 87.2’sinin Oncelikle son kullanma tarihine baktigini saptamustir.

Ersoy ve Ersoy (2006), calisan ve ¢alismayan kadinlarin gida stokuna iliskin
tutum ve davramslarina yonelik bilgileri elde etmek amaciyla Ankara Iline bagh
merkez ilcelerden rastgele yontemle segilen 150 kadin {izerinde bir arastirma
yapmuslardir. Kadmnlarin satin aldiklar1  besinleri  depoladiklari, besinlerin
depolanmas1 hakkindaki bilgilerini genellikle anneleri ve diger biiyiiklerinden
ogrendikleri ve besinleri daha cok fiyat artislarindan etkilenmemek i¢in
depoladiklar1 saptanmistir. Depolama sirasinda, ¢alisan kadinlarin besinlerinde daha
cok boceklenme, calismayan kadinlarin besinlerinde ise Oncelikle kiiflenme

goriildigii tespit edilmistir.

Goktolga ve ark. (2006), tiiketicilerin gida giivenligi konusundaki biling
diizeyleri ve dislincelerini arastirmak amaciyla bir calisma yapmuslardir.
Tiiketicilerin % 48.39’u gida giivenliginin ne oldugunu bilmemektedir ve bu
kavrami hi¢ duymamustir. % 51.61’inin ise bu kavrami daha Once duydugu
belirlenmistir. Duyanlarin % 79.69’u gida giivenligi kavramini dogru tanimlarken,
% 20.31’inin gida giivenligi kavramini duydugu ancak ne ifade ettigini bilmedigini
veya yanlig bildigini saptamislardir. Tiiketicilerin % 74.60 gibi 6nemli bir orani
tiikkettikleri gidalar saglik agisindan riskli veya cok riskli bulmaktadir. Tiiketicilerin
% 95.56 gibi Oonemli bir oram1 gida lretimlerinin denetimlenmesinde aksakliklar
yasandigini, gida {ireticisi firmalarin yeterince denetlenmedigini diistindiiklerini

bildirmislerdir.



Sargin ve Cakiroglu (2006), Ankara’da 4 ve 5 yildizli otellerde c¢alisan
yiyecek-igecek personelinin besin hijyeni bilgi diizeylerinin incelenmesi adl
arastirmada otel calisanlarinin hic¢ birinin besin giivenligi bilgi testinde ‘“‘cok iyi”
diizeyde olmadiklari bulunmustur. Calisan personelin % 27.3’iiniin yeterli diizeyde

bilgiye sahip oldugu bulunmustur.

Safak (2006), kadinlarin gida giivenligi konusundaki bilgi ve uygulamalarini
degerlendirmek icin yaptigi arastirmada, katilimcilarin egitim durumlarina gore
oncelikle okuduklar1 etiket bilgilerinin dagilimi incelendiginde, ilk6gretim mezunu
kadinlarin % 58.5’inin gida ambalaj1 tizerindeki son kullanma tarihini, % 13.9’unun
gida ambalaj1 iizerinde TSE amblemi bulunup- bulunmadigini, %13.8’inin ise
gidanin hangi iiretici firma tarafindan iiretildigini 6grenmek i¢in  okuduklarini

tespit etmistir.

Simsek (2006), ii¢, dort, bes yildizli otellerde ¢alisan mutfak personelinin
goriisleri dogrultusunda c¢alistiklart mutfaklardaki gida giivenligi uygulamalarinin
degerlendirilmesi iizerine bir aragtirma yapmustir. Arastirma da; ¢alisirken kep, bone
ve eldiven kullanilmamasi, depolama alanlarinda ¢ig ve pismis besinlerin birlikte
tutulmasi ve depolarda besinlerin birbirleri ile temas etmesi, ¢ig ve pismis besinlerin
ayn1 mekan ya da tezgahlarda hazirlanmasinin en basta gelen yetersizliklerden

oldugu tespit edilmistir.

Talas (2006), kadmnlarin besin giivenligi 1ile 1ilgili davranislarim
degerlendirmek amaciyla bir calisma yapmistir. Arastirma, Milli Egitim
Bakanligi’na bagh bes Halk Egitim Merkezi’'ne kayith kadinlar arasindan segilen
250 kadin iizerinde yiiriitilmistiir. Kadinlarin % 53.6 ‘sinin ¢ig yiyecek igin
kullandiklart mutfak gerecini pismis yiyecek i¢inde kullandiklarimi belirlemistir.
Kadinlarin her zaman yaptiklar1 davraniglar arasinda en yiiksek oran1 (% 90.8)
besinlerin {iretim ve son kullanma tarihlerine dikkat edenler, hi¢ yapilmayan
davranislardan en yiiksek orami ise dondurulmus besinlerin iizerine tarih yazma

aldigimt ( % 74.4) belirtmislerdir.



Yaman ve Ozgen (2007), iiniversite oOgrencilerinin yurtlardaki besin
hijyenine yaklasimlarin1 ve besin hazirlama uygulamalarim belirlemek amaciyla,
Ankara’da Yurt-kur’a bagh 6grenci yurtlarinda barinan 142 erkek, 155 kiz toplam
297 ogrenci lizerinde bir arastirma yapmislardir. Arastirma da, kizlarin %55.0°1
genel besin hijyeni bilgisini, erkeklerin % 58.5°1 besinlerle gecen hastaliklar
konusunda bilgili olduklarini bildirmislerdir. Kizlarin % 63.6’s1 besin depolama
kurallarim1  erkeklerin % 77.0’si ise genel besin hijyeni bilgisinin olmadigin

belirtmislerdir.

Yoon (2007), Kansas’ta okul ve saglik kurumlarinda besin giivenligi
uygulamalarini belirlemek amaciyla bir ¢alisma yapmistir. Arastirma, 151 cok iyi
calisan hastane, 181 uzun siireli hizmet veren saglik kurulusu ve 450 okulun
yiyecek servisinde c¢alisan personele elektronik posta yoluyla anket uygulamistir.
Arastirma sonunda, besin isi ile ugrasan personellerin besin giivenligi konusunda
bilgilerinin  yetersiz oldugu ve egitim verilerek bu eksiklerin tamamlanmasi

gerektigi tespit edilmistir.

Kilig (2008)’in tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili bilgi-tutum ve
davranislarin1 belirlemek amaciyla bir aragtirma yapmistir. Arastirmaya katilan
tiikketicilerin konserve satin alirken gida giivenligi acisindan 6nemli olan faktorii %
89.3° 1 dondurulmus eti uygun c¢oOzdiirme yontemini % 75.5’1 yanls
cevaplamiglardir. Tiiketicilerin besinlerden hangisinin risk gurubuna girdigini %
64.6’s1, tuvaletten sonra ellerin yilkanmamasinin hangi tiir hastalifa neden
olabileceginin % 50.6’s1 yanlis cevaplamislardir. Acikta satilan gidalarin saglik
acisindan giivenli olup olmadigim kadinlarin % 94.4’1, erkeklerin ise % 87.5°1
dogru cevaplamislardir. Gidalar1 satin alirken dikkat ettikleri kriterlerin % 23.7’si
TSE giivencesine, % 22.0’si son kullanma tarihine, % 13.7’si markasina dikkat

ettiklerini belirtmislerdir.



III. BOLUM
YONTEM
Bu boliimde, arastirma modeli, arastirmanin evren ve Orneklemi, veri
toplama aract ve gelistirilebilmesi, verilerin toplanmasi, c¢oOziimlenmesi ve
yorumlanmasi konularina yer verilmistir.

Arastirma Modeli

Bu calisma betimsel bir arastirmadir.

Arastirma Evreni ve Orneklemi

Aragtirma evrenini, Bursa ili Osmangazi ilcesi sinirlart igerisindeki 7 ayri
ilkogretim okulunun Ogrencileri olusturmaktadir. Arastirma evrenini olusturan
ogrenci sayis1 5600’ diir. Bursa ili, Osmangazi Ilgesi simirlar1 icerisindeki ilkogretim
ogrencileri tesadiifii orneklem yontemi ile 6. Sinif, 7. Sif ve 8. Simiflar arasindan

secilmistir. Orneklem farkl ilkégretim okullarindaki 369 6grenciden olusmaktadir.
Veri Toplama Araci ve Gelistirilmesi

Bu arastirmada veri toplama araci olarak anket formu kullanilmastir.



Anket Formunun Hazirlanmasi

Bu 6lcme araci ilkogretim ikinci kademe Ogrencilerinin besin giivenligi
konusundaki bilgi ve davranmiglarini belirlemek amaciyla arastirmaci tarafindan
hazirlanmistir. (EK 1). Veri toplama aracimin gelistirilmesi asamasindan Once,
arastirmanin yapilandirilmasi ve belirlenen amaclara ulagabilmesi i¢in konuyla ilgili
Ingilizce ve Tiirkge literatiir incelenmistir. Literatiir incelemesinden elde edilen
veriler yardimiyla veri toplama aracinin kavramsal yapisi ve ana cergevesi

belirlenmistir.

Arastirma da EK 1° de verilen anket formu uygulanmistir. Olgme araci olan
anket form 19 sorudan olusmaktadir. Anketin kapsam gecerliligini belirlemek
amaciyla uzman goriisleri alinmistir. Ankete son sekli verilmeden once 25 6grenci
tizerinde On test yapilmis ve uygulama sirasinda amaca ulagsmayr engelleyici ve

amaca hizmet etmeyen maddeler diizeltilerek ankete son sekli verilmistir.

Verilerin Toplanmasi

Veri toplama aract 15.10.2007 - 05.11.2007 tarihleri arasinda Bursa Ili
Osmangazi ilgesi sinirlar igerisinde yer alan ve calisma evreni olarak belirlenen
ilkogretim okullarina gidilerek, arastirmaci tarafindan yiiz yiize goriismeler yoluyla
uygulanmugtir. Uygulama sirasinda okulda bulunan ve arastirmaya katilmaya istekli
ogrenciler tercih edilmistir. Veri toplama araci, arastirmaci tarafindan 6grencilere
arastirmanin amaci, anket formunun doldurulma bicimi agiklanarak uygulanmistir.
Verilerin, aragtirmaci tarafindan yiiz yiize goriismeler neticesinde toplanmis olmasi

sebebiyle anketlerin geri doniisiim oranlar1 % 100’ diir.



Verilerin Coziimlenmesi ve Yorumlanmasi

Olgme araclar1 ile toplanan verilerin ¢oziimlenmesinde; SPSS ( The
Statistical Packet For The Social Sciences) paket programindan faydalanilmistir.
Verilerin istatistiksel analizinde frekans, ylizde, t testi ve tek yonlii varyans analizi
kullanilmigtir. Tek yOnlii varyans analizi sonucunda gruplar arasi fark anlamli
ciktigindan, bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun belirlenmesinde Tukey testi

kullanilmigtir. En diisiik anlamlilik diizeyi olarak p < 0.05 kabul edilmistir.



IV. BOLUM

BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliimde yapilan aragtirmanin bulgulart hakkinda bilgi verilmis ve benzer

konulardaki arastirmalarla karsilastirilmistir.

Tablo 8: Ogrencilerin Simif Diizeyi, Cinsiyet ve Yas Durumlarina Gore

Dagilimlan
f Yo

Simif diizeyi
6. siif 139 37.7
7. stif 107 29.0
8. simif 123 33.3
Toplam 369 100.0
Cinsiyet
Erkek 182 49.3
Kiz 187 59.7
Toplam 369 100.0
Yas
12-13 192 52.0
14-15 164 44.5
16 ve iistil 13 3.5
Toplam 369 100.0

Aragtirmaya katilan Ogrencilerin sinif diizeyi, cinsiyet ve yas durumlarina
gore dagilimlari tablo 8 de goriilmektedir. Ogrencilerin % 37.7 sini altinc1 sinif, %
29.0’unu yedinci simf, % 33.3’iinii sekizinci simf olusturmaktadir. Ogrencilerin %
49.3’{inii erkekler, % 50.7’sini kizlar olusturmaktadir. Ogrencilerin % 52.0°si 12-13
yas gurubunda, % 44.5°’i 14-15 yas gurubunda, % 3.5’1 16 ve iistii yas gurubunda

yer almaktadir. Ogrenciler secilirken sinif, cinsiyet ve yas degiskeni agisindan ozel



bir se¢cime tabi tutulmamislardir. Bu yiizden Ogrencilerin siif, cinsiyet ve yas

dagilimlar tesadiifi bir dagilimi yansitmaktadir.

Tablo 9: Ogrencilerin “insan Saghgma Zarar Verici Etmenleri Tasimamasr”

Seklinde Tamimlanan Besin Giivenligine iliskin Goriislerinin Dagihm

f Y
Cok ilgili 86 23.3
Ngili 180 48.8
Az ilgili 80 21.7
Hig ilgilenmiyor 23 6.2
Toplam 369 100.0

Tablo 9’da 6grencilerin besin giivenligine iliskin goriisleri gosterilmektedir.
Ogrencilerin % 23.3’ii besin giivenligi konusu ile ¢ok ilgili, % 48.8’i ilgili iken, %
6.2’s1 hig ilgilenmemektedir.

Tiirk Incel (2005)’in yaptigi calisma da; erkeklerin % 11.1’inin  besin
giivenligi konusu ile cok ilgili, % 39.1’inin ilgili, % 43.4’tiniin az ilgili olduklari,
kadinlarin ise % 30.9’unun besin giivenligi konusu ile ¢ok ilgili, % 50.9’unun ilgili,
% 14.3’{iniin az ilgili olduklarin1 saptamistir. Yapilan arastirma ile bu arastirmanin
sonuglar1 benzerlik gostermektedir. Ogrencilerin yaklasik yarisinin besin giivenligi

ile ilgili olduklar1 goriilmektedir.

Dogrukartal ve Giineyli (1987)" nin yaptigi calismada; calisan gida
personelinin  besin  giivenligine iliskin yetersiz bilgiye sahip oldugunu

saptamuglardir.

Goktolga ve ark. (2006), yaptiklar1 ¢alismada; tiiketicilerin % 48.4°1 gida
giivenliginin ne oldugunu bilmemektedir ve bu kavrami hi¢ duymadigini

saptamuglardir.



Yoon (2007)’nin yaptigr calismada; besin ile ugrasan personellerin besin

giivenligi konusunda bilgilerinin yetersiz oldugunu tespit etmistir.

Sargin ve Cakiroglu (2006), yaptiklar1 calismada; calismaya katilan
personelin hi¢ birinin besin giivenligi bilgi testinde “cok 1yi” diizeyde olmadiklarini

tespit etmiglerdir.

Cigerim ve ark. (1996), yaptiklar1 c¢alismada; c¢alisma yapilan yurt
mutfaklarinin % 10.0’unun sagliksiz oldugu, bu durumun nedeninin ise; besin

giivenligi ile yeterli derecede ilgilenilmemesinden kaynaklandigini belirtmislerdir.

Yapilan arastirma sonuglar1 ile bu arastirma sonuclarinin birbirini
desteklemedikleri goriilmektedir. Bu farkliligin olusmasinda ¢evre faktorii ve egitim
faktoriiniin etkili oldugu diisiiniilebilir. Hizla gelisen teknoloji ve teknolojik iiriinler
ile birlikte gida tarim iirtinlerinde risk faktorlerinin artmasi ve bu risk faktorlerinin
sonucu ortaya c¢ikan bozulmalarin bilimsel aragtirmalarla daha iyi anlasilmasi

bireylerin konuya olan ilgilerini arttirmada etkili olabilmektedir.

Tablo 10: Ogrencilerin Tiikettikleri Besinleri Giivenilir Bulma Durumlarmn

Dagilimi
f %
Cok giivenli 53 144
Giivenli 131 35.5
Az giivenli 69 18.7
Giivenli degil 31 8.4
Fikrim yok 85 23.0
Toplam 369 100.0

Arastirmaya katilan Ogrencilerin tiikettikleri besinleri giivenilir bulma

durumlarinin dagilimi tablo 10°da gosterilmektedir. Buna gore ogrencilerin %



14.4’u tiikettikleri besinleri ¢ok giivenilir oldugunu diisiiniirken, % 35.5’1 giivenli,

% 18.7°s1 az giivenli, % 8.4’ de giivenli olmadigim diisiinmektedir.

Pesken ve ark. ( 1998), yaptiklar arastirmada; arastirma yapilan mutfaklarin
besin hijyeni konusunda % 87.5’inin ¢ok 1iyi, % 12.5’inin iyi oldugunu

saptamislardir.

Bruhn ve Shutz (199), yaptiklar1 arastirmada; tiiketicilerin % 17.0’sinin
stipermarketlerden alinan besinlerin tamamen, % 69.0’unun ise oldukga giivenilir

oldugunu diisiindiiklerini saptamiglardir.

Goktolga ve ark. (2006), yaptiklar1 ¢alismada; tiiketicilerin % 74.6’s1 gibi
onemli bir orani tiikettikleri besinleri saglik acisindan riskli veya c¢ok riskli

bulduklarini saptamislardir.

Tiirk Incel (2005)’in yaptig1 calisma da; erkeklerin % 3.8’i besinlerin ¢ok
giivenilir oldugunu, % 23.0’ui giivenli ve % 52.3’1 az giivenli oldugunu diisiindiigii,
kadinlarin ise % 4.9’unun besinleri ¢ok giivenilir oldugunu, % 30.2’sinin giivenli ve

% 37.4’iiniin az giivenli oldugunu belirlemistir.

Yapilan caligmalar ile bu arastirmanin sonuclar1 paralellik gostermektedir.
Bu durumda arastirmaya katilan Ogrencilerin cogunlugu tiikettikleri besinleri

giivenli bulmaktadirlar.



Tablo 11: Ogrencilerin Besin Tiiketimini Etkileyen En Onemli U¢ Faktoriin

Onem Sirasia Gore Dagilim

1.faktor 2.faktor 3.faktor
f % f %o f %

Fiyat 36 9.8 23 6.4 35 9.6
Yag ve kolesterol 54 14.6 41 11.1 39 10.5
igerigi

Besleyici degeri 74 20.0 85 23.0 48 13.0
Tat ve goriiniisii 33 8.9 46 12.4 51 13.8
Saglik Yoniinden 136 36.8 47 12.7 73 19.7
Giivenli olmas1

Kullanim kolayligi 3 0.8 34 9.3 14 3.8
Ambalaj 12 3.5 58 15.7 37 10.1
Markasi 21 5.6 35 9.4 72 19.5
Toplam 369 100.0 369 100.0 369 100.0

Ogrencilerin besin tiiketimini etkileyen en ©nemli bulduklar ii¢c faktoriin
onem sirasina gore dagilimi tablo 11°de goriilmektedir. Ogrencilerin %38.3’ii fiyati,
% 40.3’1i yag ve kolesterol icerigini, % 35.7’si besleyici degerini, % 25.4°1 tad ve

goriiniisii, % 53.1°1 giivenli olmasini birinci faktor olarak diisiinmektedir.

Ikinci faktor olarak; % 24.5’i fiyat1, % 30.6’s1 yag ve kolesterol icerigini, %
41.1°1 besleyici degerini, % 35.4’ii tad ve goriiniisii, % 18.4’ii giivenli olmasini, %

66.2’si kullanim kolayligini, % 54.2’si de ambalajin1 diistinmektedir.

Besin tiiketimini etkileyen en 6nemli {igiincii faktor olarak da %39.2’si tad ve
goriiniisii, %37.2si fiyati, % 34.6’s1 ambalajim1 belirtmistir. Ogrencilerin besin
tilketimini etkileyen en onemli ii¢ faktor i¢inde Once besinlerin giivenli olmasi

gelmektedir.

Celik (1990), yaptig1 calismada, tiiketicilerin % 39.7’sinin gida sec¢imini

fiyat, kalite, besleyici degeri dikkate alarak yaptiklarini saptamistir.



Yaman ve Ozgen (2007) yaptiklar1 ¢alismada, 6grencilerin yiyecek satin

alirken % 87.2’sinin yiyecegin fiyatina baktigini saptamislardir.

Ergiin (2003)’iin Ankara’daki yetiskin tiiketiciler {izerindeki yaptig1 ¢alisma
da; calismaya katilan bireylerin besin tiiketimini etkileyen faktorler arasinda ilk

sirada % 95.3 ile tazelik ve % 65.2 ile fiyatin ikinci sirada geldigini saptamistir.

Yapilan arastirmalar da incelendiginde goriildiigii gibi, yapilan arastirmalar
ile bu arastirmanin sonuglart paralellik gostermemektedir. Bu durum, arastirmaya
katilan bireylerin okulda besin giivenligi ile ilgili yeterli egitim almamalarindan

kaynaklanmaktadir.

Tablo 12: Ogrencilerin insan Saghg Uzerine En Zararh Etkiye Sahip Olan

Unsurlar Hakkindaki Goriislerinin Dagilin

f Yo
Mikrobiyal bulagsma 73 19.8
Gida katkir maddeleri 71 19.2
Metalik bulagsma 19 5.1
Besinlerdeki tarim ilaci 50 13.6
kalintilar1
Et, siit ve sebzedeki 47 12.8
hormon kalintilar1
Bilmiyorum 109 29.5
Toplam 369 100.0

Ogrencilerin insan saghg: iizerinde en zararli etkiye neden olduklarini
diisiindiikleri unsurlarin dagilimi tablo 12°de goriilmektedir. Ogrencilerin % 19.8’i
mikrobiyal bulasmanin, % 19.2’si gida katki maddelerinin, % 13.6’s1 besinlerdeki
tarim ilact kalintilarinin insan sagligi iizerinde zararli etkiye sahip olabilecegini
diisiinmektedir. % 29.5°1 gibi biiyiik bir cogunlugu ise insan saglig1 tizerinde zararl

etkiye sahip olan unsurlar hakkinda bir fikri olmadigini belirtmistir



Diinya Saglik Orgiitii (WHO), kiiresel gida giivenligi endiselerini sirasiyla;
mikrobiyolojik tehlikeler, kimyasal tehlikeler, gida kaynakli hastaliklar basliklari
altinda siniflandirmistir ( Anon, 2002b).

Tiirk incel (2005)’in yaptig1 calisma da; bireylerin % 32.4’iiniin mikrobiyal
bulagsmanin insan saglig: iizerinde en zararh etkiye sahip oldugunu diistindiiklerini
belirlemistir. Yapilan arastirma sonuglart ile bu arastirmanin sonuclar1 benzerlik

gostermektedir.

“Bilmiyorum” u isaretleyenlerin orami digerlerini isaretleyenlerin oranindan
yiiksektir. Bu durumun nedeni; dgrencilerin ilkogretim okullarinda besin giivenligi
ile ilgili egitim almamalaridir. Diinya Saglik Orgiitii’ niinde uyarilar1 dikkate

alinarak 6grencilerin bilgilendirilmeleri ve egitilmeleri gerekmektedir.

Tablo 13: Ogrencilerin Sebze ve Meyve Uretiminde Tarim ilac: Kullanin

Hakkindaki Goriislerinin Dagilimi

f %
Evet kullaniliyor 169 45.8
Hayir kullanilmiyor 200 54.2
Toplam 369 100.0

Ogrencilerin sebze ve meyve iiretiminde tarim ilac1 kullanimi hakkindaki
diisiincelerinin dagilimi tablo 13’de goriilmektedir. Ogrencilerin % 45.8’i sebze ve
meyve lretiminde tarim ilact kullanildigimi diisiiniirken, % 54.2°si tarim ilaci

kullanilmadigini diisiinmektedir.

Tokat ilinde bitkisel iiretimde tarimsal miicadele uygulamalar1 ve ciftcilerin

ila¢ kullanimi1 konusundaki bilgi diizeyleri ile bilgi kaynaklar1 {izerine yapilan bir



arastirmada; arastirma yoOresinde faaliyet gosteren iireticilerin tarimsal miicadele
uygulamalarim biiyiik l¢iide kimyasal savasima dayali olarak yiiriittiikleri, bunu da
genellikle bilingsiz bir sekilde yaptiklar belirlenmistir. Ureticilerin ozellikle gevre
ve insan sagligt konularinda bilingli ve duyarli olmadiklar1 ifade edilmistir.
Ureticilerin 6nemli bir béliimiiniin kimyasal miicadele ile ilgili nerilere uymadigi,

yiiksek dozda tarim ilac1 kullaniminin yaygin oldugu goriilmiistiir (Orug,2001).

Diinya’da kullanilan tarim ilaglarinin % 34.0’ic ABD’de, % 19.0’u Bat
Avrupa’da, % 16’s1 Uzak Dogu’da, % 10’u Amerika’da, % 8’1 Dogu Avrupa ve
Rusya’da, % 13’1 ise diger diinya iilkelerinde kullanilmaktadir. Kullanilan bu tarim
ilaglarinin iiriinlere gére dagilimi ise, meyve ve sebzelerde % 20.0, misirda % 14.0,
soya fasulyesinde %12.0, pirincte %11.0, pamukta %11.0, bugdayda %9.0, seker
pancarinda % 3.0, diizeyindedir ( Artik ve Eksi, 1993).

Yapilan calismalarin sonuglari, bu arastirmanin sonuglart ile ters 6zellik
gostermektedir. Uygun tarim uygulamalar1 cercevesinde kullanilan tarim ilaclarinin
tiretim artisim  sagladigi ve c¢evreye ve saghiga zararli etki yaratmadig

savunulmaktadir (Yurttagiil 2001).

Tablo 14: Ogrencilerin iyi Durulanmams Kaplardaki Deterjan Kahntilarinin

Saghg Olumsuz Etkilemesine iliskin Goriislerinin Dagilhmm

f %
Evet etkiliyor 315 85.4
Hayir etkilemiyor 54 14.6
Toplam 369 100.0

Tablo 14’de 6grencilerin iyi durulanmamis kaplardaki deterjan kalintilarinin
sagligl olumsuz etkiledigini diisiinmelerinin dagilim goriilmektedir. Ogrencilerin,
% 85.4’1 iyi durulanmamis kaplardaki deterjan kalintilarinin sagligi olumsuz
etkiledigini  diistinmektedir. %14.6’s1 ise saglhigi olumsuz etkilemedigini

diistinmektedir.



Tirk incel (2005)’in yapti§i calismada; bireylerin % 65.6’sinin iyi
durulanmamis kaplardaki deterjan kalintilarinin  saghigi  olumsuz etkiledigi

diisiincesinde olduklar1 saptanmustir.

Yapilan calisma sonucglart ile bu c¢alismanin sonucglart  benzerlik
gostermektedir. Yiyecek ve iceceklere yanlislikla karigsan ya da iyi durulanmamis
kaplardan gecen deterjanlar insan sagligi i¢in zararli olabilmektedir ( Yurttagiil
1998). Bu durum da, arastirmaya katilan 6grenciler 1yi durulanmamis kaplardaki

deterjan kalintilarinin insan saglhigina zararli olduklarimi bilmektedirler.

Tablo 15: Ogrencilerin Besin Giivenligi Konusunda Bilgi Kaynaklarimmn

Dagilim
f Yo
Bilim adamlar1 51 13.8
Doktor 204 55.3
Diyetisyen 39 10.6
Aile, arkadas 28 7.6
TV programlari, radyo, internet 45 12.2
Magazin dergileri 2 0.5
Toplam 369 100.0

Ogrencilerin besin giivenligi konusunda ulagabildikleri bilgi kaynaklarinin
dagilimi tablo 15°de gosterilmektedir. Ogrencilerin % 55.3’ii doktoru, % 13.8’i
bilim adamlarini, 9 12.2°si TV programlari, radyo, interneti, besin giivenligi
konusunda ulasabildikleri bilgi kaynagi olarak gostermistir. % 10.6’s1 ise besin

giivenligi konusunda ulagabildikleri bilgi kaynagi olarak diyetisyeni belirtmistir.

Michel et al. (1994), yaptiklar1 ¢alismada beslenme ile ilgili bilgileri %
42.0’sinin besin etiketlerinden, % 35.0’inin medya ve % 35.0’inin arkadas ve

akraba cevresinden ogrendikleri tespit edilmistir.



Demirel (1997), yaptig1 calismada kadinlarin sosyo-ekonomik diizeye gore
yiyecekleri hazirlama ile ilgili bilgileri 6grendikleri kaynaklar arasindaki iligki

anlamli bulunmustur.

Erdogan ve Sahingoz (2004), yaptiklar ¢alismada tiiketicilerin % 59.5’inin

beslenme ile ilgili bilgileri arkadas ¢evresinden edindikleri saptanmistir.

Giirel ve ark. (2004), yaptiklar1 ¢calismada; calismaya katilanlarin beslenme
ile ilgili bilgileri % 48.0 oraninda gazeteden, % 40.0 oraninda dergiden, % 39.0

oraninda ise televizyondan edindiklerini saptamislardir.

Ersoy ve Ersoy (2006), yaptiklar1 aragtirmada; besinler ile ilgili bilgileri

genellikle anneleri ve diger biiyiiklerinden 6grendiklerini tespit etmislerdir.

Talas (2006), yaptig1 calisma da; kadinlarin %36.8’1 besin giivenligi ile ilgili
bilgileri televizyondan, %?23.6’s1 gazete dergiden ve %16.8’i de okuldan

edindiklerini saptamistir.

Jay (1999)’1n Avusturya’daki ev halkinin besin giivenligi ile ilgili bilgilerini
belirlemek i¢in yaptig1 calisma da; caligmaya katilan bireylerin besin giivenligi ile
ilgili bilgilerini % 61.0° inin brosiirlerden, % 44.0’lintin dergiden ve % 41.0’1min

gazeteden edindiklerini saptamistir.

Badrie (2006)’nin yaptigr calisma da; calismaya katilan bireylerin besin
giivenligi ile bilgileri % 70.0’inin televizyondan, % 54.5’inin gazete ve % 47.5’inin

radyodan edindiklerini belirlemislerdir.

Yapilan caligmalarin sonuglari ile bu arastirmanin sonuglar1 benzerlik
gostermemekte olup Ogrencilerin besin giivenligi konusunda ulasabildikleri bilgi

kaynaginin doktor oldugu goriilmektedir. Bu durum, 6grencilerin yasadiklart soysal



cevreden ve ailelerin ekonomik durumlarindan, yazili ve gorsel basini takip

etmemelerinden kaynaklanmaktadir.

Tablo 16: Ogrencilerin Besin Giivenliginin Saglanmasinda Sorumlu Olan

Kurumlara iliskin Gériislerinin Dagihm

f Yo
Devlet 78 21.1
Besin iireticileri 178 48.2
Besin sanayicileri 21 5.7
Dagitici ve saticilar 14 3.8
Tiiketici 78 21.2
Toplam 369 100.0

Ogrencilerin besin giivenliginin saglanmasinda sorumlu olarak diisiindiikleri
kurumlarinin dagilimi tablo 16’da gosterilmektedir. Ogrencilerin % 48.2’si besin
giivenliginin saglanmasinda sorumlu olarak besin iireticilerini gormektedir. %
21.2’s1 tiiketicileri ve % 21.1°1 devleti besin giivenliginin saglanmasinda

sorumlu olarak gormektedir.

Besinlerin iiretimi ve satilmasi ile ilgili 6zellikler yasalarla belirlenmis ve
Saghik Bakanligi tarafindan kontrol edilmektedir. Uygun nitelikleri tasiyan gida
iiretim yerlerine iiretime gecme izni Tarim ve Koy Isleri Bakanligi tarafindan
verilmektedir. Uretim izni verildikten sonra uygun iiretim yapilip yapilmadig Tarim

ve Koy Isleri Bakanlhig tarafindan denetlenmektedir ( Topal, 1992).

Yapilan bir calismada, gida kontrol hizmetlerinin yeterliligi konusundaki
goriisleri arastirilmig ve tiiketicilerin % 26.9’unun bu konuda hicbir fikri olmadig:

saptanmustir (Yurttagiil, 1991).

Yapilan bagka bir calismada ise, gida kontroliinden sorumlu kuruluslardan en

az birini bilen tiiketici oram1 % 81.6 olarak saptanmustir ( Celik, 1991).



Goktolga ve ark. (2006), yaptiklar1 calismada; tiiketicilerin %95.6’s1 gibi
Oonemli bir oran1 gida iiretimlerinin denetlenmesinde aksakliklar yasandigini, gida

iireticisi firmalarin yeterince denetlenmedigini diisiindiiklerini belirlenislerdir.

Simsek (2007)’in yaptig1 arastirma da; tiiketicilerin yaklasik % 55’inin gida
triinlerinin sagliga zararli olup olmadigini denetleyen kurum veya kuruluslar

hakkinda bilgilerinin olmadig1 saptanmustir.

Yapilan c¢alismalarin sonuglari, bu arastirmanin sonuglar1 ile farklilik
gostermektedir. Besin giivenliginin saglanmasinda devlet, iireticiler ve tiiketiciler
birlikte sorumludurlar (Tiirk incel 2005). Bunun nedeni, Ogrencilerin besinlerin

iretilmesi ve denetlenmesi konusunda yeterli bilgiye sahip olmamasidir.



Tablo 17: Ogrencilerin Gida Katki Maddeleri Hakkindaki Goriislerinin Dagilimi

Yanhs Bilmiyorum Toplam

f % f % f % f %
Tiin gida katki maddeleri insan sagligi 148 40.1 154 41.7 67 18.2 369 100.0
icin zararhdir
Tiim gida katki maddeleri yapaydir 89 24.1 124 33.6 156 42.3 369 100.0
Gida katki maddelerinin besinlerde 158 42.8 94 25.5 117 31.7 369 100.0
kullanilmas1 gerekli degildir
Gida katki maddeleri sadece 111 30.1 134 36.3 124 33.6 369 100.0
paketlenmis hazir gidalarda kullanilir
Baz1 gida katki maddesi kanser 124 33.6 73 19.8 172 46.6 369 100.0
yapicidir
Baz1 gida katki maddesi kullanilmazsa 220 59.6 58 15.7 91 24.7 369 100.0

gidalar daha saglikli olur




Tablo 17°de Ogrencilerin gida katki maddeleri hakkindaki diisiincelerinin
dagilim gosterilmektedir. Ogrencilerin % 40.1°i tiim gida katk1 maddelerinin insan
sagligr icin zararli oldugunu diisiiniirken, % 41.77°si zararli olmadigim
disiinmektedir. % 24.1°1 tim gida katki maddelerinin yapay oldugunu, % 33.6’s1

yapay olmadigini diisiinmektedir.

Yapilan bir ¢alismada, 6grencilerin % 37.8’1 gida katki maddelerinin yapay
oldugunu diisiinmektedir (Topcu ve ark. 2005).

Ogrencilerin % 42.8'1t g@da katki maddelerinin besinlerde
kullanilmasinin gerekli olmadigini belirtirken, %25.5’1 gida katki maddelerinin

besinlerde kullanilmas: gerektigini belirtmektedir.

Yapilan bir ¢calismada, tiiketicilerin % 21.0’1 gida katki maddelerini gereksiz

maddeler olarak gordiikleri belirlenmistir( Cramwinkel and Herstel, 1987).

Gida katki maddelerinin sadece paketlenmis hazir gidalarda kullanildigini
belirtenlerin oran1t % 30.1 iken, gida katki maddelerinin paketlenmis hazir gidalarda
kullanilmadigin1 belirtenlerin oram %36.3’diir. Islenmis gidalarin hemen hemen

hepsinde gida katki maddeleri kullanilmaktadir(Anon 2004c).

Ogrencilerin % 33.6’st gida katki maddelerinin kanser yaptigim
disinmektedir. % 19.8’1 ise gida katki maddelerinin kanser yapmadigini
diisiinmektedir. Bireyler arasinda gida katki maddelerinin kanser yapici etkiye sahip
oldugu diisiincesi yaygindir. Bu durum, bireylerin gida katki maddeleri hakkinda
yanlis bilgilendirilmeleri ve yetersiz bilgiye sahip olmalarindan kaynaklanabilir. Bir
gida katki maddesi herhangi bir dozda kansere neden oluyorsa, katki maddesi olarak

besine katilmamalidir( Brown, 1997).

Ogrencilerin % 59.6’s1  gida katki maddesi kullamlmazsa gidalarin daha

saglikli olacagim diisiiniirken, % 15.7°si  saglikli olmayacagini diisiinmektedir. Bu



durumun nedeni, bireylerin gida katki maddelerinin kanser yapici etkiye sahip

olduklar: diisiincesinin yaygin olmasidir.

Yapilan bir calismada, tiiketicilerin % 44.0’1 gida katki maddelerinin
hepsinin, % 41.1’1 baz1 gida katki maddelerinin sagliga zararli oldugunu ifade

etmisleridir.( Yurttagiil, 1991).

Kadinlar iizerinde yapilan bir ¢alismada; % 48.8’inin gidalar da katki
maddesinin kullanilmasinin gerekli olmadigini diisiindiikleri saptanmustir ( Talas,

2000).

Yapilan aragtirmalarin sonuclari, bu arastirmanin sonuglari ile paralellik
gostermektedir. Gida katki maddelerinin izin siirecinin baslica hedefi insan
sagligimin  korunmasi olmalidir. Gida katki maddelerinin tasiyan besinleri
milyonlarca kisinin tiikettigi diisiiniildiigiinde yapilan kiiciik bir hatanin bile insan
saglig ile ilgili biiyiik sorun yaratacagi aciktir. Bu sebeple gida katki maddelerinin
kullanim izni uluslararasi ve ulusal saglik otoriteleri tarafindan verilmektedir. Bu
sirecte teknolojinin son imkanlar1 kullanilarak aragtirmalar yapilmaktadir. Bu
nedenle katki maddelerinin kullanimi insan sagliginin korunmasi yoniinden denetim
altinda tutulan kimyasal madde gurubudur. Gida katki maddeleri yapay ve dogal
maddelerden olusmaktadir. Yapay ve dogal katki maddelerinin zararli olup

olmamasin belirleyen etmen kullanilan miktaridir (Anon 2004c).



Tablo 18: Ogrencilerin Besin Giivenligi ile lgili Unsurlara iliskin Goriislerinin Dagilim

Cok zararh Zararh Az zararh Hi¢ zararh Bilmiyorum Toplam
degil

f %0 f %0 f %0 f % f % f %
Gida katki maddeleri 105 285 114 30.9 56 15.2 16 4.3 78 21.1 369 100.0
Tarim ilact kalintilart 151 409 106 28.7 22 6.0 6 1.6 84 22.8 369 100.0
Et, siit ve sebzedeki hormon 115 31.1 108 29.3 60 16.3 26 7.0 60 16.3 369 100.0
kalintilart
Etteki antibiyotik kalintilari 90 244 92 24.9 38 10.3 20 54 129 35.0 369 100.0
Besinlere bulasan bakteri, viriis 245 66.4 53 14.4 18 4.9 8 2.2 45 12.1 369 100.0
ve kiifler
Besinlere bulasan metaller 153 41.5 109 29.5 28 7.6 10 2.7 69 18.7 369 100.0
Isinlanmis besinler 78 21.1 74 20.1 48 13.0 23 6.2 146 39.6 369 100.0
Genetik modifiye besinler 72 19.5 57 154 32 8.7 17 4.6 191 51.8 369 100.0
Plastik ambalaj i¢indeki besinler 40 108 70 19.0 62 16.9 95 25.7 102 27.6 369 100.0




Ogrencilerin  besin giivenligi konularindaki diisiinceleri tablo 18’de
goriilmektedir. Ogrencilerin % 28.5’i gida katki maddelerinin ¢ok zararli, % 30.9’u
zararh oldugunu diisiinmektedir. Tarim ilaci kalintilarim1 6grencilerin % 40.9’u cok
zararli oldugunu diisiinmektedir. Ogrencilerin % 31.1°i et, siit ve sebzedeki hormon
kalintilarin1 ¢ok zararli bulurken, % 16.3’ii hormon kalintilar1 hakkinda bilgi sahibi
degildir. Hormonlar uygun dozda kullanildiklarinda saglik icin tehlike
olusturmamaktadir. Ancak asirt dozda kullanildiklarinda saglik {izerinde olumsuz

etki yaratabilmektedir (Tiirk Incel 2005).

Etteki antibiyotik kalintilarim % 24.9’u  zararli bulurken, % 35.0’1 bilgi
sahibi olmadigini belirtmistir. Antibiyotiklerin bilingsizce kullanilmalar1 hem insan
sagligt  yoniinden hem de hayvan sagligit yoOniinden ciddi tehlikeler
olusturabilmektedir. Insan saghg yoniinden sakincasi insan ve hayvanlarda
antibiyotige olan direncin gelismesidir. Hayvanlara verilen antibiyotikler kesilen
hayvanlarin etleri, siit ve siit iirlinlerinde birikir, bu iiriinleri tiikketen insanlara

rahatlikla gecebilmektedir (Kaya ve ark. 1992).

Ogrencilerin % 66.4’ii besinlere bulasan bakteri, viriis ve kiifleri cok zararl
bulmaktadir. Besinlere bulasan metalleri ¢ok zararli bulanlarin oram % 41.5,
zararli bulanlarin oran1 ise % 29.5°dir. Ogrencilerin % 39.6’s1 1s1nlanmus besinler
hakkinda herhangi bir bilgi sahibi olmadigini belirtirken, % 21.1°1 ¢ok zararh
oldugunu belirtmektedir. Ogrencilerin 1smnlanmis besinler hakkinda bilgi sahibi
olmamalari iilkemizde heniiz bu teknolojinin gelismemis olmasi ve besin iiretiminde

yaygin olarak kullanilmamasindan kaynaklanmaktadir.

Taskanal (1993), yaptig1 ¢calismada; ¢alismaya katilan 25 as¢inin ellerinin %
64.0’iinde enterobacteri, % 48.0’inde koliform bacteri, % 32.0’sinde E.coli tespit

edilmistir.



Ulutiirk (1993), yaptig1 calismada; et ile direk temas eden 50 personelin
ellerinde enterobacter cloacae % 80.0, E. Coli % 86.0 ve Enterecoc % 38.0 oraninda

tespit edildigini belirtmistir.

Woodburn ve Raab (1997), yaptiklar1 ¢alismada; katiimcilarin tamam
E.coli’nin, % 99.0’u Salmonella’nin, % 7.0’si ise Camylobacter bulasmasinin gida

acisindan bir problem oldugunu belirlemislerdir.

Sanlier ve ark. (2002), yaptiklar1 calismada; ¢alismaya katilan otellerinin %
40.9’unda mutfak personelinin mutfakta sigara igtigi, yapilan yemek tadiminin

hijyen kurallarina uygun olmadigini belirlemislerdir.

Genetik modifiye besinler hakkinda bilgi sahibi olmadigini belirtenlerin
oran1 % 51.8°dir. Ulkemizde heniiz genetik modifiye besinlerin iiretimi yapiimadig1

icin dgrencilerin ¢cogunlugunun bu cevabi vermesi olagan karsilanabilir.

Tiirk-incel (2005), yaptig1 ¢calismada bireylerin % 51.0’1nin genetik modifiye
besinler hakkinda bilgi sahibi olmadiginin saptamistir. Cok zararli bulanlarin orani
% 19.5°dir. Bu sonuglar arastirma bulgulariyla benzerlik géstermektedir. Bu durum,
ogrencilerin genetik modifiye besinler hakkinda yeterli bilgi sahibi olmamalarindan

kaynaklanmaktadir.

Ogrencilerin % 10.8’i plastik ambalaj i¢indeki besinleri ¢cok zararli, %
19.0’u da zararh oldugunu diisiinmektedir. Gida i¢in iiretimi yapilan ve gidanin
ozelliklerine uygun olarak secilen plastik ambalajlar saglik icin tehlike

olusturmamaktadir ( Dogru 1991).

Yapilan bir calismada; 1993- 1994 yillarinda ABD’de FDA tarafindan yerli
ve ithal elmalar ile islenmis pirinclerde pestisit kalint1 diizeyleri arastirilmis, 769
yerli ve 1062 ithal ornekte yapilan analizlerde, yerli elmalarin % 85’inde, ithal

elmalarin ise % 86’sinda kalinti saptanmistir. Ayni arastirma da 598 yerli ve 612



ithal pirin¢ analizi sonucunda yerlilerin % 56’sinda ve ithallerin % 12’sinde kalinti

saptanmistir(Roy ve ark. 1997).

Tablo 19: Ogrencilerin Acikta Satilan Besinleri Satin Alma Durumlarinin

Dagilimi
f Y
Evet satin alirrm 62 16.8
Hayir satin almam 307 83.2
Toplam 369 100.0

Tablo 19’de Ogrencilerin acgikta satilan besinleri satin alma durumlarinin
dagilimi goriilmektedir. Ogrencilerin % 16.8°i agikta satilan besinleri satin alirken,

% 83.2’si1 acikta satilan besinleri satin almamaktadir.

Tiirk incel (2005)’ in yaptig1 arastirma da; bireylerin %33.8’1 acikta satilan

besinleri bazen satin alirken, %32.4’ii hi¢c almadig1 saptanmistir.

Talas (2006)’'nin yaptig1 arastirma da; arastirmaya katilan kadinlarin %
44.0’iiniin her zaman, % 27.2’sinin ise genellikle ambalajli satilan besinleri acikta

satilan besinlere tercih ettikleri saptanmustir.

Kili¢ (2008), yaptig1 arastirmada; agikta satilan besinlerin saglik acgisindan
giivenli olup olmadigini kadinlarm % 94.4°1, erkeklerin ise % 87.5° dogru

cevapladiklar belirlenmistir.

Yapilan arastirmalarin sonuglari, bu arastirmanin sonuclari ile benzerlik
gostermemektedir. Bunun nedeni arastirmanin uygulandig: bireylerin yas ve egitim

seviyelerinin farkli olmasidir.



Tablo 20: Ogrencilerin Sebze ve Meyveleri Yikayip Tiiketme Durumlarimm

Dagilin
f %
Evet yikarim 354 95.9
Hayir yikamam 15 4.1
Toplam 369 100.0

Ogrencilerin sebze ve meyveleri yikayip tiikketme durumlarmin dagilimi tablo
20’de gosterilmektedir. Ogrencilerin =~ % 95.9’u sebze ve meyveleri yikayip

tiikkettigini belirtirken, % 4.1°1 sebze ve meyveleri yikamadigin belirtmektedir.

Yapilan bir caligmada; arastirmaya katilan iiniversite Ogrencilerinin %
63.3’iiniin yiyecekleri iyice yikayarak tiikettikleri saptanmustir ( Yaman ve Ozgen,

2007).

Simsek (2006)’in yaptig1 arastirma da; mutfak personelinin meyve ve

sebzeleri akan bol su altinda iyice yikadig1 (% 93.8) tespit edilmistir.

Yapilan caligmalarin sonuglari, bu aragtirmanin sonuclar1 ile benzerlikler
gostermektedir. Yikanmamis sebze ve meyveler toz, toprak ve pestisit kalintilari
gibi kimyasal ve mikrobiyolojik kalintilar yoniinden sakincalidir (Cigerim 1994,
Duyff  2003). Ogrencilerin sebze ve meyveleri yikayip tiiketme durumlar
incelendiginde besinleri yikayarak tiiketmeleri gerektiginin farkinda oldugu

anlasilmaktadir.

Tablo 21: Ogrencilerin Bozulan Yemeklerin Atilmasi Gerektigini Hakkindaki

Diisiincelerinin Dagilim

f %0
Evet atarim 330 89.4
Hayir atmam 39 10.6

Toplam 369 100.0




Tablo 21°de dgrencilerin bozulan yemeklerin atilmasi1 gerektigi hakkindaki
diisiincelerinin dagilimi goriilmektedir. Ogrencilerin % 89.4’ii bozulan yemekleri

atmaktadir. % 10.6’s1 ise bozulan yemekleri atmadigini belirtmektedir.

Sensoy (1987)" nin yaptigi calisma da; ev kadmnlarinin % 96.6’sinin
bozuldugundan siiphe edilen besinleri attiklari, % 2.6’sinin bozulan kismini atip

kalanini kullandiklar1, % 0.8’inin ise 1sitip kullandiklar1 belirlenmistir.

Bas ve Saglam (1997), yaptiklar1 ¢alismada; calismaya katilan personelin, %

5.9’unun artan yemeklerin atilmasi gerektigi goriisiinde olduklarini belirlemislerdir.

Sanlier ve Yaman (1999), yaptiklar1 calismada, artan yemekleri kurumlarin
% 38.9’u agz1 kapali kaplarda sogutucularda sakladigini, % 53.4’lintin doktiigiinii

saptamislardir.

Tiirk Incel (2005)’in yaptig1 ¢alisma da ise; calismaya katilan bireylerin %
80.8’inin bozuldugundan siiphe edilen yemeklerin atilmasi gerektigini diisiindiikleri

saptanmistir.

Talas (2006)’ nin yaptig1r calisma da; arastirmaya katilan kadinlarin %
92.0’sinin bozuk oldugundan siiphelendikleri besinleri attiklari, % 8.0’inin ise

normal ise tadina bakip kullandiklar1 saptanmustir.

Yapilan ¢alismalarin sonuglari, bu arastirma ile benzerlikler gostermektedir.
Artan yemeklerin dokiilmesi besin zehirlenmelerini 6nlemede etkili bir yontem
olmakla birlikte ekonomik ac¢idan biiyiik kayip olmaktadir. Bu nedenle artan
yemeklerin en ¢ok 24 saat agz1 kapali kaplarda saklanmasi ve yeni hazirlanacak

besinlere karistirilmamasi gerekmektedir (Orer. 1995).



Tablo 22: Ogrencilerin Besinlerin Giivenirligine iliskin Goriislerinin Dagilim

Tamamen Cok giivenilir  Hic giivenilir Bilmiyorum  Toplam

giivenilir degil degil

f %0 f %0 f %
Ekmek 202 54.7 136 36.9 6 1.6 25 6.8 369  100.0
Sebze ve Meyveler 199 53.9 145 39.4 9 24 16 43 369  100.0
Sokakta satilan acik siit 21 5.7 69 18.7 259 70.2 20 54 369  100.0
Pastorize, UHT siit 182 49.3 62 16.8 24 6.5 101 274 369  100.0
Peynir 227 61.5 102 27.6 10 2.7 30 8.2 369  100.0
Yogurt 244 66.2 88 23.8 13 35 24 6.5 369  100.0
Yumurta 237 64.2 85 23.0 22 6.0 25 6.8 369  100.0
Musluk suyu 26 7.0 173 46.9 137 37.2 33 8.9 369  100.0
Kirmizi et 136 36.9 136 36.9 34 9.1 63 17.1 369  100.0
Balik ve deniz iirtinleri 197 533 91 24.7 22 6.0 59 16.0 369  100.0
Kiimes hayvanlar eti 76 20.6 175 474 52 14.1 66 17.9 369  100.0
Et iirtinleri(salam, sucuk...) 81 22.0 173 46.9 55 14.9 60 16.2 369  100.0
Sekerlemeler 43 11.7 193 52.3 76 20.6 57 154 369  100.0
Pastalar 92 24.9 180 48.8 49 13.3 48 13.0 369  100.0
Kuruyemisler 141 38.2 140 37.9 31 8.4 57 155 369  100.0
Konserveler 154 41.7 126 34.1 32 8.8 57 154 369  100.0
Dondurulmus besinler 118 32.0 143 38.7 43 11.7 65 17.6 369 100.0
Baharatlar 127 34.5 134 36.3 40 10.8 68 184 369  100.0
Marketlerde satilan pismis, paketlenmis et 56 15.2 131 35.6 101 27.4 81 22.0 369 100.0

yemekleri( doner, kofte...)




Ogrencilerin besinlerin giivenirligi hakkindaki diisiincelerinin dagilimi tablo
22 ‘da goriilmektedir. Ogrencilerin % 54.7’si ekmegi tamamen giivenilir bulurken,
% 36.9’u cok giivenilir olmadigini diisiinmektedir. Sebze ve meyveleri 6grencilerin
% 53.9’u tamamen giivenilir oldugunu diisiinmektedir. % 39.4’1 ise sebze ve
meyvelerin ¢ok giivenilir olmadigim diisiinmektedir. Ogrencilerin % 70.2’si sokakta
acikta satilan siitiin hi¢ giivenilir olmadigimi diisiintirken, % 18.7°si cok giivenilir
olmadigini diisiinmektedir. Pastorize, UHT siitii tamamen giivenilir bulanlarin orani,
% 49.3 iken, % 27.4’linlin bu konuda bir fikri yoktur. Peyniri 6grencilerin % 61.5°1
tamamen giivenilir oldugunu diisiinmektedir. Ogrencilerin % 66.2’si yogurdu
tamamen giivenilir bir gida olarak diisiiniirken, % 23.8’1 ¢ok giivenilir olmadigini
diisiinmektedir. % 64.2°si yumurtanin tamamen giivenilir oldugunu diisiinmektedir.
Ogrencilerin % 46.9’u musluk suyunun cok giivenilir olmadigini diisiinmektedir. %
37.2’si musluk suyunu hi¢ giivenilir olmadigim diisiinmektedir. Kirmizi etin
tamamen giivenilir oldugunu ve ¢ok giivenilir olmadigini diisiinenlerin oran1 % 36.9
ile esittir. Ogrencilerin % 53.3’ii balik ve deniz iiriinlerinin tamamen giivenilir
oldugunu diisiinmektedir. Kiimes hayvanlar1 etinin ¢ok giivenilir olmadigini
diistinenlerin oram1 % 47.4 iken, % 17.9’unun bu konuda bir fikri yoktur.
Ogrencilerin % 46.9’u et iiriinlerinin ¢ok giivenilir olmadigimi diisiinmektedir.
Sekerlemeleri % 52.3’ui ¢ok giivenilir olmadigini diisiiniirken % 11.7’si tamamen
giivenilir oldugunu diisiinmektedir. Ogrencilerin % 48.8’i pastalarin ¢ok giivenilir
olmadigin1 diisiiniirken, % 24.9’u tamamen giivenilir oldugunu diistinmektedir.
Kuruyemisleri, Ogrencilerin % 38.2°si tamamen giivenilir oldugunu diisiiniirken,
% 37.9° u ¢ok giivenilir olmadigini diisiinmektedir. Ogrencilerin % 41.7’si
konservelerin tamamen oldugunu diisiiniirken, % 34.1°1 ¢ok giivenilir olmadigini
diisinmektedir. Ogrencilerin % 38.7°si dondurulmus besinlerin ¢ok giivenilir
olmadigin1 diisiiniirken, % 17.6’s1 bu konuda fikri olmadigini belirtmistir.
Ogrencilerin % 36.3’ii baharatlar1 cok giivenilir olmadigim diisiiniirken, % 34.5’i
tamamen giivenilir oldugunu diisiinmektedir. Ogrencilerin %35.6’s1 marketlerde
satilan  pismis, paketlenmis et yemeklerinin ¢ok giivenilir olamadigini

diistinmektedir. % 15.2’si tamamen giivenilir oldugunu diistinmektedir.



Yapilan bir calismada; sise suyu (%33.6), sebze-meyve (%41.6), siit
(%36.8), yogurt (%48.8), peynir (%46.0) ve yumurtada (%36.8) en yiiksek oranlari
“oldukca giiveniyorum”; cesme suyu (%50.0), tavuk (%51.2), balik (%43.6), kirmizi
et (%40.4), salam-sosis vb de (%44.4) “pek giivenmiyorum”; konserve besin
(%42.4) ve dondurulmus besinde (%42.8) “hi¢ giivenmiyorum” diyenlerin aldigi
saptanmugstir ( Talas, 2006).

Uniisan (2005)’in yaptig1 calisma da; calismaya katilan kadinlarin %
22.3’iinlin sise suyuna tam giivendikleri, % 37.6’sinin siit ve siit iiriinlerine pek
giivenmedikleri, % 34.1’inin yumurtaya giivendikleri, % 32.3’ilinlin tavuga pek

giivenmedikleri, % 31.4’iiniin baliga pek giivenmedikleri saptanmistir.
Yapilan c¢alisma sonuglari, bu arastirmanin sonuglar1 ile paralellik

gostermektedir. Ogrencilerin besin giivenirligi hakkindaki diisiincelerinde, besinleri

tiketme durumlar1 ve yasadiklari ¢evrenin etkili olmaktadir.

Tablo 23: Ogrencilerin Etiket Okuma Durumlarim Dagilim

f %
Evet 332 90.0
Hayir 37 10.0
Toplam 369 100.0

Ogrencilerin etiket okuma durumlarmin dagilin tablo 23’de goriilmektedir.
Ogrencilerin % 90.0’1 etiket okuduklarim1 belirtirken, % 10.0’u da etiket

okumadigini belirtmistir.

Marietta et al.(1999), yaptiklar1 caligmada etikete bazen bakanlarin % 26.4,
stk sik bakanlarin % 23.6 oraninda oldugu, % 12.5’inin ise etikete hi¢ bakmadig1

belirlenmistir.



Shine et al. (1997), yaptiklart ¢alismada % 58.0’inin etiket okudugunu

belirlemislerdir.

Koksal ve ark. (2003), yaptiklart ¢alisma da, ev hamimlarinin besin satin

alirken % 64.8’inin etiket okudugunu, % 35.2’sinin ise okumadigini saptamislardir.

Sanlier ve Seren (2005)’ in yaptiklart ¢alismada; tiiketicilerin % 39.4’{iniin

etiketi bazen okuduklarini saptamiglardir.

Simsek (2007), yaptigi arastirma da; arastirmaya katilan bireylerin %
66.17’sinin etiketi okuduklar tespit edilmistir.

Talas (2006)’nin yaptig1 arastirma da; kadinlarin % 62.4’{iniin ambalajlarin
etiket bilgilerini her zaman, % 21.6’sinin genellikle, % 14.8’inin bazen okuduklari,

% 1.2’sinin hi¢ okumadiklar1 saptanmistir.

Celik ve Unver (1994)’iin yaptig1 arastirma da; yiyecek ambalaji iizerindeki

bilgileri okuyanlarin oran1 % 91.9 olarak saptanmustir.

Saglam vd.(1999) yaptiklar1 arastirma da; arastirmaya katilanlarin %

72.0’sinin etiket iizerindeki bilgileri okuduklar1 belirlenmistir.

Demirci ve Baykan (2003)’iin yaptiklar1 aragtirma da; arastirmaya katilan
kadinlarin % 68.3’linlin satin aldiklar1 iiriinlerin etiket bilgilerini her zaman,

erkeklerin ise % 46.8’inin bazen okuduklar1 belirlenmistir.

Yapilan calismalarin sonuglari, bu arastirma ile benzerlik gostermektedir.
Besin etiketleri toplumun her kesimindeki bireylere besinin icerigi hakkinda bilgiler

verebilmektedir.



Tablo 24: Ogrencilerin Etiket Uzerinde Hangi Bilgileri Okuduklarmn

Dagilim
f Jo
Icindekiler 46 13.9
Beslenme bilgileri 15 4.5
Uretim ve son kullanma tarihi 238 71.7
Tarim ve koy isleri bakanliginin izninin olup olmadig1 25 7.5
Firma adi, adresi ve iiretim yeri 8 2.4
Toplam 332 100.0

Tablo 24’de Ogrencilerin etiket iizerinde hangi bilgileri okuduklarinin
dagilimi gosterilmektedir. Ogrencilerin % 71.7’si gibi biiyiik bir cogunlugu etiket
tizerinde liretim ve son kullanma tarihlerini okuduklarimi belirtmislerdir. Bunu %
13.9’1a icindekiler, % 7.5 ile Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’nin izninin olup
olmadigi, % 4.5 ile beslenme bilgileri ve son olarak da % 2.4 ile firma adi, adresi ve

tiretim yeri izlemektedir.

Cinpolat (2006), yaptig1 caligmada ambalaj lizerindeki bilgilerin tiiketicilerin
% 76.8’inin her zaman ilgisini cektigini ve % 87.2’sinin Oncelikle son kullanma

tarthine baktigini saptamistir.

Celebi ve Kavas (1991), yaptiklar1 ¢calismada birinci derecede iiriiniin marka,
isim ve kalitesinin, ikinci derecede etiket iizerindeki tiretim ve son kullanma tarihi
gibi bilgilerin, iiclincii derecede fiyatin ve son olarak da ambalajin onemli oldugunu

saptamislardir.

Saglam, Giimiis ve Dokcan ( 1999), yaptiklar1 calismada ambalaj etiket
okuma aligkanlig1 olan tiiketicilerin hemen hemen yarisinin malin iiretim ve son
kullanma tarihlerini, % 30.6’sinin ise son kullanma tarihinin ve besin degerinin

hepsini okuduklarini belirlemistir.



Cmar ve Ozer (1999) iiniversite 6grencilerinin gida iiriinlerinde etiketleme
tutumlar tizerine yaptiklar: bir caligmada, 6grencilerin gida iiriinlerinde en ¢ok imal
ve son kullanma tarihine, ikinci sirada {iriiniin fiyatina, iiclincii olarak iiriiniin icerigi

hakkindaki bilgilere dikkat ettikleri belirlenmistir.

Sanlier ve Seren (2005) ‘in yaptiklar calismada; tiiketicilerin % 60.0’1nin

paket iizerindeki iiretim tarihinin her zaman okudugunu belirlemislerdir.

Safak (2006), yaptig1 arastirmada; arastirmaya katilan kadinlarin % 58.5’inin
gida ambalaj lizerindeki son kullanma tarihini, % 13.9’unun gida ambalaj lizerinde
TSE amblemi bulunup- bulunmadigini, % 13.8’inin ise gidanin hangi iiretici firma

tarafindan tiretildigini okuduklarini tespit etmistir.

Simsek (2007), yaptig1 arastirma da; tiiketicilerin liriiniin saghiga faydalari ile
ilgili bilgiler, vitamin- mineral ve kolesterol iceriginin en sik okunan bilgiler

oldugunu saptamistir.

Kili¢ (2008), yaptig1 arastirmada; arastirmaya katilanlarin % 23.7°si TSE
giivencesine, %22.0’si son kullanma tarihine, % 13.7’sinin markasin1 okuduklarini

tespit etmistir.

Yapilan caligmalarin sonuglar1 ile bu arastirmanin sonuglar1 paralellik
gostermektedir. Etiketlerde ilk once bakilmasi gereken Tarim ve Koy Isleri
Bakanligi’'nin iznidir. Bakanligin izni olmadan {iretilen gidalar toplum sagligi

acisindan tehlikelidir (Anon 2004a).



Tablo 25: Gida Katki Maddelerine iliskin Kiz ve Erkek Ogrencilerin Bilgi

Diizeyi Ortalamalari, Standart Sapmalari ve t Degeri

Cinsiyet n Ortalama SS t p
Erkek 182 2,24 1,32 3.269 001 %%
Kiz 187 2,70 1,40

*E%: p<.001

Arastirmaya katilan Ogrencilerin gida katki maddelerine iliskin bilgi
diizeyleri arasinda cinsiyete gore fark olup olmadigina bakildiginda, kizlarin gida
katki1 maddelerine konusunda bilgi diizeyleri daha yiiksek bulunmustur. Bu farkin
anlamlilig1 t testi ile analiz edilmistir. Elde edilen t degeri (3.269) erkeklerin

ortalamalar1 kizlarin ortalamalarindan anlamli olarak diisiiktiir (p<.001).

Tablo 26: Ogrencilerin Siif Diizeylerine Gore Gida Katki Maddelerine iliskin

Bilgi Diizeyleri Ortalamalari, Standart Sapmalari ve F Degeri

Smiflar n Ortalama SS F p

6. simf 139 2,54 1,39 312 732k
7. smif 107 2,45 1,48

8. sinif 123 2,41 1,26

*E%: p>.05

Arastirmaya katilan Ogrencilerin gida katki maddelerine iligkin bilgi
diizeyleri arasinda simif diizeylerine gore fark olup olmadigi tek yonlii varyans
analizi ile test edilmistir. Elde edilen F degeri ile (.312) siniflar arasinda gida katki

maddeleri bilgi diizeyine iligkin anlamli farklilik bulunmamistir (p>.05).

Bu sonucun nedeni olarak ilkogretim ders miifredatinda gida katki
maddelerine iligkin konularin agirlikli olarak islenmemesi goriilebilir. Ciinkii
ilkoégretim altinc1 simiftaki bir 6grenci ile sekizinci simiftaki bir 6grenci gida katka

maddeleriyle ilgili olarak ders bilgileri olarak ayni seviyededir.



Tablo 27: Besin Giivenligine iliskin Kiz ve Erkek Ogrencilerin Bilgi Diizeyi

Ortalamalari, Standart Sapmalari ve t Degeri

Cinsiyet n Ortalama SS t p
Erkek 182 4,25 2,06 2.115 001 ok
Kiz 187 4,65 1,53

*E%: p<.001

Aragtirmaya katilan Ogrencilerin besin giivenligine iliskin bilgi diizeyleri
arasinda cinsiyete gore fark olup olmadigina bakildiginda, kizlarin bilgi diizeyi
ortalamast bakimindan erkeklerden yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu farkin
anlamlig1 t testi ile analiz edilmistir. Kizlarin besin giivenligi bilgi diizeyi

ortalamalar1 anlamli olarak yiiksek bulunmustur (p<.001).

Tablo 28: Ogrencilerin Sif Diizeylerine Gore Besin Giivenligine iliskin Bilgi

Diizeyleri Ortalamalari, Standart Sapmalari ve F Degeri

Smiflar n Ortalama SS F p

6. simf 139 4,53 1,68 1.48 20 sk
7. simf 107 4,60 1,94

8. siif 123 4,22 1,85

***: p>.05

Arastirmaya katilan 6grencilerin besin giivenligine iliskin bilgi diizeyleri
arasinda smf diizeylerine gore fark olup olmadig: tek yonlii varyans analizi ile test
edilmistir. Elde edilen F degeri ile (1.48) siniflar arasinda besin giivenligine iliskin

anlaml farklilik bulunmamustir (p>.05).

Bu sonucun nedeni olarak egitim sisteminin ilkogretim kademesinde bu
konularin agirlikli olarak islenmemesi goriilebilir. Ciinkii altinc1 siniftaki bir 6grenci
sekizinci siniftaki bir 6grenciden daha fazla besin giivenligi konulariyla ilgili ders

almamaktadir.



V. BOLUM

SONUC VE ONERILER

Bu boliimde, arastirma verilerinden elde edilen sonuclar 6zetlenmis, konuya
ilgi duyanlara ve yapilacak diger aragtirmalara yardimci olabilecegi diisiiniilen bazi

oneriler verilmistir.

[Ikogretim 6grencilerinin besin giivenligi konusundaki bilgi ve davramislarim
belirlemek amaciyla yiiriitiilen bu arastirmanin bulgularina gore su sonuclar elde

edilmistir:

Ogrencilerin  cogunlugunun tiikettikleri besinleri giivenli bulduklar
belirlenmistir. Ogrencilerin %38.3’ii fiyat1, % 40.3’ii yag ve kolesterol icerigini, %
35.7’si besleyici degerini, % 25.4’ii tad ve goriiniisii, % 53.1°1 giivenli olmasini

birinci faktor olarak diisiindiiklerini belirtmislerdir.

Ogrencilerin besin tiiketimini etkileyen en 6nemli ii¢ faktor icinde ©nce

besinlerin giivenli olmasi gerektigini diisiindiikleri belirlenmistir.

Ogrencilerin % 19.8’i  mikrobiyal bulasmanin, % 19.2’si gida katki
maddelerinin, % 13.6’s1 besinlerdeki tarim ilaci kalintilarinin insan sagligi iizerinde

zararli etkiye sahip olabilecegini diisiindiiklerini belirtmislerdir.

Ogrencilerin % 45.8’i sebze ve meyve iiretiminde tarim ilac1 kullamldigim

diistintirken, % 54.2°si tarim 1laci kullanilmadigini diistindiigii saptanmustir.

Ogrencilerin, iyi durulanmams kaplardaki deterjan kalmtilarmin insan

sagligina zararli olduklarini bildikleri tespit edilmistir.



Ogrencilerin % 55.3’1 doktoru, % 13.8’1 bilim adamlarini, % 12.2°s1 TV
programlari, radyo, interneti, besin giivenligi konusunda ulasabildikleri bilgi
kaynagi olarak gostermistir. % 10.6’s1 ise besin giivenligi konusunda ulasabildikleri

bilgi kaynag olarak diyetisyeni belirtmistir.

Ogrencilerin % 48.2’si besin giivenliginin saglanmasinda sorumlu olarak
besin {ireticilerini gormektedir. % 21.2’si tiiketicileri ve % 21.1°1 devleti besin

giivenliginin saglanmasinda sorumlu olarak gordiigiinii belirtmistir.

Ogrencilerin % 40.1’i tim gida katki maddelerinin insan saghg igin

oldugunu diisiiniirken, % 41.7’si zararl olmadigini diisiinmektedir.

Aragtirmaya katilan ogrencilerin gida katki maddelerine iliskin bilgi
diizeyleri arasinda cinsiyete gore fark olup olmadigina bakildiginda, kizlarin gida

katki maddelerine konusunda bilgi diizeyleri daha yiiksek bulunmustur.

Aragtirmaya katilan ogrencilerin siniflar arasinda gida katki maddeleri bilgi

diizeyine iligkin anlaml fark bulunmamustir.

Calismaya katilan 6grencilerin % 66.4’ti  besinlere bulasan bakteri, viriis ve
kiifleri cok zararli bulmaktadir. Genetik modifiye besinler hakkinda bilgi sahibi

olmadigini belirtenlerin orant % 51.8 olarak saptanmistir.

Arastirmaya katilan Ogrencilerin besin giivenligine iliskin bilgi diizeyleri
arasinda cinsiyete gore kizlarin besin giivenligi bilgi diizeyleri anlamli olarak

yiiksek bulunmustur.

Ogrencilerin % 95.9’u sebze ve meyveleri yikay1p tiikettigini belirtirken, %

4.1°1 sebze ve meyveleri yikamadigini belirtmistir.



Arastirmaya katilan 6grencilerin tamamen giivendikleri besinler olarak; %
54.7’s1 ekmek, % 53.9’u sebze ve meyveler, % 49.3’ii pastorize ve UHT siit, %
61.5’1 peynir, % 66.2°si yogurt, % 64.2’si yumurtay1 belirtmislerdir.

Ogrencilerin % 90.0’1 gibi biiyiik bir cogunlugu etiket okuduklart

belirlenmistir.

Ogrencilerin % 71.7’si gibi biiyiik bir cogunlugu etiket iizerinde iiretim ve
son kullanma tarihlerini okuduklarini belirtmislerdir. Bunu % 13.9’1a i¢indekiler, %
7.5 ile Tarim ve Koy Isleri Bakanlii’ nin izninin olup olmadigi, % 4.5 ile beslenme

bilgileri ve son olarak da % 2.4 ile firma adi, adresi ve iiretim yeri izlemektedir.



5.1. Oneriler

Elde edilen sonuglar dogrultusunda asagidaki oneriler gelistirilmistir.

Besinler yoluyla olusan hastaliklarin onlenmesi i¢in iiretim ve tiiketim zincirinin

her asamasinda besin giivenliginin saglanmasi gerekmektedir.

Yeterli ve dengeli beslenme giivenilir ve saglikli besinlerle gerceklestirilmelidir.

Besin giivenliginin saglanmasi icin devlet yaygin ve etkili bir gida kontrolii

gerceklestirmelidir.

“Besin giivenligi saglhigin temelidir” ilkesi dogrultusunda toplumda oncelikle

ogrenciler olmak iizere tiim bireyler besin giivenligi konusunda egitilmelidir.

Okul cagi, algilama ve etkilenme donemidir. Bu ozelliklerden yararlanilarak
besin hijyeni, besin giivenligini de iceren egitimlere bu yaslarda baglanmali, etkin ve

siirekli olarak yapilmasi saglanmalidir.

Gida giivenliginin saglanmasi, sagligin korunmasi ve gelistirilmesi, hastaliklarin
onlenmesi, ¢evrenin korunmasi ve sosyo-ekonomik gelismenin saglanmasi amaciyla

ulusal politikalar olusturulmalidir.

Tiiketicinin alim giicii ve bilingli olmas1 gida giivenligini saglamada Onemli
faktorlerden biridir. Tiiketici potansiyelinin biiylik bir ¢cogunlugunun alim giicii ve
egitim diizeyinin diisiik olmasi, sagliksiz, diistik kaliteli gidalan iireten isletmelerin
artmasina ve bu da her yonden giivenli gida iireten isletmeler ile haksiz rekabete
neden olmaktadir. Bu nedenle tiiketicilerin egitilmesi ve bilinglendirilmesi

gerekmektedir.



Gidalarin ambalajlarinin tizerindeki etiketleri okuma orani giderek artmaktadir.
Bu nedenle ambalaj iizerindeki bilgilerin daha ayrintili ve daha anlasilir yazilmasi

gereklidir.

Beslenme uzmanlart ve beslenme ile ilgili ders veren Ogretmenler tarafindan

besin giivenligi konusunda kurslar a¢ilmali, seminerler verilmelidir.

Besin iireticileri iyi tarim uygulamalarini dikkate alarak iiretim yapmalidir.
Uretim asamasinda bitkiler verilen tarim ilaclar1 belirtilen zamanlarda ve belirtilen

miktarlarda kullanilmalidir.
Besin sanayicileri, HACCP kurallarin1 uygulayarak iiretim yapmalidir.
Ogrencilerin ve toplumun besin giivenligi konusunda yanls bilgilere sahip

olmast Onlenmeli ve gerekli kurum, Kkisiler {izerine diisen gorevleri yerine

getirmelidirler.
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EK-1 ANKET FORMU

ILKOGRETIM GRENCILERINIiN BESIiN GUVENLiGi KONUSUNDAKI
BiLGi VE DAVRANISLARI UZERINE BiR ARASTIRMA

Bu anket, ilkogretim Ogiirencilerinin besin giivenligi konusundaki bilgi ve
davranislarint saptamak amaciyla yapilmaktadir.Anketi doldururken gostermis

oldugunuz ilgiye ve samimiyete tesekkiir ederim.

Ahmet SIK

1. Smifiniz ?

a) 6. simf b) 7.simf ¢) 8.smif

2. Cinsiyetiniz?

a) Erkek b) Kiz

3. Kag yasindasiniz?
a) 12-13 b) 14-15 ¢) 16 ve iistii

4. “Besinlerin insan saghgina zarar verici etmenleri tasitmamasi” seklinde
tanimlayabilecegimiz besin giivenligi ile ne kadar ilgilisiniz?
a) ¢cok ilgiliyim  b) ilgiliyim ¢) az ilgiliyim

d) hi¢ ilgilenmiyorum

5. Tiikettiginiz besinlerin ne kadar giivenilir oldugunu diisiiniiyorsunuz?

a) cok giivenli b) giivenli  ¢) a giivenli d) giivenli degil

e) fikrim yok



6. Besin tiiketiminizi etkileyen en Onemli 3 faktorli Onem sirasina gore
siralayiniz?

a) fiyat1... b) yag ve kolesterol icerigi... c¢) besleyici degeri...

d) tadi, goriiniisii ... e) giivenli olmasi1 ...  f) kullamim kolaylig: ....

h) ambalaj1 ... 1) markasi ....

7. Sizce besinlerde bulunan asagidaki unsurlardan hangisi insan saglig1 i¢in en
zararh etkiye sahip olabilir?
a) mikrobiyal bulasma b) gida katki maddeleri
c) metalik bulasma  d) besindeki tarim ilac1 kalintilar
e) et, siit ve sebzedeki hormon kalintilar:

f) bilmiyorum

8. Sebze ve meyve iiretiminde tarim ilac1 kullanimi gereklidir.

a) Evet b) Hayir

9. lIyi durulanmams yemek kaplarindaki deterjan kalintilar1 sagligi olumsuz
etkileyebilir.
A) Evet b) Hayir

10. Besin giivenligi ile ilgili en giivenilir bilgi kaynag: hangisidir ?
a) Bilim adamlar
b)Doktor
c¢) Diyetisyen
d) Aile, arkadas
e)TV programlari, radyo, internet

f)Magazin dergileri



11. Besin giivenliginin saglanmasinda en biiyiik sorumluluk sizce kime

diismektedir ?

a) Devlet

b) Besin Ureticileri

c¢) Besin sanayicileri
d) Dagitici ve saticilar

e) Tiiketici

12. Asagidaki gida katki maddeleri ile ilgili diisiincelerinizi belirtiniz?

dogru

yanlis

bilmiyorum

Tiim gida katki maddeleri insan sagligi igin

zararhdir.

Tiim gida katki maddeleri yapaydir.

Gida katki maddelerinin besinlerde

kullanilmas1 gerekli degildir.

Gida katki maddesi sadece paketlenmis hazir

gidalarda kullanilir.

Baz1 gida katki maddesi kanser yapicidir.

Bazi katki maddesi kullanilmazsa gidalar daha

saglikl olur.




13.Asagidaki besin giivenligi ile ilgili unsurlar hakkinda ne diistiniiyorsunuz?

Cok

zararl

Zararli

Az

zararl

Hicg
Zararli

degil

bilmiyorum

(Gida katk: maddeleri

Tarim ilac1 kalintilari

Et, siit ve sebzedeki hormon

kalintilar1

Etteki antibiyotik kalintilar

Besinlere bulasan, Dbakteri,

viriis ve kiifler

Besinlere bulagan metaller

Isinlanmis besinler

Genetik modifiye besinler

Plastik ambalaj icindeki

besinler

14.Ac¢ikta satilan besinleri satin alirim.

a) Evet b) Hayir

15. Sebze ve meyveleri yikayip tiikketirim.

a) Evet b) Hayir

16. Bozuldugundan siiphe edilen besinleri ve yemekleri atarim.

a) Evet b) Hayir




17. Ogrencilerin besin maddelerine iliskin goriisleri nelerdir ?

Besin Tamamen Cok giivenilir | Hig Bilmiyorum
giivenilir degil giivenilir
degil
Ekmek

Sebze ve meyveler

Sokakta satilan agik siit

Pastorize, UHT siit

Peynir

Yogurt

Yumurta

Musluk suyu

Kirmizi et

Balik ve deniz iiriinleri

Kiimes hayvanlar eti

Et iirtinleri(sucuk,

salam...)

Sekerlemeler

Pastalar

Kuru yemisler

Konserveler

Dondurulmus besinler

Baharatlar

Marketlerde satilan  pismis,
paketlenmis et  yemekleri(

doner kofte...)




18. Besin satin alirken etiketi okur musunuz?

a) Evet b)Hay1r

19. Cevabiniz “Evet” ise etiket lizerindeki hangi bilgilere bakiyorsunuz?
a) Icindekiler
b) Beslenme bilgileri
¢) Uretim ve son kullanma tarihi
d) Tarim ve Koy Isleri Bankligmin izninin olup olmadig1

e)Firma adi1, adresi ve Uretim yeri



