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Taze iriinler, saglikli ve dengeli beslenmenin dnemli bilesenleri arasinda yer almakla birlikte,
tarladan sofraya kadar gecen iiretim, dagitim ve isleme siireclerinde patojen mikroorganizmalarla
kontamine olabilmektedir. Cogunlukla islem gérmeden veya minimal islemle tiiketilmeleri, bu triinlerin
gida kaynakli salginlara neden olma riskini artirmaktadir. Diinyada ve lilkemizde yaygin olarak tiiketilen
sogan, bu iiriinler arasinda dnemli bir yere sahiptir. Son yillarda, diinyanin farkli bdlgelerinde sogan
tiikketimine bagl Salmonella kaynakli gida zehirlenmesi vakalar1 bildirilmistir. Ulkemizde heniiz sogan
titkketiminden kaynakli bir Sa/monella salgini rapor edilmemis olsa da potansiyel riskin belirlenmesi halk
saglig1 agisindan 6nem tagimaktadir. Bu kapsamda ¢alismamizda; I) marketlerde satisa sunulan kuru ve
yesil soganlarda olast Salmonella spp. ve jenerik Escherichia coli varlig1 yil boyunca izlenmistir, IT) hasarli
kuru soganlarda raf omrii siiresince farkli kosullar altinda S. enterica ve jenerik E. coli’nin sag kalimi
incelenmistir ve III) sogan kaynakli gida zehirlenmesi riskinin daha kapsamli degerlendirilebilmesi
amaciyla tiiketiciler ile lokanta/yemekhane calisanlarinin sogan temelli gida giivenligi bilgi diizeyleri ve
hijyen pratiklerini belirlemek iizere anket ¢caligmalar yiiriitilmiistiir.

On iki ay boyunca toplanan sogan ornekleri, mikrobiyolojik analizler ile degerlendirilmistir.
Salmonella tespiti izole edilen siipheli kolonilerde /nvA gen bdlgesinin PCR ile dogrulanmasiyla
yapilmistir. E. coli varlig1 ve popiilasyonu, selektif krom agar besiyerinde yayma plak yontemiyle koloni
olusumu {iizerinden belirlenmistir. Yesil soganlarda TMAB popiilasyonu genel besiyerinde yayma plak
yontemiyle ol¢iilmiistiir. Saglam ve hasarli kuru sogan 6rneklerine ampisiline direngli Salmonella spp. ve
jenerik E. coli inokiile edilmis; ornekler 4 °C ve 23 °C’de 56 giin boyunca depolanarak mikrobiyal
degisimler takip edilmistir. Anketler hem ¢evrimi¢i hem de yiiz yiize yontemlerle uygulanmis, 120 giinliik
stirede geri doniisler degerlendirilmis ve demografik degiskenler ile bilgi ve uygulama diizeyleri arasindaki
iligkiler analiz edilmistir.

Calisma bulgularia gore, her iki sogan tiiriinde de Salmonella tespit edilmemistir. Ancak, yesil
soganda yiiksek (%55), kuru soganda ise dikkate deger (%9) oranda jenerik E. coli varligi saptanmigtir.
Ozellikle yaz aylarinda E. coli yiikiiniin artt1g1 ve 4.76 log kob/g seviyelerine ulasabildigi belirlenmistir.
Benzer sekilde, yesil soganlardaki TMAB seviyeleri de yaz aylarinda artarak 8.78 log kob/g diizeyine
cikmustir. Bu degerler, 6zellikle yesil soganlarda mikrobiyolojik riskin yiiksek oldugunu gostermektedir.
Raf 6mrii ¢alismalari, saglam kuru soganlarda patojenlerin iki hafta icinde tespit edilemez seviyelere
indigini, ancak hasarli 6rneklerde 6zellikle oda sicakliginda bakteri popiilasyonlarinin ilk giinlerde arttigini
ve 56. giine kadar yiiksek diizeyde varliklarimi siirdiirebildigini ortaya koymustur. Anket sonuglari,
tiiketicilerin bilgi ve uygulama diizeylerinin ¢alisan grubuna kiyasla daha diisiik oldugunu, ancak her iki
grupta da dnemli bilgi eksiklikleri ve yanls uygulamalarin yaygin oldugunu géstermektedir. Ozellikle ¢ig
sogan tiiketiminin gida zehirlenmesine yol acabilecegi bilgisi yaygin olarak bilinmemekte; hasarli sogan
kullanimi, hijyenik hazirlama ve dogranmis soganlarin muhafazasinda hatali uygulamalar yiiksek oranda
goriilmektedir.
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Sonug olarak, bulgular ¢ig olarak tiiketilen soganlarin iiretimden tliketime kadar gecen siiregte
mikrobiyolojik risk tastyabilecegini gdstermektedir. Ozellikle yesil soganlarda tespit edilen yiiksek E. coli
ve TMAB seviyeleri ile hasarli kuru soganlarda patojenlerin uzun siire canli kalabilmesi hijyen
uygulamalarinin 6nemini ortaya koymaktadir. Anket sonuglari, hem tiiketiciler hem de sektdr ¢alisanlarinda
onemli bilgi eksiklikleri ve hatali uygulamalarin bulundugunu gostermistir. Bu nedenle, sogan kaynakli
risklerin azaltilabilmesi i¢in gida zincirinin tiim agsamalarinda hijyen kurallarinin titizlikle uygulanmasi ve
paydaslarin bilinglendirilmesi gerekmektedir.

2025, 152 Sayfa
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ABSTRACT

Ph.D. THESIS

ASSESSMENT OF Salmonella and GENERIC Escherichia coli
CONTAMINATION and CONSUMER RISK FACTORS FOR ONIONS
(Allium cepa L.)

Hasan ISIK

Mus Alparslan University
Natural and Applied Science
Department of Food Safety

Advisor: Assoc. Prof. Dr. Zeynal TOPALCEN GiZ
Co-Adyvisor: Assist. Prof. Dr. Harun ONLU

Fresh produce is a crucial component of a healthy and balanced diet; however, it can become
contaminated with pathogenic microorganisms during production, distribution, and processing from farm
to table. The fact that these products are often consumed in their unprocessed or minimally processed from
increases the risk of foodborne illness. Onions, which are widely consumed both worldwide and in our
country, hold an important place among these products. In recent years, cases of Salmonella-related
foodborne illnesses associated with onion consumption have been reported in different parts of the world.
Although no Salmonella outbreak linked to onion consumption has yet been reported in our country,
identifying the potential risk is important for public health. In this study; I) to monitor the possible presence
of Salmonella spp. and generic Escherichia coli in dry and green onions sold in markets throughout the
year, II) to investigate survival of S. enterica and generic E. coli under different storage conditions in
damaged dry onions during their shelf life and III) to conduct surveys for determination of the onion-based
food safety knowledge levels and hygiene practices of consumers and restaurant/cafeteria employees for
the risk assessment of onion-related foodborne illnesses.

Onion samples collected over twelve months were evaluated using microbiological analyses.
Detection of Salmonella was performed by confirming the presence of the /nvA4 gene region in suspicious
isolates using PCR. The presence and population of E. coli were determined based on colony formation on
selective chromogenic agar using the spread plate method. The total mesophilic aerobic bacteria (TMAB)
population in green onions was measured on a general-purpose medium using the spread plate method.
Ampicillin-resistant Salmonella spp. and generic E. coli were inoculated into intact and damaged dry onion
samples, which were then stored at 4 °C and 23 °C for 56 days, with microbial changes monitored
throughout. The surveys were administered through both online and face-to-face methods, responses were
evaluated over a 120-day period, and the relationships between demographic variables and levels of
knowledge and practice were analyzed.

According to the findings in this study, Salmonella was not detected in either type of onion.
However, a high prevalence (55%) of generic E. coli was detected in green onions, and a considerable level
(9%) was found in dry onions. E. coli loads increased particularly during the summer months, reaching up
to 4.76 log CFU/g. Similarly, TMAB populations in green onions rose during summer, reaching up to 8.78
log CFU/g. These values indicate a high microbiological risk, especially in green onions. Shelf-life studies
have shown that in sound dry onions, pathogens declined to undetectable levels within two weeks, whereas
in damaged samples, particularly at room temperature, bacterial populations increased in the initial days
and persisted at high levels up to day 56. Survey results showed that consumers had lower knowledge and
practice levels compared to food service employees, although significant knowledge gaps and incorrect
practices were common in both groups. In particular, awareness that consuming raw onions could lead to
foodborne illness was low, and incorrect practices were frequently observed regarding the use of damaged
onions, hygienic preparation, and the storage of chopped onions.
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In conclusion, the findings of this study demonstrate that raw onions may pose microbiological
risks throughout the production-to-consumption chain. The high E. coli and TMAB levels detected in green
onions and the prolonged survival of pathogens in damaged dry onions highlight the importance of strict
hygiene practices. Survey results indicate substantial knowledge gaps and improper practices among both
consumers and industry workers. Therefore, in order to reduce the risks arising from onions, hygiene rules
must be meticulously implemented at all stages of the food chain, and stakeholders must be made aware.

2025, 152 Pages

Keywords: Consumer, Food Safety, Microbiological risk, Onion, Salmonella
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1. GIRIS

Gida giivenligi acisindan en oOnemli risk faktorlerinden biri mikrobiyal
kontaminasyon ve buna bagli mikrobiyal gelisimdir. Gidalar, iiretimden tiiketime kadar
olan siirecte gerekli hijyen ve kontrol onlemleri alinmadiginda insan sagligi i¢in risk
olusturabilecek hale gelebilir (Sahin ve Cetin, 2017). Gidalarda bulunabilen
mikroorganizmalar toksin iireterek ya da viicutta cogalarak cesitli gida kaynakli
hastaliklara yol agabilmektedir. Bu hastaliklar 6zellikle hassas gruplarda ciddi saglik
sorunlarina ve dliimlere neden olabilir. Diinya Saglk Orgiitii (WHO) verilerine gore,
diinya niifusunun yaklasik %10’u her y1l gida kaynakli hastaliklardan etkilenmektedir.
Ayrica, gida ve su yoluyla bulagan ishalli hastaliklar y1lda yaklagik 2 milyon 6liime neden
olmakta ve bu dliimlerin biiyiik ¢cogunlugunu ¢ocuklar olusturmaktadir (WHO, 2024).
Gida kaynakli hastaliklara neden olan bir¢ok patojen mikroorganizma bulunmakla
birlikte, ozellikle Campylobacter jejuni, Salmonella spp., Listeria monocytogenes ve
Escherichia coli O157:H7 gibi tiirler en sik hastalik ve 6liime yol agan baslica patojenler
arasinda yer almaktadir (Halkman, 2019). Bu patojenler arasinda Salmonella ve
Campylobacter, gidalardan en yaygin sekilde izole edilen tiirlerdir (Eng ve ark., 2015).
Temel bulas1 kaynaklar1 insanlar ve hayvanlar olan bu mikroorganizmalar ¢evrede yaygin
olarak bulunur. Hayvansal kaynakli gidalarin yani sira meyve ve sebzeler gibi taze
tiriinlerden de bulasarak c¢esitli salginlara neden olabilmektedirler. Son yillarda, 6zellikle
taze Uriinlerin daha fazla tercih edilmesi bu firiinlerden kaynaklanan gida kaynakli
hastaliklarin ve salginlarin sayisinda artisa yol agmistir (Olaimat ve Holley, 2012).

Siklikla gida salginlarinda rol alan taze triinler, ¢iftlikten tiiketiciye kadar uzanan
tim asamalarda (hasat, depolama, tasima, satis, hazirhlk ve muhafaza) patojen
kontaminasyonuna maruz kalabilmektedir. insan temasi ve kirli ekipmanlar gibi
faktorlerin yogunlugu, kontaminasyon riskini arttirir. Dahasi, kontamine iiriinler ¢cogu
zaman bozulma belirtisi gostermemektedir (Ehuwa ve ark., 2021). Hasat oncesinde
patojenler dogrudan {iriin yiizeyine yerlesebilir. Hasat sonrasinda ise genellikle ylizeysel
bulagma yoluyla kontaminasyon olusur. Hasat dncesi toprak, hayvan diskisi, kirli sulama
suyu, pestisitler, toz, bocekler, islenmemis giibre, hayvanlar ve insan temasi baslica
bulagsma kaynaklaridir. Hasat sonras1 donemde ise ekipman, tasima kaplari, kontamine
yikama suyu, yiizey temaslari ve tasima araclari bu riski artirir. Kontaminasyon,

cogunlukla ilk isleme sirasinda veya taze iiriinlerin son tiiketiciye ulastig1 ticari ya da ev



mutfaklarinda hazirlik asamasinda meydana gelmektedir. Ayrica isleme ve hasat sonrasi
uygulamalar, mevcut patojenlerin ¢cogalmasin1 kolaylastirabilir (Berger ve ark., 2010;
Fatica ve Schneider, 2011; Koukkidis ve Freestone, 2018; Olaimat ve Holley, 2012).

Taze triinlerden biri olan sogan (Allium cepa L.), hem lilkemizde hem de diinya
genelinde mutfaklarin temel bilesenlerinden biridir. Tarihsel olarak yalnizca beslenme
amaciyla degil, ayn1 zamanda ¢esitli tibbi kullanimlariyla da 6ne ¢ikmaktadir (Block,
2010). Kuru ve yesil sogan olarak yaygin sekilde tiiketilen bu {iriin, ayn1 zamanda taze ya
da kurutulmus toz gibi islenmis formlarda da piyasaya sunulmaktadir. Genis kullanim
alani nedeniyle sogan, satin alma asamasindan tiiketime kadar birgok islem basamagindan
geemektedir. Bu basamaklar; satin alma, tagima, hazirlik (yikama, dograma, pisirme ve
saklama), servis ve depolama seklinde siralanabilir. Sogan, bu siireglerin herhangi bir
asamasinda Salmonella basta olmak {izere cesitli patojenlerle kontamine olabilmektedir.
Bununla birlikte 6zellikle {ilkemizde ¢ogunlukla ¢ig tiiketilen salatalarda yer almasi,
sogani Salmonella agisindan potansiyel bir risk kaynagi haline getirmektedir. Tiirkiye’de
simdiye kadar sogana bagli herhangi bir Salmonella salgimi bildirilmemis olmakla
birlikte, basta Amerika Birlesik Devletleri (ABD) olmak iizere baz iilkelerde son yillarda
ozellikle taze ve dogranmis soganlarla iliskili Sa/monella salginlari meydana gelmistir
(FDA, 2021).

Son yillardaki arastirmalar ve Salmonella salginlari, taze {irlinlerin gida giivenligi
acisindan onemli riskler tasidigini gostermektedir. Sulama suyu, toprak, insan temasi ve
ekipman gibi bir¢ok kaynak, sogan gibi taze iiriinlere Salmonella bulagsmasina yol
acabilir. Bu patojenler, kontamine olduklarinda iirlinlerin lizerinde uzun siire canl
kalabilmektedir (Beuchat, 2002; Islam ve ark., 2005; Lieberman ve ark., 2015). Ozellikle
sogan liretiminde; yetistirme, hasat, satis ve igsleme gibi asamalarda yogun insan temast
kontaminasyon riskini artirmakta bu da patojen varliinin yaygin olmasina neden
olmaktadir. Son yillarda c¢esitli lilkelerde yapilan ¢alismalarda, yesil soganin da i¢inde
bulundugu bir¢ok taze {lirlinde mikrobiyolojik kalite ile patojen varligi ve yiikleri
incelenmis ve Salmonella dahil olmak iizere ¢esitli patojenlerin bu iiriinlerde bulundugu
rapor edilmistir. Ancak kuru soganlarda mikrobiyal kalite ve patojen varligina iliskin
yeterli sayida ¢alisma bulunmamaktadir. Oysa Tiirkiye’de kuru sogan hem iiretim hem
de tiiketim agisindan oldukca yaygin bir {iriindiir. Bu nedenle, hem yesil hem de kuru
soganlarda Salmonella varhiginin belirlenmesi halk sagligi agisindan Onem arz
etmektedir. Ayrica, bu iiriinlerin mikrobiyolojik kalitesinin degerlendirilmesinde jenerik

Escherichia coli (E. coli) popiilasyonunun belirlenmesi kritik 6neme sahiptir. E. coli,



diski kaynakli bulagmanin bir gdstergesi olarak kabul edilmekte ve patojenik E. coli
varlig1 i¢in bir belirte¢ gorevi gérmektedir (Karakoyun, 2021). Bu baglamda yiiriitiilen
bu calismada; marketlerde satisa sunulan yesil ve kuru soganlardan, bir y1l boyunca aylik
periyotlarla Ornekler alinarak Salmonella ve E. coli varligina yonelik tarama
gerceklestirilmistir. Ayrica Salmonella varligi ve E. coli popiilasyonunun yi1l i¢erisindeki
mevsimsel degisimi de degerlendirilmistir. Bununla birlikte, kuru sogana kiyasla daha
kisa raf Omriine sahip olan yesil soganlarda mikrobiyolojik kalite agisindan Toplam
Mezofil Aerobik Bakteri (TMAB) popiilasyonlar1 da analiz edilmistir.

Son yillarda, taze iirlinlerin uygun olmayan depolama kosullart nedeniyle cesitli
Salmonella salginlart meydana gelmistir (Ukuku ve Sapers, 2007). Bu kapsamada kuru
soganlarda Salmonella popiilasyonlarmin raf 6mrii boyunca yiizeydeki canliligini
stirdlirebildigine dair calismalar bulunsa da (Lieberman ve ark, 2015), hasar gérmiis kuru
soganlarda bu patojenin sag kalimina yonelik bilimsel bir ¢alisma bulunmamaktadir.
Oysa kuru soganlar, iiretimden tiiketime kadar gegen siirecte cesitli mekanik etkilere
maruz kalarak ezilme, yaralanma gibi fiziksel hasarlara ugrayabilmektedir. Bu nedenle,
iiretimden depolamaya, tagimadan tiiketime kadar olan siire¢cte meydana gelebilecek
fiziksel hasarlarin Salmonella ve E. coli popiilasyonlari iizerindeki etkisinin
degerlendirilmesi 6nem arz etmektedir. Bu dogrultuda yiiriitiilen ¢alismamizda, hasar
gormiis kuru soganlarda S. enterica ve jenerik E. coli popiilasyonlarinin farkli kosullar
altinda sag kalimin1 belirlemeye yonelik deneysel analizler gergeklestirilmistir.

Salmonella gibi patojen bakterilerin sogan gibi taze iiriinlere ev ortamlarinda ya
da gida isletmelerinde hazirlik, servis ve muhafaza asamalarinda kontaminasyon riski
oldukca yiiksektir (Beuchat, 2002). WHO’ya gore, gida kaynakli salginlarin yaklasik
%?25°1 yetersiz hijyen uygulamalari, kontamine ekipmanlar, gida hazirlayan personel,
isleme sirasinda veya yetersiz depolama kosullarinda olusan ¢apraz bulagsma olaylarindan
kaynaklanmaktadir (Carrasco ve ark., 2012). Bu dogrultuda, tiiketiciler ile gida hizmeti
sektorii ¢alisanlarinin gida giivenligi ve hijyen konusundaki bilgi diizeyleri ile uygulama
aligkanliklarinin =~ belirlenmesi, sogana  bagli  olast  Salmonella  risklerinin
degerlendirilmesinde Onemli bir rol oynamaktadir. Bu amagla gergeklestirilen
calismamizda, hem tiiketicilerin hem de sektor ¢alisanlarinin gida giivenligi, hijyen ve
sogan isleme konularindaki bilgi ve uygulamalarini 6lgmek iizere anketler uygulanmastir.

Sonug olarak, bu ¢aligma ile kuru ve yesil soganlarin mikrobiyolojik giivenliginin
degerlendirilmesi ve bu iiriinlerin halk saglig1 acgisindan olusturabilecegi potansiyel

risklerin ortaya konulmasi amaglanmastir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

2.1 Gida Giivenligi ve Hijyeni

WHO’ya gore gida giivenligi; gidanin gilivenli, saglam, saglikli ve insan
tilketimine uygun olmasini saglamak amaciyla iiretim, isleme, depolama, dagitim ve
hazirlama asamalarinda alinmasi gereken kosul ve dnlemler biitlintidiir (Damissie, 2024).
Benzer sekilde, gida hijyeni ise bir gida maddesinin tliketim amacina uygun sekilde
tehlikelerden arindirilmasini ve insan sagligina zarar vermeyecek bigimde tiiketilebilir
hale getirilmesini saglayan uygulamalarin tiimii olarak tanimlanmaktadir (FSAI, 2025).

Gida giivenligi, gidanin her asamada gilivenli olmasini hedeflerken; gida hijyeni
ise bu giivenligi saglamak i¢in uygulanan pratik ve kosullar1 kapsamaktadir. Bu
uygulamalar arasinda gidalarin temizligi, mikroorganizmalardan arindirilmasi,
hazirlanmasi1 ve saklanmasinda sanitasyon kurallarina uyulmasi yer almaktadir. Gida
zincirinin her asamasinda (ciftlikten sofraya) biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin
onlenmesi bu temel kavramlarin ortak amacidir. Gida giivenligi, bireylerin saglikli ve
giivenilir gidaya erisimini saglamaya yonelik 6nemli bir halk sagligi dnceligidir. Hijyen
uygulamalariyla birlikte ele alindiginda, bu siirecteki nihai hedefi olarak gidalarin tiim
olasi tehlikelerden arindirilmasidir.

WHO, giivenli gidaya erisimi temel bir insan hakki olarak tanimlamaktadir.
Ancak gilinlimiizde kiiresellesme, sanayilesme ve kentlesmenin etkisiyle gida tedarik
zinciri karmagik hale gelmis; bu da gida kaynakl hastaliklarin yayilimin artirmistir. Gida
kaynakli hastaliklar, kiiresel diizeyde onemli bir halk sagligi sorunu olarak her yil
milyarlarca insan1 etkilemekte ve ciddi ekonomik ve sosyal kayiplara yol agmaktadir.
Hijyen eksiklikleri, yetersiz denetim mekanizmalar1 ve tiiketici bilincinin diisiik olmasi,
ozellikle gelismekte olan iilkelerde bu riskleri daha da artirmaktadir. Yetersiz hijyen
kosullarinda mikroorganizmalar, toksinler ve kimyasal kalintilar gidalara bulasarak
zehirlenmelere ve enfeksiyonlara neden olabilmektedir. Bu durum ise ciddi morbidite ve
mortalite ile sonug¢lanabilmektedir (Damissie, 2024; FAO ve WHO, 2006).

Son yillarda artan gida kaynakli hastaliklar ve kiiresel 6lgekte gida dolagiminin
hiz kazanmasi, gida giivenliginin ve hijyenin 6nemini daha da artirmistir. Bu nedenle,
toplumun her kesiminde farkindalik olusturulmasi ve gida giivenligi kiiltiiriiniin

yayginlastirilmasi kritik 6neme sahiptir.



2.1.1 Gida giivenligi risk faktorleri

Gida giivenligi, tretimden tliketime kadar gegcen tiim asamalarda potansiyel
tehlikelerin tanimlanmasi, bu tehlikelerin meydana gelme olasili§i ve etkilerinin
degerlendirilmesi ve gerekli dnlemlerin alinarak bu risklerin kabul edilebilir seviyelere
indirilmesiyle saglanabilir. Uretim, hasat, isleme, depolama, tasima ve satis gibi her

asama gida gilivenligi agisindan risk olusturabilmektedir.
2.1.1.1 Gida kaynakh risk faktorleri

Gida kaynakli risk faktorleri, genel olarak fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikeler olmak tizere ii¢ gruba ayrilmaktadir (FAO ve WHO, 2023a). Fiziksel tehlikeler,
gidaya liretim siireci veya dis gevre kaynakli olarak karisan yabanci maddeleri ifade eder.
Cam kiriklari, metal parcalari, tag, tahta, plastik ve sa¢ gibi maddeler bu grupta yer alir.
Bu kontaminasyonlar genellikle ekipman arizalari, hijyen eksiklikleri veya personel
hatalarindan kaynaklanmaktadir. Bu tehlikeler tiiketicilerde bogulma, yaralanma veya dis
kirilmast gibi ciddi saglik sorunlarina yol agabilir (FDA, 2024a). Kimyasal tehlikeler,
gidaya tliretim, isleme veya depolama sirasinda kasitli ya da istem dis1 bulagan toksik
maddeleri kapsar. Pestisit ve veteriner ilag¢ kalintilari, agir metaller (kursun, civa, arsenik
vb.), temizlik {irlinleri ve katki maddeleri bu grupta yer alir. Bu tehlikeler akut
zehirlenmelere yol acabilecegi gibi uzun vadede kanser, sinir sistemi bozukluklar1 ve
hormonal dengenin bozulmasi gibi kronik saglik sorunlarina da neden olabilir (EC, 2024).
Biyolojik tehlikeler ise mikroorganizmalarin neden oldugu ve en yaygin goriilen gida
kaynakli risk faktorlerindendir. Salmonella spp., E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes
gibi bakteriler; noroviriis ve hepatit A gibi virlisler, Trichinella ve Toxoplasma gibi
parazitler ile aflatoksin gibi mikotoksinler bu gruba dahildir. Ozellikle ¢ig et, siit, yumurta
ve taze sebzeler gibi lirlinlerde sikga gortiliirler. Yetersiz pisirme, uygun olmayan saklama
sicakliklar1 ve ¢capraz kontaminasyon gibi faktorler biyolojik tehlikelerin ortaya ¢ikmasini

kolaylastirmaktadir (CDC, 2025a; FAO ve WHO, 2006).
2.1.1.1.1 Gida kaynakh patojenler

Diinya genelinde 250’den fazla patojen mikroorganizma gidalar yoluyla
insanlarda hastalik olusturabilmektedir (Switaj ve ark., 2015). Bu patojenler igerisinde
bakteriler, viriisler ve parazitler en yaygin ve etkili gruplardir. Gida kaynakli patojenler,
hem iiretim Oncesi (toprak, sulama suyu, hayvan giibresi, yaban hayvanlar1) hem de

iiretim sonrast (hasat, yikama ve isleme, nakliye, satis ve ev i¢i hazirlik siiregleri)



asamalarda taze triinlere kontamine olabilmektedir (Erickson, 2012). E. coli O157:H7,
Salmonella spp. ve L. monocytogenes gibi mikroorganizmalar, gidalar araciligiyla
yayilabilen ve toplum saglig1 {izerinde onemli riskler olusturabilen baslica etkenlerdir
(FAO ve WHO, 2023b).

E. coli genellikle insan ve hayvanlarin bagirsak florasinda dogal olarak bulunan
bir bakteri tiiriidiir. Ancak belli serotipleri gida kaynakli hastaliklara yol acabilmektedir.
Bu serotipler arasinda en dikkat ¢ekici olani, Shiga toksini iireten E. coli (STEC) grubuna
ait E. coli O157:H7°dir. Bu patojen, gecmiste bir¢ok ciddi gida kaynakli salgina neden
olmustur (Sireli ve Cengiz, 2023). E. coli O157:H7 enfeksiyonlar tipik olarak kanli ishal
(hemorajik kolit) tablosu ile seyrederken, 6zellikle cocuklarda hemolitik iiremik sendrom
(HUS) gelisme riski tagir. HUS agir bir klinik tablodur ve bazi vakalarda 6liimciil
seyredebilir (Karmali, 2004). STEC enfeksiyonlar1 genellikle su yollarla bulagmaktadir:
Yetersiz pisirilmis sigir eti (hamburger vb.), pastorize edilmemis siit ve {irlinleri, hayvan
diskist veya kontamine sulama suyu ile kirlenmis ¢ig yaprakli sebzeler ve g¢apraz
kontaminasyon (¢ig etin diger gidalarla veya yiizeyle temasi) (Rangel ve ark., 2005).
Gida giivenligi acisindan, koliform grup bakterilerin ve ozellikle E. coli’nin varligi,
tiretim ve depolama siirecinde hijyen eksikligi veya cevresel kontaminasyonun bir
gostergesi olarak degerlendirilmektedir (FAO ve WHO, 2008). Bu tiir kontaminasyonlar,
tiiketici saglig1 agisindan 6nemli bir tehdit olusturur. Son yillarda, baz1 bélgelerde E. coli
O157:H7 serotipine bagl vaka sayilarinda azalma bildirilirken, O157 dist STEC
serotiplerinin insidansinda artis gézlemlenmistir. Ote yandan, 1996 yilinda Japonya’da
ve 2011 yilinda Almanya’da meydana gelen biiytlik capli O157 salginlari, kiiresel 6lgekte
farkindalik yaratmis ve bu alanda daha siki denetim ve diizenlemelere yol agmistir (CDC,
2025a; Michino ve ark., 1999).

Salmonella spp., filogenetik olarak Enterobacteriaceae familyasina ait, gram
negatif, spor olusturmayan ve ¢ubuk seklinde bir bakteridir. Aerobik ya da fakiiltatif
anaerobik 6zellik gosteren bu mikroorganizma genellikle mezofilik yapida olsa da, bazi
suslar1 psikotrofik 6zellik gostererek soguk ortamda da ¢ogalabilmektedir (Eng ve ark.,
2015). 11k kez 1885 yilinda izole edilen Salmonella cinsine ait giiniimiizde 2500°den fazla
serotip tanimlanmustir. Bu cins S. bongori ve S. enterica olmak lizere iki tiire ayrilir. S.
enterica tiirli ise kendi icinde yedi alt tiire ayrilmistir. Bu serotiplerin tamami patojen
ozellik tasityabilmekte olup yaklasik 150 serotipin insanlarda enfeksiyona yol actigi
bilinmektedir. S. Typhimurium, S. Enteritis, S. Newport ve S. Heidelberg insanlarda
enfeksiyona sebep olan en yaygin 4 serotiptir (Asal, 2021; Eng ve ark., 2015). Ozellikle



S. enterica, hem insanlarda hem de diger sicakkanli hayvanlarda goriilen Sa/monella
enfeksiyonlarinin yaklasik %99’ undan sorumludur. Bu nedenle halk sagligi agisindan en
onemli tiir olarak kabul edilmektedir. Salmonella serotiplendirmesi; bakterinin sahip
oldugu somatik (O), kapstiler (K) ve flagellar (H) antijen yapilarina gére yapilmaktadir
(Ben, 2008; Eng ve ark., 2015).

Salmonella spp., dogal olarak evcil ve vahsi hayvanlarin mide-bagirsak
sisteminde bulunan, diski yoluyla ¢evreye yayilarak uzun siire canli kalabilen bir
bakteridir. Bu yolla ¢evreye bulasan patojen, insanlar ve hayvanlar tarafindan gida, su,
giibre gibi gesitli araglarla tekrar alinarak enfeksiyonlara neden olabilir (Asal, 2021;
WHO, 2018). Salmonella, dinya genelinde gida kaynakli hastaliklarin en yaygin
nedenlerinden biridir. Yapilan arastirmalarda, Salmonella enfeksiyonlarmin biiyiik
cogunlugunun kontamine gidalarla iliskili oldugu ve bu oranin baz1 ¢aligmalarda %95’e
kadar ¢iktig1 bildirilmektedir (Fatica ve Schneider, 2011). Neredeyse tiim suslari
patojenik olan Salmonella, insan hiicrelerini istila etme, ¢ogalma ve ciddi hastaliklara
neden olma yetenegine sahiptir. Sindirim yoluyla alindiginda, 6zellikle bagirsagin epitel
hiicrelerine tutunarak burada ¢ogalma egilimindedir (Eng ve ark., 2015). Bu patojen
insanlarda; salmonelloz, septisemi, ince bagirsak iltihab1 ve cesitli gastrointestinal
hastaliklara yol acgabilir (Ben, 2008). En yaygin tablo olan salmonelloz, gastroenterit
seklinde seyreder ve bazi vakalarda 6liimle sonuglanabilir. Ayrica baz1 Salmonella tiirleri,
tifo ve paratifo gibi sistemik hastaliklara ve 6liimlere de neden olabilmektedir (Ehuwa ve
ark., 2021; Eng ve ark., 2015).

Salmonella enfeksiyonlarinin siddeti; bakterinin bulagsma miktarina, konak¢inin
bagisiklik durumuna ve bakterinin viriilans 6zelliklerine baghdir (Ehuwa ve ark., 2021;
Fatica ve Schneider, 2011). Genellikle; karin kramplari, kanli ishal, ates, kas ve bas agrisi,
bulant1 ve kusma gibi belirtiler goriiliir. Cogu vaka hafif seyretse de, cocuklar, yaslilar ve
bagisiklik sistemi zayif bireylerde ciddi, hatta yasami tehdit eden tablolara yol agabilir.
Salmonella en ¢ok hayvansal gidalarda bulunur. Kontaminasyonun baslica kaynaklari ¢ig
veya az pismis yumurta, tavuk eti, kirmizi et, siit tirlinleri ve kirli sudur (WHO, 2018).
Ancak bu bakterinin diisiik nemli ortamlarda da uzun siire canli kalabilme yetenegi vardir.
Bu nedenle kuru gidalar ve taze sebze-meyveler de enfeksiyon agisindan risk tasimaktadir
(Ehuwa ve ark., 2021; Eng ve ark., 2015). Ayrica, Salmonella'nin antibiyotik direnci de
giderek biiyiiyen bir sorun haline gelmistir. Ozellikle hayvancilikta yaygimn ve kontrolsiiz
antibiyotik kullanimi, bakterinin direngli suslarinin ortaya ¢ikmasina neden olmus, bu da

tedaviyi zorlastirmistir (WHO, 2017).



Salmonella, ishalli hastaliklarin dort temel kiiresel nedeninden biri olarak kabul
edilmektedir (WHO, 2018). Bu enfeksiyon, diinya genelinde 6nemli bir halk sagligi
sorunu olup, siirveyans, dnleme ve tedavi siirecleriyle iligkili maliyetler iilkeler i¢in ciddi
bir ekonomik ylik olusturmaktadir (Eng ve ark., 2015). WHO’ya bagh Gida Kaynakli
Hastalik Yiikii Epidemiyoloji Referans Grubu (FERG) verilerine gore, yalnizca 2010
yilinda Salmonella enfeksiyonlari1 diinya ¢apinda 180 milyon hastalik ve 298.496 6lim
vakasindan sorumlu tutulmustur (Ehuwa ve ark., 2021). Bu istatistik, bakterinin kiiresel
saglik tizerindeki etkisini agik¢a ortaya koymaktadir. Avrupa’da ise 2018 yilinda
bildirilen 91.857 salmonelloz vakasi, bu patojenin yayginlhigini ve bulasiciligin
gostermektedir (EFSA, 2023). Ozellikle Salmonella ile kontamine olmus taze iiriinler,
tilkketici saglig1 agisindan ciddi riskler tasimakta ve gida gilivenliginde 6ncelikli kontrol
noktalarindan biri olarak degerlendirilmektedir.

Gida kaynakli hastaliklara yalnizca Sal/monella ve E. coli gibi yaygin etkenler
degil ¢ok sayida bakteriyel, viral ve paraziter mikroorganizma da neden olabilmektedir.
L. monocytogenes, toprak ve ¢evrede yaygin bulunan, diisiik sicakliklarda iireyebilen bir
bakteridir. Sebep oldugu Listeriyozis, nadir goriilmesine ragmen en yliksek 6liim oranina
sahip gida kaynakli enfeksiyonlardan biridir. Pastorize edilmemis siit ve iiriinleri,
yumusak peynirler, hazir soguk etler ve az pismis deniz iirlinleri baslica bulag
kaynaklaridir. ~ Saghikli  bireylerde hafif seyredebilen hastalik hamilelerde,
yenidoganlarda, yaslilarda ve bagisiklig1 zayif bireylerde ciddi sonuglara yol agabilir
(EFSA, 2024). C. jejuni ve Campylobacter coli, kiimes hayvanlarinin bagirsaklarinda
bulunur ve diinya genelinde en sik rastlanan bakteriyel enfeksiyon etkenlerindendir. Az
pismis tavuk eti, ¢ig siit ve kontamine su baslica bulas yollaridir. Enfeksiyon genellikle
ates ve kanli ishalle seyretmektedir. Vibrio parahaemolyticus ve Vibrio vulnificus ¢ig
veya az pigmis deniz Uriinleriyle bulasabilirken; Shigella tiirleri gida ve su yoluyla
dizanteriye neden olabilmektedir. Clostridium perfringens, uygun olmayan kosullarda
bekletilen yemeklerde toksin lretir ve kisa siirede karin kramplariyla birlikte ishal
olusturur. Bacillus cereus, 6zellikle piring ve makarna gibi gidalarda ¢ogalir ve iki farkli
toksin ile kusma veya ishal sendromlarina yol agabilir. Clostridium botulinum ise ev
yapimi konservelerde ¢ogalabilen ve solunum felcine kadar ilerleyebilen botulizme neden
olan tehlikeli bir bakteridir (EFSA, 2023). Noroviriis, hem toplumsal salginlarda hem de
gida kaynakli enfeksiyonlarda en yaygin viral etkenlerdendir. Cig tiiketilen salatalar,
meyveler ve istiridyeler baglica bulas kaynaklaridir. Bununla birlikte ABD’de bildirilen

gida zehirlenmesi salginlarinin yarisindan fazlasindan sorumludur (CDC, 2025a; EFSA,



2023). Hepatit A viriisii de enfekte kisilerin digkisiyla bulagarak salginlara neden
olabilmektedir. Ayrica, rotaviriis, astroviriis ve sapoviriis gibi diger enterik viriislerin de
gida kaynakli bulas riski bulunmaktadir (Schmidt ve ark., 2003). Paraziter etkenler ise
Ozellikle bazi1 cografi bolgelerde 6nemli bir halk saglig1 sorunu olusturmaktadir. Protozoa
ve helmintler; et, sebze ve su yoluyla bulasabilmektedir. Bu nedenle etlerin iyi pisirilmesi,

sebzelerin uygun sekilde yikanmasi 6nemlidir (CDC, 2025a; EFSA, 2023).
2.1.1.2. insan kaynakh risk faktorleri

Gida kaynakli hastaliklar, gida zincirinin her asamasinda ortaya c¢ikabilen farkli
risk faktorlerinden kaynaklanabilmektedir. “Ciftlikten ¢atala” yaklagimi ¢ergevesinde
tiretim, isleme, depolama, dagitim ve tliketim siire¢lerinin tamaminda kontaminasyon
tehlikesi bulunmaktadir. Gidalara hayvan ya da insan kdkenli patojenlerin bulagmasi ve
bu iriinlerin yeterli isleme tabi tutulmadan tiiketilmesi, en yaygin bulagma yollarini
olusturmaktadir. Bunun yaninda; yetersiz pisirme, hijyen kurallarina uyulmamasi ve
uygun olmayan saklama kosullar1 da riski artiran temel unsurlar arasinda yer almaktadir
(TOB, 2025). Tiim bu asamalarda {iretici, satici, isleyici ve tiiketici gibi insan faktorii;
sahip olunan bilgi, tutum ve davranislari ile gida glivenligi acisindan kritik bir risk unsuru
olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Uretim siirecinde hijyen kurallarma uyulmamasi, mikroorganizma bulasimi
kolaylastirmaktadir. Uretim ortaminin fiziksel 6zellikleri, kullanilan suyun kalitesi ve
calisanlarin hijyen aligkanliklar1 bulagsma riskini dogrudan etkilemektedir. Sanitasyonun
yetersiz oldugu bolgelerde kanalizasyonla kirlenmis suyun i¢gme veya sulama amaciyla
kullanilmast; E. coli, Shigella, hepatit A ve noroviriis gibi patojenlerin yayilimina katkida
bulunmaktadir (WHO, 2018). Benzer sekilde, patojen igeren organik giibrelerin tarimda
kullanilmas: o6zellikle ¢ig tiiketilen {irlinlerde kontaminasyon riskini artirmaktadir
(Banach ve Fels-Klerx, 2020). Ayrica soguk zincirin bozulmasi da mikrobiyal cogalmay1
hizlandirmakta ve gida giivenligini tehdit etmektedir (Wu ve Hsiao, 2021).

Hazirhlk ve servis asamalarinda da hijyen eksiklikleri bulasma riskini
artirmaktadir. Capraz kontaminasyon, ¢ig gidalarin pigsmis veya tiikketime hazir gidalarla
dogrudan veya dolayli temasiyla ortaya cikmakta; Ornegin ¢ig etle temas etmis bir
ekipmanin yikanmadan tekrar kullanilmasi, patojen transferine neden olabilmektedir. Bu
nedenle ¢ig ve pismis gidalarin ayrilmasi, gida glivenligi agisindan temel bir uygulamadir.
Ayrica, el hijyenine dikkat etmeyen gida c¢alisanlari, tasiyict olduklar1 Staphylococcus
aureus ve noroviriis gibi patojenleri gidalara bulastirabilmektedir (CDC, 2025b).
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Gida isletmelerinde iyi iretim uygulamalart (GMP), iyi hijyen uygulamalari
(GHP) ile Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) sistemlerinin etkin
sekilde uygulanmamasi, {iretim hattinda mikrobiyal kontaminasyonun yayilmasina
olanak tanimaktadir. Bununla birlikte, paketleme ve dagitim asamalarinda sicaklik

kontroliiniin saglanamamasi da son iirliniin giivenligini tehlikeye atmaktadir.
2.1.1.2.1. Tiiketicilerin gida giivenligi bilgi ve tutumlar:

Gida giivenliginin saglanmasi, tiiretimden tiiketime kadar tlim paydaslarin
sorumlulugundadir. Ureticilerin iyi iiretim ve hijyen uygulamalarini etkin bigimde hayata
gecirmesi gerekirken, tiiketicilerin de satin almadan tiilketime kadar olan siiregte hijyen
kurallarmma uygun davranmalari 6nemlidir. Bu baglamda, tiiketicilerin gida giivenligi
konusundaki bilgi diizeyi, tutum ve davraniglarinin belirlenmesi; gida kaynakl risklerin
azaltilmasi, saglik harcamalarinin disiiriilmesi ve etkili politika ve stratejilerin
gelistirilmesi acisindan kritiktir. Tiiketici davraniglari, yalnizca aligveris tercihlerine
degil; ayn1 zamanda gidalarin hazirlanmasi, pisirilmesi ve muhafaza edilmesine yonelik
uygulamalara da yansimaktadir. Bu nedenle, hem Tiirkiye’de hem de diger bir¢ok iilkede,
tilkketicilerin gida giivenligi ve hijyen konusundaki risk algisi, bilgi diizeyi ve
uygulamalarini degerlendirmeye yonelik ¢esitli caligmalar gerceklestirilmistir (Aytop ve
ark., 2025; Celik ve Celik, 2020; Colakoglu ve ark., 2022; EFSA, 2022; EIT Food, 2019;
Ergin ve Giizel, 2018; Goriir ve Topalcengiz, 2021; Hassan, 2015; Ogur, 2020; Salicik,
2017; Sanlier ve ark., 2019; Schmitz, 2016; Talas ve ark., 2009; Tengilimoglu-Metin ve
ark., 2009; Topuzoglu ve ark., 2007; Zorba ve Kaptan, 2011). Yapilan arastirmalar,
tiketicilerin gidayla iligkili risk algilarinin biiylik 6lciide bilgi diizeyleriyle iliskili
oldugunu ortaya koymaktadir. Bununla birlikte, kiiltiirel faktorler ve bireysel deneyimler
de bu alginin olusumunda 6nemli rol oynamaktadir. Tiirkiye’de son yillarda yasanan bazi
gida gilivenligi sorunlar (sahte alkollii icecekler vb.) tiiketicilerin belirli iiriin gruplarina
kars1 daha temkinli yaklasmalarma neden olmustur. Ozellikle COVID-19 pandemisi
sonrast donemde bu tiir endiselerin arttig1 ve tiiketicilerin gida satin alma ve tiiketim
davraniglarinda kalict degisiklikler yasandig1 gézlemlenmektedir.

Tiiketicilerin agik pazarda satilan iiriinler, gida katki maddeleri, etiket bilgileri ve
satict hijyenine iliskin kaygilari, risk algisimi artiran baslica unsurlardandir (Gliney ve
Sangiin, 2025). ABD’de yapilan bir arastirmada, tiiketicilerin gida kaynakli hastalik
riskini daha ¢ok restoranlarda yemek yeme ile iligkilendirdikleri, evde hazirlanan

yiyecekleri ise nispeten daha giivenli gordiikleri belirtilmistir (Schmitz, 2016). Benzer
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bulgular Tiirkiye’de gergeklestirilen ¢caligmalarda da rapor edilmistir (Zorba ve Kaptan,
2011). Oysa istatistiksel veriler, gida kaynakli hastaliklarin 6nemli bir boliimiiniin evde
hazirlanan yiyeceklerden kaynaklandigini ortaya koymaktadir (Carrosco ve ark., 2012).
Bu durum, tiiketici algisi ile gercek riskler arasinda 6nemli bir fark oldugunu ve ev igi
hijyen uygulamalarmin &nemini gdstermektedir. Ozellikle mutfak hijyenine iliskin
yapilan ¢alismalar ¢eligkili bulgular ortaya koymaktadir. Dogru el yikama teknikleri, ¢ig
etle temas etmis yiizeylerin uygun sekilde temizlenmesi ve gidalarin uygun sicaklikta
saklanmasi gibi temel uygulamalarda hem bilgi hem de uygulama agisindan ciddi
eksiklikler oldugu gozlenmektedir. Bu eksiklikler, ev i¢i bulagma risklerini artiran temel
faktorlerden biri olarak degerlendirilmektedir.

Arastirmalar, tiiketicilerin gida giivenligine iliskin bilgi, tutum ve davranislarinda
son yillarda olumlu ydnde bir artis oldugunu gostermektedir (Schmitz, 2016). Ozellikle
COVID-19 pandemisi sonrast bu farkindalik belirginlesmis; ancak temel hijyen
uygulamalar1 ve giinliik pratiklerde halen ciddi bilgi ve uygulama eksiklikleri devam
etmektedir (Zorba ve Kaptan, 2011). Tiiketicilerin biiyiik bir kism1 gida giivenligini
hijyenle iliskilendirmekte; satin alma kararlarinda ise son kullanma tarihi, iiriin tazeligi
ve ambalaj durumu gibi kriterleri 6n planda tutmaktadir (Celik ve Celik, 2020; Salicik,
2017). Aligveris tercihinde siipermarketlerin 6ne ¢iktig1, kadinlarin ve daha ytiksek egitim
diizeyine sahip bireylerin ise daha bilingli davrandig gortilmektedir (Aytop ve ark., 2025;
Colakoglu ve ark., 2022). Bu durum, egitim diizeyinin ve toplumsal rollerin giivenli
gidaya erisimde belirleyici oldugunu gostermektedir. Evde yemek hazirlig1 sirasinda el
yikama gibi uygulamalar yaygin olsa da, bu uygulamalarin dogru tekniklerle yapilmadig:
ve yiizey temizligi gibi kritik adimlarda eksikliklerin oldugu bildirilmektedir (Talas ve
ark., 2009). Sebze ve meyvelerin yikanmasina 6zen gosterilse de bu davranislarin her
zaman bilgi temelli olmadig1 anlagilmaktadir (Ogur, 2020). Capraz bulagsma, pisirme
sicakliklar1 ve kisisel hijyen gibi konular ise sik¢a ihmal edilen 6nemli risk alanlaridir
(Zorba ve Kaptan, 2011). Ozellikle ¢ig ve pismis gidalarin ayni ekipmanla hazirlanmasi
gibi yanlis uygulamalarin yaygin oldugu goriilmektedir (Ergin ve Giizel, 2018;
Tengilimoglu-Metin ve ark., 2009). Gida zehirlenmeleri genellikle disarida tiiketilen
yiyeceklerle iliskilendirilse de, evde hazirlanan gidalar da ciddi riskler barindirmaktadir
(Aytop ve ark., 2025; Schmitz, 2016). ABD Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezleri
(CDC) verilerine gore ABD’deki vakalarin %61°1 restoran gibi tek bir hazirlama
noktasinda meydana gelmektedir (Vazquez, 2019). Tiiketiciler siit, sebze ve meyve gibi

trtinleri diigiik riskli gorerek bu iirtinlerden kaynakli riskleri kiiclimsemekte; son
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kullanma tarihi ge¢mis triinleri, 6zellikle sebze ve meyveleri, gorliinim veya tat
bozulmadikea tiiketebilmektedir (Aytop ve ark., 2025; Treiber, 2016). Bu farkliligin,
tiikketici deneyimi ve {iriin tiirtine baglh risk algisindan kaynaklandig1 diistiniilmektedir.
Ayrica gida zehirlenmesi yasayan bireylerin cogunun, belirtiler hafifse saglik kurulusuna
basvurmadigi belirtilmektedir.

Avrupa’da tiiketicilerin gida giivenligi sistemine olan giiveni daha yiiksekken
(EFSA, 2022), ABD’de ev dis1 tiiketim daha riskli goriilmektedir (Schmitz, 2016).
Ulkemizde ise gida giivenligi farkindalig1 yiiksek olmasina karsin, bu bilginin davranisa
dontismesinde eksiklikler, yanlisliklar ve tutarsizliklar mevcuttur (Sanlier ve ark., 2019;
Topuzoglu ve ark., 2007). Sonug olarak, son yillarda gida giivenligi farkindaligi artmig
olsa da bilgi eksiklikleri, risk algisindaki yanlis inanislar ve hatali uygulamalar toplum
sagligini tehdit etmeye devam etmektedir. Bu nedenle, gida giivenligi egitimlerinin hem

teorik hem de uygulamali bicimde yayginlastiriimasi gerekmektedir.
2.1.1.2.2. Gida sektorii calisanlarinin gida giivenligi bilgi ve tutumlar

Gida giivenligi, yalnizca tiiketicilerin degil, tiretim, hazirlik ve servis siireclerinde
yer alan calisanlarin bilgi, tutum ve uygulamalarina da dogrudan baglidir. Bu nedenle
birgok iilkede, gida sektoriinde ¢alisanlarin gida giivenligi ve hijyen konusundaki bilgi
diizeyleri, risk algilar1 ve uygulamalar1 incelenmistir (Altundag, 2019; Baskaya Sezer,
2024; Bulut Solak ve ark., 2016; CDC, 2024a; Eren ve ark., 2017; Kabacik, 2008;
Kaptangil ve Daskin, 2018; Manes ve ark., 2013; Memis, 2009; Toe ve ark., 2017).

Son yillarda yapilan arastirmalar, calisanlarin bilgi diizeyinde ilerleme oldugunu
ancak uygulama ve kurumsal hijyen politikalarinda énemli eksikliklerin devam ettigini
gostermektedir. Ozellikle gapraz bulasma, pisirme sicakliklari, uygun saklama kosullari
ve servis hijyeni gibi konularda bilgi eksiklikleri belirgindir. Ayrica, gida kaynakl
hastaliklar hakkinda ¢alisanlarin yeterli bilgiye sahip olmadig1 goriilmektedir (Baskaya
Sezer, 2024; Bulut Solak ve ark., 2016; Kaptangil ve Daskin, 2018; Manes ve ark., 2013).
Bilgi diizeyi, cogunlukla calisanin egitim gecmisine, gérev tanimina ve hizmet i¢i egitim
alip almadigina bagh olarak degismektedir. Egitim almamis veya hizmet ici egitimlerden
yoksun bireylerde temel hijyen kurallarina iliskin ciddi eksiklikler tespit edilmistir (CDC,
2024a; Memis, 2009). Bu durum, 6zellikle ¢ocuklar gibi hassas gruplara hizmet veren
okul yemekhanelerinde halk sagligi acisindan risk olusturmaktadir. Bazi calismalar ise
sertifikali personelle sertifikasizlar arasinda beklenen diizeyde fark olmadigini, egitimin

uygulamaya yansimadigini ortaya koymustur (Bulut Solak ve ark., 2016).
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Tiirkiye'de 2013 yilinda yiirtirliige giren Hijyen Egitimi Yonetmeligi ile gida
isletmelerinde ¢alisanlara hijyen egitimi alma zorunlulugu getirilmistir (Saglik Bakanligi,
2013). Ancak, bu egitimlerin tiim ¢alisanlar tarafindan alinmadig1 ya da egitime ragmen
giinliik is akisinda hijyen kurallarina tam olarak uyulmadig: tespit edilmistir (Kaptangil
ve Daskin, 2018). Kiigiik isletmelerde veya kayit dis1 istihdamin yaygin oldugu yerlerde
bu eksiklikler daha belirgindir. Buna karsin, biiylik 6l¢ekli oteller ve zincir isletmelerde
hijyen uygulamalarmin daha iyi seviyede oldugu, diizenli egitim verildigi ve ekipman
ayriminin daha sik uygulandigi bildirilmistir (Eren ve ark., 2017; Kabacik, 2008). Yine
de baz1 temel eksiklikler (sicaklik kontrolii vb.) bu tiir isletmelerde de devam etmektedir.
Sokak saticilart ve kiigiik lokantalarda hijyen egitimine erigsim neredeyse hi¢ yoktur ve bu
durum kontaminasyon riskini artirmaktadir (Toe ve ark., 2017). Gida isletmelerinde
yapilan denetimler ve literatlir taramalari, en sik karsilasilan hijyen sorunlarini su
basliklar altinda toplamaktadir: el yikama eksikligi, eldiven kullanim hatalari, ¢iplak elle
gidaya temas, renk kodlu ekipman eksikligi, sicaklik kontroliinde yetersizlik, temizlik-
sanitasyon sorunlar1 ve hasta personelin ¢alismaya devam etmesi (FDA, 2024c).

Tiirkiye’de gida isletmeleri Slgek ve yapisal acidan cesitlilik gdsterdiginden,
hijyen uygulamalar1 da biiyiik farkliliklar igermektedir. Biiyiiksehirlerdeki otellerde
HACCP temelli sistemler yayginken, okul kantinleri ve kiigiik lokantalarda standartlar
degiskenlik gostermektedir. Universite yemekhaneleri ve hastane mutfaklarinda yapilan
baz1 c¢aligmalar, c¢alisanlarin hijyen bilgilerinin genellikle “orta diizeyde” oldugunu
gostermektedir (Tokug ve ark., 2009).

Genel olarak, gida sektorii calisanlarinin bilgi diizeyinde ilerleme olsa da, bu
bilginin gilinliik uygulamalara yansitilamadig, 6zellikle kiiciik isletmelerde egitim, saglik
kontrolii ve ekipman sanitasyonunda ciddi eksiklikler oldugu goriilmektedir. En yaygin
riskler arasinda el hijyeninin yetersizligi, ¢iplak elle gidaya temas, kontamine ekipman
kullanim1 ve ¢apraz bulagsma yer almaktadir. Bu nedenle, gida giivenligini saglamaya
yonelik stratejilerin sadece bireysel egitime degil ayn1 zamanda kurumsal yapiya da

odaklanmas1 gerekmektedir.
2.1.1.3. Gida giivenliginde mevzuat ve uluslararasi yaklasimlar

Gida giivenligi yalnizca liretim siirecleriyle sinirli olmayip; yasal diizenlemeler,
standartlar ve uluslararas1 uygulamalarla dogrudan iligkilidir. Etkin bir gida giivenligi
sistemi i¢in mevzuata uygunluk, denetim, izlenebilirlik ve Onleyici kontroller temel

gereksinimlerdir. Tirkiye’de gida gilivenligi, 5996 sayili Kanun kapsaminda
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diizenlenmekte ve uygulamalar Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan yiiriitiilmektedir
(TOB, 2023). Tirk Gida Kodeksi cercevesinde ise mikrobiyolojik kriterler, katki
maddeleri ve pestisit kalintilar1 gibi konular tebliglerle belirlenmekte ve bu kriterlere gore
denetimler yapilmaktadir (TGK, 2025). Avrupa Birligi'nde (AB) gida giivenligi,
"ciftlikten ¢atala" ilkesi temelinde yapilandirilmistir. Temel mevzuat olan Genel Gida
Yasasi; izlenebilirlik, risk degerlendirmesi, tiiketici bilgilendirmesi ve hizli alarm
sistemlerini icermektedir (EC, 2020). Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA) ise
bilimsel risk degerlendirmeleri yaparak karar alma siireglerine katki saglamaktadir. AB
disindan ithal edilen iiriinlerin de bu standartlara uygun olmasi zorunluluktur. ABD’de
ise gida giivenliginden ABD Gida ve Ilag Dairesi (FDA) ve ABD Tarim Dairesi (USDA)
sorumludur. FDA’nin yiiriittiigii Gida Giivenligi Modernizasyon Yasasi, reaktif degil
onleyici bir yaklasimi esas almaktadir. Isletmelere risk bazli kontroller, izlenebilirlik ve
hizl1 miidahale gibi yiikiimliiliikler getirmektedir (FDA, 2024b). USDA ise et, kiimes
hayvanlar1 ve yumurtadan sorumludur.

Uluslararas1 standartlar olarak da ISO 22000 ve HACCP sistemleri mevcuttur.
Uluslararasi diizeyde en yaygin sistemlerden biri olan HACCP, gida iiretim zincirindeki
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri belirleyerek kontrol altina almayi
hedeflemektedir. Yedi temel ilkeye dayanan HACCP, Avrupa Birligi ve Tiirkiye’de gida
tireticileri i¢in zorunlu hale getirilmistir. ABD’de ise benzeri bir yapiyla Gida Giivenligi
Modernizasyon Yasast uygulanmaktadir (FAO ve WHO, 2023a; FDA, 2024b). ISO
22000 ise tiim gida zinciri boyunca gegerli olan, HACCP sistemini kalite yonetimiyle
entegre eden uluslararasi bir standarttir. Tedarik¢iden perakendeciye kadar tiim
paydaslarin ayni sistem i¢inde yer almasini saglar. Bu standart izlenebilirlik, risk iletisimi
ve siirekli iyilestirmeyi esas almaktadir. Ayrica uluslararasi pazarlarda isletmelere giiven

ve rekabet avantaj1 kazandirmaktadir (ISO, 2018).
2.1.1.4. Onleme ve kontrol stratejileri

Gida giivenliginin saglanmasinda en etkili yaklasim, risklerin kaynaginda ortadan
kaldirilmasini hedefleyen proaktif stratejilerdir. Bu baglamda, ciftlikten catala ilkesi ile
tiretimin her asamasinda hijyen ve kontrol onlemlerinin alinmasi hedeflenmektedir.
Uretimin baslangi¢ asamasinda Iyi Tarim Uygulamalar1 (GAP) ile yem giivenligi, hayvan
saglig1, temiz sulama ve kontrollii pestisit kullanimi temel 6nlemleri olusturur. Kesim ve
isleme agsamalarinda ise HACCP sistemi; sicaklik, siire ve pH gibi parametrelerin

kontroliiyle patojen bulagma riskini azaltmaktadir. Gida isletmeleri, temizlik, sanitasyon
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ve ekipman hijyenini saglamak icin GMP ve GHP standartlarina uymalidir. Ayrica, risk
temelli denetimler, {irlin geri ¢agirma sistemleri, izlenebilirlik ve parti kontrolii gibi
mekanizmalar olas1 kontaminasyonlarda hizli miidahaleyi saglar. Bununla birlikte soguk
zincirin korunmasi, 6zellikle bozulabilir gidalarda mikrobiyal ¢ogalmayi sinirlandirmak
acisindan kritik oneme sahiptir.

Tiiketici diizeyinde ise, hijyen uygulamalari gida kaynakli hastaliklarin
onlenmesinde etkili bir savunma hattidir. WHO ve Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO) tarafindan 6nerilen "Daha Giivenli Gida I¢in Bes Anahtar" su sekilde
Ozetlenebilir (WHO, 2006):

e Temizlik: Eller, mutfak yiizeyleri ve ekipmanlar diizenli olarak yikanmali ve
dezenfekte edilmelidir.

e Cig ve pismis gidalar1 ayirma: Capraz bulasmayi1 onlemek i¢in ayr1 ekipman
kullanilmaldar.

e Yeterince pisirme: Gidalar uygun i¢ sicakliklara kadar pisirilmelidir (>72°C).

e Giivenli sicakhiklarda saklama: Soguk iirlinler 4°C’nin altinda, sicak tirlinler
60°C’nin iizerinde muhafaza edilmelidir.

e Giivenli su ve hammaddeler: Temiz icme suyu kullanilmalidir. Ayrica giivenilir
kaynakli ve denetlenmis gidalar tercih edilmelidir.

Bu temel kurallarin evlerde yayginlastirilmasi ile bircok zehirlenme vakasinin
Ontline gegebilmektedir. Pek ¢cok vakada, bu kurallarmn ihlali bulasmanin kaynagi olarak
gosterilmektedir. Egitim de gida giivenliginin saglanmasi agisindan kritik 6nemdedir.
Gida sektorii galisanlarinin hem teorik hem uygulamali egitimler almasi gereklidir.
Ozellikle el hijyeni, ekipman ayrimi, sicaklik kontrolii ve sanitasyon konularina
odaklanilmalidir. Gorsel materyaller, posterler ve kontrol listeleriyle desteklenen
egitimler, davranis degisikligini pekistirebilir. Ayrica yoneticilerin dnleyici yaklagimlar
ve i¢ denetimleri bu siireci desteklemelidir. Tiiketici egitimi de ayn1 derecede onemlidir.
Bilingli tiiketim aligkanliklarinin yerlesmesi i¢in kampanyalar, seminerler, sosyal medya
icerikleri ve brosiirler etkili olabilir. Egitim programlarinin yas, cinsiyet ve egitim
diizeyine gore hedeflenmesi etkililigi artiracag diisiiniilmektedir. Ozellikle ev igi hijyen,
capraz bulagsma ve giivenli saklama gibi konular vurgulanmalidir. Gida giivenligi sadece
bireysel uygulamalarla degil ayn1 zamanda yasal diizenlemeler ve denetim sistemleriyle
desteklenmelidir. Ulkeler mevzuatlarmi bilimsel gelismelere gore giincelleyerek

mikrobiyolojik kriterler, katki maddesi smirlar1 ve pestisit kalintt limitlerini
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belirlemektedir. Tiirkiye’de denetimler Tarim ve Orman Bakanlhigi tarafindan
yiiriitiilmekte ve HACCP sistemi yasal zorunluluk olarak uygulanmaktadir.

Sonug olarak, fiziksel, kimyasal ve 6zellikle biyolojik risklerin kontrolii, ancak
cok paydasl, entegre ve siirdiiriilebilir stratejilerle miimkiindiir. Gida isletmelerinde;
HACCP gibi sistemlerin eksiksiz uygulanmasi, resmi denetimlerin etkinligi, tiiketici
egitimi ve toplumsal farkindalik ¢alismalar1 gida kaynakli hastaliklarin azaltilmasinda

temel rol oynamaktadir.
2.1.1.5. Gida kaynakh hastahklar

Gida kaynakli hastaliklar, diinya genelinde 6nemli bir halk sagligi sorunu olup
yayginliklar1 ve yol agtiklart morbidite-mortalite agisindan ciddi riskler olusturmaktadir.
Her yil, 5 yas altindaki 220 milyon ¢ocuk da dahil olmak {izere yaklasik 600 milyon kisi
kontamine gida tiiketimi sonucu hastalanmakta ve 420 bin kisi yasamini yitirmektedir.
Bu hastaliklar ¢ogu zaman hafif seyretmekle birlikte bagisiklik sistemi zayif bireylerde
ciddi sonuglara neden olabilmektedir. Ozellikle gocuklar, yaslilar, hamile kadinlar ve
immiin sistemi baskilanmis kisiler, kontamine gidalarin tiiketimiyle iligkili
komplikasyonlar agisindan en yiiksek risk gruplaridir (Damissie, 2024; WHO, 2024).

Gida kaynakli salgin, “en az iki kisinin ayni1 kontamine yiyecek veya icecegi
tilkketmesi sonucu ayn1 hastaliga yakalanmasi” olarak tanimlanmaktadir (Ehuwa ve ark.,
2021). Ozellikle su ve kanalizasyon altyapisinin yetersiz oldugu iilkelerde bu hastaliklarmn
yayilmasi daha kolay gerceklesmektedir (WHO, 2015). Bu tiir salginlar, is giicii kaybz,
saglik harcamalarinda artig, tarimsal liretimin zarar gormesi ve turizm gelirlerinde azalma
gibi ciddi sosyoekonomik sonuclara yol agabilmektedir. Nitekim, gelismekte olan
ilkelerde gida kaynakli hastaliklarin, yillik yaklagik 100 milyar dolara varan ekonomik
kayiplara yol agtig1 bildirilmektedir (WHO, 2024). Etkilenen kisi say1s1 ve olusturdugu
ekonomik yiik gbéz Oniine alindiginda, gida kaynakli hastaliklarin kiiresel diizeyde
oncelikli bir halk sagligi sorunu oldugu belirtilmektedir (Olaimat ve Holley, 2012).

Gida kaynakli hastaliklar, kontamine gida veya suyun tiiketimi sonucu insanlarda
ortaya ¢ikan enfeksiydz ya da toksik nitelikteki hastaliklar olarak tanimlanir. Halk
arasinda genellikle “gida zehirlenmesi” seklinde adlandirilsalar da, bu terim bilimsel
olarak gida aracilifiyla bulasan tiim enfeksiyon ve zehirlenmeleri kapsamaktadir.
WHO’ya gore giinlimiizde 200°den fazla gida kaynakli hastalik tanimlanmis olup, bu

hastaliklarin ¢ogu bakteriler, virlisler veya parazitler gibi biyolojik etkenlerden
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kaynaklanmakta; bazilar1 ise gidalarda bulunan toksinler ya da kimyasal maddelerle
iligskilendirilmektedir (TOB, 2025).

Gida zehirlenmesi; bozulmus, kontamine ya da patojen mikroorganizmalarla
bulagsmis gidalarin tiikketilmesi sonucu gelisen akut veya kronik saglik problemleri olarak
tanimlanmaktadir. Bu durum genellikle bulanti, kusma, ishal, karin agris1 ve ates gibi
gastrointestinal belirtilerle ortaya ¢ikar (WHO, 2008). Ancak bazen daha ciddi sistemik
etkiler de goriilebilir. E. coli O157:H7 enfeksiyonlar1 HUS gibi hayati tehdit edebilecek
komplikasyonlara da yol acabilmektedir (Karmali, 2004). Literatiirde gida kaynakli
hastaliklar, genellikle gida kaynakli enfeksiyonlar ve gida kaynakli intoksikasyonlar
(zehirlenmeler) olmak {izere iki ana grupta siniflandirilmaktadir. Gida kaynakli
enfeksiyon, patojen bir mikroorganizmanin kontamine gida yoluyla viicuda alinmasi ve
gastrointestinal sistemde ya da viicut dokularinda g¢ogalarak hastalik olusturmasi
durumudur. Bu tiir enfeksiyonlarda semptomlarin ortaya ¢ikmasindan 6nce genellikle bir
kulugka stiresi gecer. Salmonella spp., C. jejuni ve Norovirus gibi etkenler, gida kaynakl
enfeksiyonlara tipik oOrneklerdir. Belirtiler genellikle mikroorganizmanin viicutta
cogalmasinin ardindan, tiiketimden saatler ya da gilinler sonra ortaya c¢ikabilmektedir
(Schmidt ve ark., 2003). Buna karsilik, gida kaynakli intoksikasyon; ya patojen
mikroorganizmalarin gidada dnceden iiretmis oldugu toksinlerin viicuda alinmasiyla ya
da gidanin kimyasal maddelerle kontaminasyonu sonucu meydana gelir (TOB, 2025). Bu
tiir zehirlenmelerde semptomlar genellikle ¢ok daha kisa siirede ¢ogunlukla birkag saat
icinde gelisir ciinkii toksik etkiler dogrudan etkilidir. Ornegin S. aureus tarafindan
iretilen 1s1ya dayanikli enterotoksinler veya B. cereus suslariin lirettigi toksinler, bulanti
ve kusma gibi akut semptomlara yol agabilir. Dogal kimyasal tehlikelere ise, yanlislikla
tilketilen toksik mantarlarin neden oldugu zehirlenmeler ya da bazi balik tiirlerinde
biriken histaminin yol agtig1 scombroid zehirlenmesi 6rnek verilebilir (Schmidt ve ark.,
2003). Ozetle gida kaynakl1 enfeksiyonlar ve intoksikasyonlar gida giivenligi agisindan
kritik bir 6neme sahiptir.

Bununla birlikte, hem kiiresel hem de ulusal diizeyde gida kaynakli hastaliklarin
gercek yiikii ¢cogu zaman oldugundan diisiik tahmin edilmektedir. Bunun baglica
nedenleri arasinda, bircok vakanin resmi kayitlara gegmemesi ve hastalik ile tiiketilen
gida arasindaki nedensel iligkinin her zaman kesin olarak ortaya konamamasi yer
almaktadir. Bu nedenle, bir¢ok iilkede gida zehirlenmeleri pasif bildirim sistemlerine
tabidir ve bildirilen vaka sayilar1 genellikle gercegi yansitmamaktadir (Sireli ve Cengiz,

2023). WHO, gida kaynakli hastaliklarin ger¢ek sayisinin, rapor edilen vakalardan ¢ok
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daha yiiksek oldugunu ve oOzellikle diisik ve orta gelirli iilkelerde onemli Olgiide
bildirilmeyen vaka bulundugunu belirtmektedir (WHO, 2024). Bu durum, ozellikle
gelismekte olan lilkelerde epidemiyolojik izleme, risk analizi ve miidahale planlarinin
olusturulmasini zorlastirmaktadir.

Tiirkiye’de de gida kaynakli hastaliklar 6nemli bir halk sagligi sorunu teskil
etmektedir. Her yil milyonlarca kisinin gida zehirlenmesine maruz kaldigi tahmin
edilmekte, ancak vakalarin biiyilik bir kismui farkli tanilar altinda siniflandirilmakta veya
hig kayit altina alinmamaktadir. Bu sebepten 6tiirli vaka sayilarinin bildirilenden ¢ok daha
fazla oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle toplu tiiketim alanlarinda (yemekhaneler, okul
kantinleri, otel mutfaklar1) ve sokak saticilarinda gida kaynakli zehirlenme vakalari
siklikla glindeme gelmektedir. Ayrica Tiirkiye'de birgok gida zehirlenmesi vakasi, kisiler
tarafindan hastaneye basvurulmadan atlatilmakta ve bireysel olarak yonetilmektedir. Bu
durum, resmi verilerin dogrulugunu azaltmakta ve gida kaynakli hastaliklarin takibini
zorlastirmaktadir. Bu nedenle, daha etkili bir bildirim sistemi ve kapsamli bir veri
tabanina ihtiya¢ duyulmaktadir.

Sonug olarak gida kaynakli hastaliklar, her y1l diinya genelinde milyonlarca insan1
etkileyen ciddi bir halk sagligi sorunudur. Bu hastaliklara bakteri, viriis, parazit ve
kimyasal kontaminantlar gibi c¢esitli etkenler neden olabilmektedir. Gida kaynakli
enfeksiyonlar genellikle hayvansal iiriinlerle iliskilendirilse de son yillarda taze tiriinlerde
onemli bir bulas kaynag1 olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle ¢ig veya az islenmis sekilde
tiketilen bu drlinler, 1s1l islem gormedikleri i¢in {izerlerinde bulunan patojen
mikroorganizmalarla enfeksiyona neden olabilmektedir. Bu agidan; E. coli O157:H7,
Salmonella spp., L. monocytogenes ve Norovirus gibi etkenler taze iiriinler araciligiyla

yayilabilmektedir (Berger ve ark., 2010; Beuchat, 2002).
2.2. Taze Uriinlerde Gida Kaynakh Patojenler (Salmonella spp.)

Meyve ve sebzeler (taze lriinler); vitaminler, mineraller, diyet lifi ve ¢esitli
fitokimyasallar acisindan zengin olup saglikli beslenmenin 6nemli bir bilesenidir.
Ozellikle ¢ig olarak tiiketilen yaprakli ve yumrulu tiirler, karotenoidler, C vitamini, folat
gibi antioksidan bilesikler bakimindan zengindir ve insan saghiginda 6nemli roller
iistlenmektedir (Buck ve ark., 2003; Riggio ve ark., 2019). Bir¢ok kurulus (WHO, FAO
ve FDA) saglikli bir diyetin parcasi olarak yeterli miktarda taze {iriin tiiketilmesini
onermektedir (Erickson, 2012). Taze iirlinlerin diizenli tiiketimi, kardiyovaskiiler

hastaliklar ve kanser gibi baz1 kronik hastaliklarin goriilme riskini azaltabilmektedir
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(Tango ve ark., 2014). Bu baglamda, gelismis iilkelerde islem gérmemis veya minimal
islem gormiis taze {riinlerin tiiketimi oldukca yayginken, gelismekte olan iilkelerde hem
tazelikleri hem de kolay erisilebilir olmalar1 nedeniyle bu iirtinlerin tiiketimi her gecen yil
artmaktadir (Berger ve ark., 2010; Olaimat ve Holley, 2012). Ayrica ¢ig olarak tiiketilen
taze irlinlerin heniiz tam olgunlagsmamis (filiz, mikrofiliz, bebek yesillikler) ya da
titkketime hazir (kesilmis, dilimlenmis, ambalajlanmis) formlarina olan ilgi de son yillarda
artis gostermektedir (Riggio ve ark., 2019; Xiao ve ark., 2012). Genelde mikrobiyolojik
acidan giivenli oldugu diisiiniilen bu {irtinler, hem hasat 6ncesi hem de hasat sonrasi
stireclerde ¢esitli patojen mikroorganizmalarla kontamine olabilmektedir. Ayrica,
minimal islem gormeleri ve ¢ogunlukla ¢ig tiiketilmeleri nedeniyle bu iirlinler
mikrobiyolojik olarak yiiksek riskli gidalar grubunda sayilmaktadir. Uretimden tiiketime
kadar gegen slirecte maruz kaldiklar1 mikrobiyal kontaminasyonlar, bu iiriinleri gida
kaynakl1 hastaliklarin 6nemli bir tastyicisi haline getirebilmektedir (Beuchat, 2002; Buck
ve ark., 2003). Ozellikle E. coli O157:H7, L. monocytogenes ve Salmonella spp. gibi
patojenler bu iirlinlerde varlik gosterebilmekte ve halk sagligi acgisindan ciddi tehdit
olusturarak gida kaynakli hastalik vakalarinda artis saglayabilmektedir (Ben, 2008;
Olaimat ve Holley, 2012).

2.2.1. Taze iiriinlerde kontaminasyon

Besleyici ozellikleri nedeniyle beslenmede 6n planda olan taze {irlinler, ayni
zamanda gida kaynakli hastaliklarin baslica kaynaklar1 arasinda yer almaktadir. Bu
irlinler, patojen mikroorganizmalarin kontaminasyonu ve kolonizasyonu agisindan
uygun bir ortam sunmaktadir. Patojenler hem iiretim oncesinde hem de hasat sonrasi
siiregclerde iiriine bulasabilir (Beuchat, 2002) ve bu bulagma, iiriinlin goriiniimiinde
herhangi bir bozulmaya yol agmayabilir (Ehuwa ve ark., 2021). Dolayisiyla taze
tirtinlerde; tiretimden tliketime kadar tiim asamalarda dogrudan ya da dolayl yollarla

Salmonella kontaminasyonu meydana gelebilmektedir (Beuchat, 2002).
2.2.1.1. Hasat oncesi kontaminasyon faktorleri

Hasat oncesi donemde Sa/monella gibi patojenler dogrudan ¢evresel faktorlerle
taze iiriinlere bulagabilmektedir. Ayrica hasat sirasinda gerceklestirilen kesme, soyma ve
tasima gibi islemler ise bitki dokularinda hiicre hasarina neden olarak, besin sizintisina
ve mikroorganizmalarin ¢ogalmasi i¢in elverigli kosullarin olugsmasina yol agmaktadir

(Doyle ve Erickson, 2008; Harris, 2003). Bu siirecte kontaminasyona neden olabilecek
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baslica kaynaklar; tarla topragi, hayvan digkisi, kontamine sulama suyu, pestisitler,
rlizgarla taginan tozlar, hagereler, giibre, hayvanlar ve insanlar olarak siralanabilir (Berger
ve ark., 2010; Fatica ve Schneider, 2011; Olaimat ve Holley, 2012).

Taze iirlinlerin yetistirilme alan1 bu iirlinlerin giivenligini etkileyen baslica
etmenlerdendir. Toprak tipi, sicaklik, nem ve organik icerik gibi c¢evresel faktorler,
Salmonella ve E. coli’nin toprakta aylarca canli kalmasina neden olabilmektedir (Guo ve
ark., 2002; Nicholson ve ark., 2005). Yanlis veya yetersiz kompostlanmis hayvan giibresi,
bu patojenlerin bitkilere taginmasinda onemli bir risk faktéridiir. Bu tiir giibreler,
patojenlerin toprak ve su yoluyla {iriinlere bulagsmasina aracilik edebilir (Beuchat ve Ryu,
1997; Doyle ve Erickson, 2008). Tarla ¢evresindeki evcil veya yabani hayvanlarin
diskilar1 da patojenlerin bulagmasi icin baska bir kaynaktir. Ayrica hasereler, kuslar ve
kemirgenler bu patojenlerin tasinmasinda rol oynayabilir (Berger ve ark., 2010; Brackett,
1999; Fatica ve Schneider, 2011).

Taze iiriinlerin mikrobiyolojik kalitesini etkileyebilecek diger bir faktor de
kullanilan sulama sistemi ve sulama suyunun kalitesidir. Ozellikle yiizeyden yapilan
sprey sulama, patojenlerin yapraklara dogrudan ulasmasimi kolaylastirmaktadir
(Arusacavage ve ark., 2006; Brackett, 1999). Bununla birlikte kontamine sel veya atik
sular, tarim alanlarina taginarak patojen bakterilerin tarlaya girisine neden olabilir. Bu
sular dogrudan iirlinlin yenilebilir yapraklarinda birikebilir ve burada aylarca canli
kalabilir. Atik suyun sulamada kullanilmasinin, iiretim siirecinin erken donemlerinden
ziyade hasada yakin asamalarda uygulanmasi, daha yiiksek bir risk olusturmaktadir
(Olaimat ve Holley, 2012). Tarimsal amacl kullanilan sulama sularinda patojen varligi
ve kontaminasyonu iizerine ¢alismalar mevcuttur. Karakoyun (2021), tarimsal sularda
yiiksek diizeyde koliform bakteri ve Salmonella spp. varligi belirlemistir. Ayrica yapilan
farkl1 c¢alismalarda, tarimsal amagli kullanilan kontamine sulama sularinda ve
yakinlarindaki tarim alanlarinda yetistirilen taze iirlinlerde Salmonella izole edilmistir
(Ahmed ve ark., 2009; Haley ve ark., 2009).

Hasat oOncesi kontaminasyon risklerinden biri de; taze {iriin tohumlarinin
kontamine kaynaklarla temasidir. Bu sekilde kontaminasyona ugrayan tohumlardan ¢ikan
filizlerde Salmonella uzun siire canli kalabildigi belirtilmektedir (Fatica ve Schneider,
2011). Ciftlik calisanlarinin kisisel hijyen aliskanliklar1 da, patojenlerin {iriine gecisinde
onemli rol oynar (Olaimat ve Holley, 2012). Nitekim baz1 ¢alismalarda,
kontaminasyonun esas kaynaginin toprak ya da sudan ¢ok, ¢alisanlarin elleri oldugu

belirtilmistir (Bartz ve ark., 2017). Ayrica pestisitler de patojenler i¢in kontaminasyon



21

kaynagi olabilmektedir. Pestisitler Sal/monella ve E. coli gibi patojenlerin hayatta
kalmasini ve biiylimesini destekleyebilmektedir (Guan ve ark., 2005). Sonug olarak, hasat
Oncesi asamada pek ¢ok patojen kontaminasyon noktasi s6z konusudur. Bu durum,
Ozellikle tarimsal iiretimin kontrolsiiz yiiriitiildiigii gelismekte olan tilkelerde, ithal edilen

taze iiriinlerin patojen bulagsma riskini 6nemli 6l¢iide artirmaktadir (Brackett, 1999).
2.2.1.2. Hasat ve sonras1 kontaminasyon faktorleri

Taze iriinler, termal islem gérmemeleri nedeniyle mikrobiyolojik agidan daha
hassastir. Hasat sonrasi islemler (yikama, dilimleme, paketleme, tasima, depolama)
sirasinda olusan fiziksel temas ve yetersiz hijyen uygulamalari, bu iirlinlerin Salmonella
gibi patojenlerle kontaminasyonuna neden olabilmektedir (Brackett, 1999; Ukuku ve
Sapers, 2007). Bu asamalarda insan faktorii, ekipman, bocek, toz, kontamine yikama suyu
ve tagima araglari olas1 bulasma kaynaklar1 arasinda yer almaktadir (Fatica ve Schneider,
2011; Olaimat ve Holley, 2012).

Uretim sirasinda {iriinlerin genel mikrobiyolojik kalitesi oncelikle yetistirme
ortamina baglidir. Hasatla birlikte iiriinlerin mikrobiyolojik giivenligi etkileyen insan ve
mekanik temas oldukga yiiksektir ve bu slirecte yetersiz hijyen uygulamalarindan
kaynakl1 kontaminasyon riski artmaktadir (Ehuwa ve ark., 2021; Jung ve ark., 2014). Bu
nedenle ekipmanlarin diizenli temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi Onerilmektedir
(Brackett, 1999). Taze iirlinlere uygulanan yikama islemi, genelde ilk islem olup bu
tirtinlerin toprak gibi kirlerinden arindirilmasimi ve mikrobiyal yiikiiniin azaltilmasim
saglayabilir (Ukuku ve Sapers, 2007). Ancak yikama suyu ile bulasma da 6nemli bir risk
faktoriidiir. Kontamine su, patojenleri dogrudan iiriin yiizeyine tastyabilir ve iiriin tiiriine
bagli olarak bu mikroorganizmalar bitki dokusu i¢ine girebilir (Weissinger ve ark., 2000).
Taze iirlinlere yikama suyundan gecerek salginlara neden olan Salmonella vakalar
bildirilmistir (Fatica ve Schneider, 2011). Bununla birlikte yikama sularina eklenen
dezenfektanlarin da mikrobiyal yiikii azaltmakta her zaman yeterli olmadig: belirtilmistir
(Ukuku ve Sapers, 2007).

Taze {iirlinlere uygulanan mekanik islemler, iirlin dokusunun bozulmasma yol
acarak mikrobiyal acidan daha dayaniksiz hale gelmesine neden olmaktadir (Brackett,
1999; Harris ve ark., 2003). Kesilmis, karisik ve yemeye hazir taze iiriinler; artan yiizey
alani, doku zedelenmesi ve farkli iirlinlerin bir arada bulunmasi (karigik salata vb.) gibi
nedenlerle daha yiiksek kontaminasyon riski tagimaktadir. ABD’de 2004'teki bir S.

Anatum salginina dilimlenmis domatesler neden olmustur (Fatica ve Schneider, 2011).
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Bununla birlikte, kesme islemiyle Salmonella gibi patojenler ylizeyden i¢ kisimlara
gecebilmektedir. Kavun gibi kabuklu meyvelerde, dis yiizeydeki patojenler kesimle
birlikte yenilebilir bolgelere tasinabildigi belirtilmistir (Berger ve ark., 2010). Uygun
olmayan sicakliklarda depolama da bakterilerin ¢ogalmasina zemin hazirlar (Koukkidis
ve Freestone, 2018). ABD’de 1990-2002 yillarinda uygun olmayan depolama
kosullarindan dolay1 kesilmis kavunlardan kaynakli S. Chester ve S. Poona salginlari
meydana gelmistir (Ukuku ve Sapers 2007).

Capraz kontaminasyon, taze iiriinlerin giivenligini tehdit eden bir diger 6nemli
mekanizmadir. WHO, gida kaynakli salginlarin %25’inin yetersiz hijyen, kontamine
ekipmanlar ve igleyiciler nedeniyle olusan c¢apraz bulagmalarla iliskili oldugunu
bildirmektedir (Carrosco ve ark., 2012). Ozellikle ham iiriinlerin biiyiik 6l¢ekli havuzda
toplanmas1 ¢apraz kontaminasyon riskini de artirmaktadir (Fatica ve Schneider, 2011).
Bu iirtinlerin ayn1 havuzda yikanmasi sonucunda ABD’de taze domateslerden kaynakli
salmonelloz salginlar1 gergeklesmistir (Rana ve ark., 2010). Bununla birlikte ¢ig ve
islenmis gidalarin temas yiizeyi ile ¢apraz bulasma riski de yliksektir. Salmonella, gida
ile temas eden yiizeylerde onemli siireler boyunca canli kalabilmekte ve biyofilm
olusturabilmektedir. Bu durum da c¢apraz kontaminasyon riskini artirabilmektedir
(Carrosco ve ark., 2012). Yapilan bir ¢aligmada; ahsap tahtalarin plastik dograma
tahtalarina gore ¢apraz kontaminasyon i¢in daha biiyiik bir potansiyel tehlike arz ettigi

belirtilmistir (Gough ve Dodd, 1998).
2.2.1.3. Tiiketici kaynakh kontaminasyon faktorleri

Gida kaynakli salginlarin farkli nedenleri arasinda, ev veya ticari mutfaklarda
gidalarin yanlis kullaniminin da énemli bir yeri bulunmaktadir. Ozellikle ilk isleme
(hijyenik olmayan isleme) ve son hazirlik (uygun olmayan depolama, kisa siirede pisirme
ve ¢apraz kontaminasyon vb.) sirasinda kontaminasyon meydana gelebilmektedir (Ehuwa
ve ark., 2021; Jung ve ark., 2014). Bu a¢idan mutfaklar, Salmonella gibi patojenlerin taze
tiriinlere bulagmasinda 6nemli bir risk alanidir. Burada hijyen kurallarina uyulmamasi,
¢ig ve pismis lrlinlin temas etmesi, ¢ig etle temas etmis ylizeylerin yeterince
temizlenmemesi veya kesme aletlerinin ortak kullanimi1 kontaminasyona yol acan 6nemli
etkenlerdir (Carrosco ve ark., 2012). Ravishankar ve ark. (2010) tarafindan yiiriitiilen bir
caligmada, tavuk kesiminin ardindan bigak ve kesme tahtalarinin yeterince
temizlenmemesi durumunda, Sal/monella’nin marul gibi taze iiriinlere kolaylikla

bulasabildigi ortaya konmustur. Bu nedenle, el hijyeni, eldiven kullanimi ile ylizey ve
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ekipmanlarin dogru sekilde dezenfeksiyonu, mutfak hijyeninin saglanmasinda kritik bir
rol oynamaktadir.

Taze triinler, Salmonella gibi patojenler tarafindan tliretimin farkli asamalarinda
kontamine olabilmektedir. Hasat sonrasinda da canliliklarim1 siirdiiren bu friinler,
solunum faaliyetleri ve nemli yiizey yapilar1 nedeniyle mikroorganizmalarin ¢ogalmasi
icin elverisli bir ortam sunar. Dolayisiyla iiretimden tiiketime kadar tiim siireglerde
hijyenik kontroliin saglanmasi, taze iriinlerin mikrobiyolojik giivenliginin korunmasi

acisindan kritik oneme sahiptir.
2.2.2. Taze iiriinlere patojenlerin baglanmasi, kolonizasyonu ve i¢sellestirilmesi

Salmonella gibi patojenler, taze iirlinlere hem hasat dncesinde hem de sonrasinda
cesitli yollarla bulasabilmektedir. Uriine tutunduklarinda, genellikle raf émrii boyunca
varliklarin1 koruyabilmektedirler. Bu mikroorganizmalar, bitkileri yalnizca bulagma araci
olarak degil, ayn1 zamanda farkli ¢evresel kosullar arasinda hayatta kalmalarini saglayan
bir gecis ortami olarak da degerlendirmektedirler (Fatica ve Schneider, 2011).

Patojenin taze iirlin ylizeyine baglanmasi, kolonizasyonun ilk adimidir. Bu
asamada patojenler, fimbria, flagella gibi yiizey yapilari ve biyofilm olusumu sayesinde
bitki ylizeyine baglanir (Critzer ve Doyle, 2010; Olaimat ve Holley, 2012). Baglanma
gerceklestikten sonra patojenin yikama gibi islemlerle tamamen uzaklastirilmasi
genellikle miimkiin degildir (Berger ve ark., 2010). Baglanma siireci; patojenin hareket
kabiliyeti, besin sizintis1 ve bitki yilizeyindeki mikro yapilarin uygunlugu gibi
faktorlerden etkilenir. Baglanmay1 takiben patojenler bitki ylizeyinde kolonize
olabilmektedir. Bu kolonizasyon siireci; besin varligi, UV 15181, sicaklik, nem, bitkinin
salgiladig1 bilesikler ve mikrobiyal rekabet gibi cesitli ¢evresel faktorlerden etkilenir
(Aruscavage ve ark., 2006; Beuchat, 2002; Olaimat ve Holley, 2012). Ozellikle
karbonhidrat ve su varlig1 kolonizasyonu desteklemektedir. Ayrica biyofilm olugumu bu
siireci daha da giiclendirebilir (Fatica ve Schneider, 2011). Bitki tiirleri arasinda da
patojen kolonizasyon diizeyleri farklilik gosterebilmektedir. Bunun nedeni bitkilerdeki
besin igerigi, yiizey morfolojisi ve mikrobiyal ¢evre kosullarinin gesitlilik gostermesidir
(Critzer ve Doyle, 2010; Fatica ve Schneider, 2011). Bununla birlikte patojenler bitkilerin
belirli bolgelerde daha fazla kolonize olup hayatta kalabilmektedirler. Ozellikle bitki
tizerinde besin ve suyun daha fazla bulundugu alanlarda (trikom tabani, damarlar ¢evresi,
stoma agikliklar1) daha kolay tutunup c¢ogalabilmektedirler. Bu mikroortamlar, patojen

icin sinirli ama yeterli kaynaklar sunmaktadir (Aruscavage ve ark., 2006; Cooley ve ark.,
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2003). Benzer sekilde kesilmis ya da hasar gormiis bolgeler de, bitki sivilarinin disar
sizmast nedeniyle kolonizasyonun daha da kolay gerceklestigi bolgelerdir. Bitkinin
olgunlugu da kolonizasyonu etkileyen faktorlerdendir. Geng yapraklarda sizinti
miktarinin az olmasi nedeniyle mikrobiyal ylik olgunlara gore daha diistiktiir (Aruscavage
ve ark., 2006). Genel olarak bakildiginda bitkilerin dogal mikroflorasi, bazen bu
patojenlerin kolonizasyonunu destekleyebilir ya da engelleyebilir (Critzer ve Doyle,
2010). Bitkiler, Salmonella gibi insan patojenlerini her zaman bir tehdit olarak
algilamadigindan savunma tepkileri sinirli kalabilmektedir. Bitki yilizeyindeki bazi yararl
mikroorganizmalar biyofilm olusturarak patojenlerin tutunmasina ortam hazirlarken,
bazilar1 ise besin ve yasam alani i¢in rekabet ederek patojenlerin ¢cogalmasini engeller
(Berger ve ark., 2010; Critzer ve Doyle, 2010).

Bitki yiizeyi, Salmonella gibi patojenlerin asgari gereksinimlerini saglasa da
cevresel kosullar oldukg¢a degisken ve ¢cogu zaman elverissizdir. Buna karsin, bitkinin i¢
ortami patojenler i¢in daha kararli bir ¢evre sunmaktadir. Bitki i¢indeki besin bilesenleri,
patojenlerin hayatta kalma yetenegini artirabilir ve gida kaynakli patojenlerin
cogalmasini destekleyebilir. Bu acidan enterik patojenler baglanmanin ardindan
yapraklardaki stomalardan, catlaklardan ve hasarli bolgelerden bitki igine niifus
edebilmektedir (Barak ve Schroeder, 2012; Critzer ve Doyle, 2010). Ayrica patojenlerin
yalnizca yiizeyden degil; kokler, cicekler ve hatta tohumlar iizerinden de bitkinin i¢
kisimlarina kadar ulagabildigi belirtilmistir (Berger ve ark., 2010; Guo ve ark., 2002).
Nitekim Sa/monella’nin kok tiiylerinden bitkinin iletim sistemine girerek uzak bolgelere
tasindig1 ve ¢imlenme siirecinde bu igsel yayilimin arttig1 da gosterilmistir (Cooley ve
ark., 2003). Bununla birlikte patojenlerin {irlin kabugundaki ¢atlaklarda kalabildigi ve
kesme, dilimleme ve soyma sirasinda yenilebilir kisimlara gecebildigi belirtilmektedir.
Bu nedenle ylizey biitlinliigli bozulmus iirlinler, saglam iirlinlere gore daha yiiksek
kontaminasyon riski tasimaktadir (Aruscavage ve ark., 2006; Olaimat ve Holley, 2012).
Genel olarak igsellesme, bitki tiiriine, iiriin olgunluguna, kontaminasyon diizeyine ve
cevresel kosullara (sicaklik, nem vb.) bagl olarak degisiklik gostermektedir (Jablasone
ve ark., 2005; Olaimat ve Holley, 2012). Yapilan bir ¢aligmada; 25 °C’de depolanan
uriinlerde Sal/monella igsellesmesinin, 7 °C’ye kiyasla anlamlhi diizeyde daha yiiksek
oldugu ve bitki tiirleri arasinda igsellesmenin farklilik arz ettigi goriilmiistiir. En yiiksek
icsellesme marulda, en diisiik ise yesil soganda gozlemlenmistir. Bu farklilik, bitkilerin
ylizey yapisi ve yaprak morfolojisi ile agiklanmaktadir. Ayrica nemin, i¢sellestirmeyi

%10-30 oraninda artirdig1 belirlenmistir (Kim ve ark., 2023). Bununla birlikte patojenin
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bitki i¢ine girmesiyle birlikte ylizey dezenfeksiyonu yetersiz kalabilmektedir (Olaimat ve
Holley, 2012).

Sonug olarak Salmonella gibi patojenler; baglanma, kolonizasyon ve igsellesme
yoluyla taze {iriinlerde uzun siire hayatta kalabilmektedir. Biyofilm olusumu, doku hasari,
{iriin tipi ve ¢evresel kosullar bu siireci etkileyen baslica faktdrlerdir. I¢sellesmis veya
biyofilmle korunan patojenler, klasik dezenfeksiyon yontemlerine karst direng
gosterebilmekte ve bu durum halk saglig1 agisindan ciddi risk barindirmaktadir. Bu
nedenlerle son yillarda Salmonella basta olmak iizere ¢esitli patojenlerin taze liriinlerdeki
varligi, yayginligi, bulasma yollari, direng profilleri ve karakterizasyonu iizerine bir¢ok

arastirma yiriitiilmektedir.
2.2.3. Taze iiriinlerde patojen varhgi ve yayginhgi

Gidalarin  mikrobiyolojik kalitesi degerlendirilirken genellikle koliform
bakteriler, enterokoklar, TMAB ve maya-kiif sayilar1 dikkate alinir. Ancak patojen varligi
acisindan yapilan analizlerde ozellikle Salmonella spp., L. monocytogenes, E. coli
O157:H7 ve S. aureus gibi bakteriler 6n plandadir (Ben, 2008). Taze iiriinlerde
bozulmaya neden olan mikroorganizmalar arasinda bakteriler, mayalar ve kiifler yaygin
olmakla birlikte; patojen bakteri, parazit ve virilisler de zaman zaman tespit edilmektedir.
Bu iirtinlerde halk saglig1 a¢isindan risk olusturabilecek baslica patojenler arasinda E. coli
O157:H7, Salmonella spp., L. monocytogenes, Shigella spp., C. botulinum, B. cereus ve
Vibrio cholerae yer almaktadir (Beuchat, 2002).

Bu patojenlerden Sa/monella spp., meydana gelen salginlar ve yapilan ¢alismalar
sonucunda bircok taze Ttriinde tespit edilmistir. Farkli iilkelerde taze {iriinlerin
mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi iizerine yapilan arastirmalarda; yonca tohumu ve
filizi, fasulye filizi, enginar, pancar yapragi, lahana, biber, marul, maydanoz, ispanak,
karnabahar, kisnis, hindiba, rezene, yesil sogan ve salata gibi lirlinlerde Sa/monella varlig
belirlenmistir (Beuchat, 2002; Olaimat ve Holley, 2012). ABD’deki c¢iftlik ve kesim
tesislerinde yapilan arastirmalarda, sebzelerin mikrobiyolojik kalitesi degerlendirilmis ve
bazi orneklerde Salmonella 9%0.8 oraninda izole edilmistir. Ayrica TMAB yiikii 4.5-6.6
log CFU/g arasinda degisirken, E. coli diizeyleri genellikle 1.0 log CFU/g’nin altinda
kalmistir (Johnston ve ark., 2005). Baska bir ¢alismada ise, 4.641 kabuklu ceviz
orneginden %0,95’inde Salmonella saptanmis ve 31 farkli serotip izole edilmistir (Brar
ve ark., 2016). Yine ABD ve Meksika’daki kavun iiretim alanlarindan toplanan 1.735

ornegin %1.8’inde Salmonella bulunmustur. Bu izolatlar arasinda insanlarda hastaliklara
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yol acan serotipler de tespit edilmistir (Castillo ve ark., 2004). Organik ve konvansiyonel
tiriinlerin karsilastirildig1 calismalarda da Sal/monella ve E. coli varlig1 belirlenmis, en
yuksek E. coli orani organik marullarda gozlenmistir (Mukherjee ve ark., 2004).
Washington D.C.’de yapilan bir ¢calismada ise pazarlardan toplanan sebze 6rneklerinin
TMAB diizeyleri 6.3-8.7 log CFU/g arasinda saptanirken, Salmonella izole edilmemistir
(Thunberg ve ark., 2002). Avrupa llkelerinde yapilan ¢alismalarda ise taze iirlinlerdeki
Salmonella pozitiflik oranlar1 %0.1-2.3 arasinda degismis, 6zellikle islenmis (kesilmis)
iiriinlerde daha yiiksek kontaminasyon bildirilmistir (Berger ve ark., 2010). Ispanya’daki
pazarlardan toplanan saglam ve kesilmis sebze drneklerinden Salmonella, E. coli ve L.
monocytogenes izole edilmistir. Ancak halk saglig1 acisindan yiiksek risk tasiyan E. coli
0157:H7 serotipi hicbir rnekte saptanmanmustir (Abadias ve ark., 2008). Italya’da hazir
salatalarda Sa/monella tespit edilmezken, %2.98 oraninda E. coli bulunmustur (Calonico
ve ark., 2019). Ingiltere’de yiiriitiilen bir arastirmada ise 3.150 organik {iriin 6rneginde
Salmonella spp., E. coli O157 ve L. monocytogenes tespit edilmemistir (McMahon ve
Wilson, 2001).

Asya ve Giiney Amerika'da da benzer g¢aligsmalar yapilmistir. Singapur’da,
ozellikle filizlerde yiiksek mikrobiyal yiik bulunmus ancak Salmonella saptanmamistir
(Seow ve ark., 2012). Brezilya’da cennet elmast (Diospyros kaki) 6rneklerinde %0.9
oraninda (Rezende ve ark., 2009), Nijerya’da ise karisik sebzelerde %6.3 oraninda
Salmonella tespit edilmistir (Raufu ve ark., 2014). Malezya’da taze iiriinlerdeki
Salmonella siklig1 %23-35 arasinda degismistir (Pui ve ark., 2011; Salleh ve ark., 2003).
Hindistan’da yapilan calismalarda sokak saticilarindan alinan taze sebze ve meyve
orneklerinde 9%25-28 oraninda Salmonella bulunmustur. Ayrica bu c¢alismalarda
iiriinlerin TMAB oran1 (105-10'%) ve E. coli (%39.2) seviyeleri de oldukca yiiksek
cikmistir (Kasture, 2017; Viswanathan ve Kaur, 2001). Meksika’da kavun ve ac1 biber
gibi triinlerde S. enterica pozitifligi %43’e kadar ¢ikmistir (Gallegos-Robles ve ark.,
2008). Japonya’da TMAB yiikii 3.4-7.6 log CFU/g arasinda saptanirken, E. coli pozitiflik
orani %2 olmustur (Kaneko ve ark., 1999). Kore’de ise hicbir taze iiriinde E. coli veya
Salmonella spp. tespit edilmemistir (Tango ve ark., 2014).

Ulkemizde de taze iiriinlerin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi amaciyla
benzer ¢alismalar yiiriitiilmiistiir. Istanbul’daki siipermarketlerden alinan 261 taze iiriin
orneginde TMAB seviyeleri 2.95-3.75 log CFU/g olarak belirlenmistir. E. coli bulasi
%41.77 olup, %3.83’linde Salmonella spp. ve %6.51’inde termotolerant Campylobacter
spp. izole edilmistir (Biiytikiinal ve ark., 2015). Ankara’da yapilan bir calismada, marulun
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dis yapraklarinda i¢ yapraklara gére daha fazla mikrobiyal yiik (3.3-7.4 log CFU/g) tespit
edilmistir. Ayrica maydanoz ve dereotu orneklerinde E. coli siklikla goriilmiistiir
(Aygicek ve Karci, 2006). Giresun’da yapilan ¢alismada ise 89 sebze 6rneginde B. cereus
yaygin olarak bulunmus, ancak Salmonella spp. tespit edilmemistir (Ugur ve ark., 2021).

Bu bulgular, taze {irlinlerde mikrobiyolojik kalitenin {irlin tiiriine, iiretim
yontemine, hijyen kosullarina ve mevsimsel degiskenlere bagli olarak dnemli Olciide
farklilik gosterdigini ortaya koymaktadir. Koliform bakteriler genellikle disk1 kaynakli
kontaminasyonun gostergesi olup, varliklar1 Salmonella ve E. coli O157:H7 gibi
patojenlerin de bulunabilecegine isaret etmektedir (Johnston ve ark., 2005). Ozellikle E.
coli bulgulari, bu iriinlerin fekal kaynakli kontaminasyon agisindan O6nemli bir risk
tasidigin1 gostermektedir. Yiiksek TMAB diizeyleri, 6zellikle ¢ig tiiketilen iiriinlerde
ciddi gida giivenligi riski olusturur (Seow ve ark., 2012). Salmonella varlig: ise; tirlinlin
islenme sekli, iretim ortami, sulama suyu Kkalitesi, giibre kullanimi ve hijyen
uygulamalar1 gibi bircok faktére bagli olarak %0-%35 arasinda degisebilmektedir.
Ozellikle 6nceden islenmis (kesilmis, dogranmis, ezilmis vb.) iiriinlerde patojen
yogunlugunun daha yiiksek oldugu bildirilmektedir (Berger ve ark., 2010; Castillo ve
ark., 2004). Baz1 calismalarda izole edilen bakterilerin ¢oklu antibiyotiklere direngli
oldugu da belirlenmistir (Castillo ve ark., 2004; Raufu ve ark., 2014). Ayrica bazi
caligmalarda elde edilen Salmonella serotiplerinin biiyiik kisminin, diger iilkelerde insan
enfeksiyonlarma neden olan tiirlerle benzerlik gosterdigi belirtilmistir (Saw ve ark.,
2020).

Uretim sistemine dair arastirmalar ise, organik veya konvansiyonel iiretimin
mikrobiyolojik kalite lizerinde belirgin etkisinin olmadigini gostermistir (Bohaychuk ve
ark., 2009; Mukherjee ve ark., 2004; Tango ve ark., 2014). Bununla birlikte, sulama suyu,
iirlin yiizeyinin yapisi, nem orani, sicaklik ve hijyen kosullar1 gibi faktorlerin mikrobiyal
kontaminasyonda kritik rol oynadig1 belirlenmistir (Castillo ve ark., 2004; Johnston ve
ark., 2005; Riggio ve ark., 2019; Ugur ve ark., 2021). Ayrica, taze liriinlerde yerlesik hale
gelen patojenlerin uzaklastirilmasit zordur. Ciinkii konvansiyonel sterilizasyon
yontemleri, 6zellikle bitki dokusu igerisine girmis mikroorganizmalara kars1 yeterli
etkinlik gostermez (Koukkidis ve Freestone, 2018; Olaimat ve Holley, 2012). Elde edilen
bulgular, taze iiriinlerde diisiik oranlarda da olsa patojen kontaminasyonunun mevcut
olabilecegini gdstermektedir. Bu nedenle taze {irlinlerin mikrobiyolojik giivenligi;

iretimden tliketime kadar tiim asamalarda dikkatle izlenmeli ve kontrol altinda
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tutulmalidir (Abadias ve ark., 2008; Seow ve ark., 2012). Zira bu iiriinler, diinya genelinde

gida kaynakli hastaliklarin 6nemli kaynaklar1 arasinda yer almaktadir.
2.2.4. Taze iiriinlerden kaynakh salginlar

Gegmiste gida  kaynakli  salginlar  c¢ogunlukla hayvansal iirlinlerle
iliskilendirilirken, giinlimiizde taze {riin kaynakli salginlarin artig gosterdigi
bildirilmektedir (Ehuwa ve ark., 2021; Olaimat ve Holley, 2012). Bu artisin temel
nedenleri arasinda; taze iriin tiiketimindeki artis, bu iirlinlerin ¢ogunlukla ¢ig veya
minimal islem goérmiis sekilde tiiketilmesi, yogun tarim alanlarinin yakininda yapilan
hayvancilik faaliyetleri, uluslararas1 ticaretin yayginlasmasi, bagisiklik sistemi
baskilanmis birey sayisindaki artis ile sagliksiz liretim ve dagitim zincirleri yer almaktadir
(Ben, 2008; Beuchat, 2002; Dyda ve ark., 2020; Guo ve ark., 2002). Ayrica tarim, isleme
ve dagitim uygulamalarindaki farkliliklar da salgin riskini artiran faktorlerdendir (Berger
ve ark., 2010). Taze iiriinlerin genellikle ¢ig tiiketilmesi, herhangi bir kontaminasyon
durumunda gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamaktadir (Harris
ve ark., 2003; Kyriacou ve ark., 2016). Taze iiriin tiikketiminden kaynakli gida kaynakl
salginlarin son yillarda artis gosterdigi belirtilmektedir (Carstens ve ark., 2019). Ayrica
1998-2008 doneminde gida kaynakli hastaliklarin %46’simin sebze ve meyvelerden, bu
vakalarin ise %22’sinin yaprakli sebzelerden kaynaklandig bildirilmistir (Olaimat ve
Holley, 2012; Painter ve ark., 2013).

Cok sayida patojen gida kaynakli salginlara neden olmasina ragmen 6zellikle taze
uiriinlerle iligkili artan egilimde en yaygin bakteriyel enteropatojen Salmonella’dir (Dyda
ve ark., 2020; Fatica ve Schneider, 2011). ABD ve Avrupa Birligi iilkelerinde taze iiriin
tiketimiyle iligkili bircok Sal/monella salgin1 meydana gelmis; bu salginlar hastaneye
yatiglar ve 6liimlerle sonuclanmistir (Bennett ve ark., 2014; CDC, 2025a; Koukkidis ve
Freestone, 2018). Ozellikle 1990-2010 yillar1 arasinda ABD’de farkli eyaletlerde domates
kaynakl1 ¢ok sayida salmonellozis vakasi rapor edilmistir (Bennett ve ark., 2014). Avrupa
Birligi’nde Salmonella, taze iirtin kaynakli bir¢ok salgindan sorumlu tutulmakta olup
ozellikle kavun, domates ve filiz gibi triinlerle iliskilendirilmektedir (Ehuwa ve ark.,
2021). Kanada’da da 2001-2009 yillar1 arasinda sebze tiiketimine bagli olarak meydana
gelen gida kaynakli salginlarin %50’sinin etkeni Salmonella olarak belirlenmistir
(Koukkidis ve Freestone, 2018). Diinyanin farkli bolgelerinde 6zellikle S. Typhimurium

ve S. Enteritidis suslari; domates, kavun, marul, yonca filizi, mango, yaprakli salatalar,
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kesilmis ve paketlenmis taze iiriinler ile sogan gibi ¢esitli gidalar araciligiyla salginlara
yol agmistir (FDA, 2021; Koukkidis ve Freestone, 2018; Olaimat ve Holley, 2012).
Tim bu bulgular, Salmonella’nin farkl tiirdeki taze iiriinlerde yaygin olarak
goriildiiglinii ve bu {irtinlerin ciddi halk sagligi riskleri tagidigini gostermektedir. Bu
tirtinlerden biri olan sogan da hem giinliik beslenmede 6nemli bir yere sahip olmast hem
de son yillarda rapor edilen salginlarla iliskilendirilmesi bakimindan dikkatle izlenmesi

gereken bir gida maddesidir.
2.2.5. Kuru ve yesil sogan

Taze iirlinler i¢inde, diinya ¢capinda salginlara yol agabilenlerden biri de iilkemizde
sikca tiiketilen sogandir. Sogan (A/lium cepa L.), Amaryllidaceae ailesine baglt A/lium
cinsinin bir iiyesidir ve sarimsak, frenk sogani (siniklav) ve pirasa gibi tiirlerle yakin
akrabadir. Yaklasik 4000 yillik gee¢misiyle, insanlik tarihindeki en eski kiiltiir
bitkilerinden biri olarak kabul edilmektedir (Yetis, 2022). Domatesten sonra en ¢ok
tiretilen sebzelerden biri olan soganin, 2022 yil1 itibartyla kiiresel iiretimi yaklasik 110.6
milyon ton olup, diinya sebze iiretiminin %9.4’linli olusturmaktadir (Yildirim, 2024).
Tiirkiye’de ise i¢ Anadolu, Dogu Akdeniz, Orta Karadeniz ve Marmara Bélgeleri basta
olmak tizere birgok farkli cografi bolgede yogun olarak sogan iiretimi yapilmaktadir
(Bayraktar ve ark., 2014). Sogan ¢esitleri; kabuk rengi, bilesim 6zellikleri ve depolama
stiresi bakimindan farklilik gostermektedir. Diinya genelindeki gen bankalarinda yaklagik
13.000 sogan ¢esidinin kayitli oldugu bildirilmistir. Ancak ticari olarak yaygin sekilde
uretilen ve tiiketilen ¢esitler temel olarak kirmizi/mor, sari/kahverengi ve beyaz kabuklu
olmak tizere li¢ gruba ayrilmaktadir (Yetis, 2022). Sogan, iilkemizde mevsimsel olarak
hem kuru (sogan basi) hem de yesil (taze yaprakli) formda tiretilmekte ve tiiketilmektedir
(Kaya, 2010). Kuru soganlar, ampuliin tabanindan yaklagik 2-5 cm asagidan mekanik
olarak kesilerek hasat edilir ve ardindan kurutma islemine tabi tutulur. Uygun kosullarda
kurutulan biitiin soganlar, 0°C’ye yakin sicaklik ve %65-70 bagil nem (RH) kosullarinda
1 ila 9 aya kadar depolanabilmektedir (Lieberman ve ark., 2015). Yesil soganlar ise hasat
sonras1 kisa raf Omriine sahip olup (yaklasik 7-10 giin) bu siirede hizla kalitesini

kaybetmektedir.
2.2.5.1. Beslenme ve saghk acisindan sogan

Sogan, insan beslenmesinde hem lezzet artirict hem de saglik acisindan degerli bir

sebze olarak onemli bir yere sahiptir. Zengin kiikiirt bilesikleri ile karakterize edilen
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sogan, ayn1 zamanda A, B ve C vitaminleri ile ¢esitli mineralleri (kalsiyum, siilfiir, flor)
ve antioksidanlar1 da icermektedir. Yapisinda yaklasik %8 oraninda glikoz ve sakkaroz,
%90 oraninda ise su bulunmaktadir (Giiral, 2014; Irkin, 2007). Ayrica amino asit
igerikleri sogana umami tat kazandirirken, flavonoidler agisindan zengin olmasi da saglik
etkilerini artirmaktadir. Renkli sogan ¢esitlerinde antosiyaninler (kirmizi-mor renk) ve
kuersetin (sari/kahverengi kabuklu tiirlerde) gibi flavonoid bilesikler bulunmaktadir.
Soganin besin degeri ve lezzetinin yani sira saglik acisindan da onemli faydalar
bulunmaktadir. Sogan, antioksidan, antimikrobiyal ve antidiyabetik gibi ¢esitli biyolojik
aktiviteler gosteren fitokimyasallar icermektedir. Flavonoidler, fruktanlar, organostilfiir
bilesikler ve tiyosiilfonatlar (keskin kokudan sorumlu) gibi bilesikler bu etkilerden
sorumludur. Bu bilesiklerin tliketiminin, kanser goriilme sikligin1 azaltabilecegi,
kardiyovaskiiler hastaliklarin nlenmesine katki saglayabilecegi ve ayrica ndrodejeneratif
hastaliklar ile katarakt gelisimine karsi koruyucu etki gosterebilecegi ifade edilmistir
(Yetis, 2022). Ayrica bazi kiiltiirlerde, sogan ve sarimsagin bagisiklik sistemini
giiclendirdigi ve soguk alginlig1 ile grip gibi hastaliklarla savasta etkili oldugu yoniinde

geleneksel inancglar bulunmaktadir.
2.2.5.2. Sogan tiiketim ve kullanim davramslar

Sogan, diinya genelinde neredeyse tiim mutfaklarda temel bir sebze olarak yer
almakta ve farkli sosyoekonomik gruplardaki hanelerde yaygin bigimde tiiketilmektedir.
2021 yili verilerine gore, kisi basina diisen kiiresel yillik ortalama tiiketim miktar
yaklasik 12.1 kg olarak bildirilmistir (Helgi Library, 2023). Tirkiye’de ise bu miktar
2022/23 sezonunda 24.1 kg’a ulasarak diinya ortalamasinin yaklasik iki kat1 diizeyindedir
(Yildirim, 2024). Tiketiciler kuru sogani genellikle pazarlardan veya marketlerden
kilogram bazinda aylik veya haftalik tedarik etmektedir. Yesil sogan ise kisa raf dmrii
nedeniyle daha kiiciik miktarlarda ve hizli tiiketilmek {izere satin alinmaktadir. Tiirkiye
Istatistik Kurumu (TUIK) verileri, soganin sebze harcamalari icinde 6nemli bir paya sahip
oldugunu gostermektedir (Diindar, 2022). ABD’de yapilan bir arastirmaya gore,
tiiketicilerin %60.1°1 son bir y1l i¢inde sogan satin aldigini1 belirtmis, bu oran yash ve
yiiksek gelirli bireylerde daha da artmistir (Karst, 2024). Sogan satin aliminin 6nemli
kismini taze kuru soganlar (sar1, kirmizi ve beyaz) olusturmaktadir (Sands, 2022). Ancak
zaman tasarrufu amaciyla 6nceden islenmis (soyulmus, dogranmis, dondurulmus vb.)
sogan iirlinlerine yonelim de artmaktadir (Lieberman ve ark., 2015). Bu egilim, 6zellikle

ABD ve AB iilkelerinde daha yaygindir.
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Sogan, gecmisten glinlimiize hem besin olarak hem de tibbi amaglarla kullanilan
ve gerek lilkemizde gerekse diinya mutfaklarinda oldukga popiiler bir sebze olmustur
(Giiral, 2014). Kendine 0zgii aromas1 ve yiyeceklere lezzet katma 06zelligi sayesinde
sogan; salamura, karamelize, kizartma, kavurma ya da yemeklerde pisirilmis sekilde
oldugu gibi ¢ig olarak da sikga tiiketilmektedir (CSU, 2020; Kaya, 2010; Lieberman ve
ark., 2015). Sogan, ¢ogunlukla yemeklerin i¢inde dolayli olarak tiiketilmekte olup ¢ig
tikketim orani genellikle daha diisiiktiir. Cig sogan, 6zellikle salatalarda, sandiviglerde, et
yemeklerinin yaninda ve 1zgara yemeklerde tercih edilmektedir. Tiirkiye'de sumakli ¢ig
sogan salatalar1 ozellikle et tiirii yemeklerle birlikte sunulurken; ABD ve Avrupa'da
kirmiz1 ve tath soganlar ¢ig tiikketimde yaygindir (CSU, 2020; Sands, 2022). Bununla
birlikte pisirme sirasinda kavrularak temel aroma katmani olusturmasi onu Fransiz,
Italyan, Amerikan ve Tiirk mutfaklarinda vazgegilmez hale getirmistir (Block, 2010). Cig
soganlar1 ¢ok keskin bulan birgok tiiketici sogan1 pismis olarak tiikketmeyi sever. Ayrica
bazi tliketiciler agiz kokusu gibi nedenlerle ¢ig tiiketimden kaginmaktadir (CSU, 2020).
Bir arastirmaya gore, kullanilan pisirme yontemine bagli olarak sogan tiirleri arasinda
tercihler degismektedir; tatli ve sar1 soganlar daha ¢ok pisirme islemlerinde tercih
edilirken, kirmizi soganlarin ise ¢ig tiiketimde daha yaygin olarak kullanildig:
belirlenmistir (Sands, 2022). Sogan tiiketim sikliginin degerlendirilmesinde ise,
genellikle yemeklerin bir pargast olarak kullanilmasi sebebiyle bireylerin bu sikligi
bilingli ve dogru bigimde ifade etmelerinin gii¢ oldugu goriilmektedir. Literatiirde, bu
konuya yonelik dogrudan gerceklestirilmis bir caligmaya rastlanmamistir. Bunun yani
sira, ev i¢i tiketimin Otesinde, sogan restoranlarda ve c¢esitli hazir gida tiriinlerinde de
onemli dl¢iide kullanilmakta ve tiiketilmektedir (NOA, 2025).

Soganlarin uygun kosullarda saklanmasi raf omrii ve giivenligi agisindan
onemlidir. Kuru sogan, diisiik nem igerigi nedeniyle uzun siire muhafaza edilebilen
sebzeler arasinda yer almaktadir. Uygun sekilde kurutulmus kuru soganlar; serin (7-13
°C), kuru, karanlik ve 1iyi havalandirilan ortamlarda haftalarca bozulmadan
saklanabilmektedir (CSU, 2020). Genellikle kuru soganlarin, hava sirkiilasyonu saglanan
kiler veya dolaplarda; file cuvallar ya da delikli sepetler igerisinde saklanmasi
onerilmektedir. Ayrica patateslerden ayri tutulmalar1 da 6nemlidir; zira bu iki {iriin
arasindaki nem ve etilen gaz1 etkilesimleri bozulmay1 hizlandirabilmektedir (NOA,
2025). Ancak uygun olmayan kosullarda uzun siire bekletilmeleri durumunda filizlenme
meydana gelebilmektedir. Filizlenmis soganlar kalite agisindan olumsuzluk tasisa da,

saglik acisindan zararli kabul edilmemektedir. Bu kapsamda yapilan bir ¢alismada;
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katilimcilarin yarisindan fazlasinin filizlenen soganlart kullanmaya devam ettigini
belirtilmistir (Uziin ve ark., 2022). Bununla birlikte kuru soganlar, koku emebilen
tereyagi, peynir gibi gidalardan uzak tutulmalidir. Yesil soganlar ise yiliksek nem
icerikleri nedeniyle oda sicakliinda hizla soldugundan dolayr soguk ortamda
saklanmalar1 gerekmektedir (CSU, 2020). Soganlarin saklanmasinda tiiketiciler igin
baslica giivenlik riski, kiif olusumu ve ¢iiriime gelisimidir. Ozellikle dis kabuklarda
goriilebilen siyah kiif (Aspergillus niger) nedeniyle tiiketilmemesi ya da yalnizca saglam
i¢ katmanlarin kullanilmasi 6nerilmektedir (CSU, 2020). Kuru soganlarin buzdolabinda
saklanmas1 genellikle dnerilmemektedir; ¢iinkii nemli ortamlar kiif gelisimini artirmakta
ve tat kaybina yol agmaktadir (Sivas, 2023). Sadece kesilmis veya dogranmig soganlar
hava gecirmez kaplarda ve modifiye atmosfer kosullarinda 4 °C’de yaklagik 14 giin
muhafaza edilebilmektedir (Lieberman ve ark., 2015). Bunun disinda tursulama ve

dondurma gibi islemlerle de soganin raf 6mrii uzatilabilmektedir.
2.2.5.3. Kuru ve yesil soganlarda gida giivenligi

Beslenmemizde 6nemli bir yere sahip olan sogan, ayni zamanda gida giivenligi
acisindan belirli riskler de barindirmaktadir. Taze iiriinlerde yaygin olarak karsilasilan E.
coli O157:H7, L. monocytogenes ve Salmonella spp. gibi patojenler, soganlarda hem
hasat Oncesi hem de hasat sonrasi kontaminasyon riski olusturmaktadir. Ayrica,
Fusarium, Botrytis ve Aspergillus tirleri gibi bozulmaya neden olan kiifler de bu
tiriinlerde siklikla goriilmektedir (Savitha ve ark., 2022). Soganlarin kontaminasyonu
bliyiik 6lclide hasat 6dncesi donemde; toprak, hayvan digkisi, giibre ve sulama suyu gibi
cevresel faktorlerle iliskilidir. Ozellikle topraga dogrudan temas eden yesil sogan gibi
sebzeler, bu patojenler i¢in onemli tasiyicilardir. Meksika menseli yesil soganlarla
baglantili olarak ABD'de yasanan Shigella salginlart bu riski agik¢a gostermektedir
(Harris ve ark., 2003). Hasat sonrast donemde ise, yikama, kesme ve paketleme
islemlerinde kullanilan kontamine su, yetersiz hijyen veya kirli yiizeyler araciligiyla
capraz kontaminasyon meydana gelebilmektedir (Bartz, 1999). Soganin dis kabugu
patojen ¢ogalmasini engelleyici bir bariyer islevi gorse de; yiiksek nem, fiziksel hasar ve
yarali bolgeler bu koruyucu tabakanin asilmasina neden olabilir (Beattie ve Lindow,
1999). Ayrica sap ve kok uclarindaki dogal acikliklar, mikroorganizmalarin i¢ dokulara
tasinmasina olanak saglayarak i¢sel kontaminasyon riskini artirmaktadir (Bartz, 1999).

Diinya genelinde, sogan tiiketimiyle baglantili bircok gida kaynakli salgin

kayitlara ge¢mistir. Bu durum 0zellikle hijyen kosullarinin saglanamamasiyla
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iligkilendirilmektedir. ABD’de, 1990’11 yillarda goriilen iki biiyiikk Shigella flexneri
salgini yiizlerce kisiyi etkilemis ve her iki salginin da kaynagi olarak Meksika’dan ithal
edilen taze yesil soganlar gosterilmistir (Harris ve ark., 2003). Kanada’da 2008 yilinda
yasanan E. coli O157:H7 salgini, dogranmis soganlarin hijyenik olmayan kosullarda
hazirlanmasiyla iligkilendirilmistir (Lieberman ve ark., 2015). ABD’de bir¢cok sogan
kaynakli salgin vakasi bildirilmistir. 2012 yilinda L. monocytogenes izolasyonundan
sonra taze kesilmis kuru soganlar geri cagrildi ancak listeriosis vakasi bildirilmemistir.
2020-2021 doneminde 892 vaka ve 129 hastane yatisi ile sonuglanan bir Salmonella
Oranienburg salgini, Meksika’dan ithal edilen kirmizi, sar1 ve beyaz soganlara
baglanmistir (FDA, 2021). Son olarak, 2023 ve 2024 yillarinda da ABD ve Kanada’da
piyasaya sunulan dogranmis soganlarda S. Thompson tespit edilmis ve bu iirlinler geri
cagrilmistir (CDC, 2023a; FDA, 20244d).

Gida giivenligine iligkin hem ulusal hem de uluslararasi diizenlemelerde gidalarda
Salmonella riski dikkate alinmaktadir. FAO ve WHO gibi otoriteler, gida iiriinlerinde
Salmonella’nin hi¢ bulunmamasi gerektigini belirtmektedir (Savitha ve ark., 2022).
Benzer sekilde Tiirkiye’de de Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi
uyarinca, 25 gram gida 6rneginde Salmonella spp. tespit edilmemelidir (TGK, 2025). Bu
kapsamda iilkemiz dahil farkl {ilkelerde yapilan arastirmalarda taze iiriinlerde patojen
varlig1 ve yiikii sik¢a arastirilmistir. Konya’da yapilan bir ¢alismada, halk pazarlarindan
alinan yesil yaprakli sebzelerde koliform bakteri oranlar1 %12-50 arasinda bulunmus, en
ylksek kontaminasyonun maydanoz, tere, marul ve taze soganda oldugu belirlenmistir
(Gur ve ark., 2011). Ankara ¢evresinden toplanan 164 yesil yaprakli sebze orneginde
yapilan PCR analizinde %14.02 oraninda Sa/monella tespit edilmesine karsin, yesil sogan
orneklerinde bu patojene rastlanmamaistir (Ben, 2008).

ABD Mikrobiyolojik Veri Programi (MDP) kapsaminda 2002-2012 yillan
arasinda yiiriitiilen calismada, 7.332 yesil sogan 6rneginin %0.37’sinde Salmonella PCR
pozitif bulunmustur. Bu ¢alismada 152 izolat elde edilmis ve 50’den fazla serotip
tanimlanmistir. En yaygin goriilenler arasinda, salginlarla iligkilendirilen S. Newport ve
S. Javiana serotipleri yer almaktadir (Redyy ve ark., 2016). Kanada’da 2004 yilinda
yapilan bir aragtirmada, 1.183 taze iiriinde yalnizca iki 6rnekte Salmonella izole edilirken,
yesil soganlarda %6.4 oraninda E. coli tespit edilmistir (Arthur ve ark., 2007). Yine
Kanada’da 2007 yilinda ¢iftci pazarlarinda yapilan bir bagka ¢alismada, E. coli orani yesil
soganda %3.9 olarak bulunmustur. Ancak 6rneklerde Salmonella, E. coli O157:H7 ve
Campylobacter tespit edilmemistir (Bohaychuk ve ark., 2009). Meksika’da 18 aylik bir
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siirecte yapilan taramada, 1.700 sebze 0rneginin 98’inde Salmonella saptanmis; ancak
kabak ve sogan orneklerinde bu patojen bulunmamistir (Quiroz-Santiago ve ark., 2009).
Nijerya’da yapilan bir ¢alismada ise, taze sogan orneklerinde yiiksek mikrobiyal yiik
(3x107 CFU/ml) belirlenmis, ancak Salmonella yalnizca meyve orneklerinde saptanmigtir
(Eni ve ark., 2010). Banglades’te 2022-2023 yillarinda yapilan bir arastirmada, yaz
aylarinda taze yesil soganlarda E. coli O157:H7 oran1 %19.23’e kadar ¢ikmis ve bu durum
mevsimsel kontaminasyon riskini gostermistir (Zahra ve ark., 2025). Fildisi Sahili’nde
karisik salatalarda yapilan bir analizde, tim 6rneklerde Enterobacteriaceae (%100), E.
coli (%77.8) ve Salmonella (%2.6) tespit edilmistir. Sogan iceren salatalarda E. coli ve
Salmonella oranlarinin arttig1 gézlemlenmistir (Toe ve ark., 2017).

Calismalarda soganda Salmonella oranlarinin genelde diisiik oldugu goriilmiistiir.
Ancak E. coli varligi, fekal kontaminasyonun bir gostergesi kabul edilmektedir. Ozellikle
hijyenik olmayan sulama sulari, bu riski artiran 6nemli bir faktordiir (Gur ve ark., 2011).
Caligmalar; ozellikle yaz aylarinda hijyen uygulamalarmin yetersizligi ve yiiksek
sicakliklarin E. coli bulasmi artirdigin1 ortaya koymaktadir. Ayrica yapilan bazi
calismalarda yesil sogan Orneklerinde ¢oklu antibiyotik direnci (MDR) gdsteren
Salmonella suslar1 da tespit edilmistir (Zahra ve ark., 2025). Arastirmalar sonucunda yesil
soganin Salmonella agisindan diisiik de olsa risk tasidigi ancak TMAB ve E. coli varligi
acisindan yiiksek riskli oldugu goriilmektedir. Kuru soganla ilgili literatiirde TMAB, E.
coli ve salmonella varligma ve yikiine dair herhangi bir ¢alisgma bulunmamaktadir.
Ancak MDP verilerinde yesil sogan iizerinde bulunan Salmonella serotiplerinin
yayginliginin, kuru sogan gibi iiriinlerde de benzer potansiyel risklerin olabilecegini
ortaya koymaktadir.

Bununla birlikte bir¢ok arastirmaci soganlarda patojen bakterilerin sag kalimi
lizerine aragtirmalar gerceklestirmistir. Patojenlerin soganda sag kalimina iliskin
caligmalar; kontaminasyonun uzun siire devam edebilecegini gostermektedir. Islam ve
ark. (2005), E. coli O157:H7 nin giibre veya sulama suyu araciligiyla topraga ve oradan
da sogan yiizeyine geg¢ebildigini; toprakta 154-196 giin, soganda ise 74 giine kadar
hayatta kalabildigini bildirmistir. Lieberman ve ark. (2015) ise E. coli O157:H7 ve
Salmonella’nin dis kabukta 56 giine kadar canli kalabildigini, ortam sicakliginda giinliik
0.3-0.4 log, buzdolabinda ise daha yavas (0.06-0.08 log/giin) azalma gdsterdigini
belirtmistir. Dogranmis soganlarda ise, 23 °C'de 24 saat i¢inde her iki patojenin yaklasik
3 log CFU/g ¢ogaldigt; kapali kaplarda bu artisin daha fazla oldugu tespit edilmistir.
Kiplagat ve ark. (2024) tarafindan yapilan calismada ise, mavi LED ile kurutulmus sogan
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Ozlerinin antimikrobiyal oOzellik tasidigi, ancak yiiksek nem ve doku biitiinliigiiniin
Salmonella ¢ogalmasini1 destekleyebildigi gosterilmistir. Benzer sekilde, dilimlenmis
soganlarda L. monocytogenes’in 4 °C’de ¢ogalmadigi, ancak 10 °C’ye yiikselen sicaklikta
6 gilin i¢inde 1 log artig gosterdigi bildirilmistir (Farber ve ark., 1998; Jayeola ve ark.,
2019). Genel olarak yapilan ¢alismalar, E. coli O157:H7 ve Salmonella gibi patojenlerin
soganda uzun siire hayatta kalabildigini ve diisiik sicakliklarin bu siireci uzattigini ortaya
koymaktadir. Ozellikle dogranmis soganlar uygun olmayan kosullarda hizla patojen
iiremesine neden olabilmektedir. Bu nedenle soganin kesildikten sonra diisiik sicaklikta
saklanmasi1 ve hijyen kurallarina 6zen gosterilmesi biiylik 6nem tagimaktadir.

Soganlar, hem patojen hem de bozulma yapan mikroorganizmalar agisindan riskli
triinlerdir. Raf omiirleri genellikle 6-9 ay olmakla birlikte, mikrobiyal bozulmalar bu
stireyi kisaltabilmekte ve saglik acisindan tehdit olusturabilmektedir. Bu nedenle, soganin
raf dmriinii uzatmaya yonelik kurutma gibi islemler yayginlasmaktadir (Savitha ve ark.,
2022). Ayrica, Salmonella gibi mikroorganizmalar1 etkisiz hale getirmek amaciyla
haslama, deterjanla yikama, ozon, UV-IR gibi termal ve termal olmayan
dekontaminasyon yontemleri {izerine bircok calisma yapilmistir. Bu yontemlerin
mikrobiyal yiikii azaltmada etkili oldugu belirtilmektedir (Coskun ve ark., 2021; Ge ve
ark., 2013). Sonug olarak, ¢ig tiiketilen soganlar halk saglig1 agisindan potansiyel bir risk
unsuru tagimakta olup, kontaminasyonun onlenmesine yonelik uygun iiretim, isleme ve

saklama kosullarinin saglanmasi biiyiik 6nem arz etmektedir.
2.2.6. Taze iiriinlerde patojen kontaminasyonu onleme ve kontrol yontemleri

Salmonella'nin temel bulagma yollar1 arasinda kontamine su ve gidalar yer
almaktadir. Yiyeceklerin uygun sekilde islenmesi ve pisirilmesi, bakteriyel
kontaminasyonu ortadan kaldirmak adina Onerilen temel 6nlemlerdendir (Eng ve ark.,
2015). Ancak, taze friinlerin genellikle minimal isleme tabi tutulmasi ya da ¢ig
tilkketilmesi, bu trilinler araciligiyla mikrobiyal kaynakli hastaliklarin artmasina neden
olmaktadir. Bu nedenle taze iirlinlerin iiretim, isleme ve tiikketim asamalarini kapsayan
tim gida zincirinde kontrol dnlemleri alinmasi gerekmektedir (WHO, 2018). Cesitli
ulusal ve uluslararas1 kuruluslar, taze iiriinlerde hasat Oncesi ve sonrasi mikrobiyal
tehlikeleri azaltmaya yonelik kurallar ve tavsiyeler gelistirmistir. FDA, taze iirlinlerle
ilgili gida kaynakli patojenleri azaltmak amaciyla dort temel hedef belirlemistir (Olaimat
ve Holley, 2012):

o Taze lirlinlerin patojenlerle kontaminasyonunun 6nlenmesi,
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o Kontaminasyon meydana geldiginde halk saglig1 etkisinin en aza indirilmesi,
o Kontaminasyonla ilgili arastirmalarin desteklenmesi,
 Ureticiden tiiketiciye kadar tiim paydaslarla etkili iletisimin saglanmasi.
Taze f{riinlerde kontaminasyon, ¢iftlikten sofraya kadar her asamada
olusabileceginden, hem hasat Oncesi hem de hasat sonrasi siireclerde miidahale

gerekmektedir (Fatica ve Schneider, 2011).
2.2.6.1. Hasat oncesi kontaminasyonun azaltilmasi veya engellenmesi

Minimal islem gérmiis tirtinlerde mikroorganizmalarin tamamen uzaklastirilmasi
ya da inaktive edilmesi genellikle miimkiin degildir. Bu {irlinlerin yiiksek su igerigine
sahip olmasi da mikrobiyal gelisimi desteklemektedir (Giindiiz ve Giileryiiz, 2021). Bu
nedenle hasat sonrasi patojen azaltilmasindaki zorluklardan dolayr hasat Oncesi
Salmonella kontaminasyonun engellenmesi veya azaltilmasi olduk¢a 6nemlidir. Hasat
Oncesi kontaminasyon, genellikle gilibre, sulama suyu, toprak ve hayvan digkisi
kaynaklidir. Bu nedenle, iyi tarim uygulamalar1 ve hijyen standartlarinin saglanmasi
kritik 6nemdedir.

Tarla ortaminda hijyenik kosullarin saglanmasi, yabani ve evcil hayvanlarin uzak
tutulmasi, isciler icin uygun sanitasyon altyapisinin olusturulmas: ve sulama sularinin
kalitesinin korunmasi gerekmektedir (Fatica ve Schneider, 2011). Yaban hayatinin
tarimsal alanlarda neden oldugu kontaminasyonun azaltilmasi i¢in etkili yontemler
kullanilmali; iiretim alanlarinin ge¢miste hayvan otlatma veya gilibreye maruz kalip
kalmadig1 degerlendirmelidir (Brackett, 1999; Olaimat ve Holley, 2012; WHO, 2018).
Giibre kullanimi da 6nemli bir kontaminasyon kaynagidir. Fekal kaynakli bulagsmalar
onlemek amaciyla giibre uygun sekilde kompostlanmalidir (Warriner ve ark., 2009).
Patojenlerin sulama sularinda uzun siire canli kalabildigi ve {irtinleri kontamine edebildigi
cesitli caligmalarla gosterilmistir. Bu nedenle sulama suyu kaynaklariin kalitesi
korunmalidir. Hayvan atiklar1 ve kanalizasyon gibi kaynaklardan gelebilecek
kontaminasyonlara kars1 korunmalidir. Ozellikle kisa raf démriine sahip iiriinlerde bu
durum oldukga kritiktir (Brackett, 1999). Bu nedenle, WHO/FAO, taze iiriinlerin
sulandig1 suda diski koliform seviyesinin 1000 CFU/100 ml'yi gegcmemesi gerektigini
belirtmektedir (Olaimat ve Holley, 2012). Tarim is¢ileri de taze triinlerde Sal/monella
bulagsmasinda rol oynayabilmektedir. Bu durum genellikle yetersiz hijyen
uygulamalarindan kaynaklanmaktadir. Tarlalarda tuvalet ve el yikama istasyonlarinin

bulunmasi ve is¢ilerin kisisel hijyen kurallarina uymasi, insan kaynakli bulagsmayi
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onlemede etkilidir (Brackett, 1999; Fatica ve Schneider, 2011). Ayrica iscilere uygun
egitimler verilmesi, yeterli hijyen altyapisinin saglanmasi, yetistirme ve hasat

ekipmanlarinin diizenli sanitasyonu da gereklidir (Olaimat ve Holley, 2012; WHO, 2018).
2.2.6.2. Hasat sonrasi kontaminasyonun azaltilmasi veya engellenmesi

Taze {irlinlerin hasat sonrasi donemde yikama, ayiklama, kesme ve paketleme
islemleri sirasinda ¢apraz kontaminasyona maruz kalma riski yliksektir. Bu slireclerde
Salmonella kontaminasyonunu Onlemek amaciyla birgok strateji gelistirilmistir. Bu
stratejiler arasinda dezenfektan uygulamalari, 1sinlama, bakteriyofaj ve antagonistik
bakteri kullanim1 yer almaktadir (Olaimat ve Holley, 2012).

Taze irlinlerde Salmonella yiikii, en ¢ok yikama, temizleme ve sanitasyon
islemlerinden etkilenmektedir. Bu islemlerin amaci, toprak ve patojen kontaminasyonunu
azaltmaktir. Ancak yikamanin etkinligi, kullanilan suyun mikrobiyal igerigi, dezenfektan
tirii ve patojenin bulundugu yere baglidir. Bu islemlerde kimyasal dezenfektanlar
(sodyum hipoklorit, hidrojen peroksit, klor dioksit vb.) yaygin olarak kullanilmaktadir
(Ruiz-Cruz ve ark., 2007). Gida endiistrisinde yaygin kullanilan klor, diigiik maliyetli ve
etkili bir dezenfektan olmasina ragmen, Salmonella’nin tam inaktivasyonunu
saglayamayabilir (Aruscavage ve ark., 2006; Pao ve ark., 2009). Buna ragmen, ¢apraz
kontaminasyonu 6nlemede 6nemli bir rolii vardir (Giindiiz ve Giileryiiz, 2021). Alternatif
olarak ozon, perasetik asit, asidik elektrolize su, laktik asit gibi farkli dezenfektanlar da
Salmonella kontroliinde kullanilmistir (Issa-Zacharia ve ark., 2011; Jiang ve ark., 2017;
Neal ve ark., 2011; Zhang ve ark., 2005). Calismalar, dezenfektanlarin bu {iriinlerde
Salmonella’y1 azaltmada yetersiz kaldigin1 gostermektedir. Bunun nedeni olarak;
patojenin bitki dokusuna i¢sellesmesi, biyofilm olusumu ve bitki ylizeylerinin hidrofobik
yapist gibi faktorler one ¢ikmaktadir (Olaimat ve Holley, 2012). Bununla birlikte
kullanilan suyun kalitesi ve sicakligi da dezenfeksiyon etkinligini etkilemektedir (Rana
ve ark., 2010). Bu agidan su sicakliginin izlenmesi ve hasarli liriinlerin ayiklanmasi da
mikrobiyal riski azaltmada zorunludur (Fatica ve Schneider, 2011).

Termal olmayan teknolojiler de, taze {irlinlerin yapisint bozmadan mikrobiyal
yiikii azaltmak amaciyla kullanilmaktadir. Isinlama (UV-C, X-1s1n1 vb.), bu yontemlerden
biridir ve bir¢ok tilkede gida kontaminasyonunu azaltmak i¢in kullanilmaktadir. WHO ve
CDC tarafindan giivenli olarak kabul edilmesine ragmen, bazi iilkelerde sinirlt kullanim
alan1 bulmaktadir (Eng ve ark., 2015). Taze iirlinlerde 1 kGy’ye kadar 1simlama,

Salmonella azaltiminda etkili olup genellikle 2-5 log diizeyinde azalma saglamaktadir
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(Chen ve ark., 2018; Fan ve ark., 2008). Daha fazla 151n maruziyeti taze {iriinlerin kalite
acisindan bozulmasina neden olmaktadir. Bu yontemin kalint1 birakmamasi, hem yiizey
hem de i¢ kisimlarda etkili olmas1 ve ¢ogu mikroorganizma tiirii i¢in 6ldiiriicii olmas1
onemli avantajlaridir. Ancak sinirli penetrasyon giicii 6nemli bir dezavantajdir (Yaun ve
ark., 2004). Antagonistik bakteriler, 6zellikle laktik asit bakterileri (LAB), taze {iriinlerde
Salmonella kontroliinde biyokontrol ajani1 olarak kullanilabilmektedir (Koukkidis ve
Freestone, 2018). Bu bakterilerin patojen azaltiminda etkili oldugu gosterilmistir. Benzer
sekilde, Salmonella’ya 6zgii bakteriyofajlar da bu alanda basariyla kullanilmistir (Thung
ve ark.,, 2017). Ayrica fajlarin, antagonistik bakterilerle kombinasyon halinde
kullanilmast mikrobiyal inaktivasyon etkisini artirabilmektedir (Ye ve ark., 2010).

Taze {riinlerde gida giivenligini en c¢ok tehdit eden unsurlardan biri de
muhafazasidir. Bu iiriinlerde Sa/monella biiyiimesi, 6zellikle tirlinlerin kesilmesi sonucu
olusan hasarla ve uygun olmayan sicakliklarla desteklenebilmektedir. Bu nedenle,
tiriinlerin buzdolab1 kosullarinda saklanmasi1 6nemlidir (Koukkidis ve Freestone, 2018).
Bu acidan bu iiriinlerde buzdolabi kosullarinda raf dmriiniin uzatilmasi ve taze iiriine
yakin 6zellikte kalmasi i¢in 151l olmayan islemler kullanilmaktadir (Giindiiz ve Giileryiiz,
2021). Sogutma ve modifiye atmosfer paketleme (MAP) yontemleriyle iirlinlerin raf
omrii uzatilabilmektedir. Ancak bu yontemlerin mikrobiyal giivenligi olumsuz etkiledigi
belirtilmektedir (Koukkidis ve Freestone, 2018).

Salmonella'nin taze tirtinlerden tamamen uzaklastirilmasi oldukga zordur. Mevcut
fiziksel, kimyasal ve biyolojik yontemlerin higbiri tek basina tam bir dekontaminasyon
saglamamaktadir. Bu nedenle, {irlin hasarinin en aza indirilmesi, hijyen uygulamalarina
6zen gosterilmesi ve HACCP, GMP, GHP gibi sistemlerin biitiinciil olarak uygulanmasi
gerekmektedir. Uriinlerin smmiflandirilmasi, hasarli {iriinlerin ayiklanmasi, ambalajin
uygun malzemeden secilmesi, isleyicilere ve tiiketicilere yonelik egitimlerin saglanmasi,
soguk zincirin korunmasi gibi onlemler mikrobiyal risklerin azaltilmasinda etkilidir
(Olaimat ve Holley, 2012; WHO, 2018). Tiiketicilerin de hijyen kurallarina uymasi, ¢ig
tirtinleri yikamasi, kabuklarint soymasi ve gidalar giivenli sicakliklarda saklamasi 6nem
tagimaktadir. Marul, 1spanak, maydanoz, feslegen, yesil sogan, kavun, filiz ve domates
gibi {irlinler, mikrobiyal bulagmaya kars1 en hassas iirlinler arasinda yer almaktadir
(Riggio ve ark., 2019). Bu nedenle, taze iirlinlerin iiretiminden tiikketime kadar olan tiim
asamalar1 kontrol altina alinmali ve kontaminasyonun onlenmesine yonelik ¢oklu ve

biitiinciil stratejiler uygulanmalidir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

Bu calismanin temel amaci, piyasada satisa sunulan kuru ve yesil soganlardaki
olas1 Salmonella spp. ve jenerik E. coli varliginin ve yaygimliginin belirlenmesidir. Buna
ek olarak, kuru soganlarda raf 6mrii boyunca farkli senaryolar altinda bu patojenlerin sag
kaliminin degerlendirilmesi hedeflenmistir. S6z konusu iki analiz sonucunda ortaya
cikabilecek halk saglig: risklerinin daha iyi yorumlanabilmesi i¢in, tiiketicilerin sogan
tilketimine iligskin bilgi ve davranislarinin da degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu
kapsamda, tiiketicilerin soganlara yonelik gida giivenligi bilgileri ile hijyen pratiklerini
belirlemek amaciyla bir anket calismasi gerceklestirilmistir. Ayrica, soganin sikca
hazirlandig1 ve tiiketildigi lokanta, restoran ve yemekhaneler gibi toplu tiikketim alanlari
da calismaya dahil edilmistir. Bu gruba yonelik olarak ayri bir anket formu hazirlanmis
ve uygulanmistir. Bu kapsamda c¢alismamiz, uygulama tiirleri ve analiz ¢esitliligi
acisindan mikrobiyolojik uygulamalar ve anket uygulamalari olmak tizere 2 farkli ana

boliimden olusmaktadir.
3.1. Soganlarin Mikrobiyolojik Risklerinin Arastirilmasi
3.1.1. Materyal

Calismanin bu boliimiinde, Mus ilindeki marketlerde satisa sunulan kuru ve yesil
soganlarda Salmonella spp. ve jenerik E. coli varlig1 arastirilmistir. Bu amagla, bes farkl
marketten 12 aylik periyot boyunca aylik olarak diizenli sekilde drnekler toplanmis ve
analiz i¢in laboratuvara getirilmistir. Ayrica, hasarli kuru soganlarda jenerik E. coli ve S.
enterica’nin sag kalimi degerlendirilmistir. Sag kalim analizlerinde standardizasyonu
saglamak amaciyla kullanilan kuru soganlar tek bir kaynaktan temin edilmistir. Bu
kapsamda, Ankara'nin Polatli il¢esinde iiretilen soganlar kullanilmistir. Her iki analiz tiirii
icin de kullanilacak numunelerinin se¢iminde belirli kriterlere dikkat edilmistir.
Soganlarin dis kabugunun bulunmas, piiriizsiiz yiizey yapisina sahip olmasi ve benzer
boyut ile agirlikta (~150 gram) olmasi esas alimmistir. Numuneler steril posetlere
konularak uygun sicakliklarda muhafaza edilmistir. Kuru soganlar oda sicakliginda
(23 °C), yesil soganlar ise buzdolabi kosullarinda (4 °C) saklanmig ve 24 saat iginde
mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur. Calismada sogan drneklerinde patojenlerin raf
Omrii boyunca hayatta kalmasini belirlemek amaciyla ampisiline direngli hale getirilmis
jenerik E. coli (ATCC 25922) ve S. enterica [serovar Enteritidis (ATCC 13076), Infantis
(DSM12), Typhimurium (ATCC 14028)] kullanilmistir.
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3.1.2. Yontem
3.1.2.1. Soganlarda Salmonella varh@inin belirlenmesi

Laboratuvara getirilen 6rnekler, daras1 alinmis steril numune posetlerinde biitiin
olarak tartilarak agirliklar1 hesaplanmistir. Salmonella izolasyonu, FDA (2023)
tarafindan  belirtilen standart yoOntemde kiigiik modifikasyonlar yapilarak
gerceklestirilmistir. On zenginlestirme asamasinda, sogan drneklerine iiriinii tamamen
ortecek miktarda laktoz broth (LB; Biolife, Milan, Italya) eklenmis ve karisim orbital
calkalayicida 2 dakika siireyle calkalanmistir. Bu islemin ardindan numuneler 37 °C’de
18-24 saat inkiibasyona birakilmistir. Selektif zenginlestirme asamasinda, On
zenginlestirme kiiltiirlerinden 0.1 mL Rappaport Vassiliadis broth (RVS; Biolife, Italya)
iceren tiiplere, 1 mL ise tetrathionate broth (TT; Biolife, Italya) iceren tiiplere
aktarilmistir. RVS kiiltiirleri 41.5 £2 °C’de, TT kiiltiirleri ise 35 + 2 °C’de 24 saat slireyle
inkiibe edilmistir. Inkiibasyondan sonra her bir selektif kiiltiirden ¢izgi ekim yapilarak,
Xylose-Lysine-Tergitol 4 (XLT4; Condolab, Ispanya) agar plakalarina ekim yapilmis ve
plaklar 35 + 2 °C’de 24 + 2 saat siireyle inkiibe edilmistir. Inkiibasyonun ardindan XLT4
agarda siyah pigment olusturan tipik Sa/monella kolonilerinden her bir petri kutusundan
ticer temsili koloni se¢ilmistir. Bu koloniler saflagtirilmak iizere tekrar XL T4 agara
ekilmis, ardindan tek bir koloni segilerek Tryptic Soy Agar (TSA; Biolife, italya)
ylizeyine yayilmistir. Polimeraz zincir reaksiyonu (PCR) ile dogrulama amaciyla pozitif
izolatlar, %30 gliserol ve %70 Tryptic Soy Broth (TSB; Biolife, Milan, Italya)
karisiminda hazirlanarak -20 °C’de dondurularak muhafaza edilmistir.

XLT4 agardan secilerek gliserol stoklarina alinan izolatlarin molekiiler
dogrulamasi, Salmonella spp.’ye 6zgii InvA geninin varliinin PCR ile arastirilmasiyla
gerceklestirilmisgtir. DNA ekstraksiyonu, dogrudan koloni kullanilarak yapilan Koloni
PCR yontemiyle uygulanmustir. InvA geni, Salmonella tiirlerinin molekiiler diizeyde
tanimlanmasinda 6zgiil bir hedef olarak secilmistir. Zenginlestirme ve InvA gen
bolgesinin amplifikasyonu, Luo ve ark. (2015) tarafindan bildirilen yonteme gore
yiriitiilmistir. Kullanilan primer dizileri, Rahn ve ark. (1992) ile Kim ve ark. (2007)
tarafindan gelistirilen protokoller temel alinarak modifiye edilmistir. /nvA geni igin
kullanilan primer dizileri ileri primer: 5’-GAATCCTCAGTTTTTCAACGTTTC-3’ ve
geri primer: 5’-TAGCCGTAACAACCAATACAAATG-3’ seklindedir. Toplam 50 pL
hacmindeki PCR reaksiyon karigimi; 31 pL niikleaz icermeyen su, 10 pL. 10X reaksiyon
tamponu, 4 pL 25 mM MgClz, 0.4 pL 10 mM dNTP karisimi1 (dATP, dCTP, dGTP,
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dTTP), 0.075 pL GoTaq DNA polimeraz, her iki primerden 2’ser uL (10 uM) ve 1 pL
DNA sablonundan hazirlanmistir. Uygulamada, reaksiyon karisimi genellikle 25 pL’lik
ticari bir Master Mix (Bio-Rad Laboratories, Inc., Kaliforniya), 20 pL su, her bir
primerden 2 uL (10 uM) ve 1 uLL DNA sablonunu icermektedir. /nvA4 genine ait primer
ciftleri i¢in optimal konsantrasyon 200 nmol/L olarak belirlenmistir. PCR kosullar1; 94
°C’de 10 dakikalik baslangi¢ denatiirasyonunun ardindan, 30 ¢evrim boyunca 94 °C’de
30 saniye denatiirasyon, 60 °C’de 30 saniye primer baglanmasi, 72 °C’de 1 dakika uzama
adimlarindan olugsmus ve sonunda 72 °C’de 5 dakikalik nihai uzama gergeklestirilmistir.
Elde edilen PCR firiinleri, %2 agaroz jel iizerinde elektroforez ile analiz edilmistir. Jel, 2
uL etidyum bromiir (10 mg/mL) iceren 50 mL'lik 1X TBE tamponu (Bio-Rad
Laboratories, Inc., Kaliforniya) ile hazirlanmis ve 120 V’de 60 dakika ¢alistirilmistir.
Goriintiileme, UV transilluminatér kullanilarak yapilmistir. Pozitif kontrol olarak S.
enterica serovar Typhimurium (ATCC 14028), negatif kontrol olarak ise E. coli (ATCC
25922) suslart kullanilmisgtr.

3.1.2.2. Soganlarda jenerik E. coli varhgimin ve popiilasyonun belirlenmesi

Laboratuvara getirilen sogan o6rnekleri, daras1 alinmis steril numune posetlerinde
biitiin olarak tartilarak her bir numunenin net agirlig1 belirlenmistir. Agirlig1 hesaplanan
orneklerin lizerine 1/9 oraninda steril peptonlu su eklenmis ve homojenizasyon saglamak
amaciyla 2 dakika siireyle orbital ¢alkalayicida ¢alkalanmustir. E. coli varhiginin tespiti
i¢in, peptonlu sudan toplamda 1 mL olacak sekilde her bir besiyerine 0,5 mL olmak iizere
iki adet E. coli Coliform Chromogenic agar (ECC; Harlequin, ABD/Kanada) iceren
petriye ekim yapilmistir. Ekim isleminin ardindan plaklar 35 + 2 °C’de 24 + 2 saat siireyle
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda olusan tipik yesil koloniler

degerlendirilerek E. coli varlig1 ve popiilasyonu belirlenmistir.
3.1.2.3. Yesil soganlarda TMAB popiilasyonun belirlenmesi

E. coli izolasyonunda uygulanan yonteme benzer sekilde, toplanarak laboratuvara
getirilen sogan 6rneklerinin agirliklar1 belirlendikten sonra, her 6rnege 1/9 oraninda steril
peptonlu su eklenmistir. Numuneler, homojenizasyon saglamak amaciyla 2 dakika
stireyle orbital galkalayicida ¢alkalanmistir. TMAB popiilasyonunun belirlenmesi igin,
elde edilen siispansiyonlardan seri diliisyonlar hazirlanmistir. Uygun diliisyonlardan 0, 1
mL alinarak TSA besiyerine, yayma plak yontemi ile ¢ift paralel olacak sekilde ekim
yapilmistir. Ekim isleminin ardindan, plaklar 35 + 2 °C’de 48 saat inkiibe edilmistir.
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Inkiibasyon siiresi sonunda olusan tiim koloniler sayilarak TMAB popiilasyonu

belirlenmistir.

3.1.2.4. Hasarh kuru soganlarda jenerik E. coli ve S. enterica sag kaliminin

belirlenmesi
3.1.2.4.1. Jenerik E. coli ve S. enterica’min ampisiline direncli hale getirilmesi

Oncelikle stok ¢dzelti hazirhigi kapsaminda, 1 g ampisilin 100 mL saf su icerisinde
¢oziilerek 10.000 pug/mL’lik bir stok ¢ozelti hazirlanmis ve kullanilincaya kadar karanlik
ortamda muhafaza edilmistir. Daha sonra, Salmonella ve jenerik E. coli suslar1 agsamali
olarak ampisiline direngli hale getirilmistir. Bu amagla, Parnell ve ark. (2005) tarafindan
nalidiksik asit i¢in tarif edilen asamali adaptasyon yoOntemi, ampisiline uyarlanarak
uygulanmistir. ilk adimda, -80°C’de derin dondurucuda saklanan bakteri suslari,
aktivasyon amaciyla TSA {izerine ¢izim yapilarak 35 + 2°C’de 24 + 2 saat inkiibe
edilmistir. Aktive edilen suslardan tek bir koloni segilerek TSB i¢erisine asilanmis ve 35
+ 2°C’de 18 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyonun ardindan, 100 pL
inokiiliim alinarak artan dozlarda ampisilin iceren 10 mL’lik TSB tiiplerine aktarilmis ve
her tiip 35 °C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Ampisilin konsantrasyonu, bakteriyel gelisime
bagli olarak kademeli bigimde artirilmistir. Bu islem, her bir bakteri susunun 100 pg/mL

diizeyinde ampisilin direnci kazanana kadar asamali olarak stirdiiriilmiistiir (Cizelge 3.1).

Cizelge 3.1 S. enterica ve jenerik E. coli suslarinin ampisiline direngli hale getirilmesi

Giin ul Amp TSB

0. Gin 0 10 mL
1. Gin 2 10 mL
2. Giln 4 10 mL
3. Gin 6 10 mL
4. Gin 12 10 mL
5. Gin 24 10 mL
6. Gin 48 10 mL
7. Gin 60 10 mL
8. Gin 72 10 mL
9. Gin 84 10 mL
10. Gin 96 10 mL
11. Gin 108 10 mL
12. Gun 120 10 mL

Dip Not: Ust konsantrasyonlara gegiste bir dnceki konsantrasyonda biiyiime gosteren direngli suslarindan
100 pL inokiilim almarak, daha yiiksek diizeyde ampisilin iceren 10 mL TSB’ye aktarilmis ve ayni
inkiibasyon kosullarinda islem tekrarlanmistir.
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3.1.2.4.2. Ampisiline direncli S. enterica ve jenerik E. coli’nin inokiilasyona

hazirlanmasi

Ampisiline direngli E. coli ve S. enterica suslarindan tek bir koloni segilerek, 100
pug/mL ampisilin igeren TSB ortamina asilanmis ve 35 + 2°C’de 18 saat siireyle
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyonun ardindan, srvi kiiltiir ortamindan 100 uL
alinarak, 100 pg/mL ampisilin iceren 10 mL TSB igeren 15 mL’lik steril santrifiij
(Falcon) tiiplerine aktarilmis ve ayni kosullarda yeniden inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
siiresi sonunda, tlipler 5300 x g’de 10 dakika siireyle santrifiij edilmis; {ist faz
(siipernatant) dokiilerek hiicreler %0.1°lik peptonlu su (Biolife; Milan, Italya) ile
yikanmistir. Stipernatant her seferinde 10 mL %0.1 peptonlu su ile degistirilerek yikama
islemi iki kez tekrarlanmistir (Isik ve ark., 2020). Yikama isleminin ardindan, bakteri
popiilasyonu 6n calismalarla belirlenen diizeye (107® kob/mL) ulasacak sekilde, peptonlu

su kullanilarak seyreltilmis ve inokiilasyon i¢in hazir hale getirilmistir.

3.1.2.4.3. S. enterica ve jenerik E. coli’in hasarh kuru sogan o6rneklerine

inokiilasyonu ve depolanmasi

Calismamizda patojen bakterilerin raf mrii boyunca hasarli kabuksuz kuru sogan
orneklerinde hayatta kalmasi incelenmistir. Bu kapsamda Lieberman ve ark. (2015)
tarafindan yapilan hasarsiz kuru soganlarin kabuk kisminda patojen bakterilerin hayatta
kalmasi ¢alismasi modifiye edilerek kullanilmistir. Calismada her bir 6rnek i¢in 3 adet
paralel hazirlanmistir. Ayrica kontrol grubu olarak hasarsiz soganlar kullanilmistir.

Hasar tipinin belirlenmesi i¢in marketlerde satilan soganlar incelenmistir. Yapilan
arastirma sonucunda kuru soganlarda en fazla goriilen hasar tliriiniin 1-2 cm c¢apinda
ezilmeler ve yarilmalar oldugu goriilmiistiir. Bu kapsamda, kuru sogan 6rneklerinde sabit
bir standartta fiziksel hasar olusturulmustur. Hasar uygulamasi, tim Orneklere ayni
kuvvetin uygulanmasiyla kontrollii ve tekrarlanabilir sekilde gerceklestirilmistir. Bu
islem i¢in aseptik kosullar altinda, yaklasik 50 mm c¢apinda ve 1000 mm uzunlugunda igi
bos bir plastik boru ile 35 mm capinda demir bir bilye kullanilmistir. Demir bilye, boru
icerisinden serbest birakilarak sogan tlizerine diisiiriilmiis ve bu sayede 6rneklerde standart
diizeyde yiizey hasari olusturulmustur.

D1s kabuklar1 soyulmus ve yaklasik 2 cm ¢apinda hasar olusturulmus kuru sogan
ornekleri plastik saklama kaplarina yerlestirilmistir. Ardindan hasar ile olusan ezilme
bolgesine, steril bir nester yardimiyla 1 cm eninde ve 1 cm derinliginde tek bir yarik

acilmistir. Bu hasarli bolgeye, steril pipet kullanilarak toplamda 100 pL hacminde (107
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kob/mL) inokiiliim ¢ozeltisi, 20 pL’lik damlaciklar halinde bes noktaya asilanmistir. Bu
damlaciklardan biri dogrudan yarik {izerine, kalan dort damla ise ezilmis alanin ylizeyine
esit araliklarla dagitilmistir (Sekil 3.1). Asilamadan sonra, ornekler biyogiivenlik kabini
icerisinde ortam sicakliginda ~ 0.5 saat bekletilerek inokiiliimiin yiizeye tutunmasi ve
kurumasi saglanmistir. Kuruma siirecinin ardindan tiim 6rnekler, aseptik kosullarda iki
farkli sicaklikta muhafaza edilmek iizere uygun ortamlara aktarilmistir. Bu kapsamda,
orneklerin yarist 4 °C’de (buzdolab1 kosullarinda), digerleri ise ortam kosullarini taklit

amactyla 23 °C’de (sogutmali inkiibatorde) agik kaplar igerisinde depolanmustir.

Sekil 3.1 Asilanmig hasarli (kirmizi daireli) ve hasarsiz (mavi daireli) soganlar.

3.1.2.4.5. Sogan orneklerinde depolama siiresince jenerik E. coli ve S. enterica’nin

mikrobiyolojik Analizi

Asilanmis sogan Orneklerinin 112 giin boyunca muhafaza edilerek belirli
periyotlarla mikrobiyolojik analizlerinin yapilmasi planlanmigsa da, 23 °C’de saklanan
orneklerde 60. giinden itibaren kiiflenme, ¢lirlime ve filizlenme gozlemlenmesi nedeniyle
bu grup i¢in ¢alisma erken sonlandirilmistir. Bu nedenle, tiim asilanmis sogan 6rnekleri
yalnizca 56 giine kadar, iki farkl sicaklikta (4 °C ve 23 °C) muhafaza edilmistir. Hem
hasarli hem de kontrol numunelerinde mikrobiyal yiikler; 0., 1., 3., 7., 14., 28. ve 56.
giinlerde belirlenmistir. Analizler, isaretlenen bolgelerden steril bir sebze oyacagi
kullanilarak yaklagsik 3 cm ¢apinda ve 2 cm derinliginde (~ 10 g) doku kesitleri alinarak
gergeklestirilmistir (Sekil 3.2).
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Sekil 3.2 Asilanmis bolgenin mikrobiyolojik analiz igin alinmasi.

Depolama siiresince S. enterica ve jenerik E. coli popiilasyonlarinin belirlenmesi
amaciyla, kati besiyerine yayma yontemi kullanilarak mikrobiyolojik analizler
gerceklestirilmistir. Her bir analiz noktasinda, sogan 6rneklerinin isaretli kabuk kisimlar
(alttaki 2-3 katmanla birlikte) aseptik kosullarda alinarak steril stomacher posetlerine
aktarilmis ve tartilmistir. Uzerine 1:9 oraninda %0.1°lik peptonlu su ilave edilmis ve
karistm 2 dakika boyunca stomacher cihazinda calkalanmistir. Elde edilen
siispansiyonlardan 9%0.1’lik peptonlu su ile seri diliisyonlar hazirlanmis ve uygun
besiyerlerine ekimler yapilmistir (Coskun ve ark., 2022; Lieberman ve ark., 2015).

S. enterica inokiilasyonu yapilan 6rneklerde, diliisyonlarin ardindan 100 pg/mL
ampisilin igeren Xylose Lysine Deoxycholate (XLD; Oxoid, Basingstoke, Ingiltere) agar
plaklara ekim yapilmis, plaklar 35 + 2°C’de 24 + 2 saat siireyle inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon sonunda olusan siyah renkli tipik koloniler sayilarak Salmonella popiilasyonu
belirlenmistir. Jenerik E. coli inokiilasyonu yapilan sogan 6rneklerinde ise benzer sekilde
diliisyonlar hazirlandiktan sonra 100 pg/mL ampisilin igeren Sorbitol MacConkey agar
(SMAC-A; Condalab, Ispanya) plaklara ekim yapilmus, inkiibasyon siiresi (35 + 2 °C’de
24 + 2) sonunda olusan kirmizi koloniler sayilarak popiilasyon diizeyi tespit edilmistir

(Isik ve ark., 2020).
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3.1.2.5. Popiilasyon hesaplamalar i¢in istatistiksel analizler

Mikrobiyal popiilasyon ortalamalari, istatistiksel olarak karsilagtirilmak {izere tek
yonlii varyans analizi (ANOVA) ile analiz edilmistir. Anlamli farkliliklar i¢in Tukey
HSD (Honest Significant Difference) ¢oklu karsilastirma testi ile gergeklestirilmistir.
Istatistiksel analizler JMP Pro 9.0 yazilimi (SAS Institute Inc., Cary, NC, ABD)
kullanilarak yapilmistir. Tiim analizlerde kritik P degeri 0.05 olarak kabul edilmistir.

3.2. Tiiketicilerin ve Gida Hizmet Sektorii Cahsanlarimin Sogan Hakkindaki Gida

Giivenligi ve Hijyen Pratiklerinin Arastirilmasi

Calismanin bu bolimii; tiiketiciler ile lokanta, restoran ve yemekhane gibi toplu
tilketim yerlerinde gorev yapan gida hizmet sektorii ¢alisanlarinin (isletme ¢aliganlari)
soganla iliskili gida gilivenligi bilgileri ve hijyen pratiklerini belirlemek amaciyla
yiriitiilmistir. Anket ¢alismasi araciligiyla, bu iki grubun bilgi ve davranis diizeyleri
degerlendirilerek olast Salmonella riskinin halk sagligi agisindan yorumlanmasi
hedeflenmistir. Ayrica, katilimcilarin demografik 6zellikleri (cinsiyet, medeni durum,
ebeveynlik durumu vb.) ile sogana yonelik gida giivenligi bilgileri ve hijyen uygulamalari
arasindaki iligkiler istatistiksel olarak karsilastirilmistir. Calismanin evreni, 6rneklem

yapisl, veri toplama siireci ve analiz yontemine iliskin detaylar asagida sunulmustur.
3.2.1. Evren ve orneklem

Aragtirma, iki ayr1 grubu kapsayan iki boliimlii bir ¢aligmadan olugmaktadir.
Caligmanin hedef kitlesi, soganin siklikla hazirlandig1 ve tiiketildigi iki ana gruptan
olusmaktadir. Bu gruplar; bireysel tiiketiciler ve lokanta, restoran ile yemekhane
calisanlarin kapsamaktadir. Bu dogrultuda, her bir gruba yonelik ayr1 anket formlari
hazirlanmistir. Katilimcilar, 18 yas ve lizeri bireyler arasindan seckisiz ve goniilliiliik
esasimna dayali olarak belirlenmistir. Katilim i¢in bireylerin ¢aligmaya uygunluk
gostermesi, istekli olmalar1 ve goniillii olarak onay vermeleri temel kosul olarak kabul
edilmistir.

Tiiketicilere yonelik yapilan anket calismasinda, %95 giiven diizeyi ve %5 hata
pay1 esas alinarak Orneklem biiyiikliigii belirlenmistir. Bu kapsamda, basit rastgele
ornekleme yontemi kullanilarak minimum o&rneklem biytkligi 385 kisi olarak
hesaplanmistir (Cohen, 1988). Ancak kitlenin daha genis temsiliyetini saglamak amaciyla
toplam 632 tiiketiciye anket uygulanmistir. Lokanta, restoran ve yemekhane caliganlarina

yonelik anket ¢alismasi ise Mus ilinde bulunan 5 yemekhane ve 8 lokanta calisanlari ile
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gerceklestirilmistir. Bu isletmelerdeki toplam calisan sayis1 kesin olarak belirlenemedigi
icin, orneklem biiyiikliigii belirlenirken Hair ve ark. (2010) ile Tabachnick ve Fidell
(2013) tarafindan 6nerilen “her bir degisken basina en az 10 kat1 6rneklem” yaklagimi
esas alinmistir. Toplam 12 sorudan olusan anket formu dogrultusunda, minimum 120
kisilik bir 6rneklem yeterli goriilmiis ve toplam 124 calisana anket uygulanmistir.

Anket caligsmalar1 6ncesinde, etik uygunluk onayr Mus Alparslan Universitesi
Bilimsel Arastirma ve Yayi Etigi Kurulu’ndan alinmis olup, 18.07.2024 tarih ve 9-39

numarali kurul karar1 ile onaylanmistir.
3.2.2. Veri toplama yontemi

Arastirmada veri toplama araci olarak anket yontemi kullanilmistir. Anket
formunun gelistirilme siirecinde, arastirmanin amaci ve kapsami dogrultusunda ilgili
literatiir taranmis, daha Once yapilmis benzer caligmalar ve yaymlanmis makaleler
incelenmistir. Ayrica, WHO, FDA ve CDC gibi uluslararasit kuruluglarin meyve ve
sebzelerin  satin alinmasi, islenmesi ve saklanmasina iligkin Onerilerinden
yararlanilmistir. Anket formlar1 6ncelikle taslak olarak hazirlanmig, goriiniim ve igerik
gecerliligini saglamak amaciyla gida giivenligi alaninda doktora derecesine sahip dort
uzmandan goriis alinmistir. Sorular, katilimcilar tarafindan kolaylikla anlagilabilecek
sekilde sadelestirilmis ve son haline getirilmistir. Anketin aciklik ve anlasilirligini test
etmek amaciyla rastgele segilen 30 kisilik bir grupta 6n uygulama yapilmis, herhangi bir
sorunla karsilasilmadigi i¢in saha calismasina gecilmistir.

Calisma kapsaminda tiiketiciler ile lokanta/restoran ve yemekhane calisanlarina
uygulanmak {izere iki ayr1 anket formu hazirlanmistir. Tiiketiciler i¢in hazirlanan anket 3
boliimden olusmaktadir. Birinci boliim, bireylerin demografik ozelliklerini ve sogan
tiiketimi aliskanliklarini belirlemeye yonelik sorulardan olugsmaktadir. Bu kisim; 6 adet
demografik 6zellik (yas, egitim durumu, medeni durum, meslek vb.), 1 adet sogan satin
alma ve 3 adet sogan tiiketim aliskanlig1 olmak iizere 10 sorudan olusmaktadir. Ikinci
boliim, tiiketicilerin genel ve sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen bilgilerini 6lgen
sorulardan olugmaktadir. Bu kisim; 1 adet gida giivenligi, 6 adet gida hijyeni, 2 adet gida
zehirlenmesi ve 3 adet sogan kaynakli gida zehirlenmesi olmak tizere 12 adet bilgi
sorusundan olusmaktadir. Sorular daha 6nce bu alanda yaymlanmis anket formlarindan
ve makalelerden yararlanilarak hazirlanmistir. Bu boliimdeki anket sorularinin cevaplari
“evet / hayir / bilmiyorum” segeneklerinden olusmaktadir. Katilimcilarin her ifadeye

yanit vermeleri istenmistir. Anketin ti¢iincii boliimii ise tiiketicilerin sogan hakkindaki
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gida gilivenligi ve hijyen pratiklerini belirlemeye yonelik sorulardan olusmaktadir. Bu
kisim; 3 adet sogan satin almada, 6 adet sogan hazirlamada ve 3 adet sogan saklamada
gida giivenligi ve hijyen pratigi olmak tlizere 12 adet uygulama sorusundan olusmaktadir.
Bu boliimdeki anket sorulari likert tipi sorulardan olusmakta olup cevaplar “Hi¢bir zaman
/ Nadiren / Ara sira - Bazen / Siklikla / Her zaman” seceneklerinden olugmaktadir.
Katilimeilarin her ifadeye yanit vermeleri istenmistir. Lokanta/restoran ve yemekhane
calisanlarinin sogan hakkindaki gida giivenligi bilgi ve hijyen pratiklerinin belirlenmesi
icin hazirlanan soru setleri, tiikketici anketi ile benzer olup bazi farkliliklar bulunmaktadir.
Bu anketin demografik bilgiler kismi; 5 adet demografik 6zellik (yas, egitim durumu,
medeni durum vb.), 10 adet isletme ve calisan bilgileri ve 4 adet sogan hazirlama ve
sunma uygulamalar1 olmak {izere 19 adet sorudan olugmaktadir. Diger bdliimlerdeki

sorular ayn1 olmakla beraber calisanlar i¢in modifiye edilmistir.
3.2.3. Veri toplama siireci

Tiiketiciler i¢in hazirlanan arastirma formu, Mus, Bingdl, Bitlis, Batman ve
Diyarbakir illerinde rastgele secilen 18 yas ve tizeri katilimcilara belirtilen tarihlerde yiiz
ylize goriisme yontemiyle veya g¢evrimigi anket davetleri araciligiyla uygulanmistir.
Cevrim ici anket formu, Google Formlar uygulamast

(https://forms.gle/ynounXz5npFGnm517) kullanilarak hazirlanmistir. Ayrica aragtirma

verileri, aragtirmacilar tarafindan g¢evrimici olarak olusturulan bir arastirma envanteri
formu aracilifiyla toplanmistir. Arastirma kapsaminda veri toplama siireci 30 Agustos-
30 Aralik 2024 tarihleri arasinda yiiriitiilmiis ve 120 giinliik siire boyunca katilimc1
yanitlar1 kabul edilmistir. Tiiketicilere yonelik toplamda 685 adet anket geri doniisii
alinmis; ancak eksik cevaplanmis ya da tutarsiz bulunan 53 anket formu degerlendirme
dis1 birakilmistir. Bu dogrultuda gegerli anket sayis1 632 olarak belirlenmis ve gecerli
anket geri doniis oran1 %92 olarak hesaplanmistir. Calisanlar i¢in hazirlanan anket formu
ise Mus ilinde faaliyet gosteren lokanta, restoran ve yurt yemekhanelerinde gorev yapan
personele yliz yiize goriisme yontemi ile uygulanmistir. Toplamda 142 adet anket geri
doniisii olmasina ragmen, eksik ya da tutarsiz doldurulan 18 form degerlendirme dis1
birakilmig ve gecerli anket sayis1 124 olarak belirlenmistir. Bu grubun gecerli anket geri

doniis orani ise %87 olarak hesaplanmistir.


https://forms.gle/ynounXz5npFGnm5f7
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3.2.4. Anket verileri icin istatistiksel analizler

Soru setlerinden elde edilen nicel verilerin analizinde SPSS paket programi
kullanilmistir. Veriler analiz edilmeden 6nce, her iki anketin 12 sorudan olusan sogan
hakkindaki gida giivenligi ve hijyen bilgisi testine KR-20 (Kuder-Richardson)
giivenilirlik testi uygulanmistir. Bilgi testinde katilimci1 beyanlarina iligkin {i¢ segenek yer
almaktadir (0 = Yanlis, 1 = Dogru, 2 = Bilmiyorum). KR-20 giivenilirlik katsaysi,
tiikketiciler i¢cin 0.58; lokanta, restoran ve yemekhane calisanlar1 i¢in 0.79 olarak
hesaplanmistir. Ayni sekilde, her iki anketin 12 likert tipi sorudan olusan sogan
hakkindaki gida gilivenligi ve hijyen pratikleri testi i¢in Cronbach Alpha giivenilirlik
analizi yapilmistir. Cronbach Alpha giivenilirlik degeri tiiketici grubunda 0.53; lokanta,
restoran ve yemekhane ¢alisanlarinda ise 0.72 olarak belirlenmistir.

On testlerin ardindan Jamovi (Version 1.2, 2020) ve IBM SPSS® (ABD) yazilimi
kullanilarak tanimlayici istatistikler (ylizde, frekans, ortalama), Chi-Square testi ve Post-
Hoc analizleri gergeklestirilmistir. Tlim istatistiksel analizlerde anlamlilik diizeyi P <0.05

olarak kabul edilmistir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

Bu calisma uygulama tiirleri ve analiz ¢esitliligi agisindan temelde iki ayri
boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde kuru ve yesil soganlarin mikrobiyolojik kalitesi
arastirilmistir. Bu kapsamda;

o Salmonella Spp. varligmin kuru ve yesil soganlarda bir yillik siirecte aylik
periyotlarda arastirilmasi,

o E. coli varligimin ve popiilasyonunun kuru ve yesil soganlarda bir yillik siirecte
aylik periyotlarda arastirilmasi,

e TMAB popiilasyonunun yesil soganlarda bir yillik siirecte aylik periyotlarda
arastirilmasi,

e Hasarli kuru soganlarda S. enterica ve jenerik E. coli patojenlerin farkli depolama
senaryolarinda sag kalimini arastirilmasi gergeklestirilmistir.

Ikinci boliimde ise sogan temelli saglik risklerinin degerlendirilmesi amaciyla;
tilkketicilere ve lokanta/yemekhane gibi yemek servisi yapan isletme calisanlarina anket
uygulamasi gergeklestirilmistir. Bu kapsamda;

e Tiiketicilerin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen pratiklerinin
belirlenmesi,

e Lokanta/restoran ve yemekhane ¢alisanlarinin sogan hakkindaki gida giivenligi
ve hijyen pratiklerinin belirlenmesi amaciyla anket ¢caligsmasi yiirtitiilmistir.

Elde edilen sonuclar, yorumlama amaciyla kaydedilip istatistiki analiz ile tablo ve

grafikler olusturulmustur.
4.1 Soganlarin Mikrobiyolojik Riskleri
4.1.1 Soganlarda Salmonella, jenerik E. coli ve TMAB varhgi

Genellikle hayvansal gidalarla iliskilendirilen Salmonella spp. son yillarda taze
tirtinlerde de sikga tespit edilmektedir. Bu durum, halk sagligi agisindan 6nemli bir risk
olusturmaktadir. Tiirkiye’de T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 (2025) ve Avrupa’da EFSA
(2025) gibi kurumlar gidalarda Salmonella bulunmamasini zorunlu kilan mikrobiyolojik
kriterler belirlemislerdir (ISO, 2022). E. coli ve TMAB gibi mikrobiyal indikatdrlerin
Olciimii, hem gida giivenligi hem de uygulanan hijyen Onlemlerinin etkinliginin
degerlendirilmesi agisindan 6nemli bir aragtir (FAO ve WHO, 2008; Park ve Kim, 2013).
E. coli, insan ve sicakkanli hayvanlarin bagirsak florasinda dogal olarak bulunur ve cogu

zararsizdir. Ancak Enterohemorajik E. coli (EHEC) gibi bazi suslar ciddi hastaliklara yol
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acabilir (Jay ve ark., 2005). Gidalarda E. coli varligi, fekal kontaminasyonun gii¢lii bir
gostergesidir. Uretim, tasima ve depolama siireclerindeki hijyen kosullarmin
degerlendirilmesinde kullanilir (FAO ve WHO, 2008; Mukherjee ve ark., 2004). TMAB
ise gidalardaki toplam mikrobiyal yiikii belirlemede kullanilir. Uretim ve depolama
stireclerindeki hijyen kalitesini yansitir. Yiiksek degerler bozulma riskini ve mikrobiyal
tehlikeleri artirir; bir¢ok iirlin i¢in 7 log CFU/g sinir kabul edilmektedir (ICMSF, 2005;
Jay ve ark., 2005). Yasal limitler {iriin tliriine ve iilkelere gore degismekle birlikte, genel
olarak Salmonella spp. glvenlik, E. coli ve TMAB ise kalite gostergeleri olarak
degerlendirilmektedir (Arienzo ve ark., 2020).

Arastirmamizin bu boliimiinde, Mus ilindeki bes marketten kuru ve yesil sogan
ornekleri toplanmistir. Numuneler bir y1l boyunca aylik olarak alinmistir. Kuru sogandan
180, yesil sogandan 200 ornek tizerinde Salmonella spp. ve E. coli analizleri yapilmistir.
Yesil sogan drneklerinde ayrica TMAB saymmlari gergeklestirilmistir. Orneklerin iiretim
yerleri degiskenlik gostermis; Adana, Mersin, Siirt, Ankara, Amasya ve Batman
illerinden temin edilmistir. Elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edilmis ve tablo

ile grafiklerde sunulmustur. Orneklerin yillik dagilimi Cizelge 4.1°de yer almaktadir.

Cizelge 4.1 izolasyon icin toplanan sogan rneklerinin aylik dagilimi (2024-2025)

Kuru Sogan Yesil Sogan
Yil Ay Adet Adet Adet Adet
Subat 15 15 - -
Mart 15 15 - -
Nisan 15 15 15 15
May1s 15 15 15 15
< Haziran 15 15 15 15
= Temmuz 15 15 20 20
A Agustos 15 15 20 20
Eyliil 15 15 20 20
Ekim 15 15 20 20
Kasim 15 15 15 15
Aralik 15 15 15 15
v Ocak 15 15 15 15
%: Subat - - 15 15
Mart - - 15 15
Toplam 180 180 200 200

Dip not: Ornekler diizenli olarak sabit 5 ayr1 marketten temin edilmistir. Salmonella ve E. coli analizleri
i¢cin ayr1 6rnek gruplari kullanilmistir. Kuru soganlardan aylik 15°er adet, yesil soganlardan ise aylik 15
veya 20’er adet 6rnek toplanmustir.

4.1.1.1 Soganlarda Salmonella varhg:

Calismada, marketlerden toplanan sogan Orneklerinde once Kkiiltiir ve

biyokimyasal yontemlerle Sa/monella taramasi yapilmistir. Ardindan, /nv4 genine 6zgi
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PCR yontemiyle dogrulama analizleri gerceklestirilmistir. Toplam 180 kuru sogan ve 200
yesil sogan drnegi incelenmistir. ilk analizlerde 17 &rnek (3 kuru sogan, 14 yesil sogan)
Salmonella agisindan muhtemel pozitif bulunmustur. Ancak PCR dogrulama
sonuclarinda higbir 6rnekte pozitif bulguya rastlanmamistir. PCR analiz sonuglart Sekil

4.1°de gosterilmektedir.

Ladder Pozitive Negative KS1 KS2 YS1 KS3 KS4 YS2 YS3

5
2
-]
[
2
=
=
<

Ladder Pozitive Nega.tive YS7 YS8 YS9 YS10 YS11 YS12 YS13 Bos

-

Amp-678 bp

Sekil 4.1 Salmonella siipheli koloniler igin PCR goriintiileri. Muhtemel izolatlarinin /nv4 (678 bp
Amplikon) i¢in elde edilen jel goriintiisii. Ladder: 1000 bp DNA standardi. (Kuru (KS) ve (YS) yesil sogan).

Elde edilen sonuglar, hi¢bir o6rnekte Salmonella tespit edilmemesi agisindan

olumlu degerlendirilmistir. Literatiirde kuru soganlarda Salmonella varligina yonelik



53

calisma bulunmazken, yesil soganlar {izerine yapilmis sinirlt sayida arastirma mevcuttur
(Beuchat, 2002; Harris ve ark., 2003). Bu calismalarin ¢ogunda, yesil soganin da
aralarinda bulundugu taze ve dogranmis sebzelerin genel mikrobiyolojik yiikii
incelenmistir. Italya’da yapilan arastirmada perakende satis noktalarindan alinan 89 yesil
sogan Orneginin 4’tinde Salmonella izole edilmistir (Beuchat, 2002). ABD’de yapilan bir
calismada ise yesil soganlarda %0.37 oraninda, ¢ogunlugu toprak ve su kokenli
Salmonella serotipleri tespit edilmis; bu serotiplerin kuru sogan gibi {iriinlerde de
potansiyel risk olusturabilecegi belirtilmistir (Reddy ve ark., 2016). Ulkemiz dahil ¢esitli
tilkelerde yiiriitiilen aragtirmalarda ise yesil sogan orneklerinde Salmonella pozitifligine
rastlanmamistir (Arthur ve ark., 2007; Ben, 2008; Eni ve ark., 2010; Gur ve ark., 2011;
Quiroz-Santiago ve ark., 2009). Buna karsin, bazi ¢alismalarda sogan dahil taze sebze
karisimlarinda Salmonella sikliginin arttig1 da bildirilmistir (Toe ve ark., 2017).

Sogan gibi taze iriinlerde potansiyel patojen varligi iiriine ve kaynaga gore
degiskenlik gostermektedir. Yapilan taramalarda genelde taze iiriinlerde Salmonella
tespit edilememekte veya diisiik prevalansta tespit edilebilmektedir (Abadias ve ark.,
2008; Brar ve ark., 2016; Biiyiikiinal ve ark., 2016; Castillo ve ark., 2004; Saw ve ark.,
2020; Thunberg ve ark., 2002; Ugur ve ark., 2021). Ancak baz aragtirmalarda yiiksek
diizeyde pozitiflik saptandig1 da goriilmektedir (Gallegos-Robles ve ark., 2008; Kasture,
2017; Pui ve ark., 2011; Salleh ve ark., 2003; Viswanathan ve Kaur, 2001). Yiiksek
oranlarda tespit edilen 6rnekler ¢ogunlukla sokak saticilarindan veya kesilmis liriinlerden
temin edilmektedir. Bu {irtinlerde Salmonella’nin yaygmlig %35’e kadar ¢ikabilmekte
ve kontaminasyon ¢iftlikten tiiketiciye kadar her asamada gergeklesebilmektedir.

Bulgular, genel olarak Salmonella’nin sogan gibi taze iriinlerde bulunma
sikliginin diisiik oldugunu desteklemektedir. Calismamizda kuru soganlarda Salmonella
tespit edilmemesi, hasat sonrasi gerceklestirilen uzun siireli kurutma isleminin ve kuru
kabuk yapisinin patojenin hayatta kalmasim1i zorlastirmasindan kaynaklanmis
olabilmektedir. Kurutma, soganin ylizeyindeki nemi azaltir ve bakteri ¢ogalmasini
siirlar. Henderson (2022), 30 giin boyunca kurutulan soganlarda gerceklestirilen yapay
kontaminasyon denemelerinde, 440 ornekten yalnizca birinde Salmonella’nin canl
kaldigin bildirmistir. Ayrica soganlarda bulunan polifenol gibi antimikrobiyal bilesikler
de bakterilerin hayatta kalmasi giiclestirebilmektedir (Kiplagat ve ark., 2024). Yesil
soganlar ise kurutulmadan taze olarak tiiketildigi ve yaprak yiizeyleri ¢evresel faktorlere

acik oldugu i¢in daha yiiksek risk tasimaktadir. Ancak ¢calismamizda, yaz aylari da dahil



54

hicbir yesil sogan 6rneginde Sa/monella tespit edilememistir. Bu durum, iiretim siirecinde
iyi hijyen uygulamalarinin etkili oldugunu diisiindiirmektedir.

Sogan gibi taze tirtinler ¢iftlikten tiiketiciye kadar herhangi bir noktada, perakende
satis ve evde ellecleme de dahil olmak iizere gida kaynakli patojenlerle kirlenebilir.
Kontaminasyon ozellikle tarlada, ilk isleme sirasinda ve mutfakta hazirlik agsamasinda
ortaya ¢cikmaktadir (Lynch ve ark., 2009). Her ne kadar ¢alismamizda Salmonella tespit
edilmemis olsa da, soganlar toprakla yogun temas halinde yetisen {iriinlerdir. Bu nedenle
dis ylizeyleri, toprak mikrofloras1 veya sulama suyu kaynakli patojenlerle kolayca
kontamine olabilir ve bu patojenler yiizeyde canliligini siirdiirebilir (Finn ve ark., 2013;
Olaimat ve Holley, 2012; WHO, 2018). Patojenler kuru soganlarin yiizeyinde belirli
nedenlerden 6tiirli (kurutma islemi, antimikrobiyal etki vb.) uzun siire hayatta kalmasa da
yesil soganlarda uzun siire hayatta kalabilmektedir. Ayrica dagitim, satis ve isleme
asamalarinda kontaminasyon riski de mevcuttur. Soganlar genellikle agikta satildigindan,
elle temas yoluyla kontaminasyona da maruz kalabilmektedir. Dis yiizeyde bulunan
patojenler, kesim ve soyma sirasinda bicak veya el temasiyla i¢ katmanlara gegerek
capraz bulagsma riski olusturabilmektedir (Harris, 2003). Bu nedenlerden &tiirii, yesil
sogan basta olmak tizere ozellikle ¢ig tiiketilen bu iiriinlerde Salmonella kaynakli gida

zehirlenmesi ve salgin riski goz ardi edilmemelidir.
4.1.1.2 Soganlarda jenerik E. coli varh@i ve popiilasyonu

Calisma kapsaminda marketlerden toplanan kuru ve yesil sogan 6rneklerinde E.

coli taramasi1 yapilmistir. Pozitif 6rneklerin yillik dagilimi Cizelge 4.2°de sunulmustur.

Cizelge 4.2 E. coli tespit edilen pozitif 6rneklerin sogan tiiriine gore dagilimi

E. coli

Yil Ay K. Sogan (Adet) Y. Sogan (Adet)
Subat 2 -
Mart 2 -
Nisan 2 8
Mayis 1 11

< Haziran 3 6

S Temmuz 0 10

o Agustos 2 12
Eyliil 4 18
Ekim 0 2
Kasim 0 6
Aralik 0 11

v Ocak 0 14

§ Subat - 7
Mart - 5

Toplam 16/180 110/200

Dip not: Tespit sinirinin altindaki drnekler negatif kabul edilmistir.
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Bu amagla, Subat 2024-Ocak 2025 doneminde aylik 15’er 6rnek olmak iizere
toplam 180 kuru sogan incelenmistir. Yesil soganlarda ise Nisan 2024-Mart 2025
doneminde aylik 15-20 6rnek toplanmis ve toplam 200 6rnek analiz edilmistir. Kuru
sogan i¢in log kob/g > 0.7, yesil sogan i¢in ise log kob/g > 1.0 degerinin altindaki sonuglar
negatif kabul edilmistir. Analizler sonucunda, 16 kuru sogan 6rneginde (%8.9) ve 110

yesil sogan 6rneginde (%55) E. coli varlig1 tespit edilmistir.
4.1.1.2.1 Kuru soganlarda jenerik E. coli

Bulgulara gore, 2024-2025 doneminde incelenen kuru sogan Orneklerinin
%8.9’unda E. coli varlig1 tespit edilmistir. Pozitif 6rneklerin bakteri yiiklerine iliskin

veriler Cizelge 4.3’te sunulmustur.

Cizelge 4.3 E. coli tespit edilen kuru soganlarin marketlere gore aylik dagilimi

Popiilasyon (log kob/adet)
Market 1 Market 2 Market 3 Market 4 Market 5
a_ b c a b c a b ¢ a b c a b c
Subat - - ; - 349 362 - - - . - R - R R
Mart - - - - - yF - . - - 359 3.09
Nisan - 2,60 2.66 - - - - - - - - - - - -
Mayis - = - = - = - = - E -
Haziran - - - - - - - - 260 2.68 - 3.59 - - -
Temmuz - - = - = - = - - :
Agustos - - £ - - £ - - 3.02 - = - 5.28 - -
Eyliil - - - 4.41 - - 3.60 - 5.08 - 3.57 - - - -
Ekim - - - - - - - - - - - - - - -
Kasim - - - - - - - - - - - - - - -
Aralik - - - - - - - - - - - - - - -
Ocak - - - - - - - - - - - - - - -
Dip not 1: Tespit sinirmin (0.7 log kob/g) altinda bulunan 6rnekler negatif kabul edilmistir. Ornekler Nisan
2024-Ocak 2025 tarihleri arasinda toplanmustir.

Kuru soganlarin yaklasik %9’unda fekal kontaminasyon gostergesinin pozitif
oldugu goriilmektedir. Mevsimsel ve aylik dagilim incelendiginde istatistiksel olarak
anlaml bir degisiklik belirlenmemekle birlikte (p > 0.05), haziran ve eyliil aylarinda hafif
bir artis gozlenmistir. Pozitif Orneklerin biliylik boliimii 2024 yilinin ilkbahar-yaz
doneminde toplanmis; en yiiksek pozitiflik eyliil ayinda (%26.7) ve dort 6rnekte koloni
gelisimi ile kaydedilmistir. Temmuz, ekim, kasim, aralik ve ocak aylarinda ise higbir
ornekte pozitiflik saptanmamistir. Bu durum, kuru soganda kontaminasyonun 6zellikle
yilin ilk yarisinda siirli sayida 6rnekte ortaya ciktigini, y1l sonuna dogru ise 6rneklerin
tamamen negatife dondiigiinii gdstermektedir. Market bazinda pozitif 6rnek oranlar

birbirine yakin bulunmus ve anlamli bir fark tespit edilmemistir (p > 0.05). Y1l boyunca
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her bir marketten alinan 36 Ornekte pozitiflik oranlar1 su sekildedir: market 1: %5.6;
market 2: %8.3; market 3: %11.1; market 4: %8.3; market 5: %11.1.

Pozitif orneklerde bakteri yiikii incelendiginde, birim gram basma koloni
sayilarinin oldukga degisken oldugu goriilmiistiir. En fazla pozitif 6rnek (4 adet) Eyliil
ayinda, en yliksek bakteri yiikii ise (5.28 log kob/adet ve 3.23 log kob/g) Agustos ayinda
tespit edilmistir. Pozitif 6rneklerin ortalamasi 3.66 log kob/adet ve 1.66 log kob/g olarak
hesaplanmistir. Bu sonuglar, pozitif 6rneklerde genellikle diisiik seviyeli kontaminasyon
goriildiiglinii, ancak nadiren de olsa 3 log kob/g diizeyinde daha yiiksek yiiklerin
bulunabildigini gostermektedir. Aylara ve marketlere gore bakteri yiiklerinde istatistiksel
olarak anlamli bir fark saptanmamasi kontaminasyonun belirli bir satis noktasina 6zgii
sistematik bir sorun yerine, diisiik siklikta ve rastlantisal olarak ortaya ¢iktigini
diistindiirmektedir.

Pozitif 6rnek sayisinin ve ylikiinlin diisiik olmasinin olast nedenleri arasinda,
yalnizca tespit siniriin iizerindeki orneklerin pozitif kabul edilmesi ve kuru soganlarin
iiretiminde uygulanan uzun siireli kurutma ve muhafaza islemlerinin mikroorganizma
inaktivasyonuna katki saglamasi yer almaktadir. Bununla birlikte, soganlarin marketlerde
acik kasalarda ve segmece usulii satilmasi, yogun elleglemeye maruz kalmasina yol
acmaktadir. Nitekim ayn1 partiden alinan paralel 6rneklerden birinin negatif, digerinin ise
yiiksek E. coli yiikiine sahip olmasi bu durumu desteklemektedir. Literatiirde kuru
soganlarda E. coli varligina yonelik caligma bulunmamaktadir. Mevcut ¢alismamiz ve
taze trilinlerdeki literatiir verileri karsilastirildiginda, kuru soganlarda E. coli varliginin
ve ylkiinlin diger taze iirlinlere gore daha diisiik seviyelerde oldugu goriilmektedir
(Biiytikiinal ve ark., 2015; Kasture, 2017; Viswanathan ve Kaur, 2001). Ancak bu
degerler diisiik olsa da, iirlinlerin ¢ig tiikketilmesi, hazirlik agsamasinda kontaminasyona
acik olmasi ve kesme islemleri ile patojenlerin kabuktan i¢ kisimlara gegmesi halk sagligi
acisindan risk olusturmaktadir. Sogan Ozsuyunun bakteriyel popiilasyon artisin
destekleyebilecegi (Lieberman ve ark., 2015), ayrica son yillarda bu tiriinlerde meydana
gelen salginlarin mevcut riski dogruladig: bilinmektedir. Bu durum, dis kabukla korunan
sebzelerde bile yeterli hijyen saglanmadiginda mikrobiyal kontaminasyonun
gerceklesebilecegini gostermektedir. Sonug olarak, ¢alismada incelenen kuru soganlarin
bliyiik cogunlugu E. coli agisindan temiz bulunmus, mevsimsel ya da market bazli anlaml

bir fark tespit edilmemistir.
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4.1.1.2.2 Yesil soganlarda jenerik E. coli

Yesil sogan orneklerinin %55°1 E. coli pozitif bulunmustur. Pozitif 6rneklerin

popiilasyonuna dair bilgiler ¢izelge 4.4’te ve 4.5’te gosterilmektedir.

Cizelge 4.4 E. coli tespit edilen yesil soganlarin marketlere gore aylik dagilimi (I)

Popiilasyon (log kob/adet)

Nisan Mayis Haziran Temmuz Agustos Eyliil
Market 1-a 3.19 2.30 - 4.28 491 5.08
Market 1-b - 3.50 - 3.70 5.19 4.03
Market 1-c 3.28 - - 4.41 5.10 3.74
Market 1-d 3.96 4.95 5.45
Market 2-a 3.30 4.18 - 3.14 - -
Market 2-b ) 3.53 - 2.78 - 2.78
Market 2-c - - - - 2.34 2.80
Market 2-d - - 3.68
Market 3-a - - - 3.73 - 4.60
Market 3-b - 3.06 - - c 4.10
Market 3-c 2.92 - - - 4.71 5.35
Market 3-d - - 5.01
Market 4-a 2.48 2.45 3.24 2.58 2.88 3.54
Market 4-b - 3.85 3.82 - - 2.72
Market 4-c 3 3.80 4.89 2.97 - 2.92
Market 4-d - 2.76 -
Market 5-a 3.04 2.95 4.65 - 4.62 6.06
Market 5-b 3.33 3.69 4.16 - 3.56 5.48
Market 5-c 3.40 4.54 4.87 2.95 4.17 5.49
Market 5-d - 4.59 5.90

Dip Not: Tespit smirmn (1.0 log kob/g) altinda bulunan 6rnekler negatif kabul edilmistir. Ornekler Nisan
2024-Eyliil 2024 tarihleri arasinda toplanmustir.

Cizelge 4.5 E. coli tespit edilen yesil soganlarin marketlere gore aylik dagilimi (II)

Popiilasyon (log kob/adet)

Ekim Kasim Aralik Ocak Subat Mart
Market 1-a - - 2.73 3.23 - -
Market 1-b - - 3.48 3.06 - -
Market 1-c - - - 2.46 3.52 -
Market 1-d -
Market 2-a - 2.75 4.23 3.82 - -
Market 2-b - - 4.39 5.19 - 3.26
Market 2-c - - 4.58 5.12 3.48 3.84
Market 2-d
Market 3-a 2.93 - 3.38 2.82 - 3.40
Market 3-b - 2.34 3.90 2.59 3.63 3.21
Market 3-c - 2.18 3.89 3.28 241 3.54
Market 3-d 2.00
Market 4-a - - 4.22 2.32 3.15 -
Market 4-b - - 4.99 - 4.21 -
Market 4-c - 2.65 4.31 2.59 2.86 -
Market 4-d -
Market 5-a - 3.73 - 3.79 - -
Market 5-b - 3.94 - 3.64 - -
Market 5-c - - - 3.26 - -
Market 5-d -

Dip Not: Tespit sinirinin (1.0 log kob/g) altinda bulunan érnekler negatif kabul edilmistir. Ornekler Ekim
2024-Mart 2025 tarihleri arasinda toplanmistir.
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2024-2025 doneminde incelenen yesil sogan drneklerinden elde edilen bulgulara
gore en fazla pozitif 6rnek sayisi (18 adet) ve en yiiksek kontaminasyon diizeyi (4.76 log
kob/g ve 6.06 log kob/adet) eyliil ayinda tespit edilmistir. Pozitif E. coli 6rneklerinin
ortalama ytikii ise 2.29 log kob/g ve 3.69 log kob/adet olarak belirlenmistir.

Mevsimsel dagilima bakildiginda, tiim yil boyunca her ay alinan numunelerde E.
coli varlig1 saptanmistir. Ancak pozitiflik oranlar1 aylar arasinda belirgin dalgalanmalar
gbstermis ve istatistiksel olarak anlamli farkliliklar olusturmustur (p < 0.05). Ozellikle
yaz (Agustos-Eyliil) ve kis (Aralik-Ocak) aylarinda kontaminasyon diizeylerinde belirgin
artiglar gézlenmistir. Kuru soganda oldugu gibi, en yiiksek pozitiflik orani (%90) eyliil
ayinda kaydedilmis, baz1 drneklerde 6 log kob/adet seviyelerine ulasilmistir. En diisiik
pozitiflik orani1 ise ekim ayinda (%10) belirlenmistir. Y1l genelinde E. coli pozitiflik orani
yiiksek seyretmis, 6zellikle Eyliil ve Ocak aylarinda neredeyse tiim 6rneklerin kontamine
oldugu goriilmiistiir. Marketlere gore degerlendirmede, her bir satis noktasinda pozitiflik
orani %47.5 ile %57.5 arasinda degismistir. Yani incelenen 5 farkli marketin tlimiinde
yesil soganlarin yaklasik yarisinin kontamine oldugu anlasilmaktadir. Marketler arasinda
pozitif drnek sayist ve yiik agisindan anlamli bir fark bulunmamakla birlikte (p > 0.05),
en fazla pozitif 6rnek market 5’ten (23 adet) elde edilmistir. Bununla birlikte, 6rneklerin
yaklagik %45’inde popiilasyon tespit edilememesi, tespit sinirinin (1 log kob/g) altinda
olmasindan kaynaklanabilmektedir. Bu nedenle gercek kontaminasyon oraninin daha
yiiksek olmasi muhtemeldir. Pozitif 6rneklerin dortte birinde ytiikiin 3 log kob/g seviyesini
asmasi ise halk saglig1 agisindan risk olusturmaktadir.

Calismamizda ozellikle yaz aylarinda yiiksek pozitiflik oran1 ve popiilasyon
degerlerine ulasilmistir. Bu artisin baslica nedenleri arasinda yiiksek sicaklik ve nemin
mikrobiyal cogalmay1 hizlandirmasi, tasima kosullarindaki yetersizlikler ile soguk zincir
eksiklikleri ve liretimden tiiketime kadar olan siirecte hijyen eksiklikleri yer almaktadir
(Beuchat, 2002; Erickson, 2012). Sicaklik ve nem artisinin mikrobiyal popiilasyonlar1 ve
patojen varligini artirdigina dair ¢esitli calismalar mevcuttur (Cooley ve ark., 2003; Lee
ve ark., 2023; Zahra ve ark., 2025). Ozellikle yaz doneminde taze iiriinlerin soguk
zincirde muhafaza edilmemesi, mikrobiyal ¢ogalmay1 hizlandirmaktadir (Calonico ve
ark., 2019). Bunun yani sira sulama suyu, giibre kullanimi ve igsleme ortamlariin hijyeni
kontaminasyonda kritik rol oynamaktadir (Beuchat, 2002). Ozellikle yaz aylarinda
sulama suyu kaynaklarmin degismesi ve diisiik kaliteli su kullaniminin artmasi, E. coli
seviyelerinin yiikselmesine katkida bulunabilmektedir. Kurak dénemlerde, kanalizasyon

karisimli sularin sulamada kullanim orani artarak mikrobiyal bulasma riskini yiikseltebilir
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(Olaimat ve Holley, 2012). Nitekim E. coli, disk1 kaynakl1 bir gdsterge mikroorganizma
oldugundan yalnizca kontaminasyon varligimi degil, ayn1 zamanda hijyen kontrol
eksikligini de yansitir (FAO ve WHO, 2008). Ayrica bu aylarda toplanan 6rnek sayisinin
fazla olmasi da pozitiflik oraninin yiiksek ¢ikmasina katki saglamis olabilir. Kis aylarinda
(Aralik-Subat) diisiik sicakliklarin mikrobiyal aktiviteyi azaltmasi beklenirken, dikkate
deger E. coli seviyeleri saptanmistir. Bu bulgu, kontaminasyonun yalnizca sicaklik
faktoriiyle sinirlt olmadiging; liriin isleme, paketleme ve depolama kosullarinin da kritik
onemde oldugunu gostermektedir (Calonico ve ark., 2019). Kis ortasinda gozlenen
yiiksek kontaminasyon diizeyleri, muhtemelen sera {iretimindeki yaygin bir bulasmaya
isaret etmektedir. Calismada paralel 6rneklem yontemi kullanilarak verilerin glivenilirligi
artirilmaktadir. Bu kapsamda; temmuz-ekim doneminde her marketten dort paralel 6rnek
alimarak mevsimsel degiskenligin etkileri daha net bi¢imde degerlendirilmistir.

Market bazinda, yil boyunca belirgin fark olmamakla birlikte market 5’te
digerlerine kiyasla daha yiiksek E. coli seviyeleri gozlenmistir. Bu durum, farkli tedarik
zincirleri ve hijyen yonetimi uygulamalarinin kontaminasyon diizeylerinde etkili
olabilecegini ortaya koymaktadir. Ayrica bazi marketlerde donemsel olarak yiiksek
kontaminasyon degerleri saptanmistir. Bazi Orneklerde 4.8 log kob/g gibi yliksek
popiilasyon  degerleri saptanmasi, lokal ve diizensiz bulasma ihtimalini
diistindiirmektedir. Bu kadar yiiksek diizey, hasat veya dagitim siirecinde meydana gelmis
ciddi bir fekal bulagmaya isaret edebilir. Ancak genel olarak degerlendirildiginde,
marketler arasinda anlamli bir fark bulunmamasi; kontaminasyonun yalnizca belirli bir
tedarik zinciriyle sinirli olmadigini, aksine piyasada yaygin bir sorun teskil ettigini ortaya
koymaktadir.

Literatiirde yesil soganlarda E. coli varligi lizerine sinirli sayida calisma
bulunmakta olup, ¢ogu arastirma bu bakterinin taze {iriinlerdeki varligina odaklanmaistir.
Tirkiye ve diinya genelinde igerisinde yesil soganinda bulundugu taze iiriinlerde E. coli
varlig1 iizerine yapilan calismalarin ¢ogunda disiik diizeyde E. coli varligi tespit
edilmistir (Arthur ve ark., 2007; Bohaychuk ve ark., 2009; Eni ve ark., 2010; Zahra ve
ark., 2025). Ancak taze sebzelerde potansiyel patojenlerin varligy, iiriin tiiriine ve kaynaga
gore degiskenlik gostermektedir. Bu dogrultuda yesil sogan dahil farkli taze iirtinlerde
farkl diizeylerde de E. coli varlig1 tespit edilen aragtirmalar da bulunmaktadir (Abadias
ve ark., 2008; Ayg¢igek ve Karci, 2006; Biiyiikiinal ve ark., 2015; Calonico ve ark., 2019;
Castillo ve ark., 2004; Johnston ve ark., 2005; Kaneko ve ark., 1999; Viswanathan ve

Kaur, 2001). Bununla birlikte, baz1 arastirmalarda E. coli pozitif hi¢bir Ornege
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rastlanmamistir (Tango ve ark., 2014). Ayrica bu calismalarda taze {iriinlerde E. coli
O157:H7 serotipi tespit edilememistir. Calismamizin bulgulari, hem Tiirkiye’de hem de

uluslararasi literatiirde bildirilen verilerle paralellik gostermektedir.
4.1.1.2.3 Kuru ve yesil soganlarda jenerik E. coli

Kuru ve yesil sogan oOrneklerinden elde edilen bulgular birlikte
degerlendirildiginde, yesil soganlarda E. coli varligi ve poplilasyonu kuru sogana kiyasla
hem daha yiiksek seviyede hem de daha genis bir aralikta degismistir. Bu da yesil soganin
kontaminasyona karsi ¢ok daha hassas oldugunu agik¢a gostermektedir. E. coli tespit
edilen pozitif Orneklerin sogan tiiriine gore dagilimi, Sekil 4.2°de detayli olarak

sunulmaktadir.

Soganlarda E. coli aylik degisimi

Koloni Tespit Edilen Ornek Sayis1
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Sekil 4.2 E. coli tespit edilen pozitif drneklerin sogan tiiriine gore aylik dagilimi.

Incelenen yesil soganlarda E. coli pozitiflik oran1 %355 iken, kuru soganda bu oran
yaklasik %9 olup, fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p < 0.05). Ayrica yesil
soganda yilin tiim aylarinda az ya da ¢ok kontaminasyon saptanmis, kontaminasyonun
stireklilik gosterdigi belirlenmistir. Buna karsilik kuru soganda kontaminasyon daha
seyrek ve dilizensiz araliklarla ortaya ¢ikmis, bazi aylarda higbir 6rnekte E. coli tespit
edilmemistir. Bu farkliligin temel nedenleri, iirlinlerin yapisal 6zellikleri, liretim siirecleri
ve depolama kosullarindaki farkliliklarda aranabilir. Kuru sogan, toprak altinda gelisen
ve birden fazla koruyucu dis kabuga sahip bir yumru sebzedir. Hasat sonrasi kurutma

islemine tabi tutulur ve tiikketimden once genellikle dis kabuklari soyulur. Bu islem,
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yilizeydeki mikroorganizmalarin 6nemli bir kismini1 uzaklagtirabilir. Nitekim Harris ve
ark. (2003), taze tirtinlerin dis katmanlarinin patojenlerin tutunma ve niifuz etmesine karsi
dogal bir bariyer islevi gorebildigini bildirmektedir. Bu baglamda kuru soganin
kurutulmus dis katmanlarinin da benzer bir sekilde mikroorganizmalara karsi fiziksel
koruma saglayarak kontaminasyonun diigiik seviyelerde bulunmasina katki sundugu
degerlendirilebilir. Yesil sogan ise toprak listiinde yetisen taze yaprak ve saplardan
olusur; yenilebilir kisimlar1 dogrudan dis ortamla temas halindedir ve cogu kez ¢ig olarak
tiikketilir (salata vb.). Hasattan kisa stire sonra genellikle demet halinde ve nemli ortamda
satiga sunulur; bu kosullar bakterilerin hayatta kalmasina ve iiremesine elverisli bir ortam
olusturur. Ayrica yesil soganin yaprak katmanlart ve kivrimli yapisi, yikama igleminin
bakterileri tamamen uzaklastirmasini gii¢lestirmektedir. Bu nedenle, tarlada veya dagitim
siirecinde meydana gelen bir kontaminasyon, cogu zaman tiliketiciye ulasana dek
giderilememektedir.

Her iki iirlin tiiriinde de E. coli ylki yaz aylarinda artig gostermistir. Sicaklik ve
nemin yiiksek olmasi, tagima kosullarindaki yetersizlikler ile soguk zincir eksiklikleri ve
kontamine sulama sular1 bu artigin baslica nedenleri arasinda yer almaktadir (Beuchat,
2002; Erickson, 2012; Olaimat ve Holley, 2012). Bulgular, kontaminasyonun belirli bir
satig noktastyla sinirli olmadigini, kaynagin biiyiik olasilikla tarlada veya dagitim
asamasinda ortaya ¢iktigin1 gostermektedir. Kontaminasyon diizeyi agisindan da iki iirlin
arasinda ciddi fark vardir. Yesil soganda ortalama E. coli yogunlugu kuru sogana kiyasla
cok daha yiiksek bulunmus; ayrica maksimum deger, kuru sogandaki maksimum degerin
yaklasik 30 katina ulagmistir. Bu durum, yesil soganda uygun olmayan kosullar altinda
E. coli’nin hizla ¢ogalabilecegini gostermektedir. Nemli dokuya sahip olan ve genellikle
demet haline satilan yesil sogan, uygun sicaklik kosullarinda tasinmazsa bakteri tiremesi
icin elverisli hale gelmektedir. Buna karsilik kuru soganda bakteriler genellikle yiizeysel
kalmakta ve kuru ortamda ¢ogalamadiklari i¢in popiilasyon artis1 sinirlt kalmaktadir.

Elde edilen bulgulara gore yesil soganlarin yaridan fazlasi E. coli ile kontamine
iken, kuru soganlarda bu oran %10’un altindadir. Hem pozitiflik oran1 hem de bakteri
yiikii agisindan yesil sogan, kuru sogana kiyasla katbekat yiiksek degerlere sahiptir. Yesil
sogandaki yiiksek kontaminasyon orani, benzer iiriinlerde bildirilen ¢aligmalarla da uyum
gostermektedir (Balki ve ark., 2023; Zahra ve ark., 2025). Ayrica literatiirde, taze yaprakl
sebze ve otlarda E. coli varligmin kok ve yumru sebzelere gore daha yiiksek oldugu
bildirilmektedir (Esmael ve ark., 2023). Basta yesil sogan olmak {izere, bu iirlinlerin risk

barindirdig1 gecmiste yasanan E. coli kaynakli salginlarla da desteklenmektedir. Bu
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salginlarin ¢ogunda kontaminasyonun tarlada hayvan digkisi veya sulama suyundan
kaynaklandig1 bildirilmistir (CDC, 2019). Ozellikle ¢ig tiiketim aliskanli1 gdz dniine
alindiginda, sogan gida =zehirlenmeleri agisindan ciddi bir potansiyel tehlike
olusturmaktadir. Dolayisiyla Ozellikle yesil soganin tarladan sofraya tiim iiretim ve

dagitim siireglerinde daha siki hijyen ve kontrol 6nlemleri uygulanmasi gerekmektedir.
4.1.1.3. Yesil soganlarda TMAB

Calismamiz kapsaminda Nisan 2024-Mart 2025 tarihleri arasinda toplanan toplam
200 adet yesil sogan 6rneginde TMAB diizeyleri belirlenmistir. Kuru soganlarda TMAB
analizi gerceklestirilmemistir. Bunun baslica nedeni, kuru soganlarda TMAB yiikiiniin
diistik olmasi1 ve tiketim Oncesi kabuklarmin soyulup atilmasiyla ylizeydeki
mikroorganizmalarin biiyiik 6l¢iide uzaklastirilmasidir. Bu nedenle TMAB popiilasyonu
yalnizca yesil sogan 6rneklerinde incelenmistir. Elde edilen veriler, genel olarak tiim
orneklerde oldukea yiiksek mikrobiyal yiikler bulundugunu gostermistir. Tiim drnekler
degerlendirildiginde ortalama TMAB degerleri 7.53 log kob/g ve 8.92 log kob/adet olarak
belirlenmistir. Ayrica TMAB yiikleri 6.00-8.78 log kob/g ile 7.52-10.03 log kob/adet
araliginda degismistir. Yesil soganlarda market bazinda aylik ortalama TMAB degerleri

Cizelge 4.6’da sunulmustur.

Cizelge 4.6 Yesil soganlarda TMAB popiilasyonunun marketlere gore aylik dagilimi

Popiilasyon (log kob/g)
Market 1 Market 2 Market 3 Market 4 Market 5 Ortalama
Nisan 7.99+0.22 7.344+0.36 7.344+0.14 6.924+0.31 7.36+0.32 7.39+0.38
Mayis 7.62+0.37 7.54+0.04 7.51+0.09 7.944+0.19 7.63+0.19 7.65+£0.17
Haziran 7.31+0.10 7.62+0.40 7.68+0.20 7.434+0.18 7.63+0.53 7.53£0.16
Temmuz 7.81+0.38 7.80+0.08 7.63£0.65 8.24+0.19 7.73+£0.20 7.83+0.20

<

§ Agustos 8.45+0.23 7.25+0.30 7.36+0.12 7.65+0.20 8.24+0.24 7.79+0.53
Eyliil 8.00+0.47 7.68+0.49 8.08+0.16 7.58+0.22 7.76+0.40 7.82+0.21
Ekim 7.52+0.19 7.33+0.24 7.52+0.13 7.30+0.49 7.32+0.13 7.40+0.11
Kasim 6.80+0.29 7.71£0.10 7.16+0.28 7.05+0.34 7.67+0.41 7.28+0.40
Aralik 6.92+0.20 8.17+0.53 8.13+0.24 7.4440.21 7.10+£0.23 7.55+0.58

w Ocak 7.29+0.19 7.17£0.23 7.59+0.05 7.434+0.19 7.35+£0.20 7.37+0.16

S Subat 6.66+0.59 7.29+0.41 7.62+0.21 7.18+£0.24 7.53+0.27 7.26+0.38

B Mart 6.68+0.28 7.58+0.04 7.47+0.06 7.71+£0.12 6.71+0.63 7.23+0.49

Dip Not: Ortalamalar (+) standart sapmalar. Ornekler Nisan 2024-Mart 2025 tarihleri arasinda toplanmistir.
Calisma kapsaminda her drnekten 3 veya 4 paralel kullanilmistir.

Yaprakl taze sebzeler, genis ylizey alanlari, diizensiz yapilari, tarla kosullarinda
topraga ve suya yogun temaslari ve cogunlukla ¢ig tiiketilmeleri nedeniyle mikrobiyolojik
kontaminasyona agiktir (Beuchat, 2002; Oliveira ve ark., 2011). Bu iirlinler uygun

olmayan {iiretim ve hijyen kosullarinda ciddi bir mikrobiyal bulas kaynagi haline
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gelebilmektedir (Biiyiikiinal ve ark., 2016). Bu {irlinlerde mikrobiyal yiik; tirliniin tiirt,
yetistirme kosullar1 ve isleme yontemleri ile depolama stiresi gibi faktorlere bagli olarak
genis bir aralikta degisebilmektedir. Ozellikle yesil sogan gibi ¢ig tiiketilen sebzeler,
ylizey yapisinin karmasikligi, sulama suyu ve toprakla dogrudan temasi nedeniyle
mikrobiyolojik kontaminasyona agik {irlinlerdir. Minimum diizeyde islenmis sebzelerde
duyusal kaliteyi olumsuz etkileyerek iirlinlin reddine yol agabilecek mikrobiyal yiik,
genellikle 7-8 log CFU/g diizeyindedir (Abadias ve ark., 2008). Calismamizda yesil
soganlarda ortalama TMARB yiikii 7.53 log kob/g olarak tespit edilmistir. Bu deger, yesil
soganlarda mikrobiyal yiikiin yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir. Bu iirtinlerdeki
mikrobiyal yiiksek ytik, tarla ortaminda uzun siire nemli kalma, sulama suyuyla taginan
mikroorganizmalar, tagima ve sogutma zincirindeki aksakliklar ile hijyen eksiklikleri gibi
faktorlerle iligkilendirilebilmektedir (Lynch ve ark., 2009; Oliveira ve ark., 2011).
Mevsimsel faktorler (sicaklik, bagil nem, giineslenme siiresi) sebzelerdeki bakteri
yasam slresini ve lireme hizin1 dogrudan etkileyebilmektedir (Beuchat, 2002; Erickson,
2012; Olaimat ve Holley, 2012; Warriner ve ark., 2009). Bu kapsamda ¢alismamizda
aylik yik dagilimi incelendiginde, TMAB seviyelerinin istatistiksel olarak anlamli
degisimler gosterdigi belirlenmistir (p < 0.05). Yesil soganlarda aylik ortalama TMAB

degisimlerine iliskin veriler Sekil 4.3’te sunulmaktadir.

Yesil Soganlarda Ortalama TMAB

Popiilasyon log kob/g
S = D W kA NN 0 O

Nisan 2024-Mart 2025

Ortalama

Sekil 4.3 Yesil soganlarda ortalama TMAB popiilasyonunun aylik dagilimi (2024-2025). Veriler 5 ayr1
marketin aylik ortalamasidir.

Ozellikle yaz aylarinda mikrobiyal yiiklerde artis gdzlenmistir. Gram basina en

yiiksek ortalama TMAB degerleri Temmuz, Agustos ve Eyliil aylarinda (~7.8 log kob/g)
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kaydedilmistir. Bu sonug, sicaklik ve nemin mikrobiyal yiikii etkiledigini ve sicak yaz
aylarmin oOzellikle agikta yetisen yesil sebzeler i¢cin en riskli donem oldugunu
gostermektedir. Benzer sekilde, Cooley ve ark. (2003), Lee ve ark. (2023) ve Zahra ve
ark. (2025) tarafindan yapilan caligmalarda da sicak aylarda mikrobiyal yiikte artis
bildirilmistir. Bitkilerin fillosfer (yaprak yiizeyi) bolgeleri, mikroorganizmalar igin
degisken ve ¢cogu zaman zorlu bir yasam ortami sunar. Yiiksek diizeyde ultraviyole (UV)
1simim, sicaklik dalgalanmalar1 ve bagil nemin hem ¢ok yiiksek hem de ¢ok diisiik
seviyeleri, mikroorganizmalarin canliligini olumsuz etkileyebilmektedir (Olaimat ve
Holley, 2012; Warriner ve ark., 2009). Ayrica sicak mevsimlerde mikroorganizmalar
hizla g¢ogalirken, sogukta cogalma yavaslar ancak bazi mikroorganizmalar diisiik
sicaklikta uzun siire yasayabilmektedir. Dolayisiyla mikrobiyal yiik yalnizca sicakliktan
degil, bir¢ok cevresel parametreden etkilenmektedir. Bulgularimiza gore kis aylarinda
TMAB seviyeleri dalgali bir seyir izlemekle birlikte genellikle daha diistik degerler (7.26-
7.55 log kob/g) gostermistir. Sonug olarak, bulgular TMAB seviyelerinin yil boyunca
dalgalandigini, yazin arttigini ve kisin azaldigini1 gostermektedir.

Marketler arasi1 yillik ortalamalar karsilastirildiginda bes market arasinda anlaml
fark bulunmamuistir (p > 0.05); ancak market ve ay etkilesimi anlamli bulunmustur (p <
0.05). Bu durum, belirli aylarda baz1 marketlerin digerlerine kiyasla anlamli diizeyde
farkli TMAB degerlerine sahip oldugunu gostermektedir. Yesil soganlarda market
tiirlerine gore ortalama TMAB degisimleri Sekil 4.4’te gosterilmektedir.

Yesil Soganlarda TMAB

—— M1 M2 === M3 === M4 M5

0.

Popiilasyon log kob/g
S = N W A LU Y O 0 O

N

s ‘(ﬁ Q)\é %:b% ?:\qy\ o° o N be

Nisan 2024-Mart 2025

Sekil 4.4 Yesil soganlarda TMAB popiilasyonu marketlere gore aylik dagilimi (2024-2025). M1 (Market
1), M2 (Market 2), M3 (Market 3), M4 (Market 4) ve M5 (Market 5).
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Market ortalamalart incelendiginde TMAB degerlerinin 7.42-7.59 log kob/g
araliginda degistigi belirlenmistir. En yiiksek ortalama TMAB degeri, market 3’ten alinan
orneklerde 7.59 log kob/g olarak 6l¢iilmiistiir. Bununla birlikte, bakteriyel yiik agisindan
marketler arasinda belirgin ve tutarli bir fark bulunmamistir. Higbir market, tiim dénem
boyunca stirekli olarak en diisiik ya da en yiiksek TMAB degerlerine sahip olmamis; her
birinde farkli aylarda degisken diizeyler gozlenmistir. Bu dalgalanmalar, tedarik
kaynaklarinin (tarla, sera vb.) farkliligi, market zinciri yonetimi, liriinlerin tasima ve
depolama siiresi, satis sirkiilasyonu gibi faktorlerle iliskilendirilebilir. Ayrica tirlinlerin
maruz kaldig1 ortam sicakligi, hijyen kosullar1 ve personel uygulamalari da mikrobiyal
yiikii etkileyen unsurlardandir (FAO ve WHO, 2008; Mahajan ve ark., 2014).

Soganlarda TMAB ytikii lizerine sinirli sayida ¢alisma olsa da (Eni ve ark., 2010;
Sair ve ark., 2017), ¢ig sebzelerin bakteriyolojik yiikiinii inceleyen ¢ok sayida arastirma
mevcuttur. Bu calismalarda iiriin ¢esidine bagli olarak taze sebzelerde TMAB
degerlerinin genellikle 3.0-8.0 log kob/g arasinda degistigi bildirilmistir (Abadias ve ark.,
2008; Arienzo ve ark., 2020; Aycicek ve Karci, 2006; Beuchat, 2002; Biiyiikiinal ve ark.,
2015; Johnston ve ark., 2005; Oliveira ve ark., 2011; Seow ve ark., 2012; Tango ve ark.,
2014; Thunberg ve ark., 2002; Viswanathan ve Kaur, 2001). Bununla birlikte Mukherjee
ve ark. (2004) ile Oliveira ve ark. (2011), iiretim sistemi tipinin (organik/konvansiyonel)
mikrobiyolojik kaliteyi etkiledigini ve organik iriinlerin yilizeyinde daha g¢esitli
mikrobiyota bulunabildigini rapor etmistir. Tiirkiye’de agik tarla iiretimi yapilan sogan
gibi sebzeler de toprak ve sulama suyuyla temas nedeniyle benzer risk tasimaktadir.
Ozellikle iisten sulama ve bitki koruma spreyi uygulamalarmin damla sulama yontemine
oranla soganlarda yiiksek oranda kontaminasyona neden oldugu belirtilmektedir. Ayrica
yagmur gibi yagis olaylar1 da patojenlerin soganlar iizerindeki kararliligini artirmaktadir
(Waite-Cusic, 2014). Calismamizda da yesil soganlarin TMAB ytikleri genellikle 7.0-8.0
log kob/g seviyelerinde bulunmustur. Bu degerler, literatiirde taze sebzeler i¢in bildirilen
degerler ile biiylik 6l¢tide uyumludur ve ¢ogu durumda {iist sinira yakindir.

Gida giivenligi degerlendirmelerinde TMAB ve E. coli genellikle birlikte
incelenir. Calismamizda yesil sogan 6rneklerinin TMAB yiikii 6.0-8.8 log kob/g arasinda
degismis olup ortalama 7.5 log kob/g olarak bulunmustur. Bununla birlikte E. coli pozitif
orneklerin ¢ogu 1.0-2.0 log kob/g diizeyindeyken, bazi 6rneklerde 4.0 log kob/g’nin
tizerinde degerler saptanmistir. TMAB her 6rnekte tespit edilirken, E. coli bircok drnekte

ya hig tespit edilememis ya da sinirin altinda kalmistir. Genel olarak TMAB diizeyleri
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yiiksek, E. coli ise daha diisiik aralikta seyretmistir. Yesil soganlarda aylik ortalama

TMAB ve E. coli degisimleri Sekil 4.5’te gosterilmistir.

Yesil Soganlarda E. coli ve TMAB

Popiilasyon log kob/g

Nisan 2024-Mart 2025

e . COli TMAB

Sekil 4.5 Yesil soganlarda ortalama E. coli ve TMAB popiilsayonu aylik dagilimi. E. coli i¢in sadece
popiilasyon tespit edilen drneklerin ortalamasi alinmistir.

TMAB, iiriiniin genel mikroflorasini ve iiretim kosullarinin etkisini yansitirken;
E. coli hijyen durumu ve fekal kontaminasyonun gostergesidir (FAO ve WHO, 2008;
Mukherjee ve ark., 2004). Bu agidan aralarindaki iliski dogrusal olmayabilir. Bu
kapsamda TMAB ve E. coli sonuglan birlikte degerlendirildiginde, E. coli tespit edilen
ve edilmeyen orneklerin TMAB seviyeleri arasinda belirgin bir iligki gortilmemistir. E.
coli pozitif 6rneklerin TMAB diizeyleri genellikle diger 6rneklerle benzer bulunmustur.
Her iki parametrenin yaz aylar1 ve sonbahar basinda yiikseldigi goriilmiistiir. Bu artis,
sulama suyu kalitesinin diismesi, sicakligin bakteri gelisimini desteklemesi ve acik alan
iretiminin  kontaminasyona daha acik olmasiyla iligkilendirilebilir. Bazi market
orneklerinde TMAB yiiksek olmasina ragmen E. coli diisiik, baz1 6rneklerde ise TMAB
diisiikken E. coli yiiksek bulunmustur. Bu da baz1 6rneklerde bakteri yiikii yiiksek olsa da
fekal kontaminasyonun olmayabildigini; tersine, toplam yikii diisiik 6rnekler bile sulama
suyu veya temasla E. coli tasiyabildigini gostermektedir. Ozellikle 4.76 log kob/g
tizerindeki E. coli degerleri halk sagligi agisindan risklidir. Bu kapsamda, mikrobiyal
yukiin yalnizca liretim asamasina degil, tasima, depolama ve satis kosullarina da bagl
oldugunu gostermektedir. Mikrobiyolojik olarak giivenli goriinen bir {iriin, ¢apraz

kontaminasyon yoluyla E. coli ile bulasabilmektedir. Genel olarak, yesil soganlarda
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yiiksek TMAB ve E. coli varlig1 tespit edilmis, bu da iiriiniin gida gilivenligi acisindan
risk tasidigini gostermektedir. Yesil soganin yiizey yapist mikroorganizma birikimine
uygun oldugundan, mikrobiyal yiik genellikle yiiksektir. Bu durumun baslica nedenleri;
kirli veya aritilmamis sulama sulari, yetersiz hasat ve isleme hijyeni, uygun olmayan
tasima-depolama kosullar1 ve diisiik hijyen standartlarina sahip satis ortamlaridir. Bu
acidan tarladan sofraya kadar tiim asamalarda uygulanacak etkili hijyen 6nlemleri, bu

riskleri azaltmada kritik 6neme sahiptir.
4.1.2 Hasarh kuru soganlarda S. enterica ve jenerik E. coli sag kalimi

Arastirmamizin bu boliimiinde, kuru soganin fiziksel durumuna (saglam veya
hasarli) ve depolama sicakligina (4 °C ve 23 °C) bagl olarak patojen bakterilerin (S.
enterica ve jenerik E. coli) yilizeydeki sag kalimi incelenmistir. Patojenler soganlara
kontamine edilmis ve ornekler 56 giin boyunca depolanmistir. Bu siiregte popiilasyon
degisimleri takip edilmis, saglam soganlar kontrol grubu olarak kullanilmistir. 4 °C
kosulu i¢in buzdolabi, 23 °C kosulu i¢in ise oda sicakligini taklit eden sogutmali
inkiibator kullanilmistir. Her iki sistemde sicaklik ve bagil nem degerleri, 56 giin boyunca
veri kaydedici (Loyka Instruments, Istanbul, Tiirkiye) ile izlenmistir. Buzdolabinda
ortalama sicaklik 4 + 2 °C, bagil nem %56.8 + 18 olarak; sogutmali inkiibatdrde ise
ortalama sicaklik 23 + 3 °C, bagil nem %47.3 + 12 olarak 6l¢iilmiistiir. Elde edilen veriler
istatistiksel olarak analiz edilmis ve sonuglar tablo ve grafikler halinde sunulmustur.

Hasarl1 soganlarda sag kalimin incelenmesindeki temel amac; hasat, tasima,
perakende satis ve ev depolama siireclerinde olusabilecek fiziksel hasarlarin
kontaminasyon ve patojen sag kalimi tizerindeki etkisini taklit etmektir. Saglam soganlar
kontrol grubu olarak kullanilmis ve hasarli 6rneklerle karsilastirilmistir. Jenerik E. coli,
patojenik E. coli suslarmin bir belirteci olarak kullanildigindan bu bakteri iizerinden
potansiyel patojenik riskler degerlendirilmistir. Asilama islemi, soganin en distaki
koruyucu katmanlar1 uzaklastirildiktan sonra dogrudan icteki canli katmanlara
uygulanmigtir. Bu tercih, 6zellikle hasarli 6rneklerde sogan 6z suyunun bakterilerin sag
kalim1 lizerindeki olast etkilerini gdzlemlemek amaciyla yapilmistir.

Asilamada tiim sogan 6rneklerine baslangi¢ seviyesi olarak yaklagik ~7.4-7.5 log
kob/6rnek konsantrasyonunda jenerik E. coli ve S. enterica ayri1 orneklere inokiile
edilmistir. Asilamanin hemen ardindan 6 6rnekte belirlenen bolgeden kesim yapilarak
asilanmis alan c¢ikarilmis ve agiga c¢ikan sogan 6z suyunun bakteriyel popiilasyon

tizerindeki kisa siireli etkisi de degerlendirilmistir. Analizler sonucunda, bu 6z suyun
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poplilasyon iizerinde anlik anlamli bir degisime yol agmadigi belirlenmistir. Diger
ornekler ise asilamanin ardindan asilarin kurumasi ic¢in biyogiivenlik kabininde
tutulduktan (~ 0.5 saat) sonra muhafaza edilecekleri depolama kosullarina aktarilmistir.
Depolama siiresince belirlenen tarihlerde belirlenen jenerik E. coli ve S. enterica

popiilasyonlari, test edilen tiim kosullar i¢in Cizelge 4.7’ de gosterilmistir.

Cizelge 4.7 Jenerik E. coli ve S. enterica’nin saglam ve hasarli kuru sogan yiizeyinde sag kalimi

log kob/6rnek
Jenerik E. coli S. enterica
Sicakhk  Zaman  Saglam K®/Z®  Hasarh K®/Z®  Saglam K®/Z®  Hasarh  K®/Z®

(&9 (Giin) ornek ornek ornek ornek

4°C 0. 7.4+0.12 3/- 7.4+0.12 3/- 7.5+0.02 3/- 7.5+0.02 3/-
1. 2.8+0.5¢ 3/- 6.6+0.12 3/- 4.5+0.1° 3/- 6.6+0.3? 3/-
3. 1.3£1.7° 172 6.3+0.3% 3/- 1.6x1.1° 2/1 5.8+0.12 3/-
7. 0.3+0.0° 0/3 5.1+0.32 3/- 0.941.0° 12 5.3+0.22 3/-
14. 0.1£0.2° 0/1 4.4+0.52 3/- 0.1£0.2° 0/1 4.6+£0.72 3/-
28. 0.0+0.0° 0/0 2.742.12 2/1 0.0£0.0° 0/0 3.2+0.8? 3/-
56. 0.0+0.0? 0/0 1.3£1.72 172 0.0+0.0? 0/0 0.2+0.2? 0/2

23 °C 0. 7.4+0.12 3/- 7.4+0.12 3/- 7.5+0.0? 3/- 7.5+0.02 3/-
1. 2.9+0.5¢ 3/- 8.9+0.12 3/- 3.5+0.5¢ 3/- 7.7+0.5° 3/-
3. 1.1£1.4° 12 8.8+0.4% 3/- 2.3+0.2° 3/- 8.1+0.72 3/-
7. 0.3+0.0° 0/3 6.8+0.8? 3/- 0.941.0° 12 6.8+0.6? 3/-
14. 0.3+0.0° 0/3 6.0£0.5° 3/- 0.3£0.0° 0/3 6.7+0.4* 3/-
28. 0.3+0.0° 0/3 5.2+0.5% 3/- 0.3+0.0° 0/3 4.3+0.5° 3/-
56. 0.0+0.0? 0/0 0.9+1.0? 172 0.2+0.2? 02 1.1+£1.72 1/1

Dip Not 1: Koloni tespit sinir1 (log kob/g > 1.0) (K™: Tespit smirmin iizerindeki drnek sayist).

Dip Not 2: Tespit sinirinin altinda zenginlestirme islemi yapilmustir (Z": Pozitif 6rnek sayisi).

Dip Not 3: Ortalamalar (£) standart sapmalar (n=3).

Dip Not 4: Satirlardaki farkli kiigiik harfler, popiilasyonlarda anlamli bir fark oldugunu gosterir (P<0.05).

Baslangicta inokiile edilen soganlarda E. coli sayisi1 ortalama 7.4 + 0.1 log, S.
enterica sayist ise 7.5 + 0.1 log olarak belirlenmistir. Iki bakteri arasindaki baslangig yiikii
yaklasik 0.1 log farklilik gostermis olsa da, bu fark istatistiksel olarak anlaml
bulunmamustir (p > 0.05). Dolayisiyla tiim gruplar, deneyin 0. giinlinde benzer seviyede

patojen kontaminasyonu ile baglamistir.
4.1.2.1 Hasarh kuru soganlarda S. enterica sag kalimi

Asilamanin ardindan 4 °C’de muhafaza edilen saglam 6rneklerde bakteri sayisi
ilk 24 saatte hizli bir diislis gostermis, yaklasik 3.0 log azalarak 4.5 log seviyesine
inmistir. Sonraki giinlerde azalma hiz1 yavaslamis; 3. giin sonunda 1.6 log, 7. glin sonunda
ise 0.9 log seviyesine ulagsmistir. 14. giinde tespit sinirinin tizerinde koloni belirlenememis
olsa da zenginlestirme yoOntemiyle pozitif sonu¢ alinmigtir. Ancak 28. giin itibariyle
zenginlestirme ile dahi pozitif koloni tespit edilememistir. Hasarli soganlarda ise azalma

daha yavas gergeklesmistir. Ilk giin sonunda 0.9 log diisiis ile 6.6 log seviyesine inen
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bakteri sayisi, 28. gilin sonunda 3.2 log seviyesine kadar azalmistir. 56. giinde tespit
siirmin tizerinde koloni goriilmemesine ragmen, zenginlestirme sonucunda 3 6rnegin
ikisinden pozitif sonug elde edilmistir.

Veriler, aym sicaklik kosullarinda S. enterica’nin hasarli ve saglam 6rneklerde
farkli sag kalim gosterdigini ortaya koymaktadir. Hasarli yiizeyler, bakterilerin yavas
6lmesine olanak tanirken, saglam ylizeylerde bakteri popiilasyonu ¢ok daha erken (ilk 7-
14 giin icinde) yok olmustur. Sonug olarak, S. enterica hasarli yilizeyde saglam ylizeye
kiyasla 4 °C’de anlaml1 derecede daha ytiiksek bakteri sag kalimi gostermistir (p < 0.05).
Sogan oOrneklerinde S. enterica’nin 4 °C’de sag kalim sonuglari Sekil 4.6’da

gosterilmistir.

1 S. enterica 4 °C

Popiilasyon (log kob/6rnek)
S = N W A U N NN o O

' o ' ' . |
21 28 35 42 49 56

Zaman (Giin)

Sekil 4.6 S. enterica’nin 4 °C’de saglam (@) ve hasarli (=) kuru soganlarda sag kalimi (n = 3).

Asilamanin ardindan 23 °C’de muhafaza edilen saglam orneklerde bakteri sayisi
ilk 24 saatte hizli bir diislis gostermis, yaklasik 4.0 log azalarak 3.5 log seviyesine
inmistir. Ardindan azalma hiz1 yavaslamis; 3. giin sonunda 2.3 log, 7. giin sonunda ise
0.9 log seviyesine ulagmustir. 14. gilinden itibaren tespit sinirinin iizerinde koloni
goriilmemis, ancak 56. giine kadar zenginlestirme yontemiyle pozitif sonuglar elde
edilmistir. 56. glin sonunda 3 drnegin ikisi hala pozitif bulunmustur. Hasarli 6rneklerde
ise farkl1 bir egilim gozlenmistir. 3. giin sonunda popiilasyon yaklasik 0.6 log artarak 8.1
log seviyesine ulagsmistir. Bunu takiben yavas bir azalma siireci baglamis ve 28. giin
sonunda bakteri sayis1 4.3 log seviyesine gerilemistir. 56. glinde ise ortalama {i¢ 6rnekten
biri tespit siirinin iizerinde, biri ise zenginlestirme ile pozitif sonug¢ verip ortalama 1.1

log seviyesinde bakteri varlig1 belirlenmistir.
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Veriler, ayni sicaklik kosullarinda S. enferica’nin hasarli ve saglam orneklerde
farkli sag kalim gosterdigini ortaya koymaktadir. Sonuglar, hasarli sogan yiizeyinin S.
enterica’nin oda sicakliginda hem uzun siire sag kalmasina hem de ilk glinlerde sinirl bir
art1s gostermesine imkan tanidigini ortaya koymaktadir. Buna karsilik saglam ytizeylerde
hizl1 bir azalma ger¢eklesmistir. S. enterica, hasarl yiizeylerde saglam ylizeylere kiyasla
23 °C’de anlamli derecede daha yliksek sag kalim gostermistir (p < 0.05). Sogan

orneklerinde S. enterica’nin 23 °C’de sag kalim sonuclar1 Sekil 4.7’de sunulmustur.

S. enterica 23 °C

Popiilasyon (log kob/6rnek)
S = N W kA N 0 O

21 28 35 42 49 56
Zaman (Giin)

Sekil 4.7 S. enterica’nin 23 °C’de saglam () ve hasarli (=) kuru soganlarda sag kalimi (n = 3).

4.1.2.2 Hasarh kuru soganlarda jenerik E. coli sag kalim

Asilamanin ardindan 4 °C’de muhafaza edilen saglam 6rneklerde bakteri sayisi
ilk 24 saatte hizli bir diislis gostermis, yaklasik 4.6 log azalarak 2.8 log seviyesine
inmistir. Sonraki giinlerde azalma hizi yavaslamis; 3. giin sonunda 1.3 log seviyesine
ulasmig ve 7. giinde tespit sinirinin altina inmistir. 7. giinden sonra koloni tespit
edilememis ancak 14. giine kadar zenginlestirme yontemiyle pozitif sonuglar elde
edilmistir. Ancak 28. ve 56. giinler itibariyle zenginlestirme ile dahi pozitif koloni tespit
edilememistir. Hasarli drneklerde ise azalma daha yavas gerceklesmistir. Ilk giin sonunda
0.8 log’luk diisiis ile 6.6 log seviyesine inen bakteri sayisi, 28. giin itibartyla 2.7 log
seviyesine kadar gerilemistir. 56. giin sonunda ise ii¢ Ornekten biri tespit sinirinin
tizerinde kalmis ve ortalama 1.3 log seviyesinde ol¢iilmiistiir.

Veriler, ayn1 sicaklik kosullarinda E. coli’nin hasarli ve saglam drneklerde farkl
sag kalim gosterdigini ortaya koymaktadir. Hasarli yiizeyler, bakterilerin yavas 6lmesine

olanak tanirken; saglam ylizeylerde E. coli popiilasyonu ¢ok daha erken (7-14 giin i¢inde)
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yok olmustur. E. coli, hasarli ylizeylerde saglam ylizeylere kiyasla 4 °C’de anlamh
derecede daha yliksek sag kalim gdstermistir (p < 0.05). Sogan 6rneklerinde E. coli’nin 4

°C’de sag kalim sonuglar1 Sekil 4.8’de sunulmustur.

Jenerik E. coli 4 °C

|.

Popiilasyon (log kob/6rnek)
S = N W kA~ N 0 O

T u . T T T .
21 28 35 42 49 56

Zaman (Giin)

[e=)
~
N

Sekil 4.8 Jenerik E. coli’nin 4 °C’de saglam (@) ve hasarli (=) kuru soganlarda sag kalimi (n = 3).

Asilamanin ardindan 23 °C’de muhafaza edilen saglam 6rneklerde bakteri sayisi
ilk 24 saatte hizli bir diislis gostermis, yaklasik 4.5 log azalarak 2.9 log seviyesine
inmistir. Ardindan azalma hiz1 yavaslamis; 3. giin sonunda 1.1 log seviyesine ulasmistir.
7. giinden itibaren tespit sinirinin lizerinde koloni goriilmemis, ancak 28. giine kadar
zenginlestirme yontemiyle pozitif sonu¢ alinmigtir. Ancak 56. giinde zenginlestirme ile
dahi pozitif koloni tespit edilememistir. Hasarl1 6rneklerde ise farkli bir seyir izlenmistir.
[lk giin sonunda popiilasyon yaklasik 1.5 log artarak 8.9 log seviyesine ulasmis, ardindan
yavag bir azalma egilimine girmistir. 28. giin sonunda 5.2 log seviyesine kadar
gerilemistir. 56. giin sonunda ise bir 6rnek tespit sinirinin tizerinde olup ortalama 0.9 log
seviyesine diigmiistir.

Veriler, ayn1 sicaklik kosullarinda E. coli’nin hasarli ve saglam 6rneklerde farkli
sag kalim gosterdigini ortaya koymaktadir. Hasarli yiizey, E. coli’nin ilk giinlerde 6nemli
Olclide ¢ogalmasia ve sonrasinda yavas azalmasma imkan tanimistir. Buna karsilik
saglam ylizeylerde bu artis gozlenmemis, hizli bir azalma ile bir hafta igcinde tespit
siiriin altina inmistir. E. coli, hasarli yiizeylerde saglam yiizeylere kiyasla 23 °C’de
anlamli derecede daha yiiksek sag kalim gostermistir (p < 0.05). Sogan orneklerinde E.

coli’nin 23 °C’de sag kalim sonuglar1 Sekil 4.9°da sunulmustur.



72

9 Jenerik E. coli 23 °C
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Sekil 4.9 Jenerik E. coli’nin 23 °C’de saglam (®) ve hasarli (=) kuru soganlarda sag kalimi (n = 3).

4.1.2.3 Hasarh kuru soganlarda sag kalim bulgular ve tartismasi
4.1.2.3.1 Fiziksel biitiinliigiin sag kalim iizerindeki etkisi

Soganin fiziksel durumu hemen hemen tiim zaman noktalarinda istatistiksel
olarak anlamli bulunmus ve hasarli 6rneklerde bakteri sag kalimi, saglam 6rneklere gore
her kosulda daha ytiksek olmustur (p < 0.05). Hatta saglam soganlarin 23 °C’de, hasarl
soganlarin ise 4 °C’de depolandig1 kosullar karsilastirildiginda bile saglam olanlarda
popiilasyon daha hizli azalmistir. Bu durum, fiziksel hasarin diisiik sicaklikta dahi
bakterilerin yasam siiresini uzattigini géstermektedir.

Saglam sogan orneklerinde her iki patojenin canlilik diizeylerinde her iki ortamda
da hizli ve belirgin bir azalma g6zlemlenmistir. Her iki ortamda da E. coli ve S. enterica
poplilasyonlarinda ilk 24 saatte %99.9’un iizerinde hizli bir diisiis meydana gelmistir. 4
°C’de muhafaza edilen saglam sogan orneklerinde, her iki patojen de 28. ve 56. giinlerde
tespit edilememistir. Bununla birlikte, 23 °C'de depolanan bazi 6rneklerde zenginlestirme
islemi sonucunda pozitif koloni gelisimi saptanmistir. Bu sonuglar, dis kabugu soyulmus
saglam kuru soganlarda hem E. coli hem de S. enterica’nin, depolama sicakligindan
bagimsiz olarak en ge¢ iki hafta icinde tamamen inaktive oldugunu veya tespit
edilemeyecek diizeylere kadar azaldigin1 gostermektedir. Bu durum, sogan yiizeyinin
diisiik su aktivitesi (aw = 0.50) ve icerdigi fenolik (kuersetin, katesin tiirevleri) ile
organosiilfiir bilesiklerinin bakterisidal etkisi ile iliskilendirilebilmektedir (Kiplagat ve
ark., 2024; Yerlikaya ve ark., 2022). Ozellikle yiizeyde daha ¢ok bulunan fenoliklerin
gram-negatif bakteri i¢ine girdigi ve metabolik fonksiyonlari bozarak 6liime yol actigi

bilinmektedir (Kiplagat ve ark., 2024).
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Hasarli soganlarin 23 °C’de depolanmasi ise, patojenlerin sag kaliminda farkli
dinamikler ortaya koymustur. Ozellikle E. coli, 23°C’de 24 saat icinde belirgin
popiilasyon artis1 gostermistir (~+1.5 log). Bu durum, dogranmis soganin patojenik E.
coli i¢in elverisli bir lireme alt tabakasi haline gelebilecegini gostermektedir. Ardindan E.
coli sayis1 1 giinden 3. giine hafifce diismiis, muhtemelen ilk giinkii logaritmik {iremenin
ardindan besin kisiti, artan atik iirlinler ve muhtemel sogan kaynakli antimikrobiyal
etkilerin devreye girmesi ile popiilasyon dengelenmistir. S. enterica ise hasarli soganda
oda sicakliginda E. coli’ye kiyasla daha durgun bir seyir izlemis ve ilk giin daha az bir
artis (~+0.2 log) gostermistir. Bu durum Sal/monella’nin soganin igerdigi antimikrobiyal
bilesiklere karsi E. coli’den daha hassas olabilmesinden veya daha uzun bir adaptasyon
stiresine ihtiya¢ duymasindan kaynaklanabilmektedir. Literatiirde Salmonella’nin kuru
ortamlarda hayatta kalma kabiliyetinin yiiksek oldugu, diisiik su aktivitesine uyum
sagladiginda 1s1 direncinin bile arttig1 belirtilmektedir (Kiplagat ve ark., 2024). Ancak
nemli ortamlarda E. coli genellikle daha hizli biiylime oranlarma sahiptir. Bizim
bulgularimizda S. enterica 3. giine dek sayisin1 bir miktar artirmis olsa da (~0,6 log artis),
E. coli kadar ¢ogalmamais; dolayisiyla oda sicakliginda kisa vadede E. co/i’nin hakimiyeti
gozlenmistir. Bununla birlikte uzun vadede (14-28 giin) her iki patojen de benzer sekilde;
besinlerin tiikenmesi, soganin kurumasi ve muhtemel antagonist mikrofloranin
gelismesiyle hizla 6lmeye yiiz tutmuslardir. 28. giinden itibariyle her iki bakteride de
azalmalar olup 56. giin sonunda 1 log seviyelerine gerilemisler ve bazi érneklerde diisiik
seviyelerde de olsa tespit sinirinin tizerinde varliklarini siirdiirmiislerdir. Oda sicakliginda
hasarli sogan orneklerinde gozlenen sonuclar, patojenlerin nemli ve besince zengin bir
ortam bulduklarinda ¢ogalabildiklerini gostermektedir. Soganin i¢ kismu yaklasik %88-
90 oraninda su igermekte ve karbonhidrat, baz1 protein ve vitaminleri barindirmaktadir
(Yerlikaya ve ark., 2022). D1s kabugun aksine, i¢ etli doku antimikrobiyal bilesikleri daha
diisiik diizeyde icerir (Kiplagat ve ark., 2024). Literatiirde de yapilan ¢alismalarda hasarl
veya dogranmig taze irlinlerde patojenlerin uygun kosullarda kisa vadede
poplilasyonlarini artirdig1 belirtilmektedir. Brandl (2008) tarafindan yapilan ¢alismada,
marul gibi hasar goérmiis yaprakli sebzelerde E. coli O157:H7 popiilasyonlarinin sag
kalim1 incelenmis; hasar tiiriine (kesilme, ezilme) bagl olarak popiilasyonlarda 2 ila 11
kat artis gdzlenmistir. Ornegin, kesilmis sap ve yapraklara inokiile edilen E. coli
O157:H7, 4 saatlik inkiibasyon boyunca 11 kat ¢cogalmis ve bu siirecte saplardan yogun
miktarda lateks (bitki salgisi) salindig1 tespit edilmistir. Kiplagat ve ark. (2024), S.

Newport'un dis kuru katmanlarda birkag giin i¢inde azalirken, igne ile hasar verilmis i¢
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katmanlarda 18 giin sonunda yaklasik 2.4-2.8 log artis gdsterdigini bildirmistir. Benzer
sekilde Lieberman ve ark., (2015) tarafindan yapilan ¢aligmada da; taze dogranmis
soganlarda E. coli O157:H7 ve Salmonella'min ortam kosullarinda (kapali kaplarda daha
yuksek artig) 24 saat icinde 3’ten 6 log CFU/g’a ¢iktig1 ve 4 °C’de popiilasyonlarin sabit
kaldig1 belirtilmistir. Calismamizdaki ilk giinlerdeki artis benzer ¢aligmalara gore daha
diisiik gerceklesmis olup bu beklenen bir durumdur. Zira asilamada aginin sadece %20’lik
kismi1 hasarli bolgeye aktarilmistir. Ayrica dogranmis soganlar daha yiiksek yiizey alanina
ve dolayisiyla su ve besin igerigine sahiptirler. Sonug olarak bulgular, oda sicakligindaki
hasarl1 soganlarin nemli ve besince zengin i¢ dokusunun kisa vadede 6zellikle E. coli gibi
patojenlerin ¢ogalmasini destekledigini, ancak zamanla besin azalmasi, kuruma ve
antimikrobiyal bilesikler nedeniyle her iki patojenin de azaldigini gostermektedir.
Hasarl1 soganlarin 4 °C’de depolanmasinda popiilasyon artist goriilmemis, ancak
azalma da oda sicakligina gore daha yavas gerceklesmistir. Her iki bakterinin de 4°C’de
sayilarinda ilk hafta gozlenen ~2 log’luk diisiis, sogukta metabolik hizlarinin yavaglamasi
sayesinde uzun bir siire hayatta kalabildiklerini gostermektedir. Soguk ortamda
mikrobiyal gelisim ve su aktivitesindeki degisimler daha yavas gergeklesmektedir
(Beuchat, 1981). Nitekim Lieberman ve ark. da (2015), dogranmis soganlarin 4°C’de en
az 6 giin boyunca patojen yiikiinde degisim olmaksizin saklanabildigini ve optimal
kosullarda (4 °C, kontrollii atmosfer) ticari dogranmis soganlarin yaklasik 14 giin
dayanabildigi belirtmistir. Ancak farkli olarak calismamizda elde edilen ilk haftadaki ~2
log’luk azalmanin, asilanan bakteri oranindan (hasarli bolgeye %20) ve hasar boyutundan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Ileriki haftalarda benzer yavas azalma egilimleri
gozlenmistir. Bu siiregte hasarli soganlarin yiizeyinin de bir hayli kurudugu ve
fenoliklerin etkisinin birikerek patojenleri baskiladigi anlasilmaktadir. 56. giin itibariyle
Salmonella tespit sinirinin altina inerken E. coli sadece bir ornekte tespit sinirinin
tizerinde tespit edilmistir. Bu kiigiik fark, E. coli’nin soguk ortamda Sa/monella’ya gore
bir nebze daha direncli kalabilmesine isaret edebilir, ancak genel olarak her iki patojen
de sogukta en nihayetinde 6lmekte, sadece bu siire¢ oda sicakligina kiyasla daha uzun
stirmektedir. Bulgular, hasarli kuru soganlarin buzdolabi kosullarinda depolanmasi
durumunda E. coli ve S. enterica popiilasyonlarinda ilk giinlerde anlamli bir azalma
gerceklesmedigini (6zellikle ilk 24 saat icerisinde %85’e varan oranlarda canliligini
koruyabildigini) ancak dordiincii haftadan itibaren bakteri sayilarinin cogu drnekte tespit

siiriin altina geriledigini ortaya koymaktadir.
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Bu veriler, fiziksel hasarin patojenlerin diisiik sicaklikta dahi daha uzun siire
hayatta kalmasina olanak tanidigini, buna karsilik saglam dokunun hem antimikrobiyal
bilesikler hem de diisiik su aktivitesi ile bakterilerin kisa siirede 6lmesini sagladigini
ortaya koymaktadir. Pratikte hasarli soganlarin haftalarca saklanmasi yaygin olmasa da,
ozellikle ilk birkac giinde meydana gelebilecek hizli tiremenin gida giivenligi agisindan
onemli bir risk olusturdugu goriilmektedir. Patojen bulasma olasilig1 diisiik olsa bile,
bulagsma gerceklestiginde oda kosullarinda hizli bir ¢ogalma s6z konusu olabilir. Bununla
birlikte; dogranmis hazir soganlarin uzun siire oda sicakliginda bekletilmesi,
mikroorganizmalarin ¢ogalmasi igin elverigli bir ortam olusturarak gida kaynakli
patojenlerin hizla artmasina neden olmaktadir. Bu nedenle, dogranmis veya hasarl
soganlarin oda sicakliginda birakilmasi hizla patojen artisina yol acabileceginden,

tiriinlerin soguk zincirde saklanmasi ¢ok énemlidir.
4.1.2.3.2 Depolama kosullarinin sag kalim iizerindeki etkisi

Depolama kosullar1 tek basina anlamli bir fark géstermemekle birlikte (p > 0.05),
hasar durumu ve zamanla birlikte degerlendirildiginde 6nemli etkilesimler ortaya
cikmistir. Saglam soganlarda sicakligin etkisi genel olarak anlamli degildir (p > 0.05).
Her iki sicaklikta da benzer azalma gozlenmis ancak 23 °C’de depolanan 6rneklerde
patojenler daha uzun siire yagamistir. Ancak hasarli soganlarda sicaklik, bakteri canlilig
lizerinde belirgin etkiye sahiptir. Ornegin hasarli soganlarda iigiincii giin sonunda S.
enterica sayilart 4 °C’de 23 °C’ye kiyasla 2.3 log daha diigiik bulunmus (p < 0.05). Bu
durum, diisiik sicakligin iiremeyi baskiladigini ve daha hizli azalmaya yol ag¢tigini; 23
°C’nin ise ilk gilinlerde liremeyi destekleyerek popiilasyonun daha uzun siire yiiksek
kalmasina neden oldugunu gdstermektedir.

Genel olarak 4 °C’de depolanan hasarli soganlarda her iki patojen de lirememis,
sayilar yavas bir azalma egilimi gostermistir. Bu, gidalarda soguk zincirin dnemiyle
ortiisen bir bulgudur. Mezofilik patojenler olan Salmonella ve E. coli diisiik sicaklikta
cogalamaz; metabolizmalar1 baskilanir ve zamanla oliirler. Lieberman ve ark. (2015),
dogranmis soganin 4 °C’de 6 giin gilivenle saklanabilecegini ve bu siirede patojen artisi
olmadigint bildirmistir. Calismamiz da benzer sekilde, 4 °C’de haftalarca depolanan
hasarli soganlarda patojen yiikiiniin artmadigini, aksine yavasca azaldigini gostermistir.
Ancak bu sicaklikta azalma hizi1 oldukga yavastir; 14. giinde dahi E. coli ve Salmonella
yaklasik 4 log diizeyinde bulunabilmistir. 23 °C’de depolanan hasarli soganlarda ise her

iki patojen de ilk giinlerde artis gdstermis ancak sonraki giinlerde yavasca azalmistir. Kim
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ve ark. (2023) tarafindan yapilan ¢aligmada, sicakligin Salmonella’nin internalizasyon
stirecinde belirleyici bir etken oldugu, 25 °C’de depolanan 6rneklerde 7 °C’ye kiyasla
daha yiiksek Salmonella seviyelerinin tespit edildigi bildirilmistir. Calismamizda da 56.
giinlin sonunda her iki sicaklik kosulunda saklanan hasarli 6rneklerde her iki patojen de
tespit siniriin tizerinde canliligini koruyarak varligini stirdiirmustiir.

Sonug olarak, saglam 6rneklerinde ortam kosullarinin (kuru yiizey, antimikrobiyal
bilesik fazlaligi, besin eksikligi vb.) olumsuz sartlarindan 6tiirii sicakligin etkisi belirgin
olmamustir. Hasarli soganlarda ise oda sicakligi ilk giinlerde hizli liremeyi desteklemis
ardindan yavas bir azalma meydana gelmistir. Soguk depolamada popiilasyon artis
olamasa bile, baslangigtaki yliksekse patojen kontaminasyonu gilinlerce canli
kalabilmistir. Bu nedenle hasarli soganlar buzdolabinda saklansa bile tiiketilmemeli veya

pisirilerek degerlendirilmelidir.
4.1.2.3.3 Bakteri tiiriiniin sag kalim iizerindeki etkisi

Calismada iki farkli gram-negatif bakterinin davraniglari karsilagtirildiginda,
genel olarak benzer sagkalim profilleri gozlenmis, ancak bazi niians farklar1 da
belirlenmistir. Oda sicakligindaki hasarli soganlarda, ilk giin E. coli’nin S. enterica’ya
gore anlamli derecede daha fazla ¢ogaldig saptanmustir (p < 0.05). Bu durum, E. coli’nin
uygun kosullarda daha kisa siirede lag fazina girerek hizli cogalma egiliminde oldugu
yoniindeki literatiirle uyumludur. Salmonella ise baslangicta daha yavas ¢ogalmis, ancak
ilerleyen giinlerde her iki bakteri de benzer hizda azalma egilimine girmistir. Soguk
depolamadaki hasarli 6rneklerde ise her ikisi de irememis, paralel oranlarda yasamini
stirdiirmiistiir. Saglam soganlarda ise E. coli bir hafta, S. enterica ise iki hafta igerisinde
hizli bir azalma ile tespit sirmin altina inmistir. Istatistiksel olarak baslangictaki
cogalma egilimi anlaml farklilik gostermis (p < 0.05) olup genel direng diizeylerinde fark
bulunmamuistir (p > 0.05). Lieberman ve ark.’da (2015), kuru sogan yiizeyinde E. coli
O157:H7 ve Salmonella’nin 6liim oranlarinin 23 °C’de ~0.3-0.4 log/giin; 4 °C’de ~0.06-
0.08 log/giin olarak benzer oldugunu bildirmistir. Benzer sekilde Lang ve ark. (2004),
domates yiizeylerinde bu iki patojenin kurutma sonrasi benzer sagkalim oranlarina sahip
oldugunu rapor etmistir. Caligmamizda her bakteride sogan kaynakli antimikrobiyal
bilesiklere gram-negatif olmalar1 sebebiyle kismen direng gosterebilse de, sonucta
savunmasiz kalip olmiislerdir. Bulgular, E. coli ve S. enterica’nin sogan iizerindeki
kaderinin soganin durumu ve ¢evre kosullarinca belirlendigini, tiirler arasindaki farkin

ikincil planda kaldigini ortaya koymaktadir.
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Genel olarak tiim veriler birlikte degerlendirildiginde, literatiir bulgular1 da bu
calismamiz1 desteklemektedir. Soganlar hasat dncesinde sulama suyu veya topraktan,
hasat ve isleme sirasinda ise ekipman ve insan temasiyla kontamine olabilir. Bununla
birlikte hasat sonras1 kurutma (curing) siirecinde dis yiizeydeki E. coli popiilasyonunun
hizla azaldig1 ve 28 giin sonunda tespit edilemedigi bildirilmistir (Shock ve ark., 2013).
Waite-Cusic (2014), yiiksek inokiilasyonlu sulama suyu ile kontamine edilen kuru
soganlarda kurutma asamasinda 3 log azalma ve sonrasinda stabilite gdzlendigini rapor
etmistir. Benzer sekilde Henderson’da (2022) tarlada kurutulan soganlarin patojen
yiikiinde onemli diisiisler meydana geldigini belirtmistir. Ayrica sar1 sogan kabugu
ekstraktlarinin patojenler tizerinde baskilayici etkisi oldugu da rapor edilmistir (Kiplagat
ve ark., 2024; Serpi ve ark., 2012; Yerlikaya ve ark., 2022). Bu durum, laboratuvar
kosullarinda depolanan saglam soganlarimizda patojenlerin ilk hafta icinde
kaybolmasiyla paralellik gostermektedir.

Patojen bakteriler bu tiriinlerin yiizeyine kontamine olduktan sonra soganlarin dis
ylizeyinde dogal olarak bulunan bariyerler patojenlerin i¢ dokulara niifuz etmesini
sinirlamaktadir. Lieberman ve ark. (2015) ise kuru sogan kabugunun kismi bariyer etkisi
gosterdigini ve bakterilerin en fazla ikinci katmana kadar ilerleyebildigini belirtmistir.
Ancak dogal acikliklar (stomalar, kok baglantilar1) veya hasarli bolgeler (kesikler,
yaralar) patojenlerin bitki dokusuna girmesine olanak tanimaktadir (Barak ve Schroeder,
2012; Beattie ve Lindow, 1999; Critzer ve Doyle, 2010). i¢sellesen bakteriler uygun
besin, pH, nem ve sicaklik kosullarinda dokuda uzun siire hayatta kalabilir veya
cogalabilir. Gida kaynakli patojenlerin igsellestirmenin potansiyel bir kontaminasyon
yolu olabilecegi ve halk sagligi riski olusturabilecegine dair g¢aligmalar mevcuttur
(Beuchat, 2002; Erickson, 2012). Bu kapsamda fizyolojik hasar gormiis kisimlar
i¢sellesme icin kritik noktalar olarak islev gormektedir. Ozellikle hasat ve isleme bitki
dokusu hasarina neden olabilmektedir. Cesitli tiplerdeki bitki dokusu hasarmin kisa
stirede E. coli O157:H7 ve Salmonella'nin 6nemli 6l¢iide cogalmasini destekleyebilecegi
belirtilmektedir (Aruscavage ve ark., 2006; Barak ve Schroeder, 2012; Brandl, 2008;
Cooley ve ark., 2003; Critzer ve Doyle, 2010; Harris ve ark., 2003). Bununla birlikte
hasarli veya dogranmis soganlarin farkli kosullarda patojenlerin hayatta kalmasini
destekledigini bildiren calismalar da mevcuttur (Kiplagat ve ark., 2024; Lieberman ve
ark., 2015). Bulgularimiz, gida yiizeyindeki doku biitlinligiiniin bozulmasinin mikrobiyal
kontaminasyon ve ¢ogalma agisindan 6nemli bir risk olusturdugunu gostermektedir.

Saglam ve hasarli taze {irtinlerde patojenlerin hayatta kalmasina yonelik 6nceki
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calismalarla genel olarak uyumlu sonuclar elde edilmistir. Ancak sonuclardaki bazi
farkliliklarin; kullanilan {iriniin  tiirti, uygulanan hasarin sekli gibi etkenlerden
kaynaklandig1 disiiniilmektedir. Ayrica asinin soganin dis kabugu yerine, altindaki
yenilebilir tabakaya uygulanmasi da bu farkliliklar1 etkileyen bir baska unsur olabilir.

Sogan cesidi de mikrobiyal direng {izerinde etkili olabilmektedir. Calismamizda
yalnizca sar1 sogan kullanilmis olsa da, kirmizi soganin daha yiiksek fenolik bilesik
icerigi nedeniyle daha gii¢lii bir antimikrobiyal etkiye sahip olabilecegi bildirilmistir
(Kiplagat ve ark., 2024). Yemmireddy ve Mancias (2025), farkli sogan tiirlerinde (beyaz,
sar1, kirmiz1 ve tatli) flavonoidlerin patojenlerin hayatta kalmasina etkisini incelemis ve
sogan tiirleri arasinda patojen sag kalimi agisindan belirgin farklar bildirmistir.
Calismada; 4 °C’de 14 giin depolanan soganlarda Salmonella ve E. coli O157:H7
sayilarinin azaldigini, ancak Listeria’nin bazi tlirlerde arttiginm1 ortaya koymustur.
Ozellikle, benzer flavonoid seviyelerine sahip olmalarina ragmen, tatli soganlar kirmizi
soganlara kiyasla test edilen patojenlerde en biiylik azalmayi gdstermistir. Bununla
birlikte, tim g¢esitlerde dis kabugun i¢ kisimlara gore daha koruyucu oldugu
goriilmektedir. Soganda patojen transferi ve inaktivasyonu iizerin de arastirmacilar farkli
calismalar yapmistir. Scollon ve ark. (2024), kontamine soganlardan dograyici yoluyla
kontamine olmayan soganlara L. monocytogenes'in bir partiden sonraki on partiye
transferini gozlemlemis ve klor veya perasetik asit ile yikamanin yaklasik 1 log azalma
sagladigim1 belirtmistir. Lieberman ve ark. (2021), kisa siireli sicak su uygulamasinin
biitlin soganda E. coli O157:H7, Listeria ve Salmonella yikiini anlamli derecede
diistirdligiini bildirmistir.

Sonug olarak calisgmamizda; 23 °C’de depolanan hasarli soganlar, diger tiim
gruplara kiyasla anlaml1 derecede daha yiiksek bakteri yiikiine sahip olmustur (p < 0.05).
Ozellikle ayn1 sicakliktaki hasarli ve saglam soganlar arasindaki fark belirgindir. En
carpict fark, ytliksek riskli hasarli (23 °C) grup ile diisiik riskli saglam (4 °C) grup arasinda
goriilmiistiir. Dislik sicaklik ve saglam yapi patojenlerin sagkalimini ciddi sekilde
azaltirken; oda sicaklii ve doku hasar1 ¢ogalmay:1 tesvik etmektedir. E. coli ve
Salmonella’nin 23 °C’de iireyebilme potansiyeli dikkate alindiginda, hasarli ve kesilmis
soganlarin oda sicakliginda bekletilmesinin halk saglig1 agisindan risk olusturdugu acikca

goriilmektedir.
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4.2 Tiiketicilerin ve Gida Hizmet Sektorii Cahisanlarimin Sogan Hakkindaki Gida

Giivenligi ve Hijyen Pratikleri

Calisma kapsaminda, tiiketiciler ile lokanta, restoran ve yemekhane gibi toplu
tikketim yerlerinde gorev yapan gida hizmet sektorii ¢alisanlarinin soganla iligkili gida
giivenligi ve hijyen uygulamalarina yonelik bilgi, tutum ve davranis diizeylerini
degerlendirmek amaciyla anket ¢alismalart gergeklestirilmistir. Anket uygulamalari ile
katilimcilarin soganin satin alma, hazirlama, sunma, saklama ve tiiketim asamalarindaki

hijyen davranislari ile gida giivenligine yonelik farkindalik diizeyleri belirlenmistir.
4.2.1. Katimcilarin demografik o6zellikleri ve sogan kullanim ahiskanhklar:

Calismamizda tiiketiciler ve c¢alisanlara yonelik olarak hazirlanan anket
formlarinda yer alan demografik sorular biiyiik dl¢iide benzerlik gdstermektedir. Ancak
sogan kullanimina iligkin sorular katilimer gruplarinin farkli rollerine uygun sekilde
yapilandirilmigtir. Tiiketicilere yonelik anket formunda, soganin hazirlanmasi ve tiikketim
aligkanliklarina dair sorular yer almaktadir. Calisanlara yonelik formda ise isletmeye
iligkin temel bilgiler ile birlikte, soganin islenmesi, hazirlanmasi ve servisine yonelik

uygulamalar1 degerlendirmeye yonelik sorular bulunmaktadir.
4.2.1.1. Tiiketicilerin demografik ozellikleri ve sogan tiiketim ahiskanhklar:

Tiiketicilerin demografik 6zelliklerine iliskin ayrintili veriler Cizelge 4.8’de
sunulmustur. Calisma grubunu olusturan 632 katilimcinin %39.1°1 (n=247) erkek,
%60.9°u (n=385) ise kadindir. Katilimcilar arasinda en yliksek oran %38.0 ile 18-24 yas
araliginda yer almaktadir. Katilimcilarin yaslarma iligkin aritmetik ortalama yaklasik
olarak 32 olarak hesaplanmistir. Medeni durum ve ebeveynlik durumlarina iligkin
dagilimlarin birbirine yakin oranlarda oldugu goriilmektedir. Egitim diizeyine
bakildiginda ise en yiiksek katilimin 9%34.5 ile lise mezunlar1 tarafindan gerceklestirildigi
ve bunu %30.4 ile {iniversite mezunlarinin izledigi goriilmektedir. Mesleki dagilimda ise
katilimcilarin  biytik kismint %31.5 ile Ogrenciler ve %18.2 ile ev hanimlan
olusturmaktadir. Bulgular, arastirma grubunun gen¢ yas grubunda yogunlastigini ve
egitim diizeyi acisindan orta ve yliksekdgrenim diizeyinde dengeli bir dagilim oldugunu
gostermektedir. Ayrica katilimcilarin  yarisindan  fazlasinin - ebeveyn oldugu

anlasilmaktadir.
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Cizelge 4.8 Tiiketicilerin demografik bilgileri (n=632)

Frekans (n) Yiizde (%)

Katihmci Sayisi 632 100.0
Cinsiyet n (632) % (100)
Erkek 247 39.1
Kadin 385 60.9
Yas n (632) % (100)
18-24 240 38.0
25-34 158 25.0
35-44 134 21.2
45-54 65 10.3
55> 35 5.5
Medeni Durum n (632) % (100)
Evli 290 459
Bekar 333 52.7
Diger 9 1.4
Ebeveynlik Durumu n (632) % (100)
Cocuk Sahibi 262 41.5
Cocuk Sahibi degil 370 58.5
Egitim Diizeyi n (632) % (100)
Okur/yazar degil 27 4.3
Okur/yazar 76 12.0
[kogretim mezunu 60 9.5
Lise Mezunu 218 34.5
Universite mezunu 192 30.4
Lisans iistii mezunu 59 9.3
Mesleginiz n (632) % (100)
Akademisyen 31 4.9
Emekli 8 1.23
Ev hanimi1 115 18.2
Memur 99 15.7
Serbest meslek 20 3.2
Calismiyor 21 33
Ogrenci 199 31.5
Ogretmen 33 5.2
Isci 65 10.3
Diger 41 6.5

Dipnot: Yiizdeler her siitundaki her bir grup i¢in toplam katilimer sayisina oranlanarak bulunmustur. Hig
cevap verilmeyen se¢enekler tabloda mevcut degildir.

Tiiketicilerin sogan kullanma ve tiiketme aliskanliklarina iliskin ayrintili veriler
Cizelge 4.9’da sunulmustur. Katilimcilarin %95.5°1 (n=604) gibi biiylik ¢ogunlugu sogan
tikettigini belirtmistir. Tirkiye'de kisi basina diisen yillik sogan tiiketimi 20 kg’in
tizerinde olup, bu miktar diinya ortalamasinin yaklasik iki katina karsilik gelmektedir
(Yildirim, 2024). Benzer sekilde, ABD ve Avrupa iilkelerinde de sogan tiiketimi ya
diizenli bir artig gostermekte ya da yiiksek diizeyde sabit kalmaktadir (Helgi Library,
2023; NOA, 2025). Tiiketiciler, en yiiksek oranda (%80.4) kuru sogani pismis olarak
tilketmeyi tercih etmektedirler. Bununla birlikte katilimeilarin %74.3°1 kuru sogam ve
%60.7’s1 yesil sogani ¢ig olarak tlikettigini belirtmistir. Ayrica tliketicilerin %27.4’i

sogan tiiketimiyle ilgili tiim secenekleri isaretleyerek cok yonlii bir tilketim aligkanligini
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belirtmislerdir. Bulgularimiz literatiirle biiyiik 6l¢iide ortiismektedir. Literatiirde, soganin
genellikle pisirilerek tiiketildigi, ¢ig tiiketimin ise daha ¢ok kiiltiirel tercihlere bagl olarak
degiskenlik gdsterdigi belirtilmektedir. Ozellikle tatl1 ve sar1 sogan gesitlerinin pisirme
islemlerinde en ¢ok tercih edilen tiirler oldugu vurgulanmaktadir (Sands, 2022). Bununla
birlikte ¢ig soganin agiz kokusuna yol agmasi, bireylerin tiiketim tercihleri lizerinde

olumsuz bir etki yaratmaktadir.

Cizelge 4.9 Tiiketicilerin sogan kullanim ve tiiketim aligkanliklar1 (n=632)

Frekans (n) Yiizde (%)

Katilimc1 Sayis1 632 100
Sogan tiiketir misiniz? n (632) % (100)
Evet 604 95.5
Hayir 28 4.5
Sogami nasil tiiketirsiniz? (Birden fazla segenek n (604) % (100)
isaretleyebilirsiniz)

Kuru sogani ¢ig ve/veya salataya katarak tiiketirim. 449" 74.3
Kuru sogan1 yemeklere katarak ve/veya pisirerek tiiketirim 486" 80.4
Yesil sogani ¢ig ve/veya salataya katarak tiiketirim. 367" 60.7
Yesil sogan1 yemeklere katarak ve/veya pisirerek tiiketirim 195" 32.2
Sogani ne siklikla tiiketirsiniz? n (602) % (100)
Her giin 133 21.0
Haftada iki/ii¢ kez 320 50.7
Haftada bir 78 12.3
On giinde bir 27 43
15 giinde bir 26 4.1
Ayda bir 18 2.9
Sogam nereden satin ahrsiiz? (Birden fazla segenek n (605) % (100)
isaretleyebilirsiniz)

Manav 337" 55.7
Market/Bakkal 378" 62.4
Pazar yeri/Sokak saticisi 207" 342
Organik iiriin pazar1 75" 12.3
K&y satis yeri (Tarla) 114 18.8
Diger 27" 4.4

Dip not: Yiizdeler her siitundaki her bir saymin katilimci sayisina oranlanmasi ile bulunmustur. Birden
fazla secenek isaretlenebilen cevaplarda (*) en az bir segenege cevap verilmistir.

Sogan tiikketim sikligina iliskin verilere gore, katilimcilarin 9%50.7°si haftada iki
ila i¢ kez sogan tiikettiklerini belirtmistir. Tiiketicilerin sogan gibi genellikle yemeklerde
yardimci bilesen olarak kullanilan sebzelerin tiiketim siklig1 hakkinda tam anlamiyla
bilingli yanitlar veremedikleri diisiiniilmektedir. Ciinkii bu tiir {iriinler ¢cogunlukla diger
gidalarla birlikte tiiketildiginden, kullanim sikligma dair saglikli ve kesin verilerin elde
edilmesi giligclesmektedir. Sogani1 nereden satin alirsiniz sorusuna verilen yanitlarda,
%62.4 orani ile en yaygin tercih market ve bakkallar olmustur. Ayrica, katilimcilarin
9%9.5°1 tim satin alma noktalarini isaretleyerek coklu kaynaklardan temin ettiklerini ifade

etmistir. Bu veri benzer ¢alismalarda elde edilen sonuglarla paralellik gostermektedir.
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Salicik (2017) tarafindan yiiriitiillen arastirmada, tliketicilerin market ve aligveris
merkezlerini gida giivenligi acisindan daha giivenilir bulduklari ortaya konmustur. Ancak
bazi ¢alismalarda bu tercihler cinsiyete gore farklilik gostermektedir. Colakoglu ve ark.
(2022), kadin katilmeilarin  %65.2°sinin  gida iriinlerini ¢iftcilerden ve sokak
saticilarindan, erkeklerin ise %@43.2 oraninda slipermarketlerden temin ettigini
belirtmistir. Ozellikle taze iiriinlerde, birgok tiiketici acik pazarlar ve manavlari,
siipermarketlere kiyasla daha taze iirlin sunduklar gerekcesiyle tercih etmektedir.
Canakkale’de gergeklestirilen bir ankette de benzer sekilde, katilimcilar meyve-sebze
alirken, iiriinlerin tazeligini ve gorsel kalitesini en dnemli satin alma kriterlerinden biri
olarak belirtmistir (Zorba ve Kaptan, 2011). Bu durum taze sebze-meyve aligveriginde

tilkketici algilarinin satin alma davranislari tizerindeki etkisini ortaya koymaktadir.
4.2.1.2. Cahsanlarin demografik ozellikleri ve sogan kullanim uygulamalari

Isletme calisanlarinin demografik 6zelliklerine iliskin ayrmntili veriler Cizelge
4.10'da sunulmaktadir. Ayrica calisanlara ait isletme bazli detayli cizelgeler ekler

boliimiinde yer almaktadir.

Cizelge 4.10 Isletme calisanlarinin demografik bilgileri (n=124)

Frekans (n) Yiizde (%)

Katilimel Sayisi 124 100.0
Cinsiyet n (124) % (100)
Erkek 95 76.6
Kadin 29 234
Yas n (124) % (100)
18-24 40 32.2
25-34 44 355
35-44 24 19.4
45-54 16 12.9
55> 0 0.0
Medeni Durum n (124) % (100)
Evli 59 47.6
Bekar 65 52.4
Ebeveynlik Durumu n (124) % (100)
Cocuk Sahibi 55 44 .4
Cocuk Sahibi degil 69 55.6
Egitim Diizeyi n (124) % (100)
Okur/yazar degil 5 4.0
Okur/yazar 11 8.9
[kdgretim mezunu 35 28.2
Lise Mezunu 53 42.7
Universite mezunu 18 14.6
Lisans {istii mezunu 2 1.6

Dipnot: Yiizdeler her siitundaki her bir grup icin toplam katilimci sayisina oranlanarak bulunmustur. Hig
cevap verilmeyen secenekler tabloda mevcut degildir.
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Isletme calisanlarmin ¢alisma grubunu toplam 124 kisi olusturmakta olup,
katilimcilarin =~ %59.7’si (n=74) lokanta/restoranlarda, %40.3’i ise (n=50)
yemekhanelerde gorev yapmaktadir. Cinsiyet dagilimi incelendiginde, katilimcilarin
%76.6’sm1in (n=95) erkek, %23.4’iiniin (n=29) ise kadin oldugu goriilmektedir. Erkek
calisan orani belirgin sekilde yiiksektir. Bununla birlikte kadin katilimcilarin yaklasik
ticte ikisi yemekhanelerde ¢alismaktadir. Katilimcilarin yas ortalamasi yaklagik 31 olarak
hesaplanmis; en yogun yas grubunu ise %35.5 ile 25-34 yas aralig1 olusturmaktadir.
Medeni durum ve ebeveynlik durumu acisindan katilimcilar benzer dagilim
gostermektedir. Egitim diizeyine bakildiginda, ¢alisanlarin cogunlugunun lise (%42.7) ve
ilkdgretim (%28.2) mezunu oldugu belirlenmistir. Bulgular erkek c¢alisanlarin ve
ortadgrenim diizeyine sahip bireylerin yiiksek oldugu dagilim gostermektedir. Ayrica,
calisanlarin biiyiik cogunlugunun geng ve orta yas grubunda yer almasi, sektérde dinamik
ve aktif is giiclinlin 6n planda tutuldugunu gostermektedir.

Calisanlarin igletmeye iliskin 6zelliklerine dair detayli veriler Cizelge 4.11°de
sunulmaktadir. Katilimcilarin %37.9’u mutfak calisani, %30.6’s1 ise servis elemani
olarak gorev yapmaktadir. Lokanta/restoran ¢alisanlar1 agirlikli olarak servis personeli
(%40.5) iken, yemekhane ¢alisanlarinin biiyiik cogunlugu mutfak personelinden (%40.0)
olugsmaktadir. Katilimcilarin %24.2°sinin 10 yil ve iizerinde sektor deneyimine sahip
oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, lokanta/restoran ¢alisanlarinin yemekhane
calisanlarina kiyasla daha deneyimli bireylerden olustugu anlasilmaktadir.

Katilimcilarin %66.9°u ise baslarken saglik raporu aldigini belirtmistir. Bu oran
yemekhane calisanlar1 arasinda %88 ile lokanta/restoran ¢alisanlarina gore daha yiiksek
bir diizeydedir. Benzer sekilde, calisanlarin %65.3’1 periyodik saglik kontrollerinden
gectigini ifade etmis olup bu oran da yemekhane ¢alisanlarinda %76 olarak belirlenmistir.
Periyodik saglik kontrolii siklig1 sorusuna 6 ayda bir (%21) en fazla verilen yanit
olmustur. Yemekhane ¢alisanlar1 bu soruya en fazla 6 ayda bir (%44) yanitin1 verirken
lokanta/restoran ¢alisanlar en fazla (%21.6) yilda bir yanitin1 vermistir. Yardimci ve ark.
(2015) tarafindan Ankara’da gerceklestirilen bir ¢alismada, restoran ve yemek hizmeti
sektoriinde calisanlarin %94’iiniin ise baslamadan once saglik kontroliinden gectigi
belirtilmistir. Ayrica %89.6’simin ise ¢alistigr siire boyunca diizenli saglik muayenesi
yaptirdigi bildirilmistir. Ayn1 ¢alismada saglik kontrolii yaptirma sikliginin ise en fazla 3

ayda bir oldugu (%59.2) belirtilmistir.



Cizelge 4.11 Isletme calisanlarinin isletme bilgileri (n=124)

Frekans (n) Yiizde (%)
Katihmci Sayisi 124 100
Isletmedeki Goreviniz Nedir? n (124) % (100)
Isletmeci 6 4.8
Kasiyer 6 4.8
Mutfak calisant 47 379
Servis elemant 38 30.6
Satin alma 3 24
Gida giivenlik sorumlusu 2 1.6
Temizlik elemani 14 11.3
Diger 8 6.5
Kag¢ yildir bu sektordesiniz? n (124) % (100)
1< 21 16.9
1-3 29 23.4
3-5 23 18.5
5-10 21 26.9
10> 30 24.2
Ise baslarken saghk raporu aldimz mi? n (124) % (100)
Evet 83 66.9
Hayir 41 33.1
Ise basladigimzdan bu yana periyodik saghk kontrolii n (124) % (100)
yaptirryor musunuz?
Evet 81 65.3
Hayir 43 34.7
Cevabimz evet ise sikligini belirten secenegi isaretleyiniz. n (124) % (100)
Ayda bir 6 4.8
Ug ayda bir 16 12.9
Alt1 ayda bir 26 21.0
Yilda bir 19 15.0
Diger (bir yildan fazla) 14 11.3
Gida Giivenligi ve hijyeni konusunda egitiminiz veya n (124) % (100)
sertifikamiz var m?
Evet 71 57.3
Hayir 53 42.7
Cevabimiz evet ise bu egitim veya sertifikayr kimden n (124) % (100)
aldimiz?
Isletme yoneticisi 12 9.7
Beslenme uzmani/Diyetisyen 3 2.4
Gida mithendisi 22 17.7
Ozel firma yetkilisi 3 2.4
Lise/Universite egitimi 11 8.8
Diger 20 16.1
Calistigimiz isletmede gida giivenligi personeliniz var mi1? n (124) % (100)
Evet 95 76.6
Hayir 29 23.4
Cahstigimz isletmede diizenli olarak gida giivenligi ve n (124) % (100)
hijyeni ile ilgili hizmet ici egitim veriliyor mu?
Evet 106 85.5
Hayir 18 14.5
Isletmenizdeki ¢cahisan sayis1 nedir? n (124) % (100)
5< 0 0
5-10 27 21.8
10-20 37 29.8
20-30 52 41.9
30> 8 6.5

84

Dipnot: Yiizdeler her siitundaki her bir grup icin toplam katilime1 sayisina oranlanarak bulunmustur. Hig
cevap verilmeyen secenekler tabloda mevcut degildir.
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Gida ile dogrudan temas eden personelin belirli araliklarla saglik kontroliinden
gecirilmesi, halk sagliginin korunmasi agisindan kritik bir dneme sahiptir. Ozellikle diski,
bogaz ve burun kiiltiirii gibi mikrobiyolojik taramalar araciligiyla; Salmonella, Shigella,
Entamoeba histolytica ve S. aureus gibi patojenlerin tagiyiciliginin belirlenmesi miimkiin
olmaktadir. Bu kapsamda Saglik Bakanligi’nin 2005/9 sayili genelgesine gore, gida
sektoriinde ¢aligsan bireylerin alt1 ayda bir disk1 mikroskobik incelemesi, yilda bir kez ise
burun-bogaz kiiltiirii ile akciger grafisi yaptirmalar1 yasal bir zorunluluktur (Saglik
Bakanligi, 2005; 2013). Ancak s6z konusu yasal yiikiimliiliiklere ragmen, ¢calismamizda
ve daha Once yiirlitilen baz1 aragtirmalarda (Altundag, 2019; Memis, 2009), hem
yemekhane hem de lokanta/restoran ¢alisanlarinin bir kisminin ise baglarken saglik
raporu almadigr ve periyodik saglik kontrollerini yaptirmadigi belirlenmistir.
Katilimcilarin gida giivenligi ve hijyeni konularinda egitim veya sertifika sahipligine
iligkin yanitlarina gore, ¢alisanlarin %57.3°1 bu alanda egitim aldigini belirtmistir. Bu
oran, yemekhane calisanlar1 arasinda %@88.0 gibi olduk¢a yiiksek bir diizeyde
gerceklesmistir. Katilimcilarin - ¢ogunlugu  bu  egitimi  %17.7 oranla bir gida
mithendisinden aldigim1 ifade etmistir. Ayrica ‘Diger’ segenegini isaretleyen
katilimcilarin ¢ogu ise bu egitimi halk egitim merkezlerinden temin ettiklerini beyan
etmistir. Tagpinar’in (2019) ¢alismasinda, ¢alisanlarin yarisindan azinin gida giivenligi
egitimi aldig1 bildirilmistir. Bu oranlar, c¢alismamizda elde edilen verilerle
karsilastirildiginda daha diisiiktiir. Yardimci ve ark. (2015) tarafindan yapilan bagka bir
calismada ise, katilimcilarin %88.3’1 egitim aldigini belirtmis; en sik verilen konular
kisisel hijyen, genel temizlik, bulasik yikama, ¢op toplama ve gida hijyeni olmustur.
Ayrica, egitim alanlarin hijyen testlerinde daha yiiksek puan aldigi ifade edilmistir.
Benzer sekilde, Altundag’in (2019) arastirmasinda katilimcilarin %73.8°1 gida giivenligi
egitimi aldiginm1 belirtmis, ancak temel hijyen bilgileri konusunda eksikliklerin devam
ettigi goriilmistiir. Bu ¢alismada egitim alanlarin %30.1°1 6zel bir firma yetkilisinden,
%27.4°1 ise igyeri yoOneticisinden egitim aldigini ifade etmistir. Calismamiza katilan
calisanlarin  %76.6’s1, calistiklar1 isletmede bir gida giivenligi sorumlusunun
bulundugunu bildirmistir. Bu oran yemekhane calisanlarinda %92’ye ulagmistir. Ayrica
katilimcilarin %85.5°1 isletmelerinde diizenli olarak gida giivenligi ve hijyenine iliskin
hizmet i¢i egitim verildigini belirtmistir. Isletmedeki calisan sayisina yonelik soruya
verilen yanitlara gore, katilimcilarin %41.9’u isletmelerinde 20-30 kisi ¢alistigini ifade
etmistir. Calismamizin bulgulari, yemekhane calisanlarinin hem saglik kontrolleri hem

de gida giivenligi egitimi acisindan lokanta/restoran calisanlarina kiyasla daha yiiksek
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oranlarda diizenli uygulamalara tabi tutuldugunu ortaya koymaktadir. Bu durum,
yemekhanelerin genellikle resmi kurumlara bagli olmasi nedeniyle denetim ve egitim
siireclerinin daha sistematik yiiriitiildiigiinii ve hijyen uygulamalarinin daha etkin sekilde
stirdiiriildiigiinii diisiindiirmektedir. Ayrica bulgularimiz daha 6nce yapilmis benzer
caligmalarla da (Eren ve ark., 2017; Kabacik, 2008; Memis, 2009) ortiismektedir.
Calisanlarin sogan satin alma ve servis etme uygulamalarina iliskin ayrintili

veriler Cizelge 4.12°de sunulmaktadir.

Cizelge 4.12 Isletme calisanlarinin sogan servisi uygulamalari (n=124)

Frekans (n) Yiizde (%)

Katilimci Sayis1 124 100
Isletmenizde kullandigimz sogami nereden satin n (124) % (100)
aliyorsunuz? (Birden fazla segenck isaretleyebilirsiniz)

Manav I 8.8
Market/Bakkal 9" 7.2
Pazar yeri/Sokak saticisi 4" 3.2
Organik iiriin pazar1 4" 3.2
Koy satis yeri (Tarla) 6" 4.8
Meyve/Sebze hali 108" 87.0
Sogan servisini nasil yapiyorsunuz? n (124) % (100)
Cig 42 33.9
Pigmis 15 12.1
Her ikisi 67 54.0
Isletmenizde giinliik ortalama kag kisiye servis (Cig n (124) % (100)
veya salatali sogan servisi) yapiyorsunuz?

50< 2 1.4
50-100 6 4.8
100-200 23 18.5
200-300 25 20.2
300> 68 54.8
Sogan servis etmede ne tiir gere¢ (tabaklara n (124) % (100)
doldurma) kullanirsimiz? (Birden fazla segenek

isaretleyebilirsiniz)

Ciplak elle 4 3.2
Eldiven kullanarak 71" 57.3
Kasik/kepge kullanarak 67" 54.0
Diger 2" 1.6

Dip not: Yiizdeler her siitundaki her bir sayinin katilimei sayisina oranlanmasi ile bulunmustur. Birden
fazla segenek isaretlenebilen cevaplarda (*) en az bir segenege cevap verilmistir. Hig cevap verilmeyen
secenekler tabloda mevcut degildir.

Katilimcilarin biiyiik cogunlugu (%87.0), sogan temininde meyve-sebze halini
tercih ettiklerini belirtmistir. Bu durum, isletmelerin taze ve toplu lriin teminine
yoneldigini gostermektedir. Ayrica katilimcilarin %54.0°1, isletmelerinde soganin hem
¢ig hem de pismis formda servis edildigini ifade etmistir. Servis sekli isletme tiiriine gore
farklilik gostermekte olup, yemekhanelerde soganin daha ¢ok pismis olarak,

lokanta/restoranlarda ise ¢ig haliyle servis edildigi dikkat cekmektedir. Her iki isletme
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tiiriinde de, giinliik 300°den fazla kisiye ¢ig ya da salatali sogan servis edilmesi en sik
karsilasilan uygulama (%54.8) oldugu goriilmiistiir. Bu durum, o6zellikle ¢ig sogan
tikketiminin yiiksek oldugu isletmelerde hijyen uygulamalarinin 6nemini artirmaktadir.
Sogan servisinde kullanilan arag-gereclere bakildiginda ise, ¢alisanlarin %57.3°1 eldiven
kullanarak elle servis yaptigini, %54.0’i ise kasik veya kepce gibi ekipman kullandigin
belirtmistir. Buna karsin dort katilimei, sogant dogrudan ¢iplak elle servis ettigini beyan
etmistir. Bu oran diisiik goriinmekle birlikte, yapilan saha gozlemlerinde c¢iplak elle
temasin bazi isletmelerde hala yaygin bir uygulama oldugu dikkat ¢ekmistir. Nitekim
Altundag’in (2019) calismasinda da, gida isletmelerinde ¢alisan bireylerin “eller temizse
baz1 gidalara ¢iplak elle dokunulabilecegi” yoniinde bir algiya sahip olduklar
belirlenmistir.

Bulgular, ¢ig soganin sik ve yiiksek miktarda servis edilmesi nedeniyle hijyenik
hazirlanmasinin gida gilivenligi agisindan bliylik O6nem tasidigini gostermektedir.
Ozellikle lokanta ve restoranlarda ¢ig tiitketim yaygin oldugundan, capraz bulasma riski
artmakta ve personel hijyenine daha fazla dikkat edilmesi gerekmektedir. Soganin
servisinde en sik kullanilan yontemler eldivenle elle ve kasik/kepce ile servis olsa da, az
sayida da olsa ¢iplak elle servis uygulamasinin devam ediyor olmasi ciddi bir hijyen
acigina isaret etmektedir. Bu nedenle, hijyen kurallarmin hatirlatilmasi ve calisanlara
diizenli egitim verilmesi gereklidir. Ozellikle patojen kontaminasyonu dikkate
alindiginda ¢ig sebze servisinde hijyen kurallarina tam olarak uyulmas: tiiketici sagligi

acisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.
4.2.2. Katihmeilarin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen bilgileri

Katilimeilarin  soganla iligkili gida gilivenligi ve hijyen konusundaki bilgi
diizeylerini belirlemeye yonelik hazirlanan anket uygulamasi; gida giivenligi kavram (1
soru), gida hijyeni (6 soru), gida zehirlenmesi (2 soru) ve sogan kaynakli gida
zehirlenmesi (3 soru) olmak tizere dort basliktan olusan toplam 12 soru igermektedir. Bu

sorulara verilen yanitlarin dagilimi Cizelge 4.13 ve Cizelge 4.14’te sunulmaktadir.
4.2.2.1. Katilimcilarin gida giivenligi kavramina dair bilgileri

Gida giivenligi, gidanin iiretiminden tiiketimine kadar gecen siirecte herhangi bir
tehlikeye maruz kalmadan saglikli bicimde tiiketiciye ulagmasini ifade eder. Bu siirecte,
gidalarin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi ve servis edilmesi gibi her asama,

potansiyel riskler barindirmakta ve gida giivenligini dogrudan etkilemektedir.
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Calismamizda, tiiketicilerin %92.3°1 ve isletme ¢alisanlarinin %96.8’1 “Gidalarin satin
alinmasi, depolanmasi, hazirlanmas: ve servis edilmesi gida giivenligini etkileyen
faktorlerdir.” ifadesine dogru yanit vererek, gida giivenligiyle ilgili temel ilkeler
konusunda yiiksek diizeyde farkindalik gdstermistir. Bu bulgu, toplum genelinde ve
sektor calisanlart arasinda gida gilivenligi bilincinin 6nemli Olglide yerlestigine
gostermektedir. Bununla birlikte, literatiirde yer alan bazi ¢alismalar tiiketicilerin dortte
ticline yakin kisminin gida giivenligi kavramini duydugunu ve bildigini belirtmistir
(Aytop ve ark., 2025; Kirmaci ve Ozgelik 2021; Onurlubas ve Giiler 2016). Ancak
calismalarda temel kavramlara asinali§in yiiksek olmasina ragmen, kavramin igerigi ve
kapsami hakkinda bilgi eksikliklerinin olabildigi belirtilmistir. Diger iilkelerde de benzer
durumlar mevcuttur. EFSA tarafindan yiiriitiilen bir arastirmaya gore, Avrupali
tiiketicilerin yalnizca %41°1 gida giivenligi konusuna kisisel olarak ¢ok ilgili olduklarinm
belirtmistir (EIT Food, 2019). Bu durum, gida giivenligi bilgi diizeyinin yiiksek olmasi
ile bu bilginin kisisel ilgiye ve davranisa donlismesi arasinda farklar olabilecegini
gostermektedir. Sonug olarak, ¢alismamizda hem tiiketicilerin hem de ¢alisanlarin biiyiik
cogunlugunun gida giivenligiyle ilgili temel kavramlara asina oldugu ve gidalarin
tiretimden tiikketime kadar olan tiim asamalarinda giivenlik risklerinin farkinda oldugu
anlagilmaktadir. Ancak, kavramsal bilginin ilgiye ve davranisa donlisme diizeyinin diisiik

kaldig1 diisiiniilmektedir.
4.2.2.2. Katilimcilarin gida hijyeni kavramina ve uygulamalarina dair bilgileri

Hijyen, birey sagliginin korunmasi ve hastaliklarin 6nlenmesi amaciyla; ¢evresel
kosullarin kontrol altina alinmasi, zararli mikroorganizmalarin uzaklastirilmas: ve
temizlik uygulamalarinin sistemli sekilde yiiriitiilmesi olarak tanimlanmaktadir (WHO,
2006). Gida sektoriinde hijyen uygulamalari; tiriin kalitesinin siirdiiriilebilirligi, gida
kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi ve tiiketici sagliginin korunmasi agisindan temel bir
gerekliliktir. Bu kapsamda yiiriitiilen calismamizda, tiiketicilerin %92.3°1 ve calisanlarin
%82.31 “Saglikli ortamin korunmasi ve her tiirlii hastalik etmeninin ortamdan
uzaklastirilmas: hijyeni ifade etmektedir.” ifadesine dogru yanit vermistir. Bu oran,
tilkketiciler agisindan oldukga yiiksek olmakla birlikte ¢alisanlarda beklenen diizeyin
altinda kalmistir. Benzer sekilde, Ogur ve Erkan (2019) tarafindan yiiriitiillen bir
arastirmada da tiiketicilerin %88.9°u hijyen kavramin1 dogru tanimlayabilmistir. Ancak
calisanlar acisindan literatiirde daha diisiik oranlara da rastlanmaktadir. Tagpinar (2019)

tarafindan Istanbul’daki otel ve restoranlarda yapilan bir calismada, profesyonel mutfak
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personelinin yalnizca %61.5’1 hijyen kavraminin dogru tanimina hakim oldugunu
belirtmistir. Ayrica bu oranin servis elemanlart arasinda daha da diisiik oldugu rapor
edilmistir. Bulgular, calisanlarin hijyen konusundaki bilgi diizeyinin, uygulamada
karsilagilan  hijyen sorunlarmin temelinde yatan faktorlerden biri oldugunu
diistindiirtmektedir. Bu baglamda, ¢alisanlarin hijyen bilgi eksikliklerinin giderilmesi,
gida giivenligi kiiltiiriinlin gelistirilmesi ve gida kaynakli risklerin azaltilmasi agisindan
bliyiik 6nem tasimaktadir.

Hijyen uygulamalari, 6zellikle de el hijyeni gida giivenliginin saglanmasinda
kritik bir rol oynamaktadir. WHO’ya gore, gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde
bireysel hijyen aligkanliklarinin gelistirilmesi temel stratejilerden biridir (WHO, 2006).
Bu baglamda el yikama alisgkanliklar: tiiketicilerin ve sektdr c¢alisanlarinin hijyen
anlayisin1 yansitan onemli bir gostergedir. Caligmamizda, tiiketicilerin %97.3’1 ve
calisanlarin %93.5°1 "Ellerdeki mikroorganizmalarin gidalara bulagsmamasi i¢in yemek
hazirlamadan 6nce ellerin yikanmasi gerekmektedir." ifadesine dogru yanit vermistir. Bu
yiiksek oranlar, el hijyeni konusunda farkindaligin yaygin oldugunu gostermektedir.
Benzer sekilde, Unasan (2007) tarafindan yapilan calismada katilimcilarin %66.6’s1
yemek hazirlamadan once ellerin mikroorganizmalardan arindirilmasi gerektigini
belirtmistir. Sanlier ve ark. (2019) ise katilimcilarin %92.2’sinin “Eller, gida kaynakli
hastaliklar i¢in bulas kaynagidir.” ifadesine katildigini bildirmistir. Tengilimoglu-Metin
ve ark. (2009) tarafindan yiiriitiilen arastirmada ise katilimecilarin %64.9’u uygun el
hijyeninin gida kaynakli hastaliklar1 onleyebilecegini kabul etmistir. Ogur ve Erkan
(2019) ¢alismasinda, yemek hazirlamadan 6nce ellerin yikanmasi gerektigini belirtenlerin
orant %75.8 olarak saptanmistir. Bu sonuglar, ¢alismamizin bulgulariyla paralellik
gostermekte ve genel anlamda toplumda el hijyeni bilincinin yiiksek oldugunu ortaya
koymaktadir. Ancak, katilimcilarin bilgi diizeylerinin yiiksek olmasina ragmen,
uygulamada bu diizeye ulasilamadig1 goriilmektedir. Bu durum, teorik bilgi ile pratik
davraniglar arasindaki farki acikga ortaya koymaktadir. El hijyeni, sadece bilgi degil
davranig temelli bir aligkanlik olarak ele alinmalidir. Bu nedenle, 6zellikle gida hizmeti
alaninda goérev yapan bireylere yonelik uygulamali egitimlerin siklikla tekrarlanmasi
gerekmektedir. Ozellikle el yikama siiresi, sabun kullanimi ve islem siklig1 gibi uygulama
bilesenlerindeki eksikliklerin giderilmesi, etkili hijyen saglanmasi a¢isindan 6nemlidir.

Gida hijyeninin saglanmasinda kisisel saglik durumu ve fiziksel biitiinliik, en az
el yikama aliskanliklar kadar kritik bir dneme sahiptir. Ozellikle el iizerinde bulunan

yara, kesik ya da siyriklar, mikroorganizmalarin dogrudan gidaya bulagmasi i¢in bir giris
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noktasi olusturarak ¢apraz kontaminasyon riskini ciddi oranda artirmaktadir (FDA, 2017;
WHO, 2006). Bu nedenle, elinde yara veya kesik bulunan bireylerin uygun koruyucu
Onlemler almadan gida hazirlama siirecine katilimi, potansiyel ¢apraz kontaminasyon
riski nedeniyle gida giivenligi agisindan onemli bir tehdit unsurudur. Calismamizda,
tilketicilerin %83.4°1 "Elinde yara ve kesik olan kisilerin evde yasayan diger kisilere
yemek hazirlamasi saglik agisindan giivenlidir.", ¢alisanlarin ise %81.5°1 "Elinde yara ve
kesik olan personelin yemek hazirlamasi saglik agisindan giivenlidir." ifadesi i¢in yanlis
secenegini isaretleyerek konuyla ilgili yiiksek bilgi diizeyi gostermistir. Bu bulgu;
tiiketicilerin ve calisanlarin bu konudaki bilgi seviyesi yiliksek goriinse de ozellikle
calisanlar bazinda bu konudaki bilgi eksikligine isaret etmektedir. Tengilimoglu-Metin
ve ark.’nin (2009) calismasinda da benzer sekilde, tiiketicilerin %95.4°1i ellerinde yara
bulunan kisilerin eldiven kullanmadan gidaya temas etmemesi gerektigini belirtmistir.
Bu, toplumda fiziksel yaralanmalarin tasidig: bulasi riski konusunda genel bir farkindalik
oldugunu gostermektedir. Ote yandan, Altundag’in (2019) calismasinda, elinde yara
bulunan personelin yalnizca bu bélgeyi bantladiktan sonra calisabilecegini diislinenlerin
orant %56.7 olup, bu durum hijyen kurallarinin pratikte yeterince dogru anlagilmadigini
ortaya koymaktadir. S0z konusu veriler, hem tiiketicilerin hem de gida sektorii
calisanlarinin gida hijyeni konusunda temel bazi kavramlari eksik veya yanlis bildigini
ve bu durumun 6zellikle diisiik egitim diizeyine sahip bireylerde daha belirgin oldugunu
gostermektedir. Acik yara ve kesiklerin, mikroorganizmalarin dogrudan bulagmasina
neden olabilecegi dikkate alindiginda, yara korumasi veya eldiven kullanilmaksizin gida
hazirlama faaliyetlerine katilimin ciddi bir halk sagligi riski olusturdugu agiktir. Bu
nedenle, hijyen egitimlerinde bu tiir temel bilgilerin acik, anlasilir ve uygulamal sekilde
aktarilmasi 6nem arz etmektedir.

Bulasic1 hastaliklarin yayilmasinda kisisel hijyen kadar, hasta bireylerin gida
hazirlama siireglerine katilimi1 da énemli bir risk faktérii olusturmaktadir. Ozellikle grip,
nezle gibi viral enfeksiyonlar, dogrudan temas veya havayolu ile bulagabildiginden, bu
durumdaki bireylerin mutfak ortaminda gérev almasi halk saglig1 agisindan ciddi tehditler
yaratmaktadir. WHO (2006) ve FDA (2020), bu tiir hastaliklarin gida yoluyla dolayl
bulagsmasina neden olabilecegini vurgulamaktadir. Calismamizda, tiiketicilerin %90.2’si
“Grip-nezle gibi hastalig1 olan kisilerin evde yasayan diger kisilere yemek hazirlamasi
saglik agisindan giivenlidir.”, ¢alisanlarin ise %85.5°1 “Grip-nezle gibi hastalig1 olan
personelin yemek hazirlamasi saglik acisindan giivenlidir.” ifadesi i¢in yanlis secenegini

isaretleyerek konuyla ilgili yliksek bilgi diizeyi gostermistir. Bu durum, katilimeilarin
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bulasict hastaliklar yoluyla gida kontaminasyonu riskine iliskin farkindaliginin genel
olarak yiiksek oldugunu gostermektedir. Ancak literatiirde konuya iliskin farkli bulgular
da yer almaktadir. Salicik (2017) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada, benzer ifadeye gore
hasta olunan durumlarda kadinlarin %45 inin, erkeklerin ise %27’ sinin yemek hazirladig1
tespit edilmistir. Bu bulgular, teorik bilgi diizeyi ile pratik uygulamalar arasinda ¢eligkiler
olabilecegine isaret etmektedir. Kabacik (2008) tarafindan yapilan ¢alismada, bulasici
hastaliklarin yayilmasim1 6nlemeye yonelik dikkat diizeyinin genellikle yalnizca
endiistriyel yemek iiretimi yapilan isyerlerinde yiiksek oldugunu gdstermektedir. Memis
(2009) ise yaptig1 calismada, grip/nezle gibi bulagici hastalik durumlarinda yalnizca
%?22.4’lik bir oranin ise gelmemeyi tercih ettigini, %63.8’lik bir oranin ise ise gelip
“yiyeceklere dokunmam” seklinde savunma gelistirdigini belirtmistir. Bu durum, gida
sektorlindeki personelin ¢cogunlugunun hasta olduklarinda izolasyon sorumlulugunu
yerine getirmedigini gostermektedir. Nitekim bazi gida zehirlenmesi ve viral enfeksiyon
vakalarinin, hastaligini bildirmeden ¢alismaya devam eden mutfak personelinden
kaynaklandig1 belgelenmistir. Ozellikle Noroviriis salgmlari, bu tiir ihmallerin
sonuglarma dair somut O6rneklerdir (Hardstaff ve ark., 2018; Wainaina ve ark., 2020).
Calisanlarin risk algist bu noktada belirleyici bir rol oynamaktadir. Eger personel hasta
iken g¢aligmanin miisterilere tehdit olusturdugunu kavrayabiliyor ve isyeri de bu
farkindaligi destekliyorsa kendini izole etme egilimi gosterecektir. Tiirkiye’de
calisanlarin bulasict hastaliklarini bildirme yiikiimliiliigiine iliskin yasal diizenlemeler
bulunmasina karsin, bu yiikiimliiliikklerin uygulamada her zaman etkin bigimde islemedigi
bilinmektedir. Son yillarda kiiresel etkileriyle giindeme gelen COVID-19 pandemisi de
bu konunun Onemini gozler Oniine sermistir. Goriir ve Topalcengiz’in (2021)
calismasinda, gida calisanlar1 ankete katilan her on bireyden dokuzu tarafindan COVID-
19’un yayilmasinda potansiyel bir bulag kaynag1 olarak degerlendirilmis, katilimcilarin
%90’1 hasta bireylerin yemek hazirlamasini hatali bulduklarini belirtmistir. FDA’da
(2020) COVID-19 pozitif gida isleyicilerinin bulas zincirinde risk olusturabilecegi
yoniinde kamuoyunu uyarmistir. Arastirmamiz, katilimcilarin grip ve benzeri bulasici
hastaliklarin gida hazirlama siireglerinde olusturabilecegi riskler konusunda yiiksek bilgi
diizeyine sahip oldugunu ortaya koymustur. Ancak diger ¢alismalarla birlikte
degerlendirildiginde, bu bilgi diizeyinin davraniglara her zaman yansimadigi
goriilmektedir. Ozellikle sektér c¢alisanlari arasinda hasta olundugunda calisma
aligkanliklarinin  stirdiiriilmesi, gida giivenligi agisindan ciddi bir zafiyete isaret

etmektedir.
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Gida hijyeni, hem ev mutfaklarinda hem de gida isletmelerinde giivenli gida
iretiminin temel taglarindan biri olup capraz bulagsma riskinin azaltilmasinda kritik rol
oynamaktadir. Cig gidalar, gida ile temas eden arag-gerecler ve hazirlayanlar;
mikroorganizmalarin gidalar arasinda taginmasina neden olup gida kaynakli hastaliklarin
yayilmasinda vektor gorevi iistlenmektedir (Erickson, 2012; FSA, 2019; Henderson,
2023; Kirchner ve ark., 2023). Bu c¢alismada, tiiketicilerin %79.1’1 ve gida sektorii
calisanlarinin %77.4’1 “Cig gidalar, calisanlar ve mutfak arag-gerecleri mutfakta
mikroorganizmalarin yayilmasinda etkili degildir.” ifadesi i¢in yanlis segenegini
isaretleyerek konuyla ilgili yiiksek bilgi diizeyi gdstermistir. Her ne kadar bu oranlar
genel farkindalik agisindan olumlu bir tablo ¢izse de 6zellikle sektor ¢alisanlarinda bu
oranin daha yiiksek olmasi beklenmektedir. Bu durum, ilgili gruplarda hijyen
konusundaki bilgi diizeyinin ideal seviyede olmadigin1 gostermektedir. Literatiirde de
benzer sonuglarla karsilasilmaktadir. Altundag (2019) tarafindan gerceklestirilen bir
calismada benzer ifadeye gida calisanlarinin %89.8’1 dogru yanit vermistir. Bu oran,
sektorde belirli bir diizeyde hijyen farkindaliginin bulundugunu géstermektedir. Ancak
toplum genelinde bilginin homojen dagilmadig1 da dikkat ¢ekmektedir. Ogur ve Erkan
(2019) tarafindan yapilan bir bagka calismada, tiiketicilerin %77.7’si benzer ifadeye
dogru yanit vermislerdir. Bulgular, toplumun biiyliik bir kisminda c¢apraz bulasma
konusundaki temel bilgilere yonelik farkindalik bulundugunu gdstermektedir. Ancak
bilgi diizeyinin yeterli olmas1 hijyenik uygulamalarin sistematik bi¢imde stirdiiriildiigii
anlamina gelmemektedir. Capraz bulagma, ozellikle ¢ig gidalarla calisan personel ve
ortak kullanilan mutfak ekipmanlar1 aracilifiyla kolaylikla gerceklesebilen bir
kontaminasyon tiiriidiir. Bu nedenle, ¢ig ve pismis gidalarin ayr1 alanlarda hazirlanmasi,
mutfak yiizeylerinin ve ekipmanlarin diizenli olarak dezenfekte edilmesi ve el hijyeninin
saglanmast gibi temel Onlemler uygulanmalidir (FDA, 2017; WHO, 2006). Yapilan
caligmalar, hijyen egitimi almis ve 6zellikle hizmet ici egitimlerle desteklenen bireylerin
capraz bulagsma konusunda daha duyarli davraniglar sergilediklerini ortaya koymustur
(Henderson, 2023; Kirchner ve ark., 2023). Bu baglamda, hem tiiketicilere hem de gida
calisanlarina yonelik hijyen egitimlerinin toplum genelinde yayginlastirilmasi biiyiik
Onem tasimaktadir.

Ev ortamlarinda yiiriitiilen gida hazirlama siireglerinde hijyen kurallarina yeterli
diizeyde riayet edilmemesi ¢ig gidalardan pismis ya da tiiketime hazir gidalara
mikroorganizma gegisi riskini artirmaktadir. Ozellikle ¢ig et, tavuk ve balik gibi yiiksek

mikrobiyal risk tasiyan Uriinlerin pigmis tiriinlerle ayn1 yiizeylerde islenmesi veya aym
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ekipmanlarla temas ettirilmesi capraz bulagsmanin baslica nedenleri arasinda yer
almaktadir (FSA, 2019; Miranda ve Schaffner, 2016). Buna goére gida giivenliginin
saglanmasi agisindan ¢ig ve pismis gidalar i¢in kullanilan ekipmanlarin ayrilmasi temel
bir 6nlemdir. Calismamizda, tiiketicilerin %77.5°1 ve gida sektorii ¢alisanlarinin %78.2’si
“Cig ve pismis gidalarin hazirlanmasinda ayni arag-gereglerin kullanilmasi ile ¢ig
gidadan pismis gidaya mikroorganizma bulasabilir” ifadesine dogru yanit vererek, capraz
kontaminasyon konusundaki bilgiye sahip olduklarini ortaya koymustur. Bu oranlar,
belirli bir farkindalik diizeyine isaret etmekle birlikte bu bilgi diizeyinin hijyenik
uygulamalara ne Ol¢iide yansidig1 profesyonel mutfaklarda dahi kusku yaratmaktadir.
Phan-Thanh ve ark. (2018) tarafindan yiiriitiilen bir calismada, tiiketicilerin %71 inin ¢ig
ve pismis et Uriinlerini hazirlarken ayni1 dograma tahtast ve bigaklar1 kullandigi
bildirilmigtir. Ayn1 arastirmada deneysel simiilasyonlar ile, ¢i§ domuz etinden pismis
tiriine eller, bicaklar ve kesme tahtalari araciligryla %78 oraninda S. enterica bulasabildigi
goriilmiistiir. Bu bulgu, pratik uygulamalarda basit hijyen 6nlemlerinin ihmal edilmesinin

ciddi halk sagligi risklerine yol acabilecegini gostermektedir.
4.2.2.3. Katihmcilarin gida zehirlenmesi kavramina dair bilgileri

Patojen mikroorganizmalar gida kaynakli hastaliklarin baglica etkenlerinden biri
olup, gida gilivenligi agisindan kiiresel Olgekte Onemli bir halk saglhigi sorunu
olusturmaktadir. Calismamizda, tiiketicilerin %79.3’1 ve gida sektorii calisanlarinin
%78.2°’s1  ‘Patojen (hastalik yapic1) bakteriler gida zehirlenmelerine neden
olabilmektedir’ ifadesine dogru yanit vermistir. Bu oranlar, genel bilgi diizeyinin yiiksek
oldugunu gostermektedir. Ancak onceki ¢calismalarla karsilagtirildiginda bu farkindaligin
son yillarda arttig1 anlagilmaktadir. Nitekim Ogur ve Erkan (2019) tarafindan yiiriitiilen
bir caligmada, tiiketicilerin yalmizca %39.3’i patojen mikroorganizmalarin gida
zehirlenmesine neden oldugunu dogru olarak belirtmistir. Bu fark, zamanla artan egitim
faaliyetleri ve medya yoluyla yapilan bilgilendirme kampanyalarinin olumlu etkisinden
olabilmektedir. Ayrica katilimcilarin 6nemli bir kisminin gida zehirlenmelerinin yalnizca
gidalarda bozulmaya yol agan bakteriler tarafindan meydana geldigini diistinmektedir.
Ancak gidalarin goriiniir sekilde bozulmamis olmasi, her zaman mikrobiyolojik a¢idan
giivenli oldugu anlamina gelmemekte, 6zellikle patojen bakteriler cogu zaman duyusal
bozulma belirtileri gostermeden gida zehirlenmelerine yol acabilmektedir (Ehuwa ve
ark., 2021). Bu nedenle, tiiketicilerin patojen bakterilerin etkisi konusunda bilgi sahibi

olmasi giivenli gida tiiketiminin saglanmasi agisindan kritik dneme sahiptir.
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Gida kaynakli hastaliklar, genellikle tiiketimi izleyen birkag¢ saat ila birkac giin
icinde ortaya c¢ikan cesitli gastrointestinal semptomlarla kendini gostermektedir. Bas
agrisi, mide bulantisi, karin agris1 ve ishal gibi belirtiler gida zehirlenmesinin en sik
karsilagilan bulgularidir (WHO, 2008). Bu baglamda ¢alismamizda, tiiketicilerin
%84.7’s1 ve gida sektorii calisanlarinin %76.6’s1 ‘Yemek yedikten belli bir siire sonra
karsilagilan bas agrisi, bulanti, karin agrisi ve ishal gida zehirlenmesi ihtimalini
gostermektedir’ ifadesine dogru yanit vererek, semptom bilgisi agisindan yiiksek bir
farkindalia sahip olduklarin1 gostermistir. Bu bulgu, halk sagligi agisindan olumlu bir
gostergedir ve olast gida kaynakli enfeksiyonlarin erken fark edilmesine katki
saglayabilmektedir. Literatiir bulgular1 da bu durumu desteklemektedir. Ergin ve Giizel
(2018) tarafindan yiiriitiilen calismada katilimcilarin %11.9°u son bes yil igerisinde gida
zehirlenmesi gegirdigini belirtmis ve en yaygin semptomun mide bulantis1 (%33.4)
oldugunu ifade etmistir. Ayni ¢alismada katilimeilarin en ¢ok bildigi patojenin Brucella
(%37.2) olmasi, toplumda bazi spesifik bakterilere yonelik farkindaligin daha yiiksek
oldugunu diisiindiirmektedir. Unusan’nin (2007) calismasinda, katilimcilarin %97’si
‘gida kaynakli hastalik’ terimine agina oldugu, %66’sinin ise en az bir kez bu tiir bir
hastalik gegirdigi goriilmistiir. Katilimcilar arasinda en yaygin semptomun mide
bulantis1 (%68.8) oldugu ve bunu sirastyla kusma, ates, ishal ve grip semptomlarinin
izledigi bildirilmistir. Ancak bazi tiiketicilerin gida zehirlenmelerinde gida ve gida
islemenin roliinii gérmezden geldigi olup semptomlar1 baska faktorlere bagladiklart
belirtilmistir. Bulgularimiz, ¢ogu tiiketicinin gida zehirlenmesi semptomlarint dogru
taniyabildigini gostermektedir. Bu da, saglik hizmetlerine zamaninda bagvuru

yapilmasini saglayarak olas1 salginlarin erken kontroliine katki saglamaktadir.
4.2.2.4. Katilmcilarin sogan kaynakh gida zehirlenmesine dair bilgileri

Taze ve pisirilmeden tiliketilen sebzeler arasinda yer alan ¢ig sogan, uygun
olmayan Tlretim, tasima, hazirlama ve saklama kosullar1 nedeniyle potansiyel bir
mikrobiyal risk unsuru olusturmaktadir. Calismamizda, tiiketicilerin yalnizca %14.4’i ve

2: G
1

calisanlarin %18.5’1 “Cig/pisirilmeden tiiketilen soganlar gida zehirlenmelerine neden
olabilmektedir” ifadesine dogru yanit vermistir. Ayni ifadeye tiiketicilerin %60.1°1 ve
calisanlarin %64.5°1 yanlis yanit vererek ¢ig soganin gida zehirlenmesine yol agabilecegi
bilgisine sahip olmadiklarin1 goéstermistir. Bu sonuglar, ¢ig tiiketilen soganin gida
giivenligi agisindan algilanan risk diizeyinin oldukca diisiik oldugunu ortaya

koymaktadir. Literatiir bulgular1 da bu alg1 eksikligini desteklemektedir. Ankara'daki
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fast-food restoranlarinda c¢alisan personelin gida kaynakli zehirlenme konusunda bilgi
sahibi olmadig1 belirlenmistir (Kaptangil ve Daskin, 2018). Tiiketicilerin siit, yumurta,
sebze ve meyve gibi irilinleri et iirlinlerine kiyasla daha az riskli bulduklar1 ve bu
iriinlerden kaynaklanan gida zehirlenmesi olasiligin1 kii¢iimsedikleri belirtilmistir
(Aytop ve ark., 2025; Treiber, 2016). Goriir ve Topalcengiz’in (2021) ¢aligmasinda,
“Sebze ve meyve gibi taze/pisirilmeden yenen iiriinlerden koronaviriis (COVID-19)
hastaligina yakalanabilirim” ifadesine katilimcilarin yarisindan fazlasi katilmistir. Bu
durum, salgin doneminde taze f{irtinlere yoOnelik risk algisinda artis yasandigini
gostermektedir. Ote yandan, Kirmaci ve Ozgelik’in (2021) arastirmasina gore,
tilketicilerin gida giivenligi risk algilarinda kimyasallar %39 ile ilk sirada yer alirken,
mikroorganizmalar %?22.5 oraniyla ikinci sirada yer almaktadir. Bu da mikrobiyal
kontaminasyonun halk tarafindan yeterince 6nceliklendirilmedigini géstermektedir. Tiim
bu bulgular, tiiketicilerin ve g¢alisanlarin ¢ig tiikketilen sogan gibi taze {irlinleri gida
giivenligi acisindan diisiik riskli olarak algiladiklarini ortaya koymaktadir. Oysa son
yillarda, 6zellikle Salmonella spp. kaynakli olmak {izere, ¢ig soganla iliskili bircok gida
zehirlenmesi salgimni rapor edilmistic (CDC, 2021; FDA, 2021). Bu nedenle, taze
tiriinlerden kaynakli zehirlenme risklerine yonelik tiiketici ve ¢alisan farkindaliginin
artirtlmasi gerekmektedir.

Gidalarda giivenli tiiketim icin genellikle i¢ sicakligin 74°C’ye ulagmasi
onerilmektedir. Sogan gibi sebzelerin de benzer sekilde en az 74°C’ye kadar pisirilmesi,
tizerlerinde bulunabilecek patojen mikroorganizmalarin inaktivasyonu i¢in yeterlidir
(Florko, 2024). Ozellikle Salmonella spp. gibi bakteriler 65°C ve iizerindeki sicakliklarda
etkisiz hale gelirken, E. coli O157:H7 gibi tehlikeli patojenlerin elimine edilmesi i¢in
71°C i¢ sicaklik yeterlidir (Wagner, 2008). CDC tarafindan gida kaynakli hastaliklardan
kaginmak i¢in restoranlarda ve evlerde yemeklerin uygun ve yeterli sekilde pisirilmesi
onerilmektedir (Goriir ve Topalcengiz, 2021). Calismamizda, tiiketicilerin yalnizca
%48.9’u ‘Pisirme islemi sogandaki patojen mikroorganizmalar 6ldiiriir’ ifadesine dogru
yanit vermistir. Gida sektorii calisanlarinda ise bu oran %67.7 olarak tespit edilmistir. Ote
yandan bu ifadeye tiiketicilerin %40.8’1 ve ¢alisanlarin %27.4’1 ‘bilmiyorum’ yanitin
vermistir. Bu veriler tiiketicilerin ¢alisanlara kiyasla gida giivenligi konusunda daha
diisiik bir bilgi diizeyine sahip oldugunu gostermektedir. Tiketicilerin yarisindan
fazlasinin pisirme isleminin mikrobiyal etkisini bilmemesi dikkat ¢ekicidir. Bu durum,
tiiketicilerin sogan gibi gidalar1 daha az riskli algilamasi ve 1s1l islem konusundaki genel

bilgi eksikligiyle iliskilendirilebilir. Nitekim ABD’de yapilan bir ¢alismada,
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katilimcilarin sadece %38’1 tavugun 74°C’ye kadar pisirilmesinin patojenleri yok
edecegini bilirken, %51°1 bu konuda emin olmadigin1 belirtmistir (Anonymous, 2024).
Benzer sekilde Goriir ve Topalcengiz’in (2021) calismasinda ‘Pisirme koranaviriisii
(COVID-19) oldiiriir’ ifadesine akademisyenlerin %60’ indan fazlasi, 6grencilerin ise
%40,5°1 katildiklarini belirtmislerdir. Gida sektorii ¢alisanlarinin daha yiiksek dogru yanit
orani ise, mesleki bilgi avantaji ve hijyen egitimi gibi faktorlerle agiklanabilmektedir. Bu
gruptaki bireyler, genellikle hijyen ve sanitasyon konusunda egitim almakta ve yasal
zorunluluklar nedeniyle gida giivenligi konusunda daha bilingli hareket etmektedir. CDC
tarafindan yiiriitiilen bir arastirmada, gida giivenligi sertifikasina sahip ¢alisanlarin, bilgi
testlerinde daha basarili oldugu tespit edilmistir (CDC, 2024b). Sonug olarak, ¢alisma
bulgular tiiketicilerin, ¢ig tiiketilen sebzelerdeki mikrobiyal riskler ve 1s1l islemin etkisi
konusunda sinirl bilgiye sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Calisanlarda dahi 6nemli
bir oranin “bilmiyorum” demesi, sektorde de egitim ihtiyacinin = siirdiglini
gostermektedir. Bu acidan, tiiketicilerin ve ¢alisanlarin ¢ig sebzelerdeki mikrobiyal risk
konusunda farkindaliginin artirilmasi gerekmektedir.

Sogan gibi taze iirlinlerde uygun olmayan saklama kosullari, bu iirlinlerin
mikrobiyal kontaminasyona ac¢ik hale gelmesine ve gida kaynakli hastalik riskinin
artmasina neden olabilmektedir. Calismamizda tiiketicilerin %79.9’u ve ¢alisanlarin
%71.8’1 “Uygun sartlarda saklanmayan soganlarin tiiketilmesi gida zehirlenmelerine
neden olabilmektedir” ifadesine dogru yanit vermistir. Bu oranlar, katilimcilarin biiyiik
bir kisminin soganin saklama kosullarinin gida giivenligi lizerindeki etkisine dair
farkindaliga sahip oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte, tiiketicilerin %15.5’1 ve
calisanlarin %16.1°1 “bilmiyorum” yanitin1 vermistir. Bu durum ise bazi bireylerin konu
hakkinda bilgi eksikligi yasadigini gostermektedir. Literatiirde, soganlarin uygun
olmayan kosullarda saklanmasinin gida zehirlenmelerine yol agabilecegi ifade
edilmektedir. Kuru soganlar, yapi itibariyla sicaklik ve neme olduk¢a duyarlidir. Kuru
soganlarin; serin (4-10°C), kuru ve 1iyi havalandirilan ortamlarda saklanmalar
onerilmektedir. Aksi takdirde yiiksek sicaklik ve nem, filizlenme ve ¢iirlime gibi fiziksel
bozulmalara yol agabilmektedir (Sharma ve Lee, 2016). Ozellikle buzdolab1 gibi nemli
ve soguk ortamlarda saklanan kuru soganlarin hizla kiiflenerek sagliga zararli hale
gelebilecegi ve filizlenmis soganlarin daha hizli bozulabilecegi belirtilmektedir (Saral,
2025). Soganin dogranmis veya zedelenmis olmasi1 da mikrobiyal ¢ogalma riskini artiran
onemli bir faktordiir. Zedelenme sonucu agiga ¢ikan hiicre sivist ve nem, patojen

mikroorganizmalarin gelismesi i¢in uygun bir ortam olusturur (Kiplagat ve ark., 2024).
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Yapilan calismalar, 6zellikle oda sicakligi gibi uygunsuz kosullarda bekletilen dogranmis
soganlarda patojen bakterilerin popiilasyonlarinin arttigini ve canliliklarini uzun siire
koruyabildiklerini gostermektedir (Agi ve ark., 2020; Lieberman ve ark., 2015; Kiplagat
ve ark., 2024). Ayrica calismamizda hasarli kuru sogan yiizeylerinde jenerik E. coli ve S.
enterica’nin Ozellikle 23 °C’de hayatta kalma siiresinin uzun oldugu ve ilk giinlerde
poplilasyon artis1 gosterdigi gozlemlenmistir. Literatiirde Salmonella kaynakli sogan
salgilariin bildirilmis olmasi da bu riskin halk sagligi agisindan ne denli 6nemli
oldugunu ortaya koymaktadir (Kiplagat ve ark., 2024). Sonug olarak, soganlarin uygun
olmayan kosullarda saklanmasi patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasina zemin
hazirlayarak gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir. Katilimeilarin  biiyiik

cogunlugunun bu riski fark ediyor olmasi ise olumlu bir bulgu olarak bulunmaktadir..

Cizelge 4.13 Tiiketicilerin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen bilgileri (n=632)

Ifade/Ciimle Dogru Yanhs Bilmiyorum
n % n % n %

1 Gidalarin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasit 583  92.3 15 2.4 34 5.4
ve servis edilmesi gida giivenligini etkileyen
faktorlerdir.

2 Saglikli ortamin korunmasi ve her tirlii hastalk 583 923 22 3.5 27 43
etmeninin ortamdan uzaklastirilmas: hijyeni ifade
etmektedir.

3 Ellerdeki mikroorganizmalarin gidalara 615 973 11 1.7 6 1.0
bulagmamasi i¢in yemek hazirlamadan 6nce ellerin
yikanmasi gerekmektedir.

4  Elinde yara ve kesik olan kisilerin evde yasayan 60 9.5 527 834 45 7.1
diger kisilere yemek hazirlamasi saglik agisindan
giivenlidir.

5 Grip-nezle gibi hastalig1 olan kisilerin evde yasayan 34 54 570 90.2 28 4.4
diger kisilere yemek hazirlamasi saglik agisindan
giivenlidir.

6 Cig gidalar, calisanlar ve mutfak arag-geregleri 47 7.4 500 79.1 85 13.5
(dograma  yiizeyi, bicak  gibi)  mutfakta
mikroorganizmalarin yayilmasinda etkili degillerdir.

7  Cig ve pismis gidalarin hazirlanmasinda ayni arag- 490 77.5 36 5.7 106 16.8
gereglerin kullanilmast ile ¢ig gidadan pismis gidaya
mikroorganizma bulasabilir.

8 Patojen (hastalilk  yapic1)  bakteriler gida 501 793 24 3.8 107 169
zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

9  Yemek yedikten belli bir siire sonra karsilagilan bas 535 84.7 29 4.6 68 10.8
agrisi, bulanti, karin agris1 ve ishal gida zehirlenmesi
ihtimalini gostermektedir.

10  Cig/pisirilmeden tilketilen soganlar gda 91 144 380 60.1 161 255
zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

11  Pisirme islemi sogandaki patojen 309 489 65 103 258 408
mikroorganizmalari §ldiirmektedir.

12 Uygun sartlarda saklanmayan soganlarin tiiketilmesi 505 79.9 29 4.6 98 15.5
gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

Dip not: Yiizdeler her siitundaki her bir saymnin katilime1 sayisina oranlanmasi ile bulunmustur.
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Cizelge 4.14 Isletme calisanlarinin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen bilgileri (n=124)

Ifade/Ciimle Dogru Yanhs Bilmiyorum
n % n % n %
1 Gidalarin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi ve 120 96.8 0 0.0 4 3.2

servis edilmesi gida giivenligini etkileyen faktorlerdir.

2 Saglikli ortamm korunmasi ve her tirli hastalilk 102 823 9 7.3 13 10.5
etmeninin ortamdan uzaklastirilmasi hijyeni ifade
etmektedir.

3 Ellerdeki mikroorganizmalarin gidalara bulagmamasi 116 93.5 2 1.6 6 4.8
icin yemek hazirlamadan once ellerin yikanmasi
gerekmektedir.

4  Elinde yara ve kesik olan personelin yemek hazirlamast 12 9.7 101 81.5 11 8.9
saglik acisindan giivenlidir.

5  Grip-nezle gibi hastaligt olan personelin yemek 6 48 106 855 12 9.7
hazirlamasi saglik acisindan giivenlidir.

6 Cig gidalar, calisanlar ve mutfak arag-gerecleri 17 13.7 96 77.4 11 8.9
(dograma yiizeyi, bigak gibi) mutfakta
mikroorganizmalarin yayilmasinda etkili degillerdir.

7  Cig ve pismis gidalarin hazirlanmasinda aymi arag- 97 782 10 8.1 17 13.7
gereclerin kullanilmasi ile ¢ig gidadan pismis gidaya
mikroorganizma bulasabilir.

8  Patojen (hastalik ~ yapici) bakteriler  gida 97 782 3 2.4 24 19.4
zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

9  Yemek yedikten belli bir siire sonra karsilagilan bas 95 76.6 17 13.7 12 9.7
agris1, bulanti, karin agris1 ve ishal gida zehirlenmesi
ihtimalini gdstermektedir.

10 Cig/pisirilmeden tiiketilen soganlar gida 23 185 80 645 21 16.9
zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

11 Pisirme islemi sogandaki patojen mikroorganizmalari 84 67.7 6 4.8 34 274
6ldiirmektedir.

12 Uygun sartlarda saklanmayan soganlarin tiiketilmesi 89 71.8 15 12.1 20 16.1
gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

Dip not: Yiizdeler her siitundaki her bir sayinin katilimci sayisina oranlanmasi ile bulunmustur.

4.2.3. Katilmcilarin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen pratikleri

Katilimeilarin soganla iliskili gida giivenligi ve hijyen uygulamalarina iliskin bilgi
ve davraniglarini degerlendirmek amaciyla hazirlanan anket formu; sogan satin alma (3
soru), hazirlama (6 soru) ve muhafaza etme (3 soru) olmak iizere ii¢ ana baglik altinda
toplam 12 sorudan olugmaktadir. Katilimcilarin bu sorulara verdikleri yanitlarin ayrintili

dagilim1 Cizelge 4.15 ve Cizelge 1.6’da sunulmustur.
4.2.3.1. Katihmcilarin sogan satin almada gida giivenligi ve hijyen pratikleri

Tiiketiciler sogan1 manav, market, bakkal, pazar yeri, sokak saticisi, organik iirtin
pazar1 veya koOy satis yerleri gibi ¢ok cesitli kaynaklardan temin etmektedir. Ancak bu
cesitlilik, triinlerin hijyen ve mikrobiyolojik giivenligi acisindan belirli riskleri de
beraberinde getirmektedir. Calismamizda tiiketicilerin %50.8°1 ve isletme ¢alisanlarinin

%63.7’s1 “Soganin satildig1 yerin kosullarina (temizlik, hijyen, rutubet) dikkat ederim.”
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ifadesine “her zaman” yanitin1 vermistir. Bu oran, 6zellikle ¢alisanlar agisindan daha
yiiksek goriinse de, literatiirde gida trilinlerine yonelik yapilan benzer ¢aligmalardaki
oranlarla kiyaslandiginda gorece diisliktiir. Bu kapsamda yiiriitiilen arastirmalarda,
tiikketicilerin gida satin alirken satis yerinin temizligi ve hijyen kosullarina daha fazla
onem verdigi saptanmistir (Ogur 2020; Onurlubas, 2015; Salicik, 2017; Sanlier ve ark.,
2019; Talas, 2006; Topuzoglu ve ark., 2007). Ayrica bu c¢aligmalarda gida giivenligi
bilgisi ile satin alma davranisi arasinda pozitif bir iliski bulundugu ve bilgi diizeyi arttik¢a
daha bilingli satin alma davranislarinin sergilendigi belirtilmistir. Bu durum, tiiketici
egitiminin gida giivenligini artirmadaki roliinii agikca ortaya koymaktadir. Taze iiriinlerde
tiriin kalitesi, raf stabilitesi ve mikrobiyolojik giivenlik; hasat sonras siire¢ler, nakliye
kosullar1 ve perakende satis noktalarindaki sanitasyon seviyesi ile yakindan iliskilidir
(Ukuku ve Sapers, 2007). WHO, taze iiriinlerin giivenilir ve kontrollii kaynaklardan,
uygun kosullarda hasat edilen, tasinan, depolanan ve satisa sunulan yerlerden satin
alimmasini dnermektedir. Bu Oneriler, 6zellikle ¢ig tliketilen veya az pisirilen sebzeler
acisindan daha biliylikk bir 6nem tasimaktadir. Kuru ve yesil soganlara yonelik
yiriittiiglimiiz ¢aligmada, bu triinlerde Salmonella tespit edilmemistir. Ancak 6zellikle
yesil sogan drneklerinde yiiksek diizeyde E. coli ve TMAB yiikii belirlenmistir. Bu sonug,
yesil soganlarin hasat sonrasi siireglerde veya satis noktalarinda uygun olmayan
kosullarda muhafaza edildigine isaret etmektedir. Dolayisiyla tiiketicilerin sogan satin
alirken yalnizca fiyat veya lriin tazeligi gibi gorsel kriterlere degil, ayn1 zamanda satis
yerinin genel temizlik ve hijyen kosullarina da dikkat etmeleri gerekmektedir. Ozellikle
sokak saticilari, acik pazarlarda uygun olmayan zeminlerde veya dogrudan gilines 1s181na
maruz kalan kosullarda yapilan satiglar, lirlinlerin mikrobiyal kalitesini ciddi bi¢cimde
olumsuz etkileyebilmektedir.

Taze triinlerin tiiketici saglig1 agisindan giivenli olmasi, biiyiik dl¢lide {iriiniin
tazeligi ve temizligiyle dogrudan iligkilidir. Bu baglamda, ¢alismamizda tiiketicilerin
%74.7’s1 ve isletme ¢aligsanlarinin %63.7’s1 “Sogani satin alirken taze ve temiz olmasina
dikkat ederim.” ifadesine “her zaman” yanitin1 vermistir. Bu oranlar, tiiketicilerin sogan
gibi taze sebzelerde iirlinlin goriiniimiine verdigi onemin altim1 ¢izmektedir. Benzer
sekilde, literatiirde yapilan ¢esitli anket calismalarinda da tiiketicilerin taze ve ambalajsiz
gida Triinlerini satin alirken temizlik ve tazelik unsurlarina oncelik verdikleri
gorlilmektedir (Ciloglu, 2021; Ogur, 2020; Salicik, 2017). Ancak bu g¢aligmalarda
tiiketicilerin ¢cok daha yiiksek oranda tazelige ve temizlige 6nem verdikleri goriilmiistiir.

Bu fark muhtemelen {iriin tiirlinden kaynaklanmaktadir. Kuru sogan diger taze tirtinlerden
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farkli olarak kurutulduktan sonra satisa sunulmaktadir. Ayrica bu iiriin kabugundan
ayrildiktan sonra kullanilmasi temizlik 6nceligini ikinci plana atabilmektedir. Bununla
birlikte tazelik ve temizlik gida giivenligi agisindan da kritik bir faktordiir. Taze sebzeler
dogrudan toprak ve suyla temas ettiklerinden, 6zellikle gamurlu ve yiizeyinde kir bulunan
tiriinlerde mikrobiyal yiikk daha yiiksek olabilmektedir. Salmonella gibi patojen
mikroorganizmalarin toprakta aylarca canli kalabildigi ve ciddi bir saglik riski
olusturabilecegi belirtilmistir (Brackett, 1999). Bu nedenle kirli ylizeye sahip iirlinlerin
tiikketiciye ulagsmadan 6nce yeterince temizlenmemesi durumunda bulasi riski artmaktadir.
Ayrica, taze lriinler zamanla fiziksel ve kimyasal bozulmalara ugramakta, bu da hem
besin degerini azaltmakta hem de mikrobiyolojik giivenligi tehdit etmektedir. Beklemis
iiriinlerde bozulma patojen gelisimi i¢in daha elverisli ortamlar olusabilmekte bu da
ozellikle ¢ig tiiketilen sebzelerde saglik riski yaratmaktadir. Bu dogrultuda, tiiketicilerin
yalnizca goriiniim agisindan degil, gida giivenligi 6nceligiyle de taze, temiz ve hijyenik
kosullarda sunulan iiriinleri tercih etmeleri biiyilk 6nem tagimaktadir. Ayrica miimkiin
oldugunca mevsiminde (ekonomik ve besin degeri yiiksek), hormonsuz ve organik iiretim
kosullarinda yetistirilen taze tirlinlerin tercih edilmesi 6nerilmektedir (WHO, 2024).
Taze sebzelerin satin alma asamasinda fiziksel biitiinliigii, yalnizca gorsel kalite
acisindan degil mikrobiyolojik giivenlik yoniinden de Onemli bir gostergedir. Bu
dogrultuda, calismamizda tiiketicilerin %81.0°1 ve isletme c¢alisanlarinin %63.7’si
“Sogani satin alirken saglam (hasarsiz, ¢iirimemis) ve kabuklu olmasina dikkat ederim.”
ifadesine “her zaman” yanitim1 vermistir. Bu bulgu, tiiketicilerin {iriinlin dig goriiniigiine
yuksek diizeyde 6nem verdigini géstermektedir. Benzer olarak Ciloglu’nun (2021) kadin
tilketicilerle gerceklestirdigi calismada, kadinlarin %92.3’1i sebze ve meyve satin alirken
darbe almamis ve ezilmemis {riinleri tercih ettigini belirtmistir. Calismamizda
tiiketicilerin biiyiik ¢cogunlugu saglam, temiz ve taze soganlari tercih ettigini belirtirken,
calisan grubunda ayni hassasiyetin daha diisiik oranda goriilmesi dikkat ¢ekicidir. Oysa
restoranlar ve toplu yemek hizmeti veren isletmelerde taze iiriin alimi, gida giivenligi
zincirinin ilk ve kritik basamagini olusturmaktadir. Yardimci ve ark.’nin (2015)
caligmasinda sektor calisanlarinin biiyiik ¢ogunlugunun benzer ifadeyi dogru olarak
bildigi goriilmiistiir. Bu durum, calisanlarin bilgi diizeyinin yiliksek olmasia ragmen
pratikte bazi eksikliklerin olabilecegine isaret etmektedir. Hasarli, ezik ya da ¢iirlimeye
baslamis taze iirlinlerin, saglam olanlara kiyasla daha fazla mikrobiyal kontaminasyon
riski tasidigy literatiirde siklikla vurgulanmaktadir. Ayrica taze tirlinlerdeki kesik ve

ezilmis dokularin, dogal mikroflorayla birlikte patojenlerin gelisimine elverisli bir ortam
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sagladig1 ve mikroorganizma gelisimini destekledigini bildirmistir (Aruscavage ve ark.,
2006; Brandl, 2008; Harris ve ark., 2003). Calismamizda da benzer sekilde, hasarli veya
kesik yiizeye sahip soganlarin 6zellikle sogutma dis1 sicakliklarda Salmonella ve jenerik
E. coli popiilasyonlarin1 artirdigir gozlemlenmistir. Bu bulgular 1s18inda, tiiketicilerin
aligveris sirasinda saglam, zedelenmemis, ¢iirimemis ve filizlenmemis {iriinleri tercih
etmesi; hem bireysel saglik hem de toplum sagligi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.
Bu agidan CDC (2023b) ezik, ¢iiriik, camurlu, bécek yenikli, kiiflenmis veya filizlenmis
meyve ve sebzelerin satin alinmamasini Onermektedir. Bununla birlikte, tiiketiciler
hasarli, ezik veya c¢iirlimiis lirtinleri satin alamamak i¢in, taze iirlinleri genellikle segerek
almay1 tercih etmektedir. Ancak bu siliregte lUriinlerin sik¢a elle¢clenmesi nedeniyle
kontaminasyon riski artmaktadir. Carrosco ve ark.’min (2012) yaptig1 calismada,
ellecleme isleminin taze iiriinlerde mikrobiyal bulagsma agisindan ciddi bir risk faktorii
oldugu belirtilmistir. Ozellikle acikta satilan, kasayla veya serbest halde sunulan
soganlarin, fileli ya da demet halinde paketlenmis iirlinlere kiyasla daha fazla temasa
maruz kaldigt ve bu nedenle kontaminasyon riskinin daha yiiksek oldugu
diisiiniilmektedir. Bu nedenle tiiketicilerin, miimkiin oldugunda fileli veya ambalajh
soganlari tercih etmeleri 6nerilmektedir. Ancak bu tiir tirlinlerin de satin alinmadan 6nce
dikkatle incelenmesi; hasarli, ¢iiriik, ezilmis ya da filizlenmis soganlarin ayirt edilmesi
bliylik ©Onem tasimaktadir. Sonu¢ olarak satin alma asamasindaki davranis,
mikrobiyolojik riskin azaltilmasi ve gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi agisindan etkili

bir 6nlem olacaktir.
4.2.3.2. Katilmcilarin sogan hazirlamada gida giivenligi ve hijyen pratikleri

Gida kaynakli hastaliklarin 6nemli nedenlerinden biri, tiiketicilerin evde gidalar
hijyen kurallarina uygun sekilde hazirlamamasidir. Bu siiregte en sik karsilasilan
sorunlardan biri ¢apraz bulagmadir. Sogan gibi taze iirlinlerin hazirlanmas: sirasinda
kontamine olmus ylizeyler veya ekipmanlar (tezgah, bicak vb.) yoluyla mikrobiyal
bulagma riski artmaktadir (Fatica ve Schneider, 2011). Eger kullanilan arag-gerecler
yeterince temizlenmez veya dezenfekte edilmezse, capraz kontaminasyon kolaylikla
gerceklesebilir (Carrosco ve ark.,, 2012). Calismamizda katilimcilarin  %48.9’u
(tiiketiciler) ve %69.3’1 (isletme ¢alisanlari), “Sogan hazirlamada kullandigim tezgah ve
arac-gerecleri dezenfekte (bulasik deterjanmi1 ve sicak su ile yikama) ederim.” ifadesine
“her zaman” yanitin1 vermistir. Bu oranlar olumlu bir egilime isaret etmekle birlikte,

katilimcilarin yaklagik yarisinin bu uygulamay: diizenli olarak gerceklestirmedigi de
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goriilmektedir. Bu durum, kontaminasyon zincirinin evde de devam edebilecegini
gostermektedir. Literatiirde yer alan benzer calismalar da benzer bir tabloyu ortaya
koymaktadir (Ogur ve Erkan 2019; Sanlier ve ark., 2019; Talas ve ark., 2009).
Tiketicilerin biiylik bir kismi temizlik aliskanliklarina sahip olsa da, dezenfeksiyon
uygulamalar yetersiz kalmakta ve ¢apraz bulagsma kavrami yeterince bilinmemektedir.
Temizlik davramiginin  rutin  olarak yapilmasi, hijyenin saglandigt anlamina
gelmemektedir. Uygun yapilmayan temizlik yontemi mikrobiyal bulagsma riskini
arttirmaktadir. CDC’ye gore kontamine ekipmanlar, gida kaynakli hastaliklarin
%16’sindan sorumludur. Bu nedenle, 6zellikle ¢ig olarak tiiketilebilen sogan gibi taze
tirtinlerin hazirlanmasinda kullanilan yiizey ve ekipmanlarin temizligi biiyiik 6nem tagir.
Bu temizlik, sicak su, uygun temizlik maddeleri (sabun/deterjan) ve gerektiginde klor
bazli dezenfektanlarla, her kullanimdan sonra diizenli olarak yapilmalidir (CDC, 2024b).

Gida iriinlerinin hazirlanmasi sirasinda koruyucu ekipman kullanimi (eldiven,
onliikk, bone vb.) ile el hijyeninin saglanmasi, ¢apraz kontaminasyonu azaltmada
onemlidir (CDC, 2024b). Bu dogrultuda ¢aligmamizda, tiiketicilerin “Sogan hazirlarken
bone, eldiven, 6nliik vb. araglar1 kullanirim” ifadesine verdikleri yanitlar incelendiginde,
%36.7’sinin “hi¢bir zaman” ve yalnizca %8.9’unun “her zaman” yanitin1 verdigi
goriilmiistiir. Buna karsin, isletme calisanlarinin “Sogan hazirlarken ve tabaklara
doldururken bone, tek kullanimlik eldiven, Onliik vb. araglar1 kullanirim” ifadesine
%65.3’1i “her zaman” cevabini vermistir. Bu sonug, ev ortaminda kisisel koruyucu
ekipman kullaniminin olduk¢a diisiik oldugunu, buna karsilik endiistriyel ortamlarda
hijyen kurallarinin daha sistematik bicimde uygulandigin1 gostermektedir. Literatiirdeki
bazi ¢aligmalarda tiiketicilerin bu konuda daha biling¢li davrandigina igaret eden bulgular
yer almaktadir (Salicik, 2017; Tengilimoglu-Metin ve ark., 2009). Bu farklilik
calismamizda yalnizca sogan hazirligina odaklanilmis olmasindan
kaynaklanabilmektedir. Diger ¢alismalarda ise genel mutfak hijyeni degerlendirilmistir.
Ayrica, kadinlarin yemek hazirlig1 sirasinda saglarini ortmeleri ya da bone takmalari,
kiiltiirel normlar ve hijyen bilincinin birlesimi olarak degerlendirilebilir. Endiistriyel
ortamlarda ise bu tiir hijyen uygulamalarmin daha yaygin ve kurallara bagh sekilde
uygulandig1 bir¢ok calismada ortaya konmustur (Altundag, 2019; Eren ve ark., 2017;
Kabacik, 2008; Memis, 2009). Bununla birlikte, Green ve ark. (2007) taratindan ABD'de
yapilan bir calismada, gida ¢alisanlarinin yalnizca %28’inin gida hazirhig1 sirasinda
eldiven kullandig1 bildirilmistir. Bu durum, gelismis iilkelerde bile kisisel hijyen

uygulamalarinda yetersizliklerin  goriilebildigini  gdstermektedir. Genel olarak
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degerlendirildiginde, gida kaynakli hastaliklarin 6nemli bir kismi, gida hazirliginda
gorevli kisilerin hijyen kurallarina uymamasindan kaynaklanmaktadir. Bu nedenle,
ozellikle ¢ig tliketilen taze iirinlerin hazirlanmasi sirasinda eldiven, 6nliik ve bone gibi
kisisel koruyucu ekipmanlarin kullanilmasi, hem kisisel hijyenin saglanmasi hem de
mikrobiyal bulasmanin 6nlenmesi agisindan gereklidir.

Taze iirlinlerde mikrobiyal kontaminasyonun onemli kaynaklarindan biri de,
giday1 hazirlayan kisilerdir. Bu nedenle el hijyeni, gida giivenliginin saglanmasinda temel
ve vazgecilmez bir uygulamadir. Calismamizda, “Sogan hazirlamadan 6nce ellerimi
sabunla yikarim” ifadesine tiiketicilerin %49.4’1 ve isletme calisanlarinin %75.8°1 “her
zaman” yanitin1 vermistir. Bu sonug, gida sektorii ¢alisanlarinin el hijyenine tiiketicilere
gbore daha fazla dikkat ettigini gostermekle birlikte, uygulama diizeyinin halen ideal
seviyeye ulasmadigini ortaya koymaktadir. Ayrica ¢aligmamizin bilgi testi boliimiinde,
hem tiiketicilerde hem de ¢alisanlarda el yikamanin gerekliligine dair farkindalik
diizeyinin yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu durum, toplumda el hijyenine yonelik bilgi
diizeyinin uygulamaya tam olarak yansimadigini gostermektedir. Benzer sekilde,
literatiirde de tiiketicilerin el hijyenine dair bilgi ve farkindaliginin yiiksek oldugu, ancak
davranig diizeyinde bu farkindaligin tam anlamiyla gerceklesmedigi vurgulanmaktadir
(Aytop ve ark., 2025; Schmitz, 2016; Talas ve ark., 2009). Gida isletmesi calisanlarina
yonelik arastirmalarda da benzer bulgular 6ne ¢ikmaktadir. Green ve ark. (2007) ile
Memis (2009) caligmalarinda, ¢alisanlarin el hijyeni farkindaliginin gorece yiiksek
oldugu belirtilmistir. Ancak Pragle ve ark. (2007) tarafindan yapilan ¢alismada; restoran
calisanlarinin  6nemli bir bolimiiniin gida hazirhigina baslamadan o6nce ellerini
yikamadigi rapor edilmistir. Bununla birlikte, hem tiiketicilerde hem de calisanlarda el
yikama aligkanliklarinin dogru tekniklerle uygulanmadigi, bir¢ok c¢alismada ortak bir
bulgu olarak dikkat ¢gekmektedir. Todd ve ark. (2007), dogru el yikama aligkanliklarinin
yani sira, temiz is kiyafetlerinin kullanimi ve genel kisisel hijyen kurallarina uyumun,
gidalara mikrobiyal bulagsmay1 onlemede kritik rol oynadigin1 vurgulamistir. Benzer
sekilde, Memis (2009), gida ¢alisanlarina verilen el hijyeni egitimlerinin kontaminasyon
kaynakli bulagmalarin azaltilmasinda etkili oldugunu belirtmistir. Bu bulgular 15181nda,
sogan gibi ¢ig tiiketilebilen taze iirlinlerin hazirlanmasindan 6nce ve sonra, ellerin sabunla
en az 20 saniye boyunca yikanmas1 gerektigi agiktir. Bu basit ancak etkili uygulama, hem
bireysel hijyenin saglanmasina hem de gida kaynakl1 hastaliklarin dnlenmesine dogrudan

katk1 saglamaktadir.
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Sogan gibi taze iirlinlerde; liretim, tagima ve isleme asamalarinda darbe, diisme
veya carpma gibi fiziksel etkilerle ezilme ya da yarilma meydana gelebilir. Ayrica
zamanla ¢iirime, yumusama ve filizlenme gibi kalite kayiplar1 da olusabilmektedir. Bu
tiir fiziksel ve mikrobiyal bozulmalar, gida giivenligi agisindan potansiyel bir risk
olusturur. Calismamizda, “Hasarli veya bozulmus (¢liriime, yumusama vb.) soganin
hasarl1 veya bozuk kismini kesip attiktan sonra tiiketirim” ifadesine, tiiketicilerin %27.1°1
“her zaman” yanitim1 vermistir. Calisanlarin ise %25.8’1 bu davranis1 “ara sira/bazen”,
%23.4’1i ise “her zaman” uyguladigini belirtmistir. Bu bulgular, hem tiiketicilerin hem de
calisanlarin, sogan gibi taze iiriinleri daha az riskli olarak degerlendirdigini ve bozuk
kisimlarini kesip attiktan sonra tiiketmeyi tercih ettiklerini gdstermektedir. Aytop ve ark.
(2025) da benzer sekilde, bircok tiiketicinin sebze ve meyveyi tadi ve goriiniimii iyiyse
kullanmaya devam ettigini bildirmistir. Ayni1 c¢alismada, tiiketicilerin  %60.33’0
filizlenmis sogan ve patatesi kullanmadiklarini ifade etmistir. Bu durum, tiiketicilerin baz1
goriinilir bozulma belirtilerine karsi daha hassas olduklarini, ancak bu yaklagimin tiim taze
iiriinlere genellenemeyecegini ortaya koymaktadir. Daha riskli gidalarda ise tiiketici ve
calisan davraniglarinin daha temkinli oldugu belirtilmektedir. Salicik (2007), tiiketicilerin
%78.0’1n1n bozulmus gidalar1 kullanmadan attigini belirtmistir. Tagpinar (2019) ise gida
isletmesi calisanlarinin %96’smin riskli gordiigii bir iiriinii miisteriye sunmayacagini
ifade ettigini raporlamistir. Bu sonuglar, tiiketicilerin hayvansal kaynakli {irlinlerde daha
sik1 hijyen ve giivenlik kurallarina uydugunu, ancak sebze ve meyvelerde gida israfini
onleme egilimiyle daha esnek davrandiklarini gostermektedir. Oysa ylizey biitlinliigiinii
kaybetmis taze tiriinler, 6zellikle bakteriyel kontaminasyona daha agiktir. Doku hasarinin
yan1 sira, bu Uriinlerin kesilmesi, dogranmasi gibi islemler, 6zellikle sogutma disinda
birakildiklarinda, mikrobiyal gelisimi hizlandirmaktadir. Bu durum hem calismamizda
hem de literatiirde belirtilmistir (Koukkidis ve Freestone, 2018; Lieberman ve ark., 2015).
Bu nedenlerle, tiiketicilerin hasarli veya bozulmus taze iiriinleri kullanmadan atmalari,
gida giivenligi ag¢isindan en uygun yaklasimdir. Ancak uygulamada, bozulmus kisimlarin
kesilip atilmasinin daha sik tercih edildigi goriilmektedir. Bununla birlikte, kiiflenmis
soganlarin tamamen atilmasi gerektigi unutulmamalidir. Cilinkii kiiflii kismin kesilerek
ayrilmasi, gidadaki mikotoksin riskini ortadan kaldirmamaktadir. Bu toksinler gozle
goriilmeyen bolgelere yayilabilmekte ve saglik acisindan ciddi tehlikeler
olusturabilmektedir.

Taze {irlinlere uygulanan ilk ve en yaygin islem yikamadir. Bu iglem, yalnizca

yiizeydeki kaba kirleri uzaklastirmakla kalmaz, ayn1 zamanda mikrobiyal yiikii azaltarak
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gida giivenligine katki saglar. Calismamizda, “Soganin kabugunu soyduktan sonra temiz
ve akan su ile yikarim” ifadesine tiiketicilerin %62.2’si ve isletme c¢alisanlarinin %68.5°1
“her zaman” yanitin1 vermistir. Bu oranlar, her iki grupta da rutin yitkama uygulamasinin
ideal seviyede olmadigin1 gostermektedir. Nitekim, literatiirde cogu tliketicinin sebze ve
meyveleri kullanmadan 6nce yikadigi belirtilmektedir (Goriir ve Topalcengiz, 2021;
Ogur, 2020). Altundag (2019) c¢alismasinda, gida sektorii g¢alisanlarinin  biiyiik
cogunlugunun bu driinlerin kullanilmadan 6nce mutlaka yikanmasi gerektigini
diistindiigi aktarilmistir. Ancak Memis (2009), yemekhane c¢alisanlarinin yaklasik
yarisinin sebze ve meyveleri higbir zaman akan su altinda yikamadigint bildirmistir.
Calismamizda da sogan yikama oranlarinin ideal seviyede olmamasinin, katilimeilarin
sogan gibi kabuklu iiriinlerin i¢inin temiz oldugu yoniindeki algisindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Nitekim yapilan gozlemler de bu durumu desteklemektedir. Oysa
uluslararasi otoriteler olan CDC ve WHO, taze iiriinlerin kesilmeden 6nce mutlaka temiz
ve akan su ile yikanmasini 6nermektedir. Bununla birlikte, sabun, deterjan veya kimyasal
temizleyicilerin bu amagla kullanilmamasi gerektigi de agik¢a ifade edilmektedir (CDC,
2020). Ayrica kabuklu {iriinlerde, dis ylizeyde bulunan mikroorganizmalarin kesme
islemi sirasinda i¢ kisimlara tasinabildigi bilinmektedir (Fatica ve Schneider, 2011). Bu
nedenle, sogan gibi liriinlerin kabugu soyulduktan sonra yikanmasi ve ardindan kesilmesi,
mikrobiyal kontaminasyonu &nlemek agisindan énemlidir. Ote yandan, yikama islemi
sirasinda  kullanilan suyun Kkalitesi de gida giivenligi agisindan belirleyicidir.
Mikrobiyolojik acidan temiz olmayan su, taze iirlinlerdeki patojen yiikiinii azaltmak
yerine artirabilir. Bu nedenle yikama isleminde mutlaka icilebilir nitelikte su kullanilmali
ve sanitasyon uygulamalar1 kontrollii bir sekilde yiiriitiilmelidir.

Capraz bulagma, yiyecek hazirlama siirecinde gida gilivenligini dogrudan tehdit
eden en Onemli risk faktorlerinden biridir. Bu durum, hijyenik nitelik tasiyan gidalarin,
genellikle bakteriyel kontaminasyon iceren baska gidalar ya da ylizeylerle dogrudan ya
da dolayli temasi1 sonucu mikrobiyal agidan kirlenmesidir. Capraz bulasma sadece gidalar
arasinda degil, besin dis1 etmenler araciligiyla da meydana gelebilir. Ayrica direkt
temasin disinda indirekte temas ile de kontaminasyon gergeklesebilir. Capraz bulasmanin
sik gerceklestigi yollarindan biri de dolayli temastir. Ornegin, pismemis bir tavugun
hazirlandig1 kesme tahtasi ve bigagin yikanmadan pismis gidada kullanilmasi ciddi bir
kontaminasyon riski olusturur. Caligmamizda, “Sogan hazirlarken farkli bigak ve kesme
tahtas1 kullanirim (¢ig et vb. i¢in kullandigimi kullanmam)” ifadesine, tiiketicilerin

yalnizca %36.7°s1 “her zaman” yanit1 vermistir. Bu oran isletme calisanlarinda ise
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%62.9’dur. Bu bulgular, isletme ¢alisanlarinin konuya daha fazla 6zen gosterdigini, ancak
her iki grupta da davranis diizeyinin ideal seviyede olmadigini ortaya koymaktadir.
Literatiirde yapilan cesitli calismalarda da benzer egilimler goriilmektedir. Yapilan
arastirmalarda, tiiketicilerin biiyiik bir kisminin ¢ig et i¢in kullandiklar1 arag-geregleri,
dogrudan tiiketilecek sebzeler i¢in de kullandiklar1 bildirilmistir (Aytop ve ark., 2025;
Salicik, 2007; Talas, 2006). Gida isletmelerine yonelik calismalarda da benzer bir durum
gozlenmektedir. Eren (2017) ve Kabacik (2008), isletme calisanlarinin bu konuda
tiikketicilere gore daha yiiksek farkindaliga sahip oldugunu, ancak uygulamada bu bilincin
her zaman davranisa yansimadigini belirtmistir. Pigsmis gidalarin ¢ig iiriinlerle ¢ok kisa
stireli temas1 dahi, mikroorganizmalarin kontaminasyonuna yol agabilmektedir. Bu
nedenle, hem ulusal hem de uluslararasi saglik otoriteleri, capraz bulagmanin 6nlenmesini
onemli bir gida giivenligi ilkesi olarak degerlendirmektedir. WHO ¢ig ve pismis gidalarin
ayrt yiizeylerde ve ayri ekipmanlarla hazirlanmasini Onermektedir. Benzer sekilde,
USDA da, taze iirlinler i¢in ayr1 bir kesme tahtasi, ¢ig et, kiimes hayvanlar1 ve deniz
tiriinleri icin ise farkli bir kesme tahtasi kullanilmasini tavsiye etmektedir (USDA, 2011).
Tiim bu bulgular degerlendirildiginde, hem ev mutfaklarinda hem de profesyonel gida
hazirlama ortamlarinda, capraz kontaminasyon riskinin yeterince kavranamadigi
goriilmektedir. Bununla birlikte bu riskin 6nlenmesine yonelik uygulama eksikliklerinin

stirdligli anlasilmaktadir.
4.2.3.3. Katimcilarin sogan saklamada gida giivenligi ve hijyen pratikleri

Taze triinlerin glivenli tiiketimi, yalnizca hazirlama siireciyle sinirli kalmamakta,
ayn1 zamanda uygun kosullarda muhafaza edilmesini de gerektirmektedir. Ozellikle
hazirlanmis kuru soganlar, hava gecirmez kaplar icinde ve buzdolabinda muhafaza
edildiklerinde 1 haftaya kadar giivenli sekilde saklanabilmektedir (Lieberman ve ark.,
2015). Calismamizda, “Hazirlanmis kuru soganlari hemen kullanmayacaksam uygun
kaplarda buzdolabinda muhafaza ederim” ifadesine tiiketicilerin yalnizca %29.0’1 “her
zaman” yanitin1 vermistir. Bu oran, isletme calisanlarinda %356.5 olup, daha yiiksek bir
biling diizeyine isaret etse de ideal seviyenin altinda kalmaktadir. Bu bulgular, hem
tiiketicilerin hem de c¢alisanlarin dogranmis kuru soganlarin saklanmasia yonelik
uygulamalarinda onemli eksiklikler bulundugunu gostermektedir. Literatiirde, gidalarin
uygun kosullarda saklanmasma dair daha olumlu egilimler tespit edilmistir. Ornegin
Aytop ve ark. (2025), tiiketicilerin %88.33 {inlin gida {iriinlerini talimatlara uygun sekilde

sakladigimi, %81.83’linlin ise hava gecirmez ambalaj kullandigimi belirtmistir.
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Calismamizda elde edilen diisiik oranlar, bu konudaki biling diizeyinin {iriin bazinda
farklilagtigini, 6zellikle kuru sogan gibi taze sebzelerde risk algisinin diisiik oldugunu
diistindiirmektedir. Nitekim bircok tiiketici tarafindan sogan gibi {iriinlerin genellikle
kullanim esnasinda hazirlandigi, bu nedenle saklamaya gerek duyulmadigi ifade
edilmektedir. Ancak Ozellikle toplu tiiketim alanlarinda (yemekhane, lokanta vb.)
pratiklik acisindan bu {irlinlerin 6nceden hazirlanip bekletildigi bilinmektedir. Ayrica,
dogranmis soganlarin salatalar gibi ¢ig tiiketilen iiriinlere eklendigi durumlarda, bir siire
bekletilmeleri kaginilmaz hale gelmektedir. Bu durum, uygun olmayan saklama
kosullarinda patojen gelisimi i¢in uygun ortam olusturabilmektedir (Lieberman ve ark.,
2015). ABD’de cezaevlerinde meydana gelen gida kaynakli salginlara iligskin verilerde,
yanlis sicaklikta saklama (oda sicakligl) uygulamalarinin, vakalarin %37 sinde etkili bir
faktor oldugu bildirilmistir (Marlow ve ark., 2017). Ayrica, ABD Gida Kanunu uyarinca,
5 °C’nin lizerinde bekletilen gidalar i¢in maksimum bekletme siiresi 4 saattir. Bu siire,
dogranmis soganlarin ortam sicakligina maruz kaldig: ilk andan itibaren baslatilmalidir
(Lieberman ve ark., 2015). Benzer sekilde, FDA da kesilmis kavun gibi yiiksek riskli
tiriinlerin 5 °C’de 7 giinden fazla depolanmamasini 6nermektedir (Ukuku ve Sapers,
2007). Bu ¢ergevede, kabugu soyulmus ve dogranmis kuru soganlarin, eger hemen
tiketilmeyecekse, hava gegirmez kaplara (6rnegin buzdolabi poseti) konularak
buzdolabinda ya da tercihen derin dondurucuda saklanmasi gerekmektedir. Dogranmis
soganlar buzdolabinda en fazla 7 giin, dondurucuda ise 8-10 ay boyunca muhafaza
edilebilir. Sadece kabugu soyulmus fakat dogranmamis soganlar ise yikanmadan, en fazla
2 hafta stlireyle buzdolabinda saklanmali ve kesinlikle dis ortamda bekletilmemelidir.
Ayrica, muhafaza edilen Uriinlerin tazeligi tiiketim oncesi mutlaka kontrol edilmelidir.
Stimtiksii yap1, kiif olusumu ve keskin, alisilmadik kokular, {iriiniin bozulduguna isaret
eder. Benzer sekilde, yesil soganlarin da buzdolabinda (sebzelik kisminda) saklanmasi
onerilmektedir. Yesil soganlar, 10 °C’nin altinda en fazla bir ila iki hafta siireyle
muhafaza edilmelidir. Depolama siiresi uzadik¢a hem mikrobiyal bozulma hem de kalite
kayb1 artmaktadir. Sonu¢ olarak, gerek ev mutfaklarinda gerekse profesyonel gida
hizmeti alanlarinda, hazirlanmis kuru soganlarin uygun olmayan kosullarda saklanmasi,
gida giivenligi acgisindan ciddi bir risk olusturmaktadir.

Kabugu soyulmamis kuru soganlar, uygun kosullarda uzun siire bozulmadan
muhafaza edilebilen taze iiriinlerdendir. Ozellikle serin, kuru, karanlik ve havalandirilmis
ortamlarda saklandiklarinda, haftalarca tazeligini koruyabilirler (CSU, 2020). Ancak

buzdolabinda saklanmalar1 genellikle Onerilmez, ¢linkii nemli ortam kosullari, kuru
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soganin kiiflenmesine, peltemsi yapiya doniismesine ve lezzet kaybina neden
olabilmektedir (Sivas, 2023). Calismamizda, “Soymadan muhafaza edecegim kuru
soganlar1 buzdolabinda saklarim” ifadesine tiiketicilerin %54.6’s1 ve calisanlarin
%38.7’s1 “higbir zaman” yanit1 vermistir. Buna karsin, buzdolabi kullanimini “her
zaman” tercih ettigini belirten tiiketici oran1 %10.8, ¢alisan orani ise %16.9’dur. Ote
yandan, “Soymadan muhafaza edecegim kuru soganlar1 serin, kuru ve karanlik yerde
saklarim” ifadesine tiiketicilerin %49.7’si ve ¢alisanlarin %63.7’si “her zaman” yanitini
vermistir. Bu bulgular, hem tiiketicilerin hem de ¢alisanlarin genel olarak uygun saklama
kosullarina yonelik dogru egilimler sergiledigini, ancak buzdolabinda muhafaza gibi
hatali uygulamalarin da azimsanmayacak diizeyde oldugunu gostermektedir. Bilimsel
kaynaklar, sogutmanin soganin solunum hizin1 diisiirdiigiinii, bdylece filizlenme ve
clirlime silirecini yavaglattigini belirtmektedir. Ayrica, kontrollii ortam kosullarinda
(yaklasik %70-75 bagil nem ve 0 °C sicaklik) kuru soganlarin 8-9 aya kadar muhafaza
edilebildigi bildirilmektedir. Ancak bu kosullar, ev ortamlarinda saglanamadigindan,
buzdolabinda saklama kuru soganlar i¢in uygun bir yOntem olarak
degerlendirilmemektedir. Ev  tipi  buzdolaplari, genellikle nemli ortamlar
olusturdugundan, soganlarin daha hizli bozulmasina yol agmaktadir. Kuru soganlarin
serin ve karanlik bir ortamda saklanmasi, giines 1s18ina maruz kalmay1 engelleyerek,
sicaklik ve nem dalgalanmalarini azaltir. Ayn1 zamanda uygun havalandirma ile birlikte
kiiflenme ve ¢lirlime riski azaltilmis olur. Bunun yaninda, soganlarin dogrudan beton
zeminle temas etmemesine dikkat edilmelidir. Bu tiir ylizeyler nem birikimine yol
acabilecegi i¢in ¢liriimeyi hizlandirabilir. Ev ortaminda kuru soganlarin uygun kosullarda
saklama Omrii, soganin tiirline ve c¢evresel sartlara bagl olarak degismekle birlikte
genellikle 2-3 ay civarindadir. Ayrica, sogan ve patates gibi farkli {irlinlerin birlikte
muhafaza edilmesi Onerilmemektedir. Ayni kapta ya da posette saklandiklarinda,
patatesin yaydigi nem ve etilen gazi, soganlarda filizlenme ve ciirlimeyi tetiklemektedir
(CSU, 2020; NOA, 2025).

Sonug olarak, calismamizda elde edilen bulgular, tiiketici ve g¢alisanlarin kuru
soganlarin muhafazasina yonelik genel olarak dogru egilimlere sahip oldugunu
gostermektedir. Ancak buzdolabinda saklama gibi yaygin hatali uygulamalarin hala
sirdiigii gozlemlenmektedir. Bu nedenle, 6zellikle ev ortaminda sogan muhafazasinda
nem, 151k ve sicaklik kosullarina dikkat edilmesi, gida glivenligi ve iiriin kalitesi agisindan

kritik nem tasimaktadir.
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Cizelge 4.15 Tiiketicilerin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen pratikleri (n=632)

ifade/Ciimle Hicbir Nadiren Ara sira / Siklikla Her zaman
zaman bazen
n % n % n % n % n %

Soganin  satildigt  yerin 12 1.9 77 122 78 123 144 228 321 50.8
kosullarina (temizlik, hijyen,

rutubet) dikkat ederim.

Sogani satin alirken taze ve 2 0.3 11 1.7 18 29 129 204 472 74.7
temiz  olmasma  dikkat

ederim.

Sogani satin alirken saglam 1 0.2 3 0.5 16 25 100 158 512 81.0
(hasarsiz, c¢lirimemis) ve

kabuklu olmasma dikkat

ederim.

Sogan hazirlamada 29 4.6 57 9.0 83 13.1 154 244 309 489
kullandigim tezgéh ve arag-

gerecleri dezenfekte (bulasik

deterjan1 ve sicak su ile

yikama) ederim.

Sogan hazirlarken bone, 232 36.7 175 27.7 119 188 50 7.9 56 89
eldiven, oOnliikk vb. araglari

kullanirim.

Sogan hazirlamadan o6nce 31 4.9 60 9.5 68 10.8 161 255 312 494
ellerimi sabunla yikarim.

Hasarli veya  bozulmus 144 228 95 150 136 215 86 13.6 171 27.1
(¢lirime, yumusama vb.)

soganin hasarli ve bozuk

kismin1 kesip attiktan sonra

tilketirim.

Soganini kabugunu 48 7.6 30 4.8 55 8.7 106 16.8 393 62.2
soyduktan sonra temiz ve

akan su ile yikarim.

Sogan hazirlarken farkh 86 13.6 93 147 116 184 105 16.6 232 36.7
bigak ve kesme tahtasi

kullanirnm  (Cig et vb.

hazirlarken kullandigimi

kullanmam).

Hazirlanmis kuru soganlart 116 184 106 16.8 112 17.7 115 182 183 29.0
hemen  kullanmayacaksam

uygun kaplarda buzdolabinda

muhafaza ederim.

Soymadan muhafaza 345 546 89 141 83 131 47 74 68 10.8
edecegim kuru soganlart buz

dolabinda muhafaza ederim.

Soymadan muhafaza 29 4.6 39 6.2 65 103 185 293 314 49.7
edecegim kuru soganlari

serin, kuru ve karanlik yerde

saklarim.
Dip not: Yiizdeler her siitundaki her bir saymnin katilime1 sayisina oranlanmasi ile bulunmustur.




Cizelge 4.16 Isletme calisanlarinin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen pratikleri (n=124)
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ifade/Ciimle

Hicbir
zaman

n

%

Nadiren

n

%

Ara sira
/ bazen

n

%

Siklikla

n

%

Her

zaman

n

%

Soganin satildig1 yerin kosullarina
(temizlik, hijyen, rutubet) dikkat
ederim.

1

0.8

5

4.0

26

21.0

13

10.5

79

63.7

Sogant satin alirken taze ve temiz
olmasina dikkat ederim.

1.6

24

6.5

32

25.8

79

63.7

Sogan1 satin alirken soganin
saglam (hasarsiz, ¢iiriimemis) ve
kabuklu olmasina dikkat ederim.

0.8

0.0

13

10.5

25.0

79

63.7

Sogan hazirlamada ve servisinde
kullandigimiz tezgdh ve arag-
gerecleri  dezenfekte  (bulasik
deterjan1 ve sicak su ile yikama)
ederim.

4.0

0.0

6.5

25

20.2

86

69.3

Sogan hazirlarken ve tabaklara
doldururken bone, tek kullanimlik
eldiven, onliik vb. araglart
kullanirim.

1.6

4.0

6.5

28

22.6

81

65.3

Sogan hazirlamadan 6nce ellerimi
sabunla yikarim.

1.6

24

4.0

20

16.1

94

75.8

Hasarli1 veya bozulmus (¢iiriime,
yumusama vb.) soganin hasarli ve
bozuk kismini kesip attiktan sonra
kullanirim.

15

12.1

25

20.2

32

25.8

18.6

29

234

Soganmi kabugunu soyduktan
sonra temiz ve akan su ile yikarim.

24

4.0

14

11.3

13.7

85

68.5

Sogan hazirlarken farkli bigak ve
kesme tahtasi kullanirim (Cig et
vb. hazirlarken  kullandigimi
kullanmam).

4.0

24

6.5

30

24.2

78

62.9

10

Hazirlanmig  kuru  soganlar
servise kadar uygun kaplarda
buzdolabinda muhafaza ederim.

1.6

6.5

12

9.7

32

25.8

70

56.5

11

Soymadan muhafaza edecegim
kuru soganlari buz dolabinda
muhafaza ederim.

48

38.7

20.2

15.3

8.9

21

16.9

12

Soymadan muhafaza edecegim
kuru soganlart serin, kuru ve
karanlik yerde saklarim.

1

0.8

4

3.2

7

5.7

33

26.6

79

63.7

Dip not: Yiizdeler her siitundaki her bir saymnin katilimei sayisina oranlanmasi ile bulunmustur.

4.2.4 Katihmcilarin demografik degiskenleri ile bilgi ve uygulama pratikleri

arasindaki iliski

Katilimcilarin demografik ozellikleri ile sogan temelli gida giivenligi bilgi

diizeyleri ve hijyen uygulama pratikleri arasindaki istatistiksel iliskiler Cizelge 4.17 ve

4.18’de sunulmustur. Tiiketici grubunda, ebeveynlik ve egitim durumu degiskenleri ile

bilgi diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlamli iligki bulunmustur (p < 0.05). Uygulama

pratikleri acisindan ise cinsiyet, egitim durumu ve meslek degiskenleri ile anlamli etkisi

tespit edilmistir (p < 0.05). Gida isletmesi calisanlarinda ise bilgi diizeyi; yas, medeni
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durum ve ebeveyn olma durumu degiskenlerinden anlamli bi¢imde etkilenmistir (p <
0.05). Isletme tiirii ve egitim durumu bilgi diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlamli
iliski olmasa da anlamlilik sinirmma yakin seviyededir. Uygulama pratikleri agisindan

degerlendirildiginde ise sadece isletme tiirii ile anlamli bir iligki belirlenmistir (p < 0.05).

Cizelge 4.17 Tiiketicilerin demografik degiskenlerinin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen bilgi ile
pratiklerine etkisi (n=632)

P-values (X?)

Cinsiyet Yas Medeni Ebeveynlik Egitim Meslek
durum durumu durumu
Bilgi Testi 0.611 0.419 0.230 0.020%* 0.001* 0.081
0.99 8.15 5.62 7.87 36.40 26.92
Hijyen 0.001* 0.444 0.879 0.776 0.029* 0.028*
Uygulamalari 25.81 7.92 1.19 0.50 22.95 31.13

*P <0.05

Cizelge 4.18 Isletme calisanlarin demografik degiskenlerinin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen
bilgi ile pratiklerine etkisi (n=124)

P-values (X°)

Cinsiyet Yas Medeni Ebeveynlik Egitim Isletme
durum durumu durumu Tiirii
Bilgi Testi 0.456 0.012%* 0.001* 0,006* 0,083 0.097
1.57 16.37 15.21 10.11 16.61 4.67
Hijyen 0.368 0.365 0.410 0.419 0.273 0.007*
Uygulamalari 2.00 6.55 1.78 1.74 12.18 9.99

*P <0.05

Bu sonuglar, hem tiiketicilerin hem de calisanlarin bilgi ve uygulama diizeylerinin
bazi demografik degiskenlere gore degistigini ancak bu iliskinin tiim degiskenlerde tutarl
olmadigin1 géstermektedir.

Cinsiyet degiskeni acisindan degerlendirildiginde, yalnizca tiiketici grubunda
uygulama pratikleri ile cinsiyet arasinda anlamli iligki saptanmistir (p <0.05). Bu
baglamda, kadin katilimcilarin uygulama testi puanlarinin erkek katilimcilara oranla daha
yiiksek oldugu goriilmektedir. Buda, kadinlarin gida giivenligi ve hijyen uygulamalarini
daha yaygin ve dikkatli bir bicimde benimsediklerini gostermektedir. Kadinlarin
geleneksel olarak ev i¢i gida hazirlama siireclerinde daha fazla sorumluluk iistlenmeleri
ve hijyen uygulamalarinda aktif rol almalari bu durumu agiklayan etkenlerdendir.
Nitekim Onceki calismalar da kadmlarin gida hazirlama ve hijyen konularinda daha
dikkatli ve 6zenli davrandigim ortaya koymaktadir (Patil ve ark., 2005). Ote yandan,
calisan grubunda ise cinsiyet degiskeni ile bilgi ve uygulama pratikleri arasinda anlaml

bir iliski saptanamamuistir (p > 0.05).
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Bireylerin yas aldik¢a gida giivenligi konusundaki farkindaliklarinin arttigi
belirtilmektedir (Yi ve Choi, 2025). Caligmamizda da, yas degiskeni ile tiiketicilerin bilgi
ve uygulama pratikleri arasinda anlamli bir iliski bulunamamistir (p >0.05). Ancak
calisan grubunda, yas degiskeni ile bilgi testi sonuglar1 arasinda anlamli iliski tespit
edilmistir (p <0.05). Ozellikle 35 yas iizeri katilimcilarin uygulama puanlarmin 18-24
yas grubundaki bireylerden daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Buda, mesleki deneyimle
birlikte gelisen hijyen farkindaligi ve bilgi birikimiyle agiklanabilir. Ayrica yasam
deneyimi, ev ic¢i sorumluluklar ve gida hazirlama siireclerine katilimin hijyen
davraniglarina olumlu yansidigini géstermektedir. Bununla birlikte ileri yas gruplarindaki
bireylerin gida kaynakl risklere kars1 daha duyarli olduklar1 anlagilmaktadir.

Liibnan’da yiiriitiillen bir ¢alismada, evli bireylerin ve ebeveyn olanlarin gida
giivenligi bilgi diizeylerinin daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Haidari ve ark. 2022).
Ozellikle ¢ocuk sahibi bireylerin, gida giivenligi ve hijyeni uygulamalarina karsi daha
duyarli ve titiz davrandiklar1 belirtilmektedir (Unusan, 2007). Calismamizda, tiiketici
grubunda medeni durumun her iki test grubuyla istatistiksel olarak anlamli bir iligki
gostermedigi belirlenmistir (p > 0.05). Buna karsilik, ebeveynlik durumunun bilgi
diizeyiyle yiliksek diizeyde anlamli bir iliski sergiledigi saptanmistir (p <0.05).
Bulgularimizda ¢ocuk sahibi bireylerin bilgi diizeyi puanlarinin daha yiiksek olmasi
literatiir ile uyusmaktadir. Ancak uygulamada ayn1 anlamli iligki saptanamamistir. Bu da
mevcut literatiirle kismen ¢elismektedir. Bu farklilik, kiiltiirel yapi, egitim diizeyi ya da
bireylerin gida hazirlama siireglerindeki aktif rollerine bagli olarak degisebilmesiyle
iligkili olabilmektedir. Calisan grubunda ise yalnizca bilgi diizeyi beyani ile medeni
durum ve ebeveynlik durumu arasinda anlamli bir iligki saptanmaistir (p < 0.05).

Tiiketici grubunda egitim diizeyi ile bilgi beyanlar1 ve uygulama pratikleri
arasinda anlaml bir iliski tespit edilmistir (p <0.05). Ancak bu anlamli iligki bilgi diizeyi
ve uygulama pratiklerinde aym kategorilerde gerceklesmemistir. Ozellikle iiniversite ve
lisansiistii egitim diizeyine sahip bireylerin bilgi testinden daha yiiksek puan aldiklar
goriilmiistiir. Buna karsilik, uygulama pratiklerinde ise ilkdgretim mezunlarinin daha
yiiksek puan aldig1 belirlenmistir. Literatiirde de benzer sekilde, yiiksek egitim diizeyine
sahip bireylerin gida hijyeni ve glivenligi konularinda daha bilingli ve duyarli olduklar
belirtilmektedir (Goriir ve Topalcengiz, 2021; Onurlubas ve Giirler, 2016). Bulgular
egitim diizeyinin gida giivenligi farkindaligi iizerinde belirleyici bir rol oynadigini
gostermektedir. Ancak bu farkindaligin, pratik davranislara ayni oranda yansimadigi da

anlagilmaktadir. Egitim diizeyinin artmasiyla dogru bilgiye erisim imkani artsa da, bu
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bilginin davranisa doniismesinde farkli etkenlerin (aliskanliklar, cevresel faktorler vb.)
rol oynadigi diistiniilmektedir. Nitekim bazi caligsmalarda da bilgi-davranis arasinda
beklenen diizeyde bir tutarlilik olmadigi bildirilmistir (Unusan, 2007). Calisan grubunda
ise egitim diizeyi ile bilgi ve uygulama pratikleri arasinda anlamli bir iliski bulunmamastir
(p > 0.05), ancak bilgi diizeyinde anlamliliga yakin bir iliski gortilmistiir.

Tiiketici grubunda meslek ile bilgi diizeyi arasinda anlamliliga yakin, uygulama
pratikleri ile ise anlamli bir iligki tespit edilmistir (p <0.05). Bulgular, emeklilerin ve ev
hanimlarinin uygulama pratiklerinde daha yiiksek puan alarak daha dogru davraniglar
sergilediklerini gostermektedir. Isletme c¢alisanlarma yonelik bilgi ve uygulama testi
sonuglarinda, isletme tiiriiniin yalnizca uygulama pratikleri kategorisiyle anlamli bir iligki
gosterdigi belirlenmistir (p < 0.05). Lokanta/restoran c¢alisanlarinin uygulama puan
ortalamalari, yemekhane calisanlarina kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Bilgi diizeyleri
acisindan ise anlamlilik sinirma yakin bir degerler; lokanta / restoran calisanlarinin
yiiksek yemekhane calisanlarinin orta bilgi diizeyine sahip oldugu anlasilmaktadir. Bu
sonug, genellikle kurumsal yapilar (yemekhaneler vb.) i¢cin 6ngoriilen daha sistemli
egitim ve denetim mekanizmalariin etkili olacagi varsayimiyla celisiyor gibi
goriinmektedir. Ancak ¢alismamiz verilerinden de anlasilacagi lizere, lokanta ve restoran
calisanlarinin, yemekhane calisanlarina kiyasla daha deneyimli bireylerden olustugu
bilinmektedir. Ayrica, lokanta ve restoran ¢alisanlarinin dogrudan miisteriyle temas
halinde olmalari, hijyen uygulamalarina bireysel diizeyde daha fazla 6zen gdstermelerine
neden olabilir. Bu tiir isletmelerdeki rekabet ortami da calisanlarin bilgi diizeylerini
artirmalarini ve hijyen uygulamalarin1 daha dikkatli yiiriitmelerini tesvik edebilmektedir.
Nitekim benzer calismalar, kiigiik ve orta dlgekli gida isletmelerinde ¢alisan bireylerin
sorumluluk alanlarinin  bilincinde olarak daha dikkatli davrandiklarmi ortaya
koymaktadir (Soon ve ark., 2012). Ote yandan, yemekhaneler gibi biiyiik 6l¢ekli ve toplu
iretim yapan isletmelerde gorev dagilimi daha yaygindir. Bu da bireysel sorumluluk
algisini azaltarak gida giivenligi davraniglarini etkileyebilmektedir.

Katilimer gruplan (tiiketici ve calisan) arasindaki istatistiksel iliskiye bakildig
zaman bilgi beyanlar1 ile uygulama pratikleri arasinda anlaml iliski tespit edilmistir
(p <0.05). Her iki test grubunda da calisanlarin bilgi ve uygulama diizeyleri, tiiketicilere
kiyasla anlamli ol¢iide daha yiiksek bulunmustur. Bu farkin nedenleri arasinda;
calisanlarin mesleki deneyimleri, diizenli egitim zorunlulugu, dogrudan uygulama

yapmalar1 ve is yeri denetimleri gibi etkenler sayilabilmektedir.
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Her iki katilimer grubu icin elde edilen verilere bakildigi zaman; gida giivenligi
konusundaki bilgi ve uygulama diizeylerinin ¢esitli demografik 6zelliklere bagli olarak
farklilik gosterdigi goriilmektedir. Tiiketici grubunda ¢cocuk sahibi olma ve egitim diizeyi
bireylerin bilgi diizeyi iizerinde anlamli etkilere sahipken; cinsiyet, egitim diizeyi ve
meslek degiskenleri ise, hijyen uygulama davranislari izerinde belirleyici faktorler olarak
one ¢ikmaktadir. Buna karsilik diger degiskenlerin bilgi diizeyi ve uygulama pratikleri
tizerinde anlamli bir iligki gostermedigi saptanmistir (p > 0.05). Bu bulgu, bilgi diizeyinin
demografik profilin bazi1 yonlerinden ¢ok, bireylerin egitim ge¢misi ve ebeveynlik
durumuyla daha yakindan iligkili oldugunu gostermektedir. Hijyen pratiklerinin ise bazi
bireysel demografik 6zelliklerden c¢ok, toplumsal roller, giinlilk yasam deneyimleri ve
davranig aligkanliklar1 tarafindan sekillendigi izlenimini vermektedir. Calismanin
yalnizca sogana iliskin bilgi ve uygulamalara odaklanmasi ve 6rneklem grubunun genis
ve farkli Ozelliklere sahip olmasi, Ozellikle medeni durum ve ebeveynlik gibi
degiskenlerde beklenen anlamli farkliliklarin goriilmemesine neden olmus olabilir.
Ayrica, bolgesel ve kiiltiirel farkliliklarin da katilimeilarin bilgi ve davranislarini
etkileyebilecegi diisiiniilmektedir.

Calisan grubunda bilgi diizeyi yas, medeni durum ve ebeveynlik durumundan
anlaml bigimde etkilenirken (p < 0.05), uygulama pratikleri yalnizca isletme tiirii ile
anlamh iligki gostermistir. Bulgular, c¢alisanlarin uygulama davranislarinin bireysel
demografik niteliklerden ziyade c¢alistiklart isletmenin yapisal ozelliklerinden
etkilendigini gostermektedir. Egitim diizeyinin bilgi diizeyine anlamli bir etkisinin
bulunmamas: dikkat c¢ekici bir bulgudur. Nitekim hem tliketici anketimiz de hem
literatiirdeki pek ¢ok aragtirmada, egitim diizeyinin bilgi ve uygulama diizeyleriyle pozitif
yonde iligkili oldugu goriilmektedir (Al-Akash ve ark., 2022). Calismamizda demografik
degiskenlerle uygulama pratikleri arasinda anlamli bir iliski saptanamamigken, pek ¢ok
farkli calismada bu degiskenlerin uygulama davranislari tizerinde belirleyici rol oynadig:
bildirilmistir. S6z konusu farkliligin olasi nedenlerinden biri, gida isletmelerinde
uygulanan standart hijyen protokolleri ve gorev tanimlarinin bireysel farkliliklar
siirlamasidir. Ayrica bilgi sahibi olmanin hijyenik davranisa dogrudan yansimadigina
dair benzer bulgular da mevcuttur (Sanlier ve ark., 2020).

Anket sonuglar1 genel olarak degerlendirildiginde, her iki katilimci grubunda da
belirli alanlarda ciddi bilgi eksiklikleri ve uygulama hatalarinin bulundugu goriilmiistiir.
Bu eksiklik ve hatali uygulamalar, 6zellikle tiiketicilerde daha yaygindir. Bulgular, hem

tilketicilerin hem de gida sektorii calisanlarinin sogana iligkin gida giivenligi ve hijyen
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konularinda bilgi ve uygulama diizeylerinin yetersiz oldugunu ve bazi yanlis uygulamalar
sergilediklerini ortaya koymustur. Bilgi diizeyi tiim konu bagliklarinda dengeli
dagilmamis, baz1 konularda (6rnegin ¢apraz kontaminasyon) bilgiye sahip olunmasina
ragmen bu bilgilerin uygulamaya tam olarak yansitilmadigi tespit edilmistir. Katilimcilar
genel olarak hijyen ve gida giivenligine dair temel bir farkindaliga sahip olmakla birlikte,
¢ig sogan tiiketiminin neden olabilecegi gida zehirlenmeleri, patojen bakteri riski ve
hasarli iirinlerden kaynaklanabilecek tehlikeler konusunda yeterli bilgi ve uygulama
becerisine sahip degildir. Ozellikle sogan hazirlama sirasinda mutfak hijyenine
uyulmamasi ve hazirlanmis soganlarin muhafazasinda ciddi hatalarin bulunmasi dikkat
cekmektedir. Ayrica sogan, taze sebzeler gibi genellikle diisiik riskli bir iirlin olarak
algilanmakta; sogan kabugu soyulduktan sonra yikanmasina gerek olmadig1 yoniindeki
yanlis ve yaygin kanaat, potansiyel kontaminasyon risklerinin goz ardi edilmesine yol
agmaktadir.

Her iki grupta da bazi demografik degiskenlerin bilgi ve hijyen davranislari
tizerinde etkili oldugu, ancak bu iliskinin dengeli olmadig1 ve bilgi ile uygulama arasinda
dogrusal bir korelasyon bulunmadigi goriilmistir. Bu durumun, anketin genis bir
orneklem grubuna ve spesifik bir iiriine odaklanmasindan kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir. Daha spesifik bir gruba uygulanacak ve genel gida giivenligi ile hijyeni
kapsayacak bir anketin, daha anlaml iliskiler ortaya koyabilecegi degerlendirilmektedir.
Ayrica, katilimeilarin kagit tizerinde olumlu tutumlar sergiledigi, ancak gézlemler ve bazi
anket sorular ile ger¢ek davraniglar arasinda tutarsizliklar bulundugu belirlenmistir.

Genel olarak katilimcilar, sogana 6zgii gida giivenligi ve hijyen konusunda belirli
bir farkindalik diizeyine sahip olsa da patojen mikroorganizmalardan kaynaklanan
tehlikeler ve bunlara karsi alinmasi gereken Onlemler konusunda bilgi ve uygulama
diizeyleri yetersizdir. Calismamizda her ne kadar sogan orneklerinde Sal/monella tespit
edilmemis olsa da, oOzellikle yesil soganda yiiksek mikrobiyal yik ve E. coli
popiilasyonlari, bu iiriinleri Salmonella gibi patojenler agisindan riskli kilmaktadir. Sag
kalim deneylerimiz, hasarli kuru soganlarda patojenlerin sogutma dis1 sicakliklarda uzun
stire canli kalabildigini ve c¢ogalabildigini gostermistir. Anket verileri ve laboratuvar
bulgular1 birlikte degerlendirildiginde, sogan kaynakli olas1 gida zehirlenmesi riskinin
diisiik olmadig1 anlasilmaktadir. Bu baglamda, Sa/monella gibi patojenlerin halk saglig
tizerindeki etkilerinin dogru anlasilmasi ve hijyen uygulamalarmin yayginlastirilmasi,
gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde kritik 6neme sahiptir. Dolayisiyla risklerin

azaltilmasinda gida zincirinin tiim paydaslarina 6nemli sorumluluklar diigmektedir.
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5. SONUCLAR ve ONERILER

5.1 Sonuclar
5.1.1 Soganlarin mikrobiyolojik riskleri

Calismanin bu boliimiinde, sogan 6rneklerinde Salmonella varligi ile jenerik E.
coli popiilasyonunun yil igerisindeki mevsimsel degisimleri degerlendirilmistir. Ayrica
yesil soganlarda TMAB yiikii ile hasarli kuru soganlarda depolama siiresince S. enterica
ve jenerik E. coli popiilasyonlarinin sagkalimi incelenmistir.

2024-2025 yillar arasinda farkli marketlerden aylik olarak toplanan kuru (n=180)
ve yesil sogan (n=200) 6rneklerinin higbirinde Salmonella tespit edilmemistir. Bununla
birlikte, bu durum yalnizca incelenen donemde piyasada bulunan soganlarin Salmonella
acisindan giivenli oldugunu gostermektedir. Literatiirde, Salmonella’nin ¢ok diisiik
dozlarda bile enfeksiyon olusturabilecegi, ciddi hastaliklara yol acabilecegi ve ozellikle
uygun olmayan igleme ve depolama kosullarinda ¢ogalabilecegi bildirilmektedir
(Danyluk ve Schaffner, 2011; Kiplagat ve ark., 2024). Dolayistyla farkli donemlerde,
bolgelerde veya tarimsal uygulamalarda yapilacak taramalarda farkli sonuglarin elde
edilmesi olasidir.

Elde edilen veriler, kuru soganlarda E. coli pozitiflik oraninin %9 iken, yesil
soganlarda bu oranin %355 oldugunu goéstermistir. Bu bulgu, yesil soganlarin 6nemli
o6l¢iide E. coli kontaminasyonuna maruz kalabildigini, kuru soganlarda ise sorunun gorece
sinirlt oldugunu ortaya koymaktadir. Her iki iirlin grubunda da mevsimsel degisimlerin
etkili oldugu, 6zellikle yesil soganda yaz sonu ve kis aylarinda kontaminasyon oranlarinin
arttig1 belirlenmistir. Bununla birlikte, y1l boyunca her ay belirli bir temel kontaminasyon
riskinin varligini stirdiirdiigli goriilmistiir. Yesil soganlarda Olciilen E. coli diizeyleri
genellikle orta seviyede olmakla birlikte, baz1 Orneklerde gida giivenligi limitlerini
asabilecek kadar yiiksek degerler tespit edilmistir. E. coli varlig1 yalnizca tarla kaynakli
bulas (giibre, sulama suyu vb.) ile sinirli olmayip; iiriin 6zellikleri, hasat sonrasi isleme,
tasima ve satis kosullarindan da etkilenmektedir. Ozellikle yesil soganda tespit edilen
yiiksek E. coli diizeyi, diski kaynakli bulagmanin gdstergesi olarak degerlendirilmekte ve
bu tirlinlerin diger patojenler agisindan da risk tastyabilecegini ortaya koymaktadir. Kuru
soganlarda pozitif ornek oran1 daha diisilk olsa da, her iki iiriin de ¢ig olarak

tiikketilebildiginden halk saglig1 agisindan risk olusturmaktadir.



117

Yesil soganlarda TMAB diizeyleri, ulusal ve uluslararasi literatiirde bildirilen
degerlerle kiyaslandiginda yiiksek bulunmustur. Toprakta yetisen, hasat sonrasi
genellikle yikama veya dezenfeksiyon islemine tabi tutulmadan tiiketime sunulan bu
irinlerde ¢evresel mikroorganizmalarin yiiksek oranda bulunmasi beklenen bir
durumdur. Bulgular, bu iirlinlerin genel hijyenik kalitesinin diisiik olabilecegine isaret
etmektedir. Mevsimsel degisim agisindan yaz aylarinda 1s1 ve ¢evresel faktorlere bagh
olarak mikrobiyal yiikte artig, kis aylarinda ise azalma gozlenmistir. Marketler arasinda
yil geneline yayilan anlamli bir fark tespit edilmemistir; bu durum, yesil soganlarin yil
boyunca benzer liretim ve tedarik kosullarina maruz kaldigini diistindiirmektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, sogan Orneklerinde Salmonella tespit
edilmemekle birlikte 6zellikle yesil soganlarin yiiksek genel mikrobiyal yiik tasidig: ve
onemli oranda E. coli ile kontamine oldugu goriilmektedir. TMAB degerleri iiriinlerde
yiiksek mikrobiyal yiik oldugunu gosterse de, esasen fekal bulagsmanin gdstergesi olan E.
coli varligr halk sagligi acisindan daha ciddi bir risk olusturmaktadir. Sonug olarak,
bulgular iiretimden tiiketime kadar gegen siirecte Ozellikle yesil soganda hijyenik
kalitenin 1iyilestirilmesi gerektigini, cevresel ve fekal kaynakli bulas risklerinin
azaltilmasinin halk sagligi agisindan 6ncelikli oldugunu gostermektedir.

Calismanin bu boliimiinde, sar1 kuru sogan tizerinde jenerik E. coli ve S. enterica
gibi 6nemli enterik patojenlerin hayatta kalma ve ¢ogalma egilimleri; soganin fiziksel
durumu ve depolama kosullar1 baglaminda ayrintili olarak degerlendirilmistir. Bulgular,
soganin fiziksel biitiinliigli ile saklama sicakliginin mikrobiyal risk tizerinde belirleyici
oldugunu agikca ortaya koymustur. Sonuglara gore saglam kuru soganlarin ytlizeyinde her
iki patojenin popiilasyonu, birka¢ giin icerisinde tespit edilemeyecek diizeylere
gerilemistir. Bu durum, soganin dis yiizeyinin diisiik su aktivitesi ve fenolik bilesiklerce
zengin yapisinin, patojen gelisimi i¢in elverissiz bir ortam olusturdugunu gostermektedir.
Nitekim saglam kabuk, dogal bir mikrobiyal bariyer islevi gorerek yiizey
kontaminasyonunun kisa stirede baskilanmasini1 saglamaktadir. Ancak, soganin fiziksel
olarak hasar gdrmesi, patojenlerin sagkalim davranigini 6nemli dl¢lide degistirmistir.
Hasarli dokularda agiga ¢ikan nemli ve besince zengin i¢ kisim, bakteriler i¢in uygun bir
cogalma ortami saglamaktadir. Bu nedenle hasarli ylizey ile yiiksek sicaklik etkilesimi,
patojenlerin sagkalimini ve hatta ¢ogalmasini 6nemli dl¢iide artirmistir. Oda sicaklifinda
bekletilen hasarli kuru soganlarda hem E. coli hem de S. enterica’nin sayica arttigi ve
ozellikle ilk 24 saat i¢cinde mikrobiyal yiikiin belirgin bicimde yiikseldigi saptanmuistir.

Ayrica her iki bakterinin de sagkalim egilimlerinin benzer oldugu, E. co/i’nin daha hizli
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cogaldig1 ancak uzun siireli canlilik agisindan S. enferica ile benzer direng gosterdigi
belirlenmistir. Bu bulgu, kontamine hasarli soganlarin ciddi bir gida zehirlenmesi riski
tasidigin1 ortaya koymaktadir. Buzdolabi kosullarinda depolanan hasarli soganlarda
patojenlerin ¢ogalmasi engellenmis; ancak canliliklarinin korundugu belirlenmistir.
Ozellikle ilk bir hafta boyunca popiilasyonlarda yalmzca yavas bir azalma gdzlenmis,
bazi 6rneklerde baslangi¢ diizeyinin %5-10"u kadar canli bakteri varlig1 tespit edilmistir.
Bu durum, diisiik sicaklikta bile patojenlerin tamamen ortadan kalkmasinin zaman
aldigim1 ve bu siiregte hasarli soganlarin mikrobiyal risk tasimaya devam ettigini
gostermektedir.

Bu veriler, soganin mikrobiyolojik giivenliginin biiyiik 6l¢iide fiziksel biitinligi
ile depolama sicakligina bagli oldugunu ortaya koymaktadir. Kuru ve saglam haldeki
soganlar diisiik riskli olarak degerlendirilebilse de, kesilmis veya hasar gormiis soganlar
ozellikle oda sicakliginda kisa slirede Onemli bir kontaminasyon kaynagina
dontisebilmektedir. Bu bulgular, soganla iliskili tiim kullanim ve depolama kosullarinda

her iki patojenin de dikkate alinmasi gerektigini acik¢a ortaya koymaktadir.
5.1.2 Katihmcilarin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen pratikleri

Tiiketicilerin sogan temelli gida gilivenligi ve hijyen pratikleri incelendiginde,
toplumda sogan tiiketim oranimnin oldukca yiiksek oldugu (%95.5) goriilmektedir.
Tiiketim siklig1 genellikle haftada 2-3 kez olup, ¢ig sogan tiiketimi en ¢ok tercih edilen
ikinci tiiketim seklidir. Genel olarak tiiketicilerin gida gilivenligi ve hijyen bilgileri tatmin
edici diizeyde olsa da, ¢ig soganin neden olabilecegi gida zehirlenmesi riski konusunda
onemli bilgi eksiklikleri tespit edilmistir. Katilimcilarin yaklasik %60°1 bu riski yanlis
degerlendirmistir. Nitekim son yillarda sogan kaynakli bircok gida zehirlenmesi vakasi
bildirilmistir. Ayrica pisirme isleminin patojen bakterileri elimine edebilecegi bilgisi de
toplumun yarisindan fazlasi tarafindan ya bilinmemekte ya da yanlis bilinmektedir.
Uygulama pratikleri acisindan, sogan satin alma davraniglarinin genel olarak olumlu
oldugu goriilmekle birlikte, hazirlama siirecinde hijyen uygulamalarinda belirgin
eksiklikler mevcuttur. Ozellikle koruyucu ekipman kullaniminin ¢ok diisiik seviyede
oldugu, hasarli veya bozulmus soganlarin ise biiyiik oranda bozuk kismi kesilerek
tiikketildigi belirlenmistir. Bu durum, 6zellikle kiiflenmis tiriinlerde ciddi saglik riski
olusturmaktadir. Caligmamizda da hasarli soganlarin patojen gelisimini destekledigi
saptanmistir. Bunun yaninda, ¢apraz kontaminasyon riskini artiran, ayni arag-gerecin hem

¢ig hem de pismis gidalarda kullanilmas1 davranisi tiiketicilerin yarisindan fazlasinda
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goriilmiistiir. Sogan muhafazasinda da bazi riskli uygulamalar tespit edilmistir.
Katilimeilarin yaklagik yarisinin dogranmis veya kesilmis soganlari buzdolab1 disinda
sakladig1 belirlenmistir. Literatiirde ve ¢alismamizda bu durumun, patojen gelisimini
onemli dl¢iide artirdign belirtilmektedir (Lieberman ve ark., 2015). Ote yandan, saglam
kuru soganlarin depolanmasinda tiiketicilerin biiyiik ¢ogunlugu dogru uygulamalar
sergilemektedir. Genel olarak degerlendirildiginde, Ozellikle gida zehirlenme riski,
hasarli/bozulmus sogan kullanimi ve dogranmis soganlarin muhafazasi konularinda ciddi
bilgi ve uygulama eksiklikleri oldugu goriilmiistiir. Egitim diizeyi yiiksek ve ¢ocuk sahibi
bireylerin bilgi diizeyi acisindan; kadinlarin, orta egitime sahip bireylerin ve ev
hanimlarinin ise uygulama pratikleri agisindan daha olumlu tutumlar sergiledigi
belirlenmistir.

Gida isletmesi ¢alisanlarina yonelik veriler incelendiginde ise, sogan temelli gida
giivenligi bilgileri ve uygulama pratiklerinin baz1 alanlarda eksiklikler igerdigi tespit
edilmistir. Dikkat ¢ekici bulgulardan biri, ¢alisanlarin yaklasik yarisinin gida giivenligi
veya hijyeni konusunda herhangi bir egitim almamis olmasidir. Ayrica katilimcilarin
o6nemli boliimiinlin zorunlu olmasina ragmen ise baslarken saglik raporu almadigi ve
periyodik saglik kontrollerini yaptirmadigr goriilmektedir. Bu oranlar o6zellikle
lokanta/restoran ¢aliganlarinda daha yiiksektir. Ayrica bu isletmelerde ¢i§ sogan
servisinin yaygin oldugu, diisiik de olsa ¢ig elle servis yapildig1 goriilmektedir. Toplu
tilketim yerlerinde bu uygulama, el kaynakli kontaminasyon riski nedeniyle endise
vericidir. Calisanlarin genel bilgi diizeyleri tatmin edici olmakla birlikte, ¢ig soganin gida
zehirlenmesine neden olabilecegi bilgisi, tiiketicilerde oldugu gibi, biiyiik oranda (%80)
yanlis bilinmektedir. Pisirme isleminin patojenler iizerindeki etkisi ve uygun olmayan
kosullarda muhafaza edilen soganlarin riskleri konusunda da bilgi diizeyi yeterli
bulunmamistir. Uygulama pratiklerinde ise, sogan satin alma ve hijyenik hazirlama
davraniglarinin genelde olumlu oldugu goriilse de, hasarli ve bozulmus soganlarin
kullanim1 yaygin bir hatadir. Hazirlanmis soganlarin muhafazasinda genel olarak dogru
uygulamalar yapilmakla birlikte, isletmelerde bu oran yetersizdir. Zira buralarda biiyiik
miktarda sogan hazirlanip bekletildiginden, hijyen standartlariin daha yiiksek olmasi
gerekmektedir. Saglam sogan muhafazasinda ise genelde dogru uygulamalar
gozlenmistir. Bununla birlikte; orta yas grubuna sahip, evli ve ¢ocuk sahibi bireylerin
bilgi diizeyi acisindan; lokanta/restoran ¢alisanlari ise uygulama pratikleri agisindan daha

olumlu tutumlar sergiledigi belirlenmistir.
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Ozetle, hem tiiketiciler hem de gida isletmesi calisanlarinda, bazi alanlarda ciddi
bilgi eksiklikleri ve uygulama hatalar1 mevcuttur. Tiiketicilerin bilgi ve uygulama
diizeyleri ¢alisan grubuna kiyasla nispeten daha diisiik olmakla birlikte, toplu beslenme
hizmeti veren isletmelerdeki eksiklikler de gida zehirlenmeleri agisindan onemli risk
olusturmaktadir. Zira CDC verilerine gore, ABD’de gida zehirlenmesi salginlarinin

cogunlukla restoranlarda meydana gelmektedir (Vazquez, 2019).
5.2 Oneriler

Soganlar, dig ylizeylerinin koruyucu yapisina ragmen farkli kaynaklardan
mikrobiyal kontaminasyona aciktir. Uygun olmayan kosullarda patojen
mikroorganizmalar hem yiizeyde hem de i¢ dokularda hayatta kalabilmekte, hatta
cogalabilmektedir. I¢sellesmis mikroorganizmalar, 1s1] islem uygulanmadan geleneksel
dezenfeksiyon yontemleriyle etkili sekilde uzaklastirilamamaktadir. Bu agidan, 6zellikle
¢ig tiiketim oraninin yiiksek olmasi, bu iiriinlerin halk sagligi ac¢isindan 6nemli bir risk
kaynagi olmasina neden olmaktadir. Bu nedenle iiretimden tiiketime kadar tiim
asamalarda patojen bulagsmasinin onlenmesi temel hedef olmali; gida zincirinin her
asamasinda GHP, GMP ve HACCP gibi risk temelli sistemler uygulanmalidir.

Uretici ve saticilar agisindan, patojen bulasmasini  onlemek igin {iretim
asamasinda hijyen uygulamalar titizlikle yiiriitilmeli, 6zellikle tarla sulama suyunun
kalitesi, gilibre kullanimi1 ve yikama-igleme siireclerinde mikrobiyal riskleri azaltacak
onlemler alinmalidir. 2020 yilinda ABD’de yasanan biiyiik ¢apli Sa/monella salgininda
sulama suyunun olas1 kaynaklardan biri olarak belirlenmesi (FDA, 2020), su hijyeninin
kritik 6nemini ortaya koymaktadir. Hasat sirasinda is¢ilerin kisisel hijyenine dikkat
etmesi, temiz arag-gere¢ kullanmasi ve iriinlerin toz, toprak veya hayvan atiklariyla
temasinin onlenmesi gerekmektedir. Arastirma bulgularimiz, S. enferica ve jenerik E.
coli’nin hasarl1 soganlarda uzun siire hayatta kalabildigini gostermektedir; bu nedenle
hasat ve sonraki asamalarda iirlinlerin fiziksel biitlinliigliniin korunmasit Onem
tagimaktadir. Nakliye ve depolama siireclerinde hijyen kosullar saglanmali; yesil sogan
gibi mikrobiyal liremeye elverigli tirlinler i¢in soguk zincir korunmali, kuru soganlar ise
nemli ortamlardan uzak tutulmalidir. Pazar tezgahlarinda ve depolarda iiriinler serin ve
kuru ortamlarda muhafaza edilmeli, agikta satilan iirlinler toz-toprak temasina karsi
korunmali ve satig lniteleri ile ekipmanlar diizenli olarak dezenfekte edilmelidir.
Denetleyici kurumlarin, iretici ve saticilara yonelik diizenli kontrolleri artirmasi,

Salmonella ve E. coli gibi patojenler i¢in periyodik tarama programlarin siirdiirmesi ve
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ozellikle yaz aylari ile yagish donemlerde drnekleme sikligini artirmasi gerekmektedir.
Ayrica tiretici, tedarik¢i ve pazar ¢alisanlarinin GAP, GHP ve GMP konularinda diizenli
olarak egitilmesi; glibre kullanimi, sulama, hasat hijyeni ve muhafaza konularinda
farkindaliklarinin artiritlmasi 6nemlidir.

Tiiketiciler ve lokanta/yemekhane calisanlari gida zinciri igerisinde onemli bir
yere sahiptir. Bu gruplarin sogan satin alma, hazirlama, servis etme ve saklama
asamalarinda belirli hijyen kurallarina uymalar1 gida giivenligi agisindan risklerin
azaltilmasinda 6nemlidir. Soganlarin giivenilir ve hijyen kurallarina uyan yerlerden temin
edilmesi, saglam, temiz, kabuklu ve miimkiinse fileli olmasi 6énemlidir. Cig tiiketim
oncesinde soganin dis kabugu soyulmali, akan su altinda iyice yikanmali; yesil soganlar
gerektiginde dezenfeksiyon islemine tabi tutulmalidir. Hasarli soganlar miimkiinse
tilkketilmemeli, kullanilacaksa hasarli kisimlar uzaklastirildiktan sonra bekletilmeden
pisirilmelidir. Hazirlik sirasinda ¢apraz kontaminasyon onlenmeli; kesme yiizeyleri,
bicaklar ve diger ekipmanlar temiz tutulmali, ¢ig etle temas eden yiizeyler yikanmadan
yeniden kullanilmamalidir. Soganlar miimkiinse soyulmadan uygun kosullarda muhafaza
edilmelidir. Dogranmis soganlar ise oda sicakliginda bekletilmemeli, +4°C’de en fazla 1-
2 giin saklanmali, uzun siireli muhafaza gerekiyorsa dondurma veya salamura gibi
yontemler uygulanmalidir. Gida hizmeti sunan isletmelerde dogranmis soganlarin acikta
birakilmamasi, kullanilmayan kisimlarin kapali kaplarda buzdolabinda saklanmasi
saglanmalidir. Her iki grup icin de egitim faaliyetleri biiylik onem tasimaktadir. Caligma
bulgulari, bilgi ile uygulama arasindaki iliskinin her zaman gii¢lii olmadigini, dolayisiyla
gida gilivenligi egitimlerinin yalnizca bilgi aktarimina degil, davranis degisikligine de
odaklanmas1 gerektigini gostermektedir. Egitimler hedef kitlenin demografik
ozelliklerine gdre planlanmali; gorsel ve isitsel materyallerle desteklenmeli, 6zellikle
geng bireyler ve diisiik egitim seviyesine sahip gruplar i¢in uygulamali ve davranis temelli
programlar tercih edilmelidir. Isletmelerde kurumsal gida giivenligi kiiltiirii
olusturulmali; egitimlerin etkinligi diizenli denetimlerle desteklenmeli, HACCP sistemi
aktif ve siirdiiriilebilir sekilde uygulanmalidir.

Sonug olarak, bu calismadan elde edilen veriler, soganlarda mikrobiyal gida
giivenligi risklerinin; uygun iiretim, isleme, muhafaza ve tiiketim yontemleriyle 6nemli
olgiide azaltilabilecegini ortaya koymaktadir. Ureticiler, saticilar, tiiketiciler ve gida
hizmeti sunan isletmeler bu dogrultuda sorumluluklarin1 yerine getirdiklerinde, sogan

kaynakli gida zehirlenmesi riski biiyiik dl¢lide onlenebilmektedir.
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EKLER

EK-1 Tiiketicilerin Sogan Hakkindaki Gida Giivenligi Bilgi ve Hijyen Pratiklerinin

Belirlenmesi Anket Formu

Sayin Katilimet;

Bu anket, Mus Alparslan Universitesi Gida Giivenligi ABD doktora dgrencisi
tarafindan yiiriitilen ‘Sal/monella ve Jenerik Escherichia coli Kontaminasyonu ve
Tiketici Risk Faktorlerinin Sogan (A/lium cepa L.) i¢in Degerlendirilmesi’ tezinin ilgili
uygulama boliimii i¢in hazirlanmistir. Bu ankete katilim saglamak tamamen goniilliiliik
esasina baglidir. Anket verileri bilimsel bir arastirma ig¢in kullanilacak olup, kisilik
haklarina zarar verecek sekilde {liglincli kisilerle paylagilmayacaktir. Aragtirmanin
amacina ulasabilmesi icin size en uygun gelen secenekleri isaretleyerek doldurmaniz
beklenmektedir. Vereceginiz samimi cevaplar arastirmanin giivenilirligini arttiracaktir.

Degerli vaktinizden birka¢ dakika ayirarak cevapladiginiz icin tesekkiir ederim.

Ogr. Gor. Hasan ISIK
Yukarida anlatilan bilgileri okudum ve anladim. Bu ankete goniillii olarak kabul
ediyorum.
Evet

1. Tiiketicilerin Demografik ozellikleri ve Genel Sorular

Asagida size birtakim genel sorular sorulmustur. Sizin i¢in uygun olan segenegi isaretlemeniz yeterlidir.

1. Cinsiyetiniz

a. Kadin b. Erkek
2. Yasinz

a. 18-24 b. 25-34 c. 35-44 d. 45-54 e 55>
3. Medeni durumunuz

a. Evli b. Bekar c. Diger

4. Ebeveynlik durumunuz
a. Cocuk sahibi b. Cocuk sahibi degil

5. Egitim diizeyiniz

a. Okur/yazar degil
b. Okur/yazar
c. Ilkdgretim mezunu
d. Lise mezunu
e. Universite mezunu
f. Lisansiistii mezunu
6. Mesleginiz
a. Ev hanimi b. Memur c. Ogretmen d. Akademisyen e. Emekli
f. Isci g. Serbest meslek h. Ogrenci 1. Calismryor i. Diger

7. Sogan tiiketir misiniz? (Cevabiniz hayir ise 2. boliime ge¢iniz)
a. Evet b. Hayir

8. Sogani nasil tiiketirsiniz? (Birden fazla seg¢enek isaretleyebilirsiniz)
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a. Kuru sogani ¢ig ve/veya salataya katarak tiiketirim.
b. Kuru sogani yemeklere katarak ve/veya pisirerek tiiketirim
c. Yesil sogani ¢ig ve/veya salataya katarak tiiketirim.
d. Yesil sogan1 yemeklere katarak ve/veya pisirerek tiiketirim
9. Sogani ne siklikla tiiketirsiniz?
a. Her giin b. Haftada iki/ii¢ kez c. Haftada bir
b. d. On giinde bir e. 15 gilinde bir f. Ayda bir
10. Sogami nereden satin alirsiniz? (Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz)
a. Manav b. Market/Bakkal c. Pazar yeri/Sokak saticist
d. Organik iiriin pazari e. Koy satis yeri/Tarla f. Diger

2. Tiiketicilerin Sogan Hakkindaki Gida Giivenligi ve Hijyen Bilgileri

Asagida size genel ve sogan hakkinda gida giivenligi ve hijyeni ile ilgili
birtakim bilgiler verilmistir. Verilen bilgilerin dogru ya da yanlis olma durumu hakkinda
ne sdyleyebilirsiniz? Sizin i¢in uygun olan se¢enegi isaretlemeniz yeterlidir.

Dogru
Yanhs
Bilmiyorum

1. Gidalarin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi ve servis edilmesi gida
giivenligini etkileyen faktorlerdir.

2. Saglikli ortamin korunmasi ve her tiirlii hastalik etmeninin ortamdan
uzaklastirilmasi hijyeni ifade etmektedir.

3. Ellerdeki mikroorganizmalarin gidalara bulagsmamasi i¢in yemek hazirlamadan
once ellerin yikanmasi gerekmektedir.

4. Elinde yara ve kesik olan kisilerin evde yasayan diger kisilere yemek hazirlamasi

saglik agisindan giivenlidir.

5. Grip-nezle gibi hastalifi olan kisilerin evde yasayan diger kisilere yemek
hazirlamasi saglik agisindan giivenlidir.

6. Cig gidalar, calisanlar ve mutfak arag-gerecleri (dograma yiizeyi, bicak gibi)
mutfakta mikroorganizmalarin yayilmasinda etkili degillerdir.

7. Cig ve pismis gidalarin hazirlanmasinda ayni arag-gere¢lerin kullanilmasi ile ¢ig
gidadan pismis gidaya mikroorganizma bulagabilir.
8. Patojen (hastalik yapici) bakteriler gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

Yemek yedikten belli bir siire sonra karsilasilan bas agrisi, bulanti, karin agrisi
ve ishal gida zehirlenmesi ihtimalini gdstermektedir.

10. | Cig/pisirilmeden tiiketilen soganlar gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

11. | Pigirme islemi sogandaki patojen mikroorganizmalar1 6ldiirmektedir.

12. | Uygun sartlarda saklanmayan soganlarin tiiketilmesi gida zehirlenmelerine neden
olabilmektedir.

3. Tiiketicilerin Sogan Hakkindaki Gida Giivenligi ve Hijyen Pratikleri

Asagida size tiketicilerin sogan satin alma, hazirlama ve saklama

uygulamalarma dair birtakim davranis ifadeleri verilmistir. Belirtilen g E =
davranislar1 hangi siklikla gergeklestirdiginizi belirtebilir misiniz? Sizin igin 5 § § ﬁ E
uygun olan se¢enegi isaretlemeniz yeterlidir. o | Z g = g
2|72 2|3| 5
=] — =]
= <
1. Soganin satildig1 yerin kosullarina (temizlik, hijyen, rutubet) dikkat
ederim.
2. Sogani satin alirken taze ve temiz olmasina dikkat ederim.
3. Sogant satin alirken saglam (hasarsiz, ¢iiriimemis) ve kabuklu
olmasina dikkat ederim.
4. Sogan hazirlamada kullandigim tezgah ve arag-geregleri dezenfekte
(bulasik deterjani1 ve sicak su ile yikama) ederim.
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5. Sogan hazirlarken bone, eldiven, dnliikk vb. araclar1 kullanirim.

6. Sogan hazirlamadan 6nce ellerimi sabunla yikarim.

7. Hasarli veya bozulmus (giirime, yumusama vb.) soganin hasarli ve
bozuk kismini kesip attiktan sonra tiikketirim.

8. Soganini kabugunu soyduktan sonra temiz ve akan su ile yikarim.

9. Sogan hazirlarken farkli bigak ve kesme tahtasi kullanirim (Cig et vb.
hazirlarken kullandigimi kullanmam).

10. | Hazirlanmis kuru soganlari hemen kullanmayacaksam uygun
kaplarda buzdolabinda muhafaza ederim.

11. | Soymadan muhafaza edecegim kuru soganlart buz dolabinda
muhafaza ederim.

12. | Soymadan muhafaza edecegim kuru soganlari serin, kuru ve karanlik

yerde saklarim.
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EK-2 Lokanta/Restoran ve Yemekhane Calisanlarimin Sogan Hakkindaki Gida

Giivenligi Bilgi ve Hijyen Pratiklerinin Belirlenmesi Anket Formu
Sayin Katilimer;

Bu anket, Mus Alparslan Universitesi Gida Giivenligi ABD doktora égrencisi
tarafindan yiiriitilen ‘Sal/monella ve Jenerik Escherichia coli Kontaminasyonu ve
Tiiketici Risk Faktorlerinin Sogan (Allium cepa L.) i¢in Degerlendirilmesi’ tezinin ilgili
uygulama boliimii i¢in hazirlanmistir. Bu ankete katilim saglamak tamamen goniilliiliik
esasma baghidir. Anket verileri bilimsel bir arastirma ic¢in kullanilacak olup kisilik
haklarina zarar verecek sekilde {ligiincli kisilerle paylagilmayacaktir. Arastirmanin
amacina ulagabilmesi i¢in size en uygun gelen secenekleri isaretleyerek doldurmaniz
beklenmektedir. Vereceginiz samimi cevaplar arastirmanin giivenilirligini arttiracaktir.

Degerli vaktinizden birkag¢ dakika ayirarak cevapladiginiz i¢in tesekkiir ederim.
Ogr. Gor. Hasan ISIK

Yukarida anlatilan bilgileri okudum ve anladim. Bu ankete katilmay1 goniillii olarak kabul

ediyorum.

Evet

1. Calhsanlarin Demografik Ozellikleri ve Genel Sorular

Asagida size birtakim genel sorular sorulmustur. Sizin i¢in uygun olan secenegi isaretlemeniz yeterlidir.

1. Cinsiyetiniz

a. Kadin b. Erkek
2. Yasiniz
a. 18-24 b. 25-34 c.35-44 d. 45-54 e. 55>
3. Medeni durumunuz
a. Evli b. Bekar
4. Ebeveynlik durumunuz
a. Cocuk sahibi b. Cocuk sahibi degil
5. Egitim diizeyiniz
a. Okur/yazar degil b. Okur/yazar c. [Ikdgretim mezunu
d. Lise mezunu e. Universite mezunu f. Lisansiistii mezunu

6. isletmedeki Goreviniz Nedir?
a. Isletmeci b. Kasiyer ¢. Mutfak c¢alisani d. Servis elemani e. Satin alma

f. Gida giivenlik sorumlusu 1. Temizlik eleman1 iL.Diger......cooiiiii

7. Kag yildir bu sektordesiniz?
a. 1< b.1-3 c.3-5 d. 5-10 e. 10>

. Ise baslarken saghk raporu aldimz mi?

=)

a. Evet b. Hayir

9. Ise basladigimizdan bu yana periyodik saghk kontrolii yaptirtyor musunuz? (Cevabimz hayir ise
11. soruya geginiz)
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a. Evet b. Hayir
10. Bir 6nceki soru icin cevabiniz evet ise sikliim belirten secenegi isaretleyiniz.
a. Ayda bir b. Ug ayda bir c. Alt1 ayda bir d. Yilda bir e.Diger.............
11. Gida Giivenligi ve hijyeni konusunda egitiminiz veya sertifikamiz var m1? (Cevabiniz hayir ise
13. soruya geginiz)
a. Evet b. Hayir
12. Bir 6nceki soru icin cevabiniz evet ise bu egitim veya sertifikay1 kimden aldimiz?

a. Isletme yoneticisi b. Beslenme uzmani/Diyetisyen ¢. Gida mithendisi
d. Ogzel firma yetkilisi e. Lise/Universite egitimi f. Diger.............

13. Cahstigimz isletmede gida giivenligi personeliniz var mi?
a. Evet b. Hayir

14. Calistiginiz isletmede diizenli olarak gida giivenligi ve hijyeni ile ilgili hizmet i¢i egitim veriliyor
mu?
a. Evet b. Hayir

15. isletmenizdeki calisan sayisi nedir?
a.5< b. 5-10 c. 10-20 d. 20-30 e. 30>
16. isletmenizde kullandigimiz sogam nereden satin aliyorsunuz? (Birden fazla segenek
isaretleyebilirsiniz)
a. Manav b. Market/Bakkal c. Pazar yeri/Sokak saticist  d. Organik iiriin pazari
e. Koy satis yeri (Tarla) f. Meyve/Sebze hali g.Diger....................
17. Sogan servisini nasil yapiyorsunuz? (Birden fazla se¢enck isaretleyebilirsiniz)
a. Cig b. Pismis c. Her ikisi d. Higbiri
18. Isletmenizde giinliik ortalama kag Kisiye servis (Cig veya salatali sogan servisi) yapiyorsunuz?
a.50 < b. 50-100 c. 100-200 d. 200-300 e. 300 >
19. Sogan servis etmede ne tiir gere¢ (tabaklara doldurma) kullanirsimiz? (Birden fazla secenek
isaretleyebilirsiniz)
a. Ciplak elle  b. Eldiven kullanarak c. Kagik/kepge ile d.Diger..........ooevininnn.

2. Calisanlarin Sogan Hakkindaki Gida Giivenligi ve Hijyen Bilgileri

Asagida size genel ve sogan hakkinda gida giivenligi ve hijyeni ile ilgili birtakim
bilgiler verilmistir. Verilen bilgilerin dogru ya da yanlis olma durumu hakkinda ne

=2 | 2 S
sOyleyebilirsiniz? Sizin igin uygun olan segenegi isaretlemeniz yeterlidir. 5o | B 4
28| 2
=
1. Gidalarin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi ve servis edilmesi gida
giivenligini etkileyen faktorlerdir.
2. Saglikli ortamin korunmast ve her tirlii hastalik etmeninin ortamdan
uzaklastirilmasi hijyeni ifade etmektedir.
3. Ellerdeki mikroorganizmalarin gidalara bulagsmamasi i¢in yemek hazirlamadan
once ellerin yikanmasi gerekmektedir.
4. Elinde yara ve kesik olan personelin yemek hazirlamasi saglik agisindan
giivenlidir.
5. Grip-nezle gibi hastalig1 olan personelin yemek hazirlamasi saglk agisindan
giivenlidir.

6. Cig gidalar, ¢aliganlar ve mutfak arag-geregleri (dograma yiizeyi, bigak gibi)
mutfakta mikroorganizmalarin yayilmasinda etkili degillerdir.

7. Cig ve pismis gidalarin hazirlanmasinda ayn1 arag-gereglerin kullanilmasi ile
¢ig gidadan pigmis gidaya mikroorganizma bulasabilir.

8. Patojen (hastalik yapici) bakteriler gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

9. Yemek yedikten belli bir siire sonra karsilagilan bas agrisi, bulanti, karin agrisi

ve ishal gida zehirlenmesi ihtimalini gdstermektedir.




142

10. | Cig/pisirilmeden tiiketilen soganlar gida  zehirlenmelerine neden
olabilmektedir.

11. | Pisirme islemi sogandaki patojen mikroorganizmalari 6ldiirmektedir.

12. | Uygun sartlarda saklanmayan soganlarin tiiketilmesi gida zehirlenmelerine

neden olabilmektedir.

Cahisanlarin Sogan Hakkindaki Gida Giivenligi ve Hijyen Pratikleri

Asagida size lokantalarda veya restoranlarda uygulanan sogan satin alma,

hazirlama, servis etme ve saklama uygulamalarina dair birtakim davranisg g § =
ifadeleri  verilmistir. ~ Belirtilen  davramiglari  hangi  siklikla 5 § = § E
gerceklestirdiginizi belirtebilir misiniz? Sizin i¢in uygun olan segenegi ; E c\: e~ g
isaretlemeniz yeterlidir. Sl z| 2| &a| 5
= g T
<
1. Soganin satildig1 yerin kosullarina (temizlik, hijyen, rutubet) dikkat
ederim.
2. Sogani satin alirken taze ve temiz olmasina dikkat ederim.
3. Sogant satin alirken soganin saglam (hasarsiz, ¢iirimemis) ve
kabuklu olmasina dikkat ederim.
4. Sogan hazirlamada ve servisinde kullandigimiz tezgah ve arag-
gerecleri dezenfekte (bulasik deterjani ve sicak su ile yikama)
ederim.
5. Sogan hazirlarken ve tabaklara doldururken bone, tek kullanimlik
eldiven, onliik vb. ara¢lari kullanirim.
6. Sogan hazirlamadan 6nce ellerimi sabunla yikarim.
7. Hasarli veya bozulmus (¢iiriime, yumugsama vb.) soganin hasarli ve
bozuk kismini kesip attiktan sonra kullanirim.
8. Soganini kabugunu soyduktan sonra temiz ve akan su ile yikarim.
9. Sogan hazirlarken farkli bigak ve kesme tahtasi kullanirim (Cig et
vb. hazirlarken kullandigimi kullanmam).
10. | Hazirlanmis kuru soganlart servise kadar uygun kaplarda
buzdolabinda muhafaza ederim.
11. | Soymadan muhafaza edecegim kuru soganlari buz dolabinda
muhafaza ederim.
12. | Soymadan muhafaza edecegim kuru soganlari serin, kuru ve

karanlik yerde saklarim.




EK-3 Gida Isletmesi Calisanlarinin Detayh Anket Verileri

Lokanta/restoran ve yemekhane ¢calisanlarinin demografik bilgileri (n=124)
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Lokanta/Restoran Yemekhane ¢alisanlari Toplam
Cahisanlan
n % n % n %
Katilimci Sayisi 74 59.7 50 40.3 124 100.0
Cinsiyet
Erkek 64 86.5 31 62.0 95 76.6
Kadin 10 13.5 19 38.0 29 23.4
Yas
18-24 22 29.7 18 36.0 40 32.2
25-34 29 39.2 15 30.0 44 35.5
35-44 15 20.3 9 18.0 24 19.4
45-54 8 10.8 8 16.0 16 12.9
55> 0 0.0 0 0.0 0 0.0
Medeni Durum
Evli 35 47.3 24 48.0 59 47.6
Bekar 39 52.7 26 52.0 65 524
Ebeveynlik Durumu
Cocuk Sahibi 31 41.9 24 48.0 55 44 .4
Cocuk Sahibi degil 43 58.1 26 52.0 69 55.6
Egitim Diizeyi
Okur/yazar degil 3 4.1 2 4.0 5 4.0
Okur/yazar 8 10.8 3 6.0 11 8.9
[kogretim mezunu 17 23.0 18 36.0 35 28.2
Lise Mezunu 34 45.9 19 38 53 42.7
Universite mezunu 12 16.2 6 12.0 18 14.6
Lisans {istli mezunu 0 0.0 2 4.0 2 1.6

Dipnot: ‘n’ frekans degerini, ‘%’ ylizde oranmi gostermektedir. Yiizdeler her kolondaki her bir grup igin

toplam katilimci sayisina oranlanarak bulunmustur.



Lokanta/restoran ve yemekhane calisanlarinin isletme bilgileri (n=124)
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Lokanta/Restoran Yemekhane Toplam

Cahisanlan calisanlan

n % n Y% n %
Katihmc1 Sayisi 74 59.7 50 40.3 124 100
isletmedeki Goreviniz Nedir?
Isletmeci 4 5.4 2 4.0 6 4.8
Kasiyer 2 2.7 4 8.0 6 4.8
Mutfak calisani 25 33.8 22 44.0 47 379
Servis elemani 30 40.5 8 16.0 38 30.6
Satin alma 3 4.1 0 0.0 3 24
Gida giivenlik sorumlusu 0 0.0 2 4.0 2 1.6
Temizlik elemani 5 6.8 9 18.0 14 11.3
Diger 5 5.8 3 6.0 8 6.5
Kag yildir bu sektordesiniz?
1< 11 14.9 10 20.0 21 16.9
1-3 12 16.2 17 34.0 29 23.4
3-5 12 16.2 11 22.0 23 18.5
5-10 17 23.0 4 8.0 21 26.9
10> 22 29.7 8 16.0 30 24.2
Ise baglarken saghk raporu aldimz m?
Evet 39 52.7 44 88.0 83 66.9
Hay1r 35 47.3 6 12.0 41 33.1
Ise basladigimizdan bu yana periyodik saghik kontrolii yaptiriyor musunuz?
Evet 43 58.1 38 76.0 81 65.3
Hay1r 31 41.9 12 24.0 43 34.7
Cevabimiz evet ise sikhigini belirten secenegi isaretleyiniz.
Ayda bir 3 4.1 3 6.0 6 4.8
Ug ayda bir 10 13.5 6 12.0 16 12.9
Alt1 ayda bir 4 54 22 44.0 26 21.0
Yilda bir 16 21.6 3 6.0 19 15.0
Diger (bir yildan fazla) 10 13.5 4 8.0 14 11.3
Gida Giivenligi ve hijyeni konusunda egitiminiz veya sertifikaniz var m1?
Evet 27 36.5 44 88.0 71 57.3
Hayir 47 63.5 6 12.0 53 42.7
Cevabiniz evet ise bu egitim veya sertifikayl kimden aldiniz?
Isletme yoneticisi 8 10.8 4 8.0 12 9.7
Beslenme uzmani/Diyetisyen 2 2.7 1 2.0 3 2.4
Gida mithendisi 1 1.4 21 42.0 22 17.7
Ozel firma yetkilisi 3 4.0 0 0.0 3 2.4
Lise/Universite egitimi 5 6.8 6 12.0 11 8.8
Diger 8 10.8 12 24.0 20 16.1
Cahstigimiz isletmede gida giivenligi personeliniz var mi1?
Evet 49 66.2 46 92.0 95 76.6
Hayir 25 33.8 4 8.0 29 23.4
Cahstigimiz isletmede diizenli olarak gida giivenligi ve hijyeni ile ilgili hizmet ici egitim veriliyor
mu?
Evet 63 85.1 43 86.0 106 85.5
Hayir 11 14.9 7 14.0 18 14.5
Isletmenizdeki cahisan sayis1 nedir?
5< 0 0.0 0 0.0 0 0
5-10 20 27.0 7 14.0 27 21.8
10-20 33 44.6 4 8.0 37 29.8
20-30 13 17.6 39 78.0 52 41.9
30> 8 10.8 8 6.5 8 6.5

Dipnot: ‘n’ frekans degerini, ‘%’ yiizde oranmi gostermektedir.
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Lokanta/restoran ve yemekhane calisanlarinin sogan uygulamalari (n=124)

Lokanta/Restor Yemekhane Toplam
an Calisanlari calisanlar

n (%) n (%) n (%)
Katilimc1 Sayisi 74 59.7 50 40.3 124 100
isletmenizde kullandiginiz sogani nereden satin aliyorsunuz?
Manav 4 5.4 2 4.0 6 4.8
Market/Bakkal 3 4.1 2 4.0 5 4.0
Pazar yeri/Sokak saticist 1 1.4 1 2.0 2 1.6
Organik iiriin pazari 1 1.4 0 0.0 1 0.8
Koy satig yeri (Tarla) 1 1.4 0 0.0 1 0.8
Meyve/Sebze hali 58 78.4 35 70.0 93 75.0
Diger 0 0.0 0 0.0 0 0.0
Meyve/Sebze hali, Market/Bakkal 0 0.0 4 8.0 4 3.2
Meyve/Sebze hali, Kby satis yeri (Tarla) 2 2.7 1 2.1 3 24
Meyve/Sebze hali, Manav 0 0.0 2 4.0 2 1.6
Meyve/Sebze hali, Pazar yeri/Sokak 1 1.4 1 2.0 2 1.6
saticisi
Meyve/Sebze hali, Organik iiriin pazari 0 0.0 1 2.0 1 0.8
Manav, Organik iiriin pazari 0 0.0 1 2.0 1 0.8
Meyve/Sebze hali, Koy satig yeri (Tarla), 2 2.7 0 0.0 2 1.6
Manav
Meyve/Sebze hali, Koy satig yeri (Tarla), 1 1.4 0 0.0 1 0.8
Manav, Organik {irlin pazari
Sogan servisini nasil yapiyorsunuz?
Cig 42 56.8 0 0.0 42 33.9
Pismis 1 1.4 14 28.0 15 12.1
Her ikisi 31 41.9 36 72.0 67 54.0
Higbiri 0 0.0 0 0.0 0 0
Isletmenizde giinliik ortalama kag Kisiye servis (Cig veya salatali sogan servisi) yapiyorsunuz?
50< 1 1.4 1 2.0 2 1.4
50-100 3 4.1 3 6.0 6 4.8
100-200 14 18.9 9 18.0 23 18.5
200-300 15 20.3 10 20.0 25 20.2
300> 41 55.4 27 54.0 68 54.8
Sogan servis etmede ne tiir gere¢ (tabaklara doldurma) kullanirsimiz?
Ciplak elle 2 2.7 0 0.0 2 1.6
Eldiven kullanarak 39 52.7 15 30.0 54 43.5
Kasik/kepge kullanarak 27 36.5 21 42.0 48 38.7
Diger 1 1.4 0 0.0 1 0.8
Eldiven, Kasik/kepge kullanarak 3 4.1 13 26.0 16 12.9
Ciplak elle, Eldiven, Kasik/kepce 1 1.4 0 0.0 1 0.8
kullanarak
Ciplak elle, Kasik/kepce kullanarak 1 1.4 0 0.0 1 0.8
Kasik/kepge kullanarak, Diger 0 0.0 1 2.0 1 0.8

Dipnot: ‘n’ frekans degerini, ‘%’ yiizde oranimi gostermektedir.



Lokanta/restoran calisanlarimin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen bilgileri (n=74)
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Ifade/Ciimle Dogru Yanhs Bilmiyorum
n % n % n %

1 Gidalarin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasive 72 973 0 0.0 2 2.7
servis edilmesi gida giivenligini etkileyen faktorlerdir.

2 Saglikli ortamm korunmasi ve her tiirli hastahlk 65 87.8 5 6.8 4 54
etmeninin ortamdan uzaklagtiritlmasi hijyeni ifade
etmektedir.

3 Ellerdeki mikroorganizmalarin gidalara bulagmamast 71 959 1 1.4 2 2.7
icin yemek hazirlamadan once ellerin yikanmasi
gerekmektedir.

4 Elinde yara ve kesik olan personelin yemek hazirlamas1 5 6.8 65 878 4 54
saglik acisindan giivenlidir.

5  Grip-nezle gibi hastaligt olan personelin yemek 3 41 66 89.2 5 6.8
hazirlamasi saglik acisindan giivenlidir.

6 Cig gdalar, calisanlar ve mutfak arag-gerecleri 13 17.6 60 81.1 1 1.4
(dograma yiizeyi, bicak gibi) mutfakta
mikroorganizmalarin yayilmasinda etkili degillerdir.

7  Cig ve pismis gidalarin hazirlanmasinda ayni arag- 61 824 5 6.8 8 10.8
gereclerin kullanilmasi ile ¢ig gidadan pismis gidaya
mikroorganizma bulasabilir.

8  Patojen (hastalik  yapic1)  bakteriler gida 64 865 1 1.4 9 12.2
zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

9  Yemek yedikten belli bir siire sonra karsilagilan bas 54 73.0 13 17.6 7 9.5
agris1, bulanti, karin agris1 ve ishal gida zehirlenmesi
ihtimalini gdstermektedir.

10 Cig/pisirilmeden tiiketilen soganlar gida 5 6.8 59 79.7 10 13.5
zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

11 Pisirme islemi sogandaki patojen mikroorganizmalar1 53 71.6 3 4.1 18 243
6ldiirmektedir.

12 Uygun sartlarda saklanmayan soganlarin tiiketilmesi 55 743 11 149 8 10.8

gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

Dipnot: ‘n’ frekans degerini, ‘%’ ylizde oranini gdstermektedir. Yiizdeler her kolondaki her bir grup igin
toplam katilimci sayisina oranlanarak bulunmustur.
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Yemekhane calisanlarinin sogan hakkindaki gida giivenligi ve hijyen bilgileri (n=50)

Ifade/Ciimle Dogru Yanhs Bilmiyorum
n % n % n %
1 Gidalarin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasive 48 96.0 0 0.0 2 4.0

servis edilmesi gida giivenligini etkileyen faktorlerdir.

2 Saglikli ortammn korunmasi ve her tiirli hastalk 37 740 4 8.0 9 18.0
etmeninin ortamdan uzaklagtiritlmasi hijyeni ifade
etmektedir.

3 Ellerdeki mikroorganizmalarin gidalara bulagmamasi 45 90.0 1 2.0 4 8.0
icin yemek hazirlamadan once ellerin yikanmasi
gerekmektedir.

4 Elinde yara ve kesik olan personelin yemek hazirlamast 7  14.0 36 72.0 7 14.0
saglik acisindan giivenlidir.

5  Grip-nezle gibi hastaligt olan personelin yemek 3 6.0 40 80.0 7 14.0
hazirlamasi saglik acisindan giivenlidir.

6 Cig gidalar, calisanlar ve mutfak arag-gerecleri 4 8.0 36 72.0 10 20.0
(dograma yiizeyi, bicak gibi) mutfakta
mikroorganizmalarin yayilmasinda etkili degillerdir.

7  Cig ve pismis gidalarin hazirlanmasinda ayni arag- 36 72.0 5  10.0 9 18.0
gereclerin kullanilmasi ile ¢ig gidadan pismis gidaya
mikroorganizma bulasabilir.

8  Patojen (hastalik ~ yapic1)  bakteriler gida 33 66.0 2 4.0 15 30.0
zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

9  Yemek yedikten belli bir siire sonra karsilagilan bas 41 82.0 4 8.0 5 10.0
agris1, bulanti, karin agris1 ve ishal gida zehirlenmesi
ihtimalini gdstermektedir.

10 Cig/pisirilmeden tiiketilen soganlar gda 18 360 21 420 11 22.0
zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

11 Pisirme islemi sogandaki patojen mikroorganizmalar1 31 62.0 3 6.0 16 32.0
oldiirmektedir.

12 Uygun sartlarda saklanmayan soganlarin tiiketilmesi 34 68.0 4 8.0 12 24.0
gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

Dipnot: ‘n’ frekans degerini, ‘%’ ylizde oranini gdstermektedir. Yiizdeler her kolondaki her bir grup igin
toplam katilimci sayisina oranlanarak bulunmustur.
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ifade/Ciimle

Hicbir
zaman

n

%

Nadiren

n

%

Ara sira
/ bazen

n

%

Siklikla

n

%

Her

zaman

n

%

10

11

12

Soganin satildig1 yerin kosullarma
(temizlik, hijyen, rutubet) dikkat
ederim.

1

1.4

1

1.4

18

243

1

1.4

53

71.6

Sogani satin alirken taze ve temiz
olmasina dikkat ederim.

2.7

1.4

54

19

25.7

48

64.9

Sogan satin alirken soganin saglam
(hasarsiz, ¢iirimemis) ve kabuklu
olmasia dikkat ederim.

0.0

0.0

8.1

19

25.7

49

66.2

Sogan hazirlamada ve servisinde
kullandigimiz  tezgdh ve arag-
gerecleri dezenfekte (bulagik
deterjan1 ve sicak su ile yikama)
ederim.

6.8

0.0

4.0

10

13.5

56

75.7

Sogan hazirlarken ve tabaklara
doldururken bone, tek kullanimlik
eldiven, onliik  vb.  araglar
kullanirim.

2.7

4.0

1.4

12

16.2

56

75.7

Sogan hazirlamadan once ellerimi
sabunla yikarim.

1.4

0.0

4.0

9.5

63

85.1

Hasarli veya bozulmus (¢iirime,
yumusama vb.) soganin hasarli ve
bozuk kismini kesip attiktan sonra
kullanirim.

10

13.5

10.8

21.6

25.7

21

28.4

Soganimi kabugunu soyduktan sonra
temiz ve akan su ile yikarim.

1.4

2.7

8.1

6.8

60

81.1

Sogan hazirlarken farkli bicak ve
kesme tahtasi kullanirim (Cig et vb.
hazirlarken kullandigimi
kullanmam).

5.4

2.7

2.7

15

20.3

51

68.9

Hazirlanmig kuru soganlari servise
kadar uygun kaplarda buzdolabinda
muhafaza ederim.

0.0

4.0

8.1

17

23.0

48

64.9

Soymadan muhafaza edecegim kuru
soganlar1 buz dolabinda muhafaza
ederim.

33

44.6

14.9

17.6

2.7

15

20.3

Soymadan muhafaza edecegim kuru
soganlar1 serin, kuru ve karanlik
yerde saklarim.

1.4

54

2

2.7

16

21.6

51

68.9

Dipnot: ‘n’ frekans degerini, ‘%’ yilizde oranini gostermektedir. Yiizdeler her kolondaki her bir grup igin
toplam katilimci sayisina oranlanarak bulunmustur.
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ifade/Ciimle

Hicbir
zaman

n

%

Nadiren

n

%

Ara sira
/ bazen

n

%

Siklikla

n

%

Her

zaman

n

%

Soganin satildig1 yerin kosullaria
(temizlik, hijyen, rutubet) dikkat
ederim.

0

0.0

4

8.0

8

16.0

12

24.0

26

52.0

Sogant satin alirken taze ve temiz
olmasina dikkat ederim.

0.0

4.0

8.0

13

26.0

31

62.0

Sogani satin alirken soganin saglam
(hasarsiz, ¢liriimemis) ve kabuklu
olmasina dikkat ederim.

2.0

0.0

14.0

12

24.0

30

60.0

Sogan hazirlamada ve servisinde
kullandigimiz  tezgdh ve arag-
gerecleri dezenfekte (bulagik
deterjan1 ve sicak su ile yikama)
ederim.

0.0

0.0

10.0

15

30.0

30

60.0

Sogan hazirlarken ve tabaklara
doldururken bone, tek kullanimlik
eldiven, onlik vb.  araglar
kullanirim.

0.0

4.0

14.0

16

32.0

25

50.0

Sogan hazirlamadan once ellerimi
sabunla yikarim.

2.0

6.0

4.0

13

26.0

31

62.0

Hasarli veya bozulmus (¢iirime,
yumusama vb.) soganin hasarli ve
bozuk kismini kesip attiktan sonra
kullanirim.

10.0

34.0

32.0

8.0

16.0

Soganin1 kabugunu soyduktan sonra
temiz ve akan su ile yikarim.

4.0

6.0

16.0

12

24.0

25

50.0

Sogan hazirlarken farkli bigak ve
kesme tahtasi kullanirim (Cig et vb.
hazirlarken kullandigimi
kullanmam).

2.0

2.0

12.0

15

30.0

27

54.0

10

Hazirlanmig kuru soganlari servise
kadar uygun kaplarda buzdolabinda
muhafaza ederim.

4.0

10.0

12.0

15

30.0

22

44.0

11

Soymadan muhafaza edecegim kuru
soganlart buz dolabinda muhafaza
ederim.

15

30.0

28.0

12.0

18.0

12.0

12

Soymadan muhafaza edecegim kuru
soganlart serin, kuru ve karanlik
yerde saklarim.

0

0.0

0

0.0

10.0

17

34.0

28

56.0

Dipnot: ‘n’ frekans degerini, ‘%’ yilizde oranini gostermektedir. Yiizdeler her kolondaki her bir grup igin
toplam katilimci sayisina oranlanarak bulunmustur.
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