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OZET

DOKTORA TEZi

BAL URETIMINDE MiKROBiYAL KONTAMINASYON KAYNAKLARININ
BELIiRLENMESI ve RiSK FAKTORLERININ TANIMLANMASI |

Gozde EKICI

Istanbul Universitesi-Cerrahpasa
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Veterinerlik Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal

Veterinerlik Besin Hijyeni ve Teknolojisi, Doktora Program

Damisman: Dog. Dr. Emek DUMEN |

Ekici, G. (2023). Bal Uretiminde Mikrobiyal Kontaminasyon Kaynaklarinin Belirlenmesi ve
Risk Faktorlerinin Tamimlanmasi. Istanbul Universitesi-Cerrahpasa Lisansiistii Egitim

Enstitiisii, Besin Hijyeni ve Teknolojisi ABD. Doktora Tezi. istanbul.

Bal; bitkilerin nektarlarindan elde edilen, yiiksek besin degerine sahip olan, dogal ve
fonksiyonel bir besindir. Balda mikroorganizmalarin varligi, gidanin giivenligini ve kalitesini
etkilemektedir. Bal ve ¢esitli ar1 {irlinlerinin birincil veya ikincil kontaminasyonlara maruz
kalabilmesi muhtemeldir. Tesadiifi drnekleme prosediirleri ile istanbul genelinde minimum 306
ar1 yetistiricisinin ¢aligmaya alinmasi uygun bulunmustur. Gida giivenligi kapsaminda ¢ok
onemli bir besin olan bal ve ar1 {irlinlerini lireten ar1 yetistiricilerinin gida giivenligine yonelik
tutum ve davranislarinin belirlenmesi ve yetistiricilerin el ve eldiven hijyenine yonelik
mikrobiyolojik bulgularla anket sonuglarinin iligkilendirilmesi hedeflenmistir. Egitim diizeyi
arttikca gida giivenligini 6nemseme ve 0ziimseme tutumunun da arttig1 sonucuna varimistir.
Arn yetistiricilerinin el ve eldivenlerinden alinmis olan numunelerde %20,3 oraninda

Escherichia coli (~ 0,873 logiokob/10cm?), %18,3 oraninda Toplam Koliform Bakteri (~ 1,051

xiii



logiokob/10cm?) ve %51,3 oraninda Staphylococcus aureus (Min. ~ 0,886 logiokob/10cm?,
Max. ~ 2,055 logiokob/10cm?) kontaminasyonu tespit edilmistir. Bulgularimiza gore ari
yetistiriciliginde ve bal iiretiminde kritik risk faktorleri arasinda ilag kullanimi, hayvanlarin
nakledilmesi ve ham {irlinlerin tesise transferi mikrobiyolojik kontaminasyon agisindan kritik
asamalar olarak belirlenmistir. A yetistiriciliginde kullanilan eldivenlerin ise mikrobiyolojik

kontaminasyon agisindan en kritik ekipman oldugu tespit edilmistir. |

Haziran 2023 , [127.] sayfa.

Anahtar kelimeler: | Bal, aricilik, gida giivenligi, kontaminasyon |
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ABSTRACT

Ph.D. THESIS

[IDENTIFICATION of MICROBIOLOGICAL CONTAMINATION SOURCES and
IDENTIFICATION of RISK FACTORS in HONEY PRODUCTION |

Gozde EKICI

Istanbul University-Cerrahpasa
Institute of Graduate Studies
Department of Food Hygiene and Technology

Department of Food Hygiene and Technology Programme

[Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Emek DUMEN ]

Ekici, G. (2023). Identification of Microbiological Contamination Sources and Identification
of Risk Factors in Honey Production. istanbul University-Cerrahpasa Institute of Graduate
Studies. Department od Food Hygiene and Technology. Department of Food Hygiene and
Technology Programme. Ph.D. Thesis. Istanbul.

Honey is a natural and functional food with high nutritional value obtained from the nectars of
plants. The presence of microorganisms in honey affects the safety and quality of food.
Microorganisms likely to be found in honey, bee products and beekeeping equipment are
bacteria, molds and yeasts. In our study, it was found appropriate to randomly select a minimum
of 306 beekeepers across Istanbul with random sampling procedures. It is aimed to determine
the attitudes and behaviors of beekeepers who produce honey and bee products, which are very
important nutrients within the scope of food safety, towards food safety and to correlate the
results of the survey with the microbiological findings regarding hand and glove hygiene of the
beekeepers. It was concluded that as the level of education increases, the attitude of caring for
food safety and assimilation also increases. In the samples taken from the hands and gloves of

beekeepers, 20.3% Escherichia coli (~ 0.873 logiocfu/10cm?), 18.3% Total Coliforms (~ 1.051

XV



logiocfu/10cm?) and 51.3% Staphylococcus aureus (Min. ~ 0.886 logioctfu/10cm?, Max. ~ 2.055
logiocfu/10cm?) contamination was detected. According to our findings, among the critical risk
factors in beekeeping and honey production, the use of chemicals, transportation of animals and
transfer of raw products to the facility were determined as critical stages in terms of
microbiological contamination. Gloves used in beekeeping were found to be the most critical

equipment in terms of microbiological contamination. |

June 2023, [127.] pages.

Keywords: | Honey, beekeeping, food safety, contamination
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1. GIRIS

Bal arilariin iyi yonetilmesinde ve hijyenik bal tiretiminde her zaman en 6nemli faktor olarak
kalacak olan ana unsur arn yetistiricileridir (Zacepins, 2015). Bal ve ar1 iiriinleri ‘siiper gida’
olarak adlandirilmasina karsin toksik agir metaller, patojenler, antibiyotik kalintilari, pestisit
kalintilar1 ve uygun olmayan aricilik uygulamalart ile insan sagligi icin riskli gidalar haline
gelebilmektedir. Mikrobiyolojik kontaminasyon kaynaklar1 birincil ve ikincil olabilmektedir.
Birincil kaynakli kontaminasyonlar; polen, bal aris1 bagirsagi, toz, kir, ¢icekler vasitasiyla
olabilmektedir. Ikincil kontaminasyon kaynaklar1 ise; ekipman, insan, riizgar ve kullanilan
kaplar olarak bilinmektedir. Bununla birlikte bal, mikrobiyal inhibe edici 6zellige sahiptir,
ancak buna karsin balda canli mikroorganizma kalabilmesi muhtemeldir ve bunun sonucunda

tiiketicilere bulasabilme riski s6z konusu olabilmektedir (Sharma ve dig. 2022).

Bal iiretimi sektoriinde Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) sistemi 2004 yilinda
AB'de zorunlu bir standart haline gelmistir. Ancak ¢ogu ar1 yetistiricisinin, y1lda sadece birkag
giin siiren bal elde etme agsamasini iyi iiretim uygulamalarinin gerekliliklerine uygun olmayan
kosullarda gerceklestirdigi tespit edilmistir. HACCP tabanli bir ydnetim sisteminin basarili
sekilde uygulanmasi i¢in, ekstraksiyon tesislerine erisim ¢ok onemli bir kosuldur. Bu nedenle
HACCEP sistemine dayali bir yonetim sisteminin benimsenmesi gida gilivenligi ve kalitesi i¢in
elzemdir (Handschuch ve dig. 2012). Iyi iiretim uygulamalari, bir iiretim ortamina dis
tehlikelerin girmesini 6nlemek i¢in zemin olusturmaktadir. Bununla birlikte HACCP sisteminin
de temelini olusturmaktadir. Global ve cesitli iikelere ait gida ile ilgili kurum ve kuruluslar
HACCP ve an yetistiricileriyle ilgili alinmas1 gereken onlemleri belirtmis olsalar da ariliklar

diizeyinde risk yonetimi konusunu ele almadiklar1 bildirilmistir (Formato ve dig. 2011).

Bu calismada Istanbul ilinde ar1 yetistiriciligi yapan bireylere gida giivenligine yénelik tutum
ve davranig anketi yapilmistir. Bilgi diizeyleri de ele alinarak iiretimdeki kritik noktalarin
belirlenmesi hedeflenmistir. ki asamali olan ¢alismamizin ikinci kisminda, ar1 yetistiricilerinin,
bal iiretimi esnasinda kullandiklar1 eldivenlerinden veya ellerinden swab alinarak
mikrobiyolojik  kontaminasyon durumlarinin tespit edilmesi planlanmistir.  Olasi
kontaminasyonlarin, ar1 yetistiricilerinin gida gilivenligine kars1 olan tutum ve davraniglartyla

iligkilendirilerek risk faktorlerinin belirlenmesi hedeflenmistir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. BAL ve ARICILIGIN TARIHCESI

Igerisinde bulundugumuz yiizyila kadar ariciigin tarihi, sadece yazili ve resimli kayitlardan,
sozli geleneklerden ve diinyanin farkli yerlerini ziyaret eden gezginlerin ifadeleri ile
sekillenmistir. Arkeolojik kazilar, ¢esitli buluntular aricilikla ilgili bilgi diizeyimizi énemli
Olciide zenginlestirmistir. Bilinen en eski kovan ariciliginin resimli bir temsili, Misir’da
bulunmus olan Milattan Once (MO) 2400’den kalma bir tas oymadir. Kovanlarin gesitliligi,
dizilimleri ve materyallerinin cografi bolgelere ve iilkelere gore degisiklik gosterdigi de
kayitlara gegmistir. Ornegin; Kuzey Avrupa’da kovanlarm dik olarak kullanildig1 ve peteklerin
acik tabandan hasat edildigi bilinmektedir. Roma oncesi Ispanya’da MO 250 ve sonrasinda
kovanlarin her iki ucunun da agik oldugu bildirilmistir. Giiney Avrupa’da genellikle oval sekilli
kiitiik kovanlarin bulundugu teraslar halinde bir yerlesim oldugu bilinmektedir. Ege denizinde
bulunan Yunan adalarinin yamagclarinda, tastan istinat duvarlari insa edilerek ekim teraslarinin
yapilmis oldugu ve bu duvarlarda, bazilar1 hala kovan iceren ¢ok sayida girintinin bulundugu

bilinmektedir (Crane, 1999).

Ote yandan ilk insanlar avci-toplayici 6zellikte toplumlara ait olmalari nedeniyle aga¢ kovugu
gibi alanlarda bulduklar1 arilar1 dldiirerek bal elde etme yoluna gitmiglerdir. Sistematik sekilde
ilk aricihik uygulamalarmin 3000 yil &nce Urdiin’de yapildigi bildirilmistir. Anadolu
topraklarinda ise aricilik faaliyetlerinin ilk olarak MO 1300 yilinda Hitit Bogazkdy’de
gerceklestirildigi bilinmektedir. An yetistiriciliginin tarihine bakildiginda; kovan olarak agag
kovuklari, toprak ve kil ile elde edilmis olan materyaller kullanilmistir ve giiniimiize kadar
geliserek modern kovanlar kullanilmaya baglanmistir. Modern ariciligin temellerinde ise;
arilarin dogal yollarla agaglarda olusturdugu kara kovanlar yatmaktadir. Bu kovanlarin
icerisinde yer alan peteklerin, insanlar tarafindan bir kisminin arilar1 rahatsiz etmeyecek
bicimde alinip, bir kisminin ise faaliyetlerini siirdiirebilmeleri ve bal iiretimine devam
edebilmeleri icin tekrar arilarin kullanimina birakildigi bilinmektedir. Modern aricilik
doneminden Once yakin tarihe bakildiginda; ana arinin havada ¢iftlesmesinin bilinci (1787), ar1
iiremesi hakkinda bilgi sahibi olunmas1 (1845), bireysel kovanlarin kullanilmaya baslanmasi

(1851), bireysel peteklerin yapiminin 6grenilmesi (1857), bal siizme ekipmanlarinin bulunmasi



(1865), larva formundan ana ar1 iiretiminin 6grenilmesi (1882), yapay déllemenin bulunmasi
(1926) gibi siirecler aricilik faaliyetleri i¢in birer donliim noktasi olma o6zelligi tasimaktadir

(Ilgar, 2018; Bloch ve dig. 2010).

Balin geleneksel kullanimi ylizyillar 6ncesine dayanmaktadir. Balin tibbi olarak kullanimi ve
cesitli hastaliklarda tedavi edici olarak yararlanildigi, MO 6200 yillarma ait Siimer kil
tabletlerindeki yazilarda, MO 1900-1250 yillarinda Misir papiriislerinde, Hipokrat’in
eserlerinde (MO 460-357) ve bir¢ok dini metinde yer almstir. Islam tibbinin en parlak dénemi
olarak kabul edilen ortagagda Milattan Sonra (MS) 8-13. yiizyilda Arap yarimadasi, Iran ve
komsu iilkelerdeki miisliman hekimler, balin ilag ve kozmetik olarak kullanimini
yayginlastirmislardir. ibn Sina (MS 980-1035) Tipta Kanun (El-Kanun fi’t-Tib) adl eserinde
bal ile ilgili olarak; kronik yaralarda balin yararl etkilerinin oldugunu, zehirli mantarlar, bocek
ve kopek 1siriklarinda panzehir olarak kullanilabilecegini, solunum bozukluklarinda ve genel

sagligin korunmasinda kullanilabilecegini tanimlamistir (Nikhat ve Fazil, 2022).

Balin tibbi kullanimi 20. yiizyilda artis gostermistir. Bala bu yararli 6zelliklerini veren, birtakim
onemli protein, enzim, vitamin, mineral, ester, alkol, fenol ve flavonoidler gibi bir¢ok biyoaktif
bilesik balda izole edilmistir. Balin antimikrobiyal aktivitesi ilk olarak 1892'de tanimlanmistir
(Khan ve dig. 2017; Nolan ve dig. 2019). Tarihsel olarak bal, insanligin ilk dogal tatlandiricist
olarak kabul edilmektedir. Balin ¢ekici organoleptik 6zelliklerinin yan1 sira, gastrointestinal
sistem ve kardiyovaskiiler hastaliklarin tedavisinde kullanildig1 ve tarihte insanlarin diizenli bal
tilketiminden gelen bircok saglik yararini hizla fark ettikleri bilinmektedir. Boylece bal,
geleneksel tipta en 6nemli ilaglardan biri kabul edilmistir. Ancak 20. yiizyilin yarisindan
itibaren, antibiyotikler gibi sentetik ilaglarin iiretilmesinde kolay ve disiik maliyetli
yontemlerin gelistirilmesi sonucunda ar1 iiriinleri de dahil olmak iizere dogal {iriinlerin ilag
olarak kullanilmasina ve arastirilmasma gosterilen ilgi biiylik Ol¢lide azalmistir. Bununla
birlikte son yirmi yilda, geleneksel tibbi maddelerin farmakolojik 6zelliklerini inceleyen bilim
dal1 olan etnofarmakoloji ile fonksiyonel 6zellikte olan bircok iiriiniin biyoaktivite ve terapotik
potansiyelinin arastirilmasina olan ilgi yeniden artmistir. Modern analitik teknikler, in vitro ve
in vivo arastirmalarin sonuglari, ar1 iirtinlerinin yiiksek terapdtik etkisini ve sagligi gelistirici

ozelliklerini dogrulamaktadir (Majtan ve dig. 2021).



2.2. DUNYA’DA ARICILIK FAALIYETLERI

Aricilik, cevre sagligiin ve biyogesitliligin korunmasi, bitki tozlagsmasi, bal ve ar1 tiriinlerinde
gida giivenligini saglamak i¢in biiylik 6nem tagimaktadir. Son yillarda bu unsurlar etkileyen
bircok biyotik ve abiyotik faktér oldugu bilinmektedir. Bu faktorler, bal arilarimi ve ari
iiriinlerini etkilemektedir. Asirt mevsim sicakliklari, bagil nem, su kithgi, cicek bitkilerinin
ormansizlastirilmas: gibi iklim faktorleri, sentetik pestisitler gibi insan faktorleri ve eklem
bacakli zararlilari, bal aris1 kolonilerinin ve ar1 iirlinlerinin azalmasina yol agmaktadir. Ek
olarak, bu faktorlerin son 15 yilda bal aris1 ¢okiis bozukluguna da neden oldugu bildirilmistir.
Bal aris1 popiilasyonunun azalmasi, tarimsal faaliyetler i¢in ¢ok biiyilk bir tehdit
olusturmaktadir. Bununla birlikte, 6nemli bitki tiirlerinin kaybi, bal aris1 ¢esitliligi ve dogal
ekosistemin bozulmasi s6z konusu olabilmektedir. Bu durumlara bal aris1 popiilasyon
biiytlikliigiindeki, biiylime hizindaki ve bitki-tozlayic1 ag§ mimarisindeki degisiklikler neden
olmaktadir. Bu nedenle bal arisi tiirlerinin dogal yasam alanlarini bozmadan korumasini

saglamak son derece 6nem tagimaktadir (Wakgari ve Yigezu, 2021).

An yetistiriciligi, siirdiiriilebilirliginin zorunlu olmasinin yani sira ekonomik degeri olan ¢ok
onemli bir sektordiir. Aricilik faaliyetleri, gelismis tilkelerde genellikle bir hobi olma 6zelligi
tagimaktadir. Amerika Birlesik Devletleri, Kanada ve Japonya gibi iilkeler icin, seralarda
bitkisel tozlasmanin saglandig1 bir faaliyettir. Uzakdogu, Afrika, Orta ve Giiney Amerika
iilkeleri icin ciddi bir ekonomik gelir kaynagi olarak kabul edilmektedir. Ulkemizde ise ar1 ve

ar1 Uriinleri iiretimi uzun yillardir sosyo-ekonomik bir faaliyettir (Ilgar, 2018).

Diinyada kovan varlig1 siralamasina gore 2020 yilinda; Asya yaklasik 44 milyon (%46,3) kovan
sayisi ile birinci, Avrupa Birligi (AB) 19 milyon 582 bin (%19,1) kovan sayist ile ikinci, Afrika
17 milyon 855 bin (%19,1) kovan sayist ile tigiincii sirada yer almistir. Kovan sayilarinda 2020
verilerinin 2019 yilina kiyaslamasina gore; Asya’da %0,7, Avrupa’da %0,6 ve Afrika’da %1,5
oraninda artig oldugu goézlenmistir (TEPGE, 2022).
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Sekil 2.1: Ulkesel bazda kovan varlig1 (%) (TEPGE, 2022).

Ulkesel bazda verilere bakildiginda diinyada toplam kovan sayisinda ilk sirada 12,3 milyon

(%13) kovan sayist ile Hindistan, ikinci sirada 9,2 milyon (%9,8) kovan sayisi ile Cin yer

almaktadir. Tiirkiye ise 8,2 milyon (%8,7) kovan sayist ile {i¢iincii siradadir (Sekil 2.1).
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Son 5 yillik verilere gore diinya genelinde 2015 ve 2018 yillart arasinda yaklagik 1.9 milyon
ton/y1l bal tiretimi yapildig1 rapor edilmistir. 2019 ve 2020 yillarinda ise bu veri, yaklasik 1.8
milyon ton/y1l olarak bildirilmistir (Sekil 2.2). Uretimdeki bu azalmanin nedeni olarak diinya
genelinde kovan sayilarinin artmasina karsin kovan basina iiretilmis olan bal miktarinin diigmiis

olmasinin etkili oldugu belirtilmistir (FAO, 2022).

Tablo 2.1: Ulkelere gore bal iiretimi (ton) (TEPGE, 2022).

Ulkeler 2016 2017 2018 2019 2020
Cin 555.000 542.544 446.879 444.054 458.100
Tiirkiye 105.727 114.471 107.920 109.330 104.077
fran 67.783 67.302 77.388 77.973 79.955
Arjantin 68.123 76.379 79.468 78.844 74.403
Ukrayna 59.294 66.231 71.279 69.937 68.028
Amerika 73.429 67.596 69.857 71.179 66.948
Birlesik
Devletleri
Rusya 69.764 65.167 65.006 63.526 66.368
Hindistan 61.853 62.138 62.197 62.063 62.132
Meksika 55.358 51.066 64.253 61.986 54.165
Brezilya 39.677 41.696 42.268 45.801 51.508
Diger 715.390 727.889 764.777 681.727 684.435
Diinya 1.871.398 1.882.479 1.851.292 1.766.420 1.77.119

Ulkelere gore 2020 yili verilerinde 458.100 tonluk (%25,9) bal iiretimi ile Cin ilk sirada yer
almaktadir. Tiirkiye 104.077 tonluk (%5,9) bal iiretimi ile ikinci siray1r almaktadir. Diinya
siralamasinda bal {iretimi ile iigiincii sirada yer alan iilke ise 79.955 ton (%4,5) ile Iran olmustur
(Tablo 2.1). Avrupa Birligi (AB) iilkeleri total olarak ele alindiginda; %60 oraninda kendi
kendine yeterli oldugu ve AB i¢ tiiketimini karsilamak ig¢in ithalatin gerekli oldugu

bilinmektedir. AB iilkeleri igerisinde ithal balin ana tedarik¢isinin Ukrayna oldugu



belirtilmistir. Ukrayna’dan ithal edilen bal yaklasik %30 oranindayken %20 oraninda da
Cin’den ithal edilmektedir. Asya kitasi, Cin’in iiretimde ilk sirada yer almasinin etkisiyle diinya

bazinda iiretimde birincidir (TEPGE, 2022; EC, 2021).

2.3. TURKIYE’DE ARICILIK FAALIYETLERI

Eski Tiirk Devletlerinde ve Osmanlilarda balin degerli bir besin oldugu ve tiiketimine énem
verildigi bilinmektedir. Avrupa’da pancardan seker eldesinin sanayilesmesi ile birlikte bal ile
karsilanan tath ihtiyaci, diinya genelinde ve Osmanlilarda daha az maliyetli olan seker ile
karsilanmaya baslamistir. Bu nedenle Osmanli Devleti’nde kovan sayisi ile birlikte balmumu

hasati ve bal veriminde diisiis oldugu gézlenmistir (Yurtoglu, 2017).

Ulkemizde giincel kovan sayilarina bakildiginda ilk sirada 1,7 milyon adet arili kovan ile Ege
Bolgesi yer almaktadir. Ege Bolgesinin, Tiirkiye’deki kovan varliginin %19,7’sini tek bagina
olusturdugu bilinmektedir (Sekil 2.3). S6z konusu bolgede 6zellikle gam bali iiretimi yogun
olarak yapilmaktadir. Blgeyi domine eden ilimizin Mugla oldugu bilinmektedir. ikinci sirada
yer alan bolgemiz, 1,5 milyon adet kovan (%17,2) ile Akdeniz Bolgesidir. Karadeniz
Bolgesinin dogusu ise 1,2 milyon kovan (%13,8) sayist ile tigiincii siradadir (TEPGE, 2022).
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Sekil 2.3: Tiirkiye’de bolgesel bazda kovan sayilar1 (TEPGE, 2022).



Ulkemizde ¢igeklenme zamanimin tiim yila yayildigi ve genis bir flora cesitliligi oldugu
bilinmektedir. Elverisli iklim ve cevre sartlar1 da yetistiriciligin gelismesi i¢in etkin rol
oynamaktadir. Tiirkiye, bal elde edilen bitkilerin yaklasik %70’ine ev sahipligi yapmakla
birlikte ar1 irklarmin da %22’sine sahiptir. Aricilik faaliyetleri, lireticisine ek ya da ana gelir
saglarken iilke ekonomisine de dogrudan katki saglayan faaliyetlerdir. Bununla birlikte,
biyolojik ¢esitliligin siirdiiriilebilirligi, artirilabilirligi ve gida giivenliginin saglanabilmesi
acisindan onem tasimaktadir. Yillara gore (2012-2021) koloni sayist arttik¢a bal veriminin
diistiigii gézlenmistir. Ornegin; koloni sayisinin yaklasik 7 milyon oldugu 2012 yilinda, koloni
basina bal veriminin 14.05 kg oldugu bilinmektedir. Koloni sayisinin yaklasik 9 milyon oldugu
2021 yilinda ise koloni bagina bal veriminin yaklasik 11.03 kg oldugu bildirilmistir (Tablo 2.2)
(Cukur ve Cukur, 2021; TEPGE, 2022).

Tablo 2.2: Tiirkiye’de yillara gore bal {iretimi ve bal verimi (TEPGE, 2022).

Yil Arncihk Yapan Koloni Sayis1 (Adet) Bal Uretimi (Ton) Bal verimi
Isletme Sayis1 (Kg/Koloni)
(Adet)
2021 89.361 8.733.394 96.344 11.03
2020 82.845 8.179.418 104.077 12.72
2019 80.675 8.128.360 109.330 13.45
2018 81.830 8.108.424 107.920 13.31
2017 83.210 7.991.072 114.471 14.32
2016 84.047 7.900.364 105.727 13.38
2015 83.475 7.748.287 108.128 13.96
2014 81.108 7.082.732 103.525 14.62
2013 79.934 6.641.348 94.694 14.26

2012 21.307 6.348.009 89.162 14.05




Bal iiretiminde 2021 yilinda, bir 6nceki yila nazaran %7,4’liik bir azalma oldugu ve 96.344 ton
iiretim yapildig: bildirilmistir. Sehirlere gore iiretim siralamast yapildiginda; 2021 yilinda ilk
sirada Adana (%12,8), ikinci sirada Ordu (%11,8) ve tglincii sirada Sivas (%6,0) oldugu
bilinmektedir (Tablo 2.3). Bal iiretimleri 2021 yilinda 6nceki yilin verilerine gore degisiklikler
gostermektedir. Ornegin; Adana’da bal iiretim oran1 %1,4 artis gdstermistir. Bununla birlikte,
Ordu’da %33,9 ve Mugla’da %37,4 oranlarinda azalma gostermistir. Mugla’da gézlenen bu
dramatik azalmanin nedeni 2021 yilunda Akdeniz ve Ege kiyilarinda meydana gelen orman
yanginlaridir. Mugla’da ¢cam balinin tiretiminde elzem olan kosnil boceklerinin popiilasyonlari
da orman yanginlar ve iklimsel olumsuzluklar dolayisiyla azalmistir. Bu nedenle ¢cam balinda
ciddi verim kayiplar1 gézlenmistir. Ormansizlasma, aricilik alanlarinin tarima agilmasi ve iklim
degisikligi gibi durumlar, aricilik ve bal iiretimi i¢in en biiyiik tehditlerden bazilar1 olarak kabul

edilmektedir (TEPGE, 2022; Sar1 ve Kandemir, 2022).

Tablo 2.3: Tiirkiye’de sehirlere gore bal tiretimi (ton) (TEPGE, 2022).

Sehir 2017 2018 2019 2020 2021
Adana 10.729 10.941 11.077 12.172 12.336
Ordu 16.799 16.994 17.057 17.213 11.377
Sivas 3.715 5.048 5.029 5.471 5.744
Mugla 15.867 14.777 14.688 6.104 3.820
Aydin 4.357 4.227 3.693 3.643 3.254
Mersin 3.864 2.416 2.352 2.150 3.192
[zmir 2.836 2.777 3.007 1.493 3.056
Balikesir 3.261 2.618 2.480 2.657 2.656
Siirt 1.786 711 663 2401 2.323
Van 1.928 1.652 1.869 1.942 2.216
Diger 49.329 45.759 47.413 48.833 46.370
Tiirkiye 114.471 107.920 109.330 104.077 96.344

Ulkemizde 10-37°C sicakliklar arasinda ve kurak sartlarda arilarmn faaliyette bulunabildigi

bilinmektedir. Iklimsel elverislilik ve bitki ortiisii ¢esitliligi ile Tiirkiye aricilik faaliyetleri icin
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uygun kosullara sahiptir. Ulkemiz cografi siirlar1 igerisinde yaklasik 9000 bitki cesiti ve en az
5 art irki bulunmaktadir. Bu wrklar; Apis mellifera carnica, Apis mellifera syriaca, Apis
mellifera meda, Apis mellifera caucasica ve Apis mellifera anatoliaca’dir. Apis mellifera
caucasica ve Apis mellifera anatoliaca irklar1 Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan koruma
altina alinmistir. S6z konusu bitki ¢esitliliginin 3000’ inin endemik tiirler oldugu bilinmektedir.
Elde edilen ballarin kaynag1 agac ve ¢icek olarak siniflandirilir. Agag tiirleri; kestane, akasya,
seftali, erik, badem, ¢cam, thlamur olarak siralanabilmektedir. Cigek tiirleri ise; ay¢icegi, piiren,

ormangiilii, licgiil, calt1 ve bahar ¢igekleridir (Ilgar, 2018; Sar1 ve Kandemir, 2022).

Tiirkiye’de bal iiretimini olumsuz etkileyen unsurlarin basinda ar1 hastaliklar1 ve zararlilar
gelmektedir. Bal verimini diisiiren ve ekonomik kayiplara yol agan ar1 hastaliklar1 ve zararlilart
ile miicadele biiylik 6nem tasimaktadir. Yanlis uygulamalar ve hatali miicadele yontemleri
ekonomik kayiplar1 artirdig1 gibi hastalik etkenlerinin saglikli olan kolonileri de kontamine
etmesine yol agabilmektedir. Bununla birlikte ana arinin yas durumu ve ariciligin primer meslek
veya hobi olarak yapilip yapilmama durumu da bal verimini etkilemektedir (Cevrimli, 2018).
Ariciligin ve arilarin korunmasinda siirdiiriilebilirligi etkileyen tehditler arasinda dogal bitki
ortiisiiniin degigsimine ve arilarin ¢icek kaynaklarinin kaybina neden olan ormansizlagma yer
almaktadir. Aricilik alanlarinin tarim arazisi olarak kullanilmasi, ar1 popiilasyonunu 6nemli
olgtide etkileyen istilact tiirler, habitat kaybi, ar1 genetigini etkileyen yabanci alt tiir ve viriisler
gibi patojenlerin yayilmasi, pestisit kullanim1 ve ar1 biyogesitliliginde biiyiik rol oynayan iklim

degisikligi arilar1 ve bal verimini etkileyen en 6nemli tehditlerdir (Sar1 ve Kandemir, 2022).

2.4. BALIN SINIFLANDIRILMASI ve BALDAKI KALITE UNSURLARI

Bal, bitkilerin nektarlarindan elde edilen ve yiiksek besin degerine sahip olan, dogal ve
fonksiyonel bir besindir. Bilesiminin yaklasik %801 (%40 fruktoz, %35 glukoz, %5 sakkaroz)
karbonhidrattan olugsmaktadir. Ek olarak; alfa tokoferol, askorbik asit ve diger fenolikler ile
glukoz oksidaz, katalaz ve peroksidaz gibi enzimler icermektedir. Balin bilesimini etkileyen en
onemli faktor, nektarlarin toplandig1 bitkinin ¢esididir. Balin bilesimi ve antioksidan kapasitesi
de cicek kaynaklarna ve nektara baglidir. Bununla birlikte balin antioksidan aktivitesi hasat
yillarma gére degisebilmektedir. Insan beslenmesinde nemli bir yeri olan antioksidanlar balda

diisiik miktarlarda bulunmaktadir. Yiiksek antioksidan kapasite genellikle koyu renkli ballarda
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bulunmaktadir. Monofloral ballar {izerine yapilmis bir ¢caligmada sedir (0.62 mmol TE/g) ve
cam balinin (0.61 mmol TE/g) en yiiksek antioksidan aktiviteye sahip oldugu bulunmustur

(Inang, 2020; Ozcan ve Olmez, 2014).

Balin bilesimi en az 181 maddeden olugmaktadir. Yukarida da belirtildigi gibi baslica sekerler
olan fruktoz ve glukozun yami sira, tanimlanmis disakkaritler arasinda siikroz, maltoz,
izomaltoz, nigeroz, kojibioz, maltiiloz, gentiobioz ve B -trehaloz bulunmaktadir. Trisakkaritler
arasinda ise; maltotrioz, izomaltotrioz, erloz, panoz, izopanoz, theanderoz ve izomaltosilglikoz
yer almaktadir. Ayrica igeriginde proteinler, aminoasitler, flavonoidler, fenolik asitler de
bulunmaktadir. Bildirilmis 26 adet amino asit igermektedir. Toplam amino asitlerin %50-85’ini
olusturan baskin amino asit; prolindir. Az miktarda C vitamini, folik asit, B2, B3, B5 ve B6
vitaminlerini igermektedir. Eser miktarda kalsiyum, demir, ¢inko, fosfor, selenyum, krom,
magnezyum, manganez ve potasyum icerdigi bilinmektedir. Bununla birlikte asetik, siiksinik,
sitrik, biitirik, laktik, malik ve glukonik asit gibi organik asitler de balda bulunan 6nemli
bilesiklerdir. Balin bilesiminde bulunan ¢esitli enzimler arasinda glikoz oksidaz, siikroz diastaz,
katalaz ve asit fosfataz yer almaktadir. Bala nutrasotik etki kazandirdig: bilinen diger 6nemli
yap1 olan fenolik bilesikler ve flavonoidler ise quercetin, luteolin, apigenin, pinocembrin,
genistein, hespertin, kumarik asit, gallik asit, ferulik asit, ellagik asit, vanilik asit ve kafeik asit
olarak bilinmektedir. Bu fenolik bilesikler ve flovonoidlerin, balin medikal etkilerine tek bagina

katki sagladigi bildirilmistir (Ahmed ve dig. 2018).

Tiirk Gida Kodeksi’ne (TGK, 2020/7) gore ballarin siniflandirmasi sdyledir;

2.4.1. Kaynagima Gore Siniflandirilan Ballar
2.4.1.1. Cigek Bali: Bitki nektarindan elde edilen ballar ¢i¢ek bali olarak adlandirilmaktadir.

2.4.1.2. Salg1 Balr: Bitkilerin canli kisimlarinin salgilarindan veya canli kisimlari {izerinde
yasayan bitki emici boceklerin (Hemiptera) salgilarindan elde edilen ballar ise salgi bali olarak
adlandirilmaktadir. Baz1 ¢cam agaglar1 (Pinus brutia, Pinus nigra, Pinus pinea) lizerinde
yasayan kosnil (Marchalina hellenica) boceginin gelisim doneminde bu agaclarin
karbonhidratca zengin 6zsuyundan olusturdugu bal c¢iginin, bal arilar1 tarafindan toplanip
degisiklige ugratarak iirettigi bal cam bali olarak adlandirilmakta ve mevzuata gore salgi bali

sinifinda yer almaktadir (TGK, 2020/7).
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2.4.2. Uretici ve/veya Pazara Sunulus Sekline Gore Simflandirilan Ballar
2.4.2.1. Petekli Bal: Petek gozlerinde yavru icermeyen, bal mumuyla kabartilan temel petekli
cergevelere depolanan ve petegin tiimii veya biiylik boliimii sirlanmis olarak satisa sunulan bali

ifade etmektedir.

2.4.2.2. Dogal Petekli Bal: Temel petek kullanilmadan, standart kovanlarda arilar tarafindan

petegi ile iiretilen bali ifade etmektedir.

2.4.2.3. Kara Kovan Bali: Temel petek kullanilmadan, kara kovanlarda arilar tarafindan petegi

ile uiretilen bali ifade etmektedir.

2.4.2.4. Siizme Bal: Sirlar1 aliman yavrusuz peteklerden santrifiij yolu ile elde edilen bal ifade

etmektedir.

2.4.2.5. Petekli Siizme Bal: Stizme bal icerisinde petekli bal parcalari ile hazirlanmis bali ifade

etmektedir.

2.4.2.6. Sizma Bal: Sirlar1 alinmis yavrusuz peteklerden, dogal akisi ile sizdirilarak elde edilen

bali ifade etmektedir.

2.4.2.7. Pres Bali: Yavrusuz peteklerin dogrudan veya 45°C’yi agsmamak {izere isitilarak

preslenmesi ile elde edilen bali ifade etmektedir.

2.4.2.8. Filtre Edilmig Bal: Siizme iglemi sirasinda 0.2 mm’nin altinda gézenek biiytikliigline
sahip filtrasyon malzemeleri kullanilarak yabanci organik veya inorganik maddelerin

uzaklastirilmasi sonucunda polen igerigi azalmis bali ifade etmektedir.

Balin kalite unsurlart mevzuat ¢ergevesinde net bir sekilde belirlenmistir. TGK Bal Tebligi’ne
(2020/7) gore; bal, biiylik oranda fruktoz ve glukoz olmak {izere farkli sekerlerden, organik
bilesiklerden, enzim ve polenlerden meydana gelmesi gereken bir gida olarak tanimlanmaktadir

(TGK, 2020/7).

2.5. BALIN FiZiIKOKiMYASAL OZELLIKLERI

Balin fizikokimyasal o6zelliklerini ve kimyasal bilesimini etkileyen faktorler oldugu
bilinmektedir. Bu faktorler; cografi koken ve iklim kosullari, balla iliskili faktorler, bal arisiyla

iligkili faktorler ve floral kokeni olmak {izere 4 ana baglik altinda toplanmistir. Bal arisiyla
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iligkili faktorleri art tiirleri, armin beslenmesi ve arinin saglik durumu etkilemektedir. Cografi
koken ve iklim kosullarini etkileyen unsurlar; agir metal, antibiyotik, pestisit, cevre kirliligidir.
Balin kendisiyle iliskili faktorler ise; balin olgunlasmasi, toplanmasi, islenmesi, taginmasi,
depolanmas1 ve balin biyokimyasal bilesenlerinin birbirleri iizerindeki etkisi olarak
bilinmektedir (Mohammed ve Mohammed, 2020). Balda kimyasal 6zellikler incelenirken ele
alinmasi gereken ana kriterlerin nem, kiil, indirgen ve indirgen olmayan sekerler, serbest asitlik,
diastaz aktivitesi ve hidroksimetilfurfural (HMF) oldugu bilinmektedir. Balin kimyasal bilesimi
numuneden numuneye degisebilmekte ve genellikle major ve mindr elementler icermektedir.

Tablo 2.4’te balin kalitesini belirleyen optimal fizikokimyasal 6zellikler verilmistir.

Tablo 2.4: Balin fizikokimyasal 6zellikleri (Sorucu, 2019).

Fizikokimyasal 6zellikler Cigek Bali Salg1 Bali

Nem %17,20 %16,30
Fruktoz %38,19 %31.,80
Glukoz %31,28 %26,08
Sakaroz %1,31 %0,80
Maltoz %7,31 %38,80
Yiiksek molekiillii sekerler %1,50 %4,70
Vitamin, mineral, fenolikler %3,10 %10,1
pH 3,90 4,45
Toplam asitlik (meq/kg) 29,12 54,88
Kiil %0,169 0,73
Nitrojen %0,041 0,100
Diastaz sayisi 20,80 31,90

2.5.1. Nem Orani ve Su Aktivitesi

Global diizeyde bal isleme endiistrilerinde, balin kalitesini belirlemeye yonelik 6nemli
parametrelerden biri nem igeriginin dl¢lilmesidir. Bunun nedeni, balin maya ile fermantasyona
kars1 direnci ve stabilitesinin balin nem igerigi ile iligkili olmasidir. Balin nem igerigini
etkileyen ana faktorler; balin olgunluk derecesi, hasat mevsimi ve balin cografi kokeni ve
iklimsel kosullardir. Bunun yani sira balin depolama stiresi, muhafaza sicakligi, bal hasadi ve
isleme teknikleri de balin nem igerigini etkilemektedir (Manickavasagam ve dig. 2022). TGK
Bal Tebligi’ne gore; baldaki (cicek bali, salgi bali, ¢icek ve salgi bali karigimi) nem orani en
fazla %20 olmalidir. Piiren, funda ve firincilik ballarinda istisnai olarak bu oran en fazla %23

olabilmektedir (TGK, 2020/7).
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Mikrobiyal biiyiime ve gelismeyi Onleyerek veya sinirlandirarak gida stabilitesini yoneten
onemli faktorlerden biri su aktivitesi (aw)’dir. Osmotolerant mayalar, 0.6'lik minimum ay,’de
biiyliyebilmektedir. Balin bozulmasinda 6nemli rol oynayan ay degeri, 0,5-0,65 araligindadir.
Yapilan bir ¢alismada incelenen bal 6rneklerinin aw degerleri 0,50 ile 0,56 arasinda degistigi
gozlenmistir. Incelenen &rnekler arasinda en diisiik aw degerini Libya kokenli sidr (agac1) bali
kaydederken, en yiiksek aw degerine ¢am balinin sahip oldugu bildirilmistir. Yapilmis bir
calismada, kurak ve yagislh mevsimlerde hasat edilmis olan 60 adet bal Orneginin
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Yagisli mevsimde hasat edilen
ballarda ay’nin ve pH’1in 6nemli dl¢lide daha yiiksek diizeyde oldugu, kurak mevsimde hasat
edilen ballarda toplam ve indirgen seker oraninin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Aragtirmacilar, bu bulgudan yola ¢ikarak farkli fitocografik bolgelerdeki ballar i¢in kalite
standartlarinin tanimlanmasi gerektigini belirtmislerdir (Smetanska ve dig. 2021; Giindogdu ve

dig. 2019; Azonwade ve dig. 2018).

2.5.2. Protein Icerigi ve Enzim Aktivitesi

Balin kalitesini ve safligin1 degerlendirme yontemlerinden biri de baldaki prolin yiizdesinin
belirlenmesidir. Prolin, bal arilar tarafindan salgilanan ve balin saflik oranini gdsteren en
onemli aminoasittir. Prolinin icerik seviyesinin balin antioksidan aktivitesi, bal olgunlugu ve
seker tagsisi i¢in kriter olarak esas alinmaktadir. Balda bulunan aminositlerin yaklagik %50-
85°ini prolin olusturmaktadir. Balin protein igerigi, prolin miktar1 olarak belirlenmektedir.
Balda prolin oran1 cografi kokene gore degisiklik gosterebilmektedir (Manickavasagam ve dig.
2022; Toy ve Sahinler, 2022). TGK Bal Tebligi’'ne gore; prolin miktari; ¢igek bali, salgi bali
ve karisim ballar i¢in en az 300 mg/kg olmalidir. Mevzuatta yer alan diger ballar i¢in belirtilen
miktarlar ise; kestane bali i¢in 500 mg/kg, kanola, thlamur, narenciye, okaliptiis, lavanta ballar1

icin 180 mg/kg, biberiye ve akasya ballar1 i¢in 120 mg/kg olarak belirlenmistir (TGK, 2020/7).

Bal, baslica enzimler ve serbest aminoasitler olmak iizere yaklasik %0,5 oraninda protein
icermektedir. Nisastay1 daha kiigiik seker birimine ayristiran diastaz (amilaz), siikrozu fruktoz
ve glikoza ayristiran invertaz (siikraz/glukosidaz) ve glukonik asit ve H202‘e ayristiran glukoz
oksidaz olmak iizere ii¢ ana bal enzimi vardir. Diastaz, balin tazeliginin degerlendirilmesi i¢in
kullanilan 6lgiitler arasindadir, bal arisinin midesinden salgilanir ve nisastanin sindiriminde rol
oynamaktadir (Bogdanov ve dig. 2008). Diastaz aktivitesinin azalmasi, balin 1s1l islem gérmesi

ve uygun olmayan depolama kosullarinda olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu nedenle enzim
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aktivitesi, esas olarak balin tazeligini belirlemek i¢in kullanilmaktadir. Muhafaza siiresi arttik¢a
ve 1s1l isleme tabi tutulursa baldaki diastaz aktivitesi azalmaktadir. TGK Bal tebligi’ne gore;
diastaz sayismin en az 8 olmasi gerekmektedir. Invertaz, balin 1s1l islemine ve depolama
kosullarina diastaz enziminden daha duyarlidir, bu nedenle 1s1l islemi ve depolama siiresini
karakterize etmek i¢in daha iyi bir parametre oldugu bildirilmistir (Eshete ve Eshete, 2019;
TGK, 2020/7).

2.5.3. Renk ve Viskozite

Bal kalitesini belirleyen parametrelerden biri goriiniisiidiir. Renk, bal kalitesi i¢in tiiketici
secimini etkileyen duyusal bir Ozelliktir. Bununla birlikte en degisken Ozelligi olarak
bilinmektedir. Akigkan, viskoz, kismen veya tamamen kristalize formda olabilir ve tiiketiciler
akigkan, kristalize olmayan bir iiriin talep ettiginden ticari bal i¢in goriiniim dnem tagimaktadir.
Ham bal s1v1 halde olmasina ragmen sicaklik, nem icerigi ve seker icerigi gibi birgok faktore
bagl olarak kiiciik veya biiyiik kristaller icerebilir. Balin rengi ¢ok soluk saridan kehribar
rengine, koyu kirmizimsi kehribardan neredeyse siyaha kadar degismektedir. Ek olarak balin
rengi; nektar kdkeni, polen morfolojisi, nektarin toplanmasi ile balin hasat edilmesi arasindaki
stire, 181l islem, muhafaza sicaklifi ve siiresi gibi liretim detaylarina bagli olarak renk
yelpazesine sahip olabilmektedir. Mineral i¢eriginin yiiksek olmasi rengin daha koyu ve tadin
daha gii¢lii olmasini saglamaktadir. Bal, kendine 6zgii koku ve tat bilesenlerini igermeli ve salgi
bali i¢in renk durumunun pfund skalasiyla uyumlu olarak minimum 60 olmas1 gerektigi
bildirilmistir. Balin renk tayini birka¢ yontemle yapilabilmektedir. Pfund en yaygin olarak
kullanilan teknikler arasinda yer almaktadir. Ballar genellikle renk yogunlugunu verebilen
pfund Slgegine gore pazarlanmakta ve degerlendirilmektedir. Ek olarak, balin renk tayini i¢in
kullanilmas: 6nerilen ve pfund analizini tamamlayan, tekrarlanabilir ve karsilagtirilabilir bal
rengi Ol¢iimii i¢in glivenilir yontemler oldugu da bildirilmistir. Balin en 6nemli fizikokimyasal
ozelliklerinden biri de viskozitedir. S1vi molekiillerin akigkanliga kars1 olusturduklar siirtiinme
kuvveti direnci viskozite olarak adlandiriimaktadir. Igeriginde bulunan seker orani sebebiyle
balin viskozitesi yiiksektir. Bu durum, sicaklifin artmasiyla azalmakta ve kuru madde
konsantrasyonu artis1 ile artmaktadir. Bu parametre, 6zellikle ar1 yetistiricileri ve bal isleyenler
icin dnem tagimaktadir, ¢ilinkii reolojik durumu, daha uzun raf émrii ve balin uygun sekilde
taginmasi, paketlenmesi ve iglenmesini kolaylastirmak i¢in son derece onemli bir faktordiir

(Giindogdu ve dig. 2019; Bodor ve dig. 2021; Mutlu ve dig. 2017).
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2.5.4. Kristalizasyon

Bal kristallestiginde, glikoz kristalleri beyaz oldugu i¢in rengi daha acik hale gelmektedir. Balin
kristallesmesi, bal bilesimi ve saklama kosullarina gore sayi, sekil, boyut ve kalite bakimindan
degisen monohidrat glukoz kristallerinin olusumundan kaynaklanmaktadir. Balda su orani ne
kadar diisiik ve glukoz icerigi ne kadar ytiksekse, kristallesme o kadar hizli olur (Eteraf-Oskouei
ve Najafi, 2013). Glukoz icerigi %28’den fazla olan ballar hizli kristallesirken, %28'den az olan
ballar genellikle s1v1 kalmaktadir (Eshete ve Eshete, 2019).

Fruktozun suda kolayca ¢6ziinebilir olma 6zelligine bagh olarak kristalizasyonu geciktirdigi
bilinmektedir. Balin kristalizasyonu 15°C’nin altinda daha hizli olabilmektedir. Bu durum
tilketiciler tarafindan olumsuz karsilanabilmektedir ve balda tagsis yapildigin
diistindiirmektedir. Kristalizasyonu geciktirmek ve balda bulunma potansiyeli olan
mikroorganizmalarin eliminasyonunu saglamak igin 1s1l islem uygulanmaktadir. Ote yandan,
1s1l iglem balin vizkozitesini azaltarak ambalajlama prosesini kolaylastirmaktadir. Bala
uygulanan 1s1l islem 4-7 giin, 45-50°C sicaklikta hava ve elektrik 1sitmali odalarda, mikrodalga
1siticilarda veya benmaride bekletilerek ii¢ farkli yontemle uygulanmaktadir. Kristalize olmus
kat1 balin formunu degistirerek sivi hale doniistiiriilmesi i¢in sicakligi 45°C’yi ge¢gmeyen
benmari tanklarinda 1s1l islem yontemi kullanilmaktadir. Bu islem 6nemli bir kalite parametresi

olan renk durumunu etkileyerek esmerlesmeye yol agmaktadir (Akyol ve Giinesdogdu, 2019).

2.5.5. Elektriksel fletkenlik

Elektriksel iletkenlik, bir malzemenin tastyabilecegi elektrik akimi miktarinin Sl¢iisti olarak
tanimlanmaktadir. Su, mineraller, asitler ve esas olarak organik materyallerin bir karigim1 olan
balda mineral ve asit igerigi degeri icin elektriksel iletkenlik Olgiilmektedir. Elektriksel
iletkenlik degeri, mineral ve asit igerigine gore degismektedir. Ayn1 zamanda bu parametre,
salg1 ballar1 ve ¢icek ballarin1 ayirt etmek amaciyla kullanilmaktadir. Elektriksel iletkenlik
degerinin, salg1 ballar ile kiyaslandiginda, ¢i¢ek ballarinda daha diisiik oldugu bilinmektedir.
TGK Bal Tebligi’ne (2020/7) gore ¢igek balinin elektrik iletkenligi degeri en fazla 0,8 mS/cm,
salg1 balinin en az 0,8 mS/cm ve ¢icek-salgi bali karigiminin ise en fazla 0,8 mS/cm olmasi
gerekmektedir (Mutlu ve dig. 2017; TGK, 2020/7). Mineral konsantrasyonu ne kadar yiiksek
ise elektriksel iletkenlik degeri de o kadar yiiksektir. Isvigre’de yapilmis bir ¢alismada 95 bal
numunesinde elektriksel iletkenlik ile mineral maddeler (kursun ve krom harig) arasinda 6nemli

sayilabilecek pozitif korelasyonlar tespit edilmistir. Giiniimiizde en yararli kalite
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parametrelerinden biri olan elektriksel iletkenlik, bal i¢in uluslararasi standartlara dahil

edilmistir (Solayman ve dig. 2016).

2.5.6. Serbest Asitlik ve pH

Serbest asitlik, balin bozulma durumunu belirlemek i¢in 6nemli bir parametredir. Balin pH',
stabiliteyi ve raf omriinii etkilemektedir (Seraglio ve dig. 2021). Asitlik olusmasi, istenmeyen
bir ozellik olan fermantasyonun bir sonucu olarak meydana gelmektedir. Kaliteli ballarda
fermantasyon veya gaz olusumunun baslamamis olmas1 beklenmektedir. Balda bulunan serbest
asit sayisinin artmasi, Uriiniin fermentasyona ugradigina iliskin bilgi vermektedir. Balin
yapisinda bulunan seker ve alkollerin, mayalar tarafindan asitlere doniistiiriildiigii bildirilmistir
(Toy ve Sahinler, 2022). TGK Bal Tebligi’ne (2020/7) gore; serbest asitlik miktarinin ¢igek,
salg1 ve karisgim ballar1 icin en fazla 50 meq/kg olmasi gerekmektedir. Yapilan ¢aligmalar,
serbest asit ve lakton miktar1 agisindan balin agilmadan 6nce, oda sicakliinda 20 ay muhafaza
edilebilecegini gostermektedir (TGK, 2020/7). Diisiik pH ayrica mikrobiyal biiyiimeyi de
engellemektedir. Bu nedenle pH, kalite bakimindan énemli bir fiziksel 6zelliktir. Ballarin pH

degerleri 3,14 ile 4,78 arasinda degismektedir (Bozbeyoglu ve dig. 2019).

2.5.7. Hidroksimetilfurfural

Hidroksimetilfurfural (HMF) igerigi, yaygin olarak bal tazeliginin bir parametresi olarak kabul
edilmektedir. Yeni hasat edilmis ballarda genellikle yoktur ve zamanla artma egilimindedir.
HMF, basit sekerlerin , 6zellikle fruktozun bir parcalanma iriiniidiir. Isil islem ve saklama
kosullar1, balin harici bir kaynaktan gelen basit sekerlerle tagsis edilmesi gibi ¢esitli faktorler
HMF igerigini etkilemektedir. HMF, insan viicudu iizerinde toksik etkileri olan sitotoksisite,
genotoksisite ve mutajeniteye sahip oldugu i¢in balin kalitesinin belirlenmesinde bir parametre
olarak kullanilmaktadir. Balda HMF tespiti, hem tiiketici hem de {iretici i¢in son derece dnem
tasimaktadir. Bu nedenle kesin ve etkili bir yaklasim zorunludur (Nordin ve dig. 2018;

Manickavasagam ve dig. 2022).

Bali 1sitmanin antibakteriyel ve antifungal aktiviteyi azalttig1 ve H>Oz konsantrasyonu tizerinde
degisken etkileri oldugu sonucu tespit edilmistir. Geleneksel mikrodalga ve kizilotesi 1sitma
yontemlerinin, HMF konsantrasyonunu artirmadigi ve diastaz aktivitesini de azaltmadigi i¢in
bala uygulanabilecek en iyi 1s1l islem yontemleri olabilecegi bildirilmistir. TGK Bal Tebligi’'ne

gore; ¢igek, salgt ve karisim ballar i¢in yasal olarak en fazla bulunmasina izin verilen HMF
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degeri en fazla 40 mg/kg olarak belirlenmigtir. Bununla birlikte istisnai olarak; tretildigi
bolgenin etikette bildirilmesi sart1 ile tropikal iilke kaynakli ballarda HMF miktarinin en fazla
80 mg/kg olabilecegi mevzuatta yer almaktadir (Mohammed ve Mohammed, 2020; TGK
2020/7).

Ozetle, balin fizikokimyasal 6zelliklerinin uygunlugu, balin kalitesine iliskin bilgi vermektedir.
Kaliteli bir balin nem igerigi 20g/100g"n ve siikroz icerigi 5g/100g'1 gecmemelidir. Ayrica
fruktoz ve glikoz toplami 60g/100g'dan az olmalidir. Serbest asitligi 50 meq/kg ve kiil igerigi
0,5g/100g'dan fazla olmamalidir. Diastaz aktivitesi en az 8 diastaz sayisi diizeyinde olmali,
HMF en fazla 40 mg/kg olmali ve elektrik iletkenligi 0,8 mS/cm'den fazla olmamalidir. Codex
Alimentarius'ta listelenen belirli bal tiirleri i¢in hafif istisnalar disinda diger parametreler i¢in

bu degerler optimal kalite kriterlerini yansitmaktadir (Nordin ve dig. 2018).

2.5.8. Bal 6'3C Degeri

Fotosentez siniflandirmasinda bitkiler, belirli bir siniflandirmayla ayrilmaktadirlar. C3, C4 ve
Crassulaceae Asit Metabolizmasi1 (CAM) bitkileri seklinde gruplara ayrilan bitkilerin karbon
metabolizmalarinin tespit edilmesi igin 8'3C (!*C/'2C karbon izotop orani) degeri bir standart
olarak kabul edilmektedir. S6z konusu bu deger, C3, C4, CAM simiflandirmasindaki bitkiler
arasinda farklilik gostermektedir. Bu farklilik sonucunda, gidaya dogasinin disinda bi bilesen
ilave edilip edilmemesi ile ilgili bilgi sahibi olunabilmektedir. Bal arilari, C3 fotosentez
sistemindeki bitkilerin 6zlerinden bal iiretimini gerceklestirmektedir, bununla birlikte seker
pancar1 da C3 bitki grubunda yer almaktadir. Hileli bal, misir ve seker kamisi gibi C4 fotosentez
sistemini kullanan bitkilerden elde edilmektedir (Ozen, 2020).

Bal, AB tarafindan 2013 yilinda en ¢ok karistirilan, tagsis edilen gida olarak altinci sirada
listelenmistir. Cogu bal tagsisi, yiiksek fruktozlu misir surubu ve seker kamisi ilavesi ile
yapilmaktadir. Dogal ortamda nektar kaynaklarmin bulunmamasi ve iiretim verimini arttirmak
icin bazi lireticiler ar1 kolonilerini seker kamist surubu ile beslemektedir. Son zamanlarda, bal
hasati mevsiminde ve kis aylarinda meydana gelen siirekli yagislar gibi iklim degisikligi
sebebiyle de ar1 yetistiricileri kolonilerini seker kamisi surubu ile beslemek zorunda
kalmiglardir. Seker kamist ile besleme kesildikten sonra birinci ve ikinci hasat donemlerinde
balda seker kalintisinin olmasi, sekerle beslemenin, uzun vadeli bir problem oldugunu
gostermektedir. C3 fotosentez sistemini kullanan seker pancarindan elde edilmis seker

ilavesiyle yapilan hileli ballarin tespiti, baldan elde edilen protein ekstraksiyonu ile 8'* degeri
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tespit edilerek saf balin 8'3 degeriyle karsilagtirilmasi esasina dayanmaktadir. Balin safliginin
kalitatif ve kantitatif olarak 6lglilmesinde 8'* degerini, bal ile protein fraksiyonu arasindaki

orana bakilarak elde edilmektedir (Ozen, 2020; Chen ve dig. 2019).

2.6. BAL ve INSAN SAGLIGI iLiSKiSi

2.6.1. Glisemik indeks

Balin bitki kokenine ve fruktoz miktarina bagli olarak 32 ile 87 arasinda bir glisemik indeks
degerine sahip oldugu bilinmektedir. Narenciye ve kekik ballar1 diisiik glisemik indeks (<55)
grubundadir. Kestane balinin da diisiik glisemik indeks degerine sahip oldugu bildirilmistir.
Yapilmis bir ¢calismada kestane bali tilkketiminden 120 dakika sonra serum insiilin diizeylerinin
referans gida tiiketiminden 6nemli 6lciide diisiik oldugu tespit edilmistir (Inang, 2020). Diisiik
glisemik indeksli bal tiirlerinin tiikketimi, olumlu fizyolojik etkiler olusturabilmektedir. Saglikli
insanlar ve diyabet hastalar1 tarafindan tiiri belirlenmemis 50 g bal aliminin, ayn1 miktarda
glukoz veya bal benzeri bir seker karisiminin tiikketilmesinden daha az kan insiilini ve glukoz
artigina yol actig1 gézlenmistir. Bal tiiketiminin diyabet hastalar1 iizerinde olumlu bir etkiye
sahip oldugu ve plazma glukozunda 6nemli bir diisiise neden oldugu gosterilmistir. Diisiik
glisemik indeksli ballarin, yiiksek glisemik indeksli tatlandiricilara gére degerli bir alternatif
olabilecegi belirtilmistir (Bogdanov ve dig. 2008). Cogu bal tiiriinde ana karbonhidrat kaynagi
fruktozdur. Yapilan ¢aligmalarda fruktoz aliminin, enerji regiilasyonu ve viicut agirlig1 tizerinde
olumsuz fizyolojik etkisi olan de-novo lipogenezin artmasina yol ac¢tigi ve kan trigliserit
diizeylerini arttirdig1 tespit edilmistir. Sigan besleme deneylerinde fruktoz alimini takiben
gozlemlenmis olan hipertrigliseridemik etkinin, bal tiiketildikten sonra gerceklesmedigi

bildirilmistir (Busserolles ve dig. 2002; Herman ve Samuel, 2016).

2.6.2. Prebiyotik Etki

Saglikli bir diyetin benimsenmesi ile hastaliklarin onlenmesi arasindaki iliski nedeniyle
tiiketicilerin fonksiyonel gidalara olan talebi artmistir. Saglik yararlar1 olan dogal gidalar
arasinda, prebiyotik Ozelliklere sahip olanlar, Lactobacillus ve Bifidobacterium probiyotik
suslar1 dahil olmak iizere kolondaki yararli bakterilerin segici biiytimesini destekleyebildikleri
icin dikkat cekmistir. Prebiyotiklerin metabolizmas1 yoluyla probiyotik bakteriler, patojen
mikroorganizmalarin biiyiimesini engelleyebilmektedir. Ayn1 zamanda, bagisiklik sistemini

giiclendirmek, plazma glikoz ve lipid seviyelerinin optimal diizeylerde tutulmasina yardimci
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olabilmektedir. Meyve, sebze ve kepekli tahillarda dogal olarak bulunan iniilin,
fruktooligosakkaritler ve galaktooligosakkaritler, en yaygin olarak tanimlanan prebiyotik

bilesenler olarak bilinmektedir (De Melo ve dig. 2020).

Prebiyotikler, sagliga yarar1 olan konak¢1 mikroorganizmalar tarafindan segici olarak kullanilan
bir substrat olarak tanimlanmistir (Gibson ve dig. 2017). Son yillarda, ballar da dahil olmak
tizere cesitli yiyecekler, prebiyotik olma kriterlerini karsilayabilen fenolik icerikleri nedeniyle
potansiyel prebiyotik bilesen kaynagi olarak onerilmistir (Gibson ve dig. 2017; Das ve dig.
2015). Balin, gastrointestinal sistem sagligin1 korumak i¢in Snemli olan Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus delbrueckii ve Bifidobacterium bifidum
gibi yaygin bakterilerin biiylimesini engellemeden fermente siit iiriinlerinde uygun bir
tatlandirict olabilecegi bildirilmistir. Ek olarak; cesitli oligosakkaritlerin varligindan
kaynaklanan bifidobakterilerin biiyiimesini arttirdigi gézlemlenmistir (Eteraf-Oskouei ve

Najafi, 2013).

2.6.3. Antioksidan Aktivite

Antioksidan aktivite ¢icek kaynagina oldugu kadar mevsimsel ve ¢evresel faktorlere ve isleme
siirecine de baglidir, bu parametrelerin balin bilesimi ve antioksidan aktivitesi tizerinde de etkisi
olabilecegi bildirilmistir. Bal, antioksidan aktiviteye sahip oldugu i¢in sadece dogrudan
tilketimdeki saglik yararlari ile degil ayn1 zamanda koruyucu bir bilesen olarak da One
cikmaktadir (Glindogdu ve dig. 2019). Yapilmis bir ¢aligmada, dort ¢esit balin; nitrik oksit
(NO), interlokin 1 beta ve interlokin 6 gibi pro-inflamatuar belirtegleri baskiladigi tespit
edilmistir. Yash bireylerle yapilan bu ¢calismada ex vivo ortamda digki 6rneklerine bakilmaistir,
bakilan oOrneklerde canli sayim yapildiginda laktobasillerin fazla miktarlarda oldugu
gozlenmistir. Dort balin tiimii, canli sayim sonuglarinda potansiyel olarak zararli olan Gram
negatif enteriklerin sayisim1 ve ger¢cek zamanli Polimeraz Zincir Reaksiyonu (PCR)
sonuglarinda E. coli miktarini azalttig1 gézlenmistir. Yapilan bu ¢alisma, saglikli yaslanmay1
tesvik etmek i¢in kronik inflamasyonu ve bagirsak mikrobiyota disbiyozunu 6nlemede balin
fonksiyonel bir bilesen olarak kullanilma potansiyeline sahip oldugunu gostermistir (Wu ve

dig. 2022).

Antioksidan aktivite i¢in balin fenolik igeriginin dnemli bir rol oynadig1 diisiiniilmektedir.

Farkli kompozisyonlardaki botanik orijin ve isleme tekniklerine sahip bal numunelerinin
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degisen oranlarda antioksidan aktiviteye sahip oldugu bilinmektedir (Sipahi ve dig. 2017).
Hiicreler oksidatif hasara karsi savunma sistemi gostermektedir. Bu sistem, siiperoksit
dismutaz, peroksidaz, askorbik asit, tokoferol ve polifenoller gibi oksidatif koruyucu
maddelerden olusmaktadir. Balin antioksidan aktivitesinin temelinde flovonoidler ve fenolik
asit bilesikleri yatmaktadir. Bu bilesiklerin varligi, balin giicli antioksidan aktivite
sergilemesini saglamaktadir. Ayrica saglikli insan katilimcilarda yapilmis bir calismada bal
tiiketiminin (1.2g/kg) beta-karoten, C vitamini ve glutatyon rediiktaz gibi antioksidan ajanlarin

miktarini ve aktivitesini arttirdig1 tespit edilmistir (Ahmed ve dig. 2018).

2.6.4. Antimutajenik ve Antitiitmor Aktivitesi

Balin, ¢evresel mutajenler ve kanserojenlerin neden oldugu mutasyonlara karsi terapotik ve
proflaktik etkiye sahip oldugu bilinmektedir. Genetik yapinin mutasyonuna yol agan cesitli
mutajenik ajanlar dogrudan veya dolayli olarak organizmaya etki etmektedir. Bu ajanlar
arasinda, bazi gidalarin kizartilmasi ile agiga ¢ikan Trp-pl adiyla bilinen heterosiklik aminler
oldugu bilinmektedir. Farkli ¢igek kaynaklarindan elde edilen ballarla yapilmis bir ¢alismada,
ballarin Trp-pl’e karst anti mutajenik aktivite gosterdigi gozlenmistir. Fare timori
modellerinde balin oral olarak uygulanmasiyla istatistiksel olarak anlamli bir anti metastatik

etki gosterdigi bildirilmistir (Bogdanov ve dig. 2008).

Balin, kolon karsinomu hiicreleri dahil olmak {izere in vitro timdrlerin biiyiimesini inhibe ettigi
bildirilmistir. G6zlenmis olan antimutajenitede sekerin roliinii degerlendirmek i¢in, standart bal
bilesimini taklit etmek iizere esmolar glukoz, fruktoz ve siikroz oranindan olusan bir seker
soliisyonu hazirlanarak antimutajenik etkisi analiz edilmistir. Seker preperasyonunun, bal ile
kiyaslandiginda onemli oOl¢iide daha az mutajenik etkiye sahip oldugu bulunmustur.
Dolayistyla, balin antimutajenik 06zelligindeki en ©onemli katkinin fenolik bilesiklerden
kaynaklandig1 bildirilmistir. Bununla birlikte herhangi herhangi bir protein bileseninin roliiniin
acikliga kavusturulamadig: belirtilmistir (Saxena ve dig. 2012). Benzer sekilde, yapilmis bir
aragtirmada, balin mitokondriyal membran potansiyelini azaltarak insan kolon, meme ve rahim
agz1 hiicre dizileri modelinde apoptozu indiikledigi tespit edilmistir. Bu durumun baldaki
triptofan ve fenolik bilesenlerden kaynakli oldugu bildirilmistir. Apoptoz, cesitli fazlardan
olusan programlanmis hiicre Olimiinii ifade etmektedir ve organizmanin olagan

stireclerindendir. Kanser gibi hastaliklarda apoptozun yavasladigi bilinmektedir ve kanser
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tedavisi i¢in yaygin olarak kullanilan ilaclar apoptoz indiikleyici 6zelliktedir. Balin icerisinde
bulunan aktif bilesenler, apoptozun sinyal yolaklarinda faaliyet gostererek diizenleme ve

indiikleme kabiliyetine sahiptir (Ahmed ve dig. 2018).

2.6.5. Antibakteriyel, Antiviral ve Antiparaziter Aktivite

Balin antibakteriyel aktivitesinin temelinde yatan baslica etmenler; seker konsantrasyonuyla
iligkili olarak yiiksek ozmolarite, ay degerinin diisiik olmasi, pH seviyesinin diisiik olmas1 ve
hidrojen peroksit (H202) iiretme durumudur. H»0,, arilarin hipofarengial bezleri tarafindan
iiretilmekte olan glukoz oksidaz enziminin, balin dogal bilesiminde bulunan glukozu okside
ederek meydana getirdigi ve ayn1 zamanda inhibin faktor diye bilinen maddedir (Karadal ve
Yildirim, 2012). Ek olarak, balda bulunan bitkilerin i¢eriginden kaynaklanan katalaz enzimi,
H»0’1 denatiire etmektedir. Bu durumda H202’in sagladigi antibakteriyel aktivite etkisinin
azaldig1 bilinmektedir. Baldaki antibakteriyel aktiviteye katkida bulunan bilesiklerden bir
digeri de antibakteriyel aktivite gosteren peptitler ve proteinlerdir. Ar1 defensin-1 (Def-1)
peptidi ilk olarak ar siitiinden izole edilmis olmakla birlikte Slovakya’da hasat edilmis olan
farkl1 bal tiirlerinde ve Ekvador’da okaliptiis bali Orneklerinde tespit edilmistir. Def-1
konsantrasyonu, bal arilarinin genetik cesitliliginden etkilenebilmektedir. En yiliksek Def-1
miktar1 multifloral orijinli bal 6rneklerinde gozlenmistir. Def-1’in, Pseudomonas aeruginosa
(P. aeruginosa), Staphylococcus epidermidis (S.epidermis), Staphylococcus aureus (S.aureus),
Enterococcus faecium (E. faecium) ve Burkholderia cepacia (B. cepacia) gibi gesitli bakterilere
kars1 antibakteriyel aktivite gosterdigi bildirilmistir (Kwakman ve dig. 2011; Valachova ve dig.
2016; Majtan ve dig. 2021).

Bununla birlikte; baldaki belirli bitki tiirevli bilesenlerin varlig1 ve konsantrasyonu, arilar i¢in
mevcut olan botanik kaynaklara baghidir. Organoleptik 06zelliklerinde ve profilaktik
potansiyellerinde gézlenen 6nemli farkliliklarin temel nedeni, farkli bitkilerden ve farkli cografi
bolgelerden elde edilerek iiretilmekte olmasidir. Antimikrobiyal aktivite géz oniine alindiginda,
manuka balinin benzersiz bir bilesime sahip oldugu bilinmektedir. Yeni Zelanda ve
Avustralya'ya 6zgli olan manuka c¢alisinin (Leptospermum scoparium) nektarindan elde
edilmektedir ve bu balin antibakteriyel aktivitesinin yiiksek olmasi, yiiksek metilglioksal
(MGO) igeriginden kaynaklanmaktadir. Manuka balinda, diger ballarin ¢oguna kiyasla 1000
mg/kg’dan bile yiiksek miktarlarda MGO bulundugu bilinmektedir. MGO’nun biyofilm
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olusumunu engelleyerek, P. aeruginosa, S. aureus, Klebsiella pneumoniae (K. pneumoniae),
Enterococcus faecalis (E. faecalis) ve Acinetobacter baumannii (A. baumannii) gibi cesitli
bakterilere kars1 giiglii antibakteriyel etkinlikte oldugu tespit edilmistir (Emineke ve dig. 2020;
Lu ve dig. 2019; Shirlaw ve dig. 2020). MGO’nun etki mekanizmasinin, bakterilerin fimbria
ve flagella yapilarini ¢esitli modifikasyonlarla indiikleyerek ve hiicre zarlarina zarar verme
yetenegiyle iligkili oldugu bilinmektedir (Majtan ve dig. 2021; Combarros-Fuertes ve dig.
2020).

Polonya’da iiretilen ballar iizerinde yapilmig olan bir ¢alismada, 163 adet bakteri izolati
iizerinde antimikrobiyal potansiyel arastirilmistir. En yiiksek inhibitor aktivitenin S. aureus, S.
epidermis ve Listeria monocytogenes (L. monocytogenes)’e karst oldugu gozlenmistir. Bununla
birlikte P. aeruginosa ve Escherichia coli (E. coli) gibi Gram (-) bakterilere kars1 daha diisiik
aktivite gdsterdigi tespit edilmistir (Pajor ve dig. 2018). Ekvador’da yapilmis bir ¢alismada ise
okaliptus balinin, 4 6nemli bakteri susu (S. aureus ATCC 25923, S. pyogenes ATCC 19615, P.
aeruginosa ATCC 27853 ve E. coli ATCC 25922) iizerindeki antimikrobiyal aktivitesi
incelenmistir. En yiiksek inhibitor aktivite gosterdigi bakteriler sirasiyla; S. aureus, S.

pyogenes, P. aeruginosa ve E. coli olarak tespit edilmistir (Valdes-Silverio ve dig. 2018).

Bal, antibakteriyel Ozelliklerinin yani sira ¢ok etkili bir antiviral ajandir. Yapilmis bazi
calismalarda antiviral etkisi gosterilmistir. Ornegin Rubella viriisii ile enfekte olmus maymun
bobrek hiicre kiiltiirlerinde bal miidahalesinin 6nemli bir antiviral aktivite gosterdigi
bildirilmistir (Zeina ve dig. 1996). Eriskin hastalarda (n=16) (8 labial ve 8 genital olmak iizere)
tekrarlayan herpes lezyonlarinda balin topikal uygulamasi asiklovir krem ile karsilagtirtlmigtir.
Balin, ortalama agri siiresi, kabuklanma olusumu ve ortalama iyilesme siiresi agisindan
asiklovire gore daha etkin (%28-43) oldugu ve higbir yan etkisinin kaydedilmedigi bildirilmistir
(Al-Waili, 2004; Benarjee, 2006). Viral siipheli iist solunum yolu enfeksiyonu olan ¢ocuklara
verilen balin, gece Oksiirtigiinii baskilamada hastaliga 6zgii kullanilan tedavi yontemlerine

iistiin oldugu gozlenmistir (Warren ve dig. 2007; Cotton ve dig. 2008).

Balin antiviral etkisi, bilesiminde bulunan bakir gibi baz1 eser elementler de olmak iizere
askorbik asit, flavonoidler ve H,O» gibi bilesenlerden ileri gelmektedir. Bu bilesenler viriislerde
transkripsiyon ve translasyon siireglerini kesintiye ugratarak viral biiylime inhibisyonuna yol
agcmaktadir. In vitro caligmalarda elde edilen bulgularda, balin herpes simplex, varicella zoster,
rubella gibi farkl1 viriis tiirlerine kars1 antiviral aktivite gosterdigi belirtilmistir. Bal arisinin bas

kisminda bulunan faringeal bezlerden gelen salgida NO metabolitleri, nitrit ve nitrat
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tanimlanmistir. NO’nun hem DNA hem de RNA viriislerine kars1 konak savunmasi tireten bir
molekiil oldugu bilinmektedir. Bununla birlikte viral lezyonlarin gelisimini yavaslatarak ve
replikasyonlarint durdurmaktadir. Ayrica niikleik asit ve/veya viral kapsid proteinlerine etki

ederek replikasyonu baskiladigi belirtilmistir (Ahmed ve dig. 2018).

Antibakteriyel 6zellik gosterdigi gibi viriisidal aktivitesinin de kanitlanmis oldugu MGO,
influenza A ve influenza B viriislerinin duyarlilik gosterdigi ve boylelikle zarfli viriislerin balin
viriisidal bilesenlerine kars1 duyarli olabilecegi one stiriilmiistiir. Zarfl1 ve tek sarmalli bir RNA
viriisi olan SARS-COV-2’ye karsi da balin giicli bir baskilayici etkisi olabilecegi
diistiniilmektedir. Bal, genis bir antioksidan etki spektrumuna sahiptir, balin grip veya korona
gibi viriislerle enfekte olmus hastalar i¢in koruyucu ajan gorevi gorebilecegi
sOylenebilmektedir. Ancak bunu kanitlamak i¢in klinik denemelere ihtiya¢ oldugu
bilinmektedir. Bununla birlikte, balin, SARS-COV-2’nin neden oldugu hiper enflamasyona
kars1 6nleyici bir madde gorevi gorebilecegi bildirilmistir (Hossain ve dig. 2020).

Antiparaziter etkisi yoniinden incelenen ballarin, in vitro ortamda yapilmis bir ¢aligmada tiim
ballarin Entamoeba histolytica’ya karsi inhibe edici aktiviteye sahip oldugu tespit edilmistir.
Inhibisyon seviyesinin, analiz edilen konsantrasyonlara ve inkiibasyon siirelerine gore degistigi
bildirilmigtir. Tiim kiiltiirlerde, canli trofozoitlerin sayisinin islenmemis kiiltiirlerden 6nemli
Ol¢iide daha diisiik oldugu gozlenmistir. Pozitif kontrol kiiltiirler, parazit biiylimesinde dikkate

deger bir diislis gostermistir (Mohammed ve dig. 2019).

2.6.6. Bal Zehirlenmeleri

Tiiketiciler genellikle dogal oldugu bilinen gidanin zararsiz olduguna inanmaktadir, ancak
gidada dogal olarak olusan toksinler, insanlar i¢in saglik riski olusturmaktadir. Dogal, besleyici
bir tatlandirict olarak bal, diinya capinda en yaygin tiiketilen gidalardan biridir. Bununla
birlikte, bal i¢in gida glivenligi endiseleri, bal arilar1t Rhododendron spp., Coriaria arborea ve
Tripterygium wilfordii Hook F gibi zehirli bitkilerden nektar topladiginda ortaya ¢ikmaktadir .
Bu tiir bal, dogal bitki toksinleri icermektedir. insanlar zehirli bal tiikettikten sonra zehirlenme
semptomlari gelistirebilmekte ve baz1 durumlarda 6liimciil olabilmektedir. Sonug olarak, zehirli
bal halk saglig1 i¢in genellikle g6z ard1 edilen bir tehdit olusturmaktadir. Zehirli ballarda tespit
edilen toksinler; grayanotoksin, triptolid, tutin ve pirolizidin alkaloidleri gibi tipik bitki
toksinleridir. Halk arasinda en sik rastlanan ve deli bal olarak nitelendirilen Rhodendron spp.

nektarlarindan kaynakli grayanotoksin zehirlenmesidir (Yan ve dig. 2022).
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Deli bal zehirlenmesi, Rhodendron ponticum ve Rhododendron luteum nektarlariyla beslenen
arilar tarafindan {retilen grayanotoksin maddesini igeren balin tiiketilmesi ile meydana
gelmektedir. Zehirlenme durumu, gastrointestinal sistem irritasyonu, norolojik semptomlar ve
kardiyak aritmiler ile karakterizedir. Semptomlar arasinda; halsizlik, bulanti, karin kramplari,
bradikardi, hipotansiyon, senkop, deliryum ve komaya varabilen bir tablo oldugu bilinmektedir.

Toksik etkilerin nedeninin, grayanotoksin oldugu belirtilmistir (Canake1 ve dig. 2015).

Grayanotoksinler, rhodotoksinler veya andromedotoksinler olarak da bilinmektedir.
Grayanotoksinin farkli tiirleri vardir ve her tiiriin kendi etkisi vardir. Bilinen 18 grayanotoksin
formu vardir. Ancak hepsi zehirlenme, sarhosluk veya toksik etki olusturmamaktadir.
Grayanotoksin metabolizmas1 ve atilimi 24 saat i¢inde gergeklesmektedir ve bu nedenle
semptomlar bir giinden fazla siirmemektedir. Toksik etkiler ve tiiketilen deli bal miktari
arasinda dogrusal bir iligki oldugu bilinmektedir. Bununla birlikte grayanotoksinin bal i¢cindeki
dagilimi homojen degildir ve farkli hastalarda farkli zehirlenme seviyelerine yol agtigi
bildirilmistir. Yaklasik 15-30 g deli bal tiiketimi, zehirlenmeye neden olmaktadir ve belirtiler
yarim ila 4 saat sonra ortaya ¢ikmaktadir. Zehirlenme diizeyi sadece tiiketilen deli bal miktarina
degil, ayn1 zamanda baldaki grayanotoksin konsantrasyonuna ve iiretim mevsimine de baglidir

(Ullah ve dig. 2018).

2.7. ARI URUNLERIi

2.7.1. Propolis

Bal arilarinin bitki nektarlarindan topladiklart maddelerden {irettikleri dogal bir karisim olan
propolis, biyoaktif bilesenleri sayesinde bir¢ok faydali 6zellige sahiptir. Arilar propolisi,
mekanik Ozellikleri ve mumsu yapist nedeniyle kovan yapiminda ve savunma amagh
kullanmaktadir. Kovanda catlaklar1 kapatarak 1s1 izolasyonu saglamaktadirlar. Dogada sert ve
lipofilik yapida bulunur ancak isitildiginda yumusak, yapiskan ve sakizimsi forma
doniisebilmektedir. Bilesiklerin igerigi, propolisin {iretildigi yere goére degismektedir.
Propoliste bulunan molekiiller; esterleri, flavonoidleri, amino asitleri, aldehitleri, fenolik
asitleri, vitaminleri, yag asitlerini ve mineralleri icermektedir. Flavonoid icerigi, biyofilmlerin
olusumunu ve yapismasin1 ve bakterilerin metabolizma enerjisini inhibe etme 06zelligine
sahiptir. Bununla birlikte flavonoidler, hiicre zarin1 lipid peroksidasyonuna kars1 koruyabilen
ve oksidatif stres lizerinde olumlu bir etkiye sahip olan giiclii antioksidanlardir (Leska ve dig.

2021).
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2.7.2. Polen

Polen, cicekli bitkilerde dollenmede gorev alan erkek tireme birimidir. Bal arilari, arka ayaklari
ile ciceklerden elde ettikleri poleni, polen keselerinde biriktirerek kovana tasimaktadir. Bir
polen tanesinde 100.000-5.000.000 arasinda polen sporu bulunmaktadir (Sorucu, 2019).
Protein, mineral, vitamin, polifenol ve karbonhidrat gibi besin bilesenlerini igermektedir. Ar1
poleninin, hipoglisemik aktivite sergilemesinden dolayi fitosteroller, fosfolipitler ve doymamis
yag asitleri icerdigi bilinmektedir. Ar1 poleninde bulunan flavonoidler, polifenoller ve fenolik
asitler, toksikasyonu dnlemede ve karacigeri toksinlerden korumada 6nemli rol oynamaktadir.
Ek olarak; karotenoidler ve fenolikler gibi yiiksek biyokimyasal bilesen icerigi sayesinde

antikanserojenik etkiye sahiptir (Leska ve dig. 2021).

2.7.3. An Siitii

Arn siitl,, %60-70 oraninda su i¢inde siispansiyon haline getirilmis yag, protein ve
karbonhidratlardan olusan asidik bir emiilsiyondur. Glukoz ve fruktoz, ar1 siitiiniin toplam seker
iceriginin %901 olusturmaktadir. Ar siitiinlin lipid iceriginin, hayvanlarda ve bitkilerde
bulunan diger organik asitlerden farkli olan, ¢ogunlukla kisa zincirli yag asitlerinden, hidroksil
ve karboksilik asitlerden olusan bir biyolojik aktivitesi oldugu bilinmektedir. Ari siitii
antimikrobiyal, antiinflamatuar, immiinomodiilator ve anti-diyabetik 6zelliklere sahiptir. Bu
nedenle medikal agidan da degerli bir bilesendir ve ticari degere sahiptir (El-Seedi ve dig.
2022). Yapilmis bir caligmada art siitii ilavesiyle iiretilen probiyotik yogurtlarin, kabul edilebilir
iriin ozellikleri ile yenilik¢i fonksiyonel gidalara iyi bir alternatif olabilecegi bildirilmistir
(Kavas, 2022). Yiiksek besin degerine sahip olan art siitiiniin; bagisiklik sistemini ve hafizayi
giiclendirdigi, timor gelisimini inhibe edici, hipoglisemik, hipokolesterolemik ve hipotansif

etkilerinin oldugu bildirilmistir (Collazo ve dig. 2021).

2.7.4. Ar1 Ekmegi (Perga)

Ar1 ekmegi sadece insan tiiketimi i¢in degil arilar i¢in de ¢gok 6nemli olan essiz bir iiriin olarak
bilinmektedir. Esas olarak polen, bal ve arilarin tiikiiriik bezlerinin salgilarindan olugmaktadir.
Arilar bu iriinii, petek hiicrelerine bilesenleri yerlestirerek ve ardindan karigimi balmumu ve
balla sabitleyerek iiretmektedir. Bu sekilde toplanan ve muhafaza edilen polenler, kovan
ortaminda laktik fermantasyona tabi tutulmaktadir. Fermente ar1 poleni daha sonra ar1 ekmegi
olarak adlandirilmaktadir. Ar1 ekmegi, polenden daha yiiksek bir besin degeri, daha iyi
sindirilebilirlik ve daha zengin kimyasal bilesim ile karakterize edilmektedir. Ayrica ari

ekmeginin bilesenleri kismen fermente oldugundan ve daha kolay metabolize edildiginden
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insan viicudu tarafindan polenden daha iyi absorbe edildigi bildirilmistir (Kafantaris ve dig.

2020).

2.7.5. An Zehiri

Arn zehiri, bal arisinin karm boslugundaki zehir bezleri tarafindan salgilanmakta ve zehir ve
feromonlar1 icermektedir. Ar1 zehirinin, viicudun belirli noktalara uygulanmasina ar1 zehiri
tedavisi ad1 verilir ve 3000 yildir tamamlayici ve alternatif tedavi olarak yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Zehrin kuru maddesi, peptitler ve enzimatik 6zelliklere sahip proteinleri
icermektedir. Zehrin zengin bilesimi; analjezik, antiinflamatuar, antifibroz ve antiateroskleroz
olmak iizere ¢ok yonlii etkiler saglamaktadir. Yaygin olarak kullanilmaktadir ancak birkag
vakada ar1 zehiri tedavisinin lokal kagint1 veya sigsme gibi bazi yan etkilere neden olabilecegi
bildirilmistir (Zhang ve dig. 2018; Otreba ve dig. 2021). Peptitler acisindan zengin olan ar1
zehiri, romatoid artrit gibi otoimmiin ve osteoartrit gibi dejeneratif hastaliklarda ve Alzheimer,
Parkinson gibi bazi1 nérodejeneratif hastaliklarda kullanilan apiterapétik bir ajan olarak kabul

edilmektedir (Sengiil ve Vatansev, 2021).

2.7.6. Apilarnil

Apilarnil, erkek ar1 hiicrelerinden 3-7 giinliik yastaki erkek ari larvalarinin toplanmasindan
sonra liyofilize edilerek elde edilen bir ar1 iirlinlidiir. Larvalar hasat sirasinda dlecekleri igin
larvalarin hizli bir sekilde tiiketilmesi veya islenmesi gerekir ¢iinkii yapisindaki protein
bozulabilmektedir. Apilarnilin antioksidan ve antiradikal aktivite gosterdigi saptanmuistir.
Onemli bir ar1 iriinii olan apilarnilin, biyolojik 6zelliklerinin antioksidan aktiviteden kaynakli
oldugu bildirilmistir (Silici, 2019). Testosteron, estradiol, progesteron hormonlar1 i¢erdiginden
androjenik ve anabolik aktivite gosterir. Bu nedenle infertilite tedavisinde tercih edilen bir {iriin
olmustur. Iimmiinomodiilatdr, hepatoprotektif, antioksidan, yaslanmay1 geciktirici, antikanser,
hipolipidemik etkileri oldugu ve viicut gelisimine katki sagladigi bildirilmistir (Sengiil ve

Vatansev, 2021).
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2.8. BAL ve ARI URUNLERINDE CEVRESEL KiRLETICIiLER VE KALINTI
RISKLERI

2.8.1. Agir Metaller

Agir metaller, yliksek konsantrasyonlarda insanlarda toksisiteye yol agmaktadir. Toksisite, agir
metalin viicut tarafindan metabolize edilememesi nedeniyle meydana gelmektedir. insan veya
hayvan yumusak dokularinda tamamen etkisiz hale getirilmeden veya yok edilmeden
organizmada akiimiile olmaktadir. Agir metallerin neden oldugu saglik sorunlar1 arasinda bas
agrisi, metabolik anormallikler, solunum bozukluklari, mide bulantisi ve kusma gelmektedir.
Bilinen en tehlikeli agir metaller arsenik, kursun ve kadmiyumdur. Arsenik ve kadmiyum
zehirlenmeleri, balin daha az kullanilmasi nedeniyle nispeten daha az yaygindir, ancak kursun
ile kontaminasyon siklikla rapor edilmektedir. Kursunun beyin, bobrek, sinir sistemi ve kirmizi
kan hiicrelerinde hasara neden olabildigi bildirilmistir. Baldaki diger agir metaller, insan saglig1
icin toksik olabilen krom, ¢inko, civa, manganez ve giimiisii icermektedir. Ayni zamanda ¢evre

kirliliginin biyo-belirtegleri olarak bilinmektedir (Solayman ve dig. 2016).

Balda bulunan mineraller ve elementler, balin cografi kokeni hakkinda da bilgi verebilmektedir.
Demir, kursun, kadmiyum gibi agir metallerin varlig1r endiistriyel kontaminasyon oldugu
hakkinda bilgi vermektedir. Bununla birlikte bazi ¢inko ve demir kontaminasyonlarinin, kovan
ve petek kaynakli teller nedeniyle olabilecegi bilinmektedir (Inang, 2020). Polonya’da yapilmas
bir ¢aligmada baldaki agir metallerin ana kaynaklarinin, arilarin nektar topladiklart yere bagl
oldugu bildirilmistir. Yogun araba trafigi olan sokaklara veya yogun sanayilesmis bolgelere
yakin biiyiiyen bitkilerin nektarindan elde edilen balin, daha az sanayilesmis yerlerden gelen

baldan daha yiiksek metal icerigine sahip oldugu tespit edilmistir (Ligor ve dig. 2022).

2.8.2. Antibiyotikler

Bal arilar1 genellikle Amerikan Yavru Ciirtikliigii (AFB), Avrupa Yavru Ciiriikligi (EFB) ve
Nosemosis olarak bilinen ii¢ ana hastalik tiiriine egilimlidir. Bu nedenle aricilik
uygulamalarinda genellikle bu hastaliklar1 kontrol altina almak ve tedavi etmek i¢in kovanlara
yemleme veya pliskiirtme yoluyla cesitli veteriner ilaclar1 kullanilmaktadir. Ar1 korumasi i¢in
streptomisin, tetrasiklinler, siilfonamidler, eritromisin, tilozin, linkomisin, nitrofuranlar,
kloramfenikol, nitroimidazoller, fumagillin ve florokinolonlar gibi antibiyotikler

tanimlanmistir (Masood ve dig. 2022).

Arn yetistiricileri, antibiyotikleri enfeksiyonlar1 tedavi etmek i¢in nispeten yliksek dozlarda

veya "biiylimeyi hizlandiric1" olarak diisiik dozlarda kullanmaktadirlar. Ar yetistiriciliginde
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antibiyotik kullanimi bazi AB iilkelerinde yasa disidir. AB diizenlemelerine gore balda
antibiyotikler i¢in olusturulmus maksimum kalintt limiti yoktur, bu durum antibiyotik
kalmtilar1 igeren balin satilmasina izin verilmedigini ifade etmektedir. Isvigre, Birlesik Krallik
ve Belcika gibi baz iilkeler, baldaki antibiyotikler i¢in genellikle her bir antibiyotik grubu i¢in
0,01 ila 0,05 mg/kg arasinda yer alan eylem limitleri belirlemistir. Yaygin antibiyotik kullanima,
balda kalintilarin birikmesine yol agarak kalitenin diismesine ve pazarlamanin gili¢clesmesine
yol acmaktadir. Cogunlukla c¢evreden ve yanlis aricilik uygulamalarindan kaynaklanan
antibiyotik kalintilar1 nispeten uzun bir yarilanma Omriine sahiptir ve tiiketiciler lizerinde
dogrudan toksik etkileri olabilecegi bilinmektedir. Kalintilara maruz kalmanin uzun vadeli
etkileri arasinda kanserojenlik, lireme etkileri, teratojenite ve mikrobiyolojik tehlikeler
bulunmaktadir. Bal ile birlikte tiiketilen antibiyotik kalintilar1 bakteri popiilasyonlarinda direng

gelistirebilmektedir (Al-Waili ve dig. 2012).

Antimikrobiyal kullanim1 sonucunda genellikle bir hafta gibi kisa bir siire i¢erisinde balda
yiiksek diizeyde kalint1 olusabilecegi bilinmektedir. Antimikrobiyal maddelerin birgogu bal
arilar tarafindan metabolize edilememekte ve ila¢ uygulamasindan sonra hasat edilen ballarda
uzun bir siire sonra da ilag¢ kalintilarina rastlanabildigi belirtilmektedir. Balda antimikrobiyal
kalintilarin bulunmasi bir¢ok dezavantaja sahiptir. Bazi antibiyotikler toksik etkilere sahipken,
baz1 antibiyotiklerin kalintilari, tiiketicilerde alerjik reaksiyon veya iskelet biiylimesinin

inhibisyonu gibi yan etkilere neden olabilmektedir (Demirhan ve Demirhan, 2022).

2.8.3. Pestisitler

Pestisitler, organizmalarin gelisimini kisitlamak veya 6ldiirmek i¢in kullanilan biyolojik ajanlar
veya sentetik maddelerdir. Pestisitlerin arilara verebilecegi zararlar; gelisimin yavaslamasi,
bagisiklik sisteminin bozulmasi ve yetigskinlerin Omriiniin kisalmasi1 gibi istenmeyen
durumlardir. Cogu bocek tiirli, yapilarinda bulunan bazi enzimler ile insektisitlere direng
gelistirebilmektedir. Ancak arilarda bu enzimlerin daha az bulunmasi nedeniyle pestisitlere
kars1 duyarl olduklari diistiniilmektedir. Bu durumun, arilarin gelecekte viriis ve bakterilerle
savagma yeteneklerini zayiflatabilecegi bildirilmistir. Son yillarda bal aris1 koloni kayiplari
olarak bilinen ve endise uyandiran bir fenomen rapor edilmistir ve bu durum koloni ¢okiis
bozuklugu olarak adlandirilmaktadir. Bal aris1 koloni kayiplarinin ortaya ¢ikmasinin altinda
yatan faktorlerden birinin, bal arilarimin yiyeceklerinde zararli ve ileri donemde Gliimciil

olabilecek etkilere neden olan ve kolonilerinin ¢dkmesine yol agabilen pestisit kalintilarina
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maruz kalmalar1 oldugu vurgulanmigtir. Dogal ortamin tahrip edilmesi, pestisit kullanima,
patojenlerin varlig, cesitli hastaliklar, beslenme ve iklim degisikligi gibi bir¢ok faktoriin bal
aris1 koloni kayiplarina katkida bulundugu diistiniilmektedir. Katkida bulunan bu faktorler
arasinda, polen ve nektar gibi gida kaynaklarinin pestisit kontaminasyonu, en ¢ok zarar veren
etmenlerden biri olarak kabul edilmektedir. Bocekler veya hastaliklar ekin alanlarini ve bitkileri
istila ettiginde, bitki ve topragi tedavi etmek icin genellikle bitki koruma iiriinleri
kullanilmaktadir. Bal arilar1 yiyecek ararken, pestisit bulasmis bitkiler, polen ve nektar ile

dogrudan temas edebilmektedir (Tong ve dig. 2018; Leska ve dig. 2021).

Yapilmis bir calismada ar1 kovanlarindan toplam 161 pestisit bulundugu ve bunlarin 124'tiniin
polende, 95'inin balmumunda ve 77'sinin bal veya nektarda ortaya ciktigi bildirilmistir.
Cogunlugu insektisit (83), fungusit (40), herbisit (27) ve akarisit (10) oldugu tespit edilmistir.
En yiiksek kalint1 konsantrasyonlart mum ve polende bulunmustur. Baldaki kalintilar arasinda,
sistemik insektisitler yliksek prevalanslari ile dikkat ¢eken neonikotinoidlerdir. Yeni bir pestisit
ailesi olarak tanimlanan neonikotinoidler 1990’11 yillarda piyasaya siiriilmiistiir. Ekinleri, diger
pestisitlerden daha diisiikk dozlarda zararli boceklere karsi koruyabilen kalici ve sistemik
insektisitlerdir. Neonikotinoidler hizla organofosfat, karbamat, piretrin ve piretroid gibi
pestisitlerin kullaniminin yerini alarak diinya ¢apinda en yaygin kullanilan insektisit haline
gelmistir. Neonikotinoidlerin insan sagligina, arilar dahil olmak {izere boceklere ve gevreye
tehdit olusturdugu bilinmektedir. Giincel c¢alismalar; ndorotoksisite, hepatotoksisite,
immiinotoksisite, genotoksisite ve lireme sistemi bozukluklari, ndrogelisimsel immiinotoksisite
ve merkezi sinir sistemi iltihab1 dahil olmak {izere insan sagligina toksik etki riskleri oldugunu
kanitlamistir. Bununla birlikte, yukaridaki kanitlara ragmen, neonikotinoidlerin insanlar
izerindeki etkilerine iliskin epidemiyolojik ¢alismalar hala ¢ok sinirhidir (Sanchez-Bayo ve

Goka, 2014; Ponce-Vejar ve dig. 2022).

2.8.4. Patojenler

Balda mikroorganizmalarin varlig1 kalite ve gida giivenligini etkileyebilmektedir. Balda ve
petekte bulunmasi muhtemel mikroorganizmalar; bakteri, kiif ve mayadir. Bal, bir¢ok
mikroorganizmanin biiylimesini engelleyen antimikrobiyal ozelliklere sahiptir. Ayrica bal,
aw’nin diigiikk olmasi nedeniyle bakterilerin ¢ogalmasini ve canli kalmasini engelleyebilecegi
diistiniilmektedir. Ancak balda patojen bulunabilecegi bilinmektedir. Balda canli kalan

mikroorganizmalarin, balin konsantre seker, asitlik ve diger antimikrobiyal ozelliklerine
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dayanabilen mikroorganizmalar oldugu bildirilmistir. Cicek ve kovanlarin, topraktan daha
onemli kontaminasyon kaynaklar1 oldugu bilinmektedir. Aerobik spor olusturan Bacillus un
bal arillarinin dis yiizeyinde, kursaginda ve bagirsaklarinda en sik rastlanan mikroorganizma
oldugu gozlemlenmistir. Spor olusturan mikroorganizmalar diisiik sicakliklarda balda
yasayabilmektedir. Clostridium botulinum (C. botulinum) popiilasyonunun, 4°C sicaklikta bir
yilda degismedigi tespit edilmistir. Clostridium sporlart ile bal kontaminasyonu bircok iilkede
belgelenmistir (Al-Waili ve dig. 2012; Olaiatan ve dig. 2007). C. botulinum'un (veya nadiren
toksijenik Clostridium butyricum veya Clostridium baratii) 6zellikle 1 yas altindaki bebekler
tarafindan tiiketilmesi ile sporlarinin ¢imlenmesi, kalin bagirsagi gecici olarak kolonize etmesi
ve botulinum ndrotoksinini iiretmesiyle ‘’Bebek Botulizmi’’ adi verilen klinik tablo ortaya
cikmaktadir. Bebek botulizminin klinik belirtileri arasinda; zayiflik ve hipotoni , uyusukluk,
kabizlik, kranial sinir felcleri, beslenme giicliigli, hipoventilasyon ve nadiren solunum

durmasinin yer aldig: bilinmektedir (Khouri ve dig. 2018).

Bal, gii¢lii antimikrobiyal aktiviteye sahip olmasina ragmen steril degildir ve cesitli
caligmalarda farkli yerlerden hasat edilen ballardan mikroorganizmalarin izolasyonu rapor
edilmistir. Nektar veya polende bulunan mikroorganizmalar biiyllyebilmekte ve ikincil
metabolitler iiretebilmektedir. Baldaki mikroorganizmalar birincil ve ikincil kaynaklardan
bulasabilmektedir. Birincil kaynaklar arasinda; polen, ¢icekler, nektar, 6zsu salgilari, ¢evre
(toz, hava ve toprak) ile bal arilarinin bagirsak mikrobiyotasi veya diger bocekler yer
almaktadir. Bal arilarinin bagirsagt %70 oraninda Gram (-) bakteri (Citrobacter,
Achromobacter, Enterobacter, E. coli, Erwinia vb) igermektedir. Gram (+) bakteriler
(Clostridium, Streptococcus, Bacteridium ve Bacillus spp.) %27 oraninda bulunurken, maya ise
%1 oraninda bulunmaktadir. Ekstraksiyon ve hasat sonrasi isleme sirasinda bala bulagma
potansiyeli olan mikroorganizmalarin genellikle insan ve ekipmandan bulasan ikincil kaynakli
mikroorganizmalar olabilecegini soylemek miimkiindiir (Majtan ve dig. 2021; Sharma ve dig.

2022).

Mraz ve dig. (2021) tarafindan yapilmig bir ¢aligmada en sik saptanan patojenlerin
Trypanosomatida tfamilyasina ait olan Lotmaria passim (%72) ve Crithidia mellificae (%38)
adl1 protozoalar oldugu tespit edilmistir. Her iki protozoanin da arilarin dmriinii 6nemli 6l¢iide
kisalttig1 ve bu nedenle 6nemli ar1 kolonisi kayiplarina neden oldugu diigiiniilmektedir. Bununla
birlikte; Nosema ceranae’nin de yaygin olarak bulundugu bildirilmistir. Ayn1 ¢aligmada, test

edilen farkl1 habitat tiirlerinde Deforme Kanat Viriisii-A ve Akut Ar1 Felci Viriisii yaygin olarak
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gdzlenmistir. izlenen tiim &karyotik ve viral patojenler arasinda yalmzca Deforme Kanat
Viriisii-C ve Deforme Kanat Viriisii-B’nin koloni 6liim oraniyla énemli dlgiide iligkili oldugu

bulunmustur.

Kovan patojenleri agisindan son derece dnem tastyan bir baska hastalik, Paenibacillus larvae
(P. larvae)’nin neden oldugu c¢ok bulasici olan AFB’dir. P. larvae bakterisinin sporlari,
kovandaki larvalarin bagirsaklarinda c¢imlenerek kulucka hiicresinde Olmelerine neden
olmaktadir. P. larvae tarafindan iiretilen endosporlar, son derece direnclidir ve uzun yillar canlt
kalabilmektedir. Yok edilmelerini saglamak i¢in enfekte kovanlarin ve ekipmanin yakilmasi
gerekmektedir. Bir bagka yaygin bakteriyel hastalik ise; Melissococcus plutonius bakterisi ile
kontamine olmus yiyecekleri yemesiyle larvalarda ortaya ¢ikan EFB’dir. Sekonder istilaci
bakteriler genellikle; Bacillus pumilus, Brevibacillus laterosporus, Enterococcus faecalis ve
Paenibacillus alvei dahil olmak iizere EFB'den muzdarip zayiflamis kolonilerde bulundugu

bilinmektedir (Fernandes ve dig. 2022).

Bu hastaliklara kars1 miicadele i¢in balda bulunan ar1 kaynakli antimikrobiyal mekanizmalar
mevcuttur. Etki mekanizmas1 heniiz dogrulanmamis olsa da, ar1 siitiinde bulunan Def-1 adli
peptidin, bakteri hiicre zarni parcalayarak DNA, RNA ve protein sentezinin inhibisyonuna
neden oldugu disiiniilmektedir. Gram (+) ve Gram (-) bakterilere kars1 aktiftir ve biyofilm
olusumunun engellenmesinde rol oynamaktadir. Diger bir savunma yetenegi ise glikoz oksidaz
enziminden ileri gelmektedir. Isleme sirasinda bal arilarmin hipofaringeal bezlerinden nektara
eklenen bir enzimdir ve seyreltilmis balda glikozu glukonolaktona doniistiirerek glukonik asit
ve hidrojen peroksit olusturmaktadir. Glukonik asit, balin pH'mi diisiirerek mikrobiyal
biiyiimeyi inhibe etmektedir. Ozellikle Yeni Zelanda ve Avustralya’ya 6zgii oldugu bilinen
Manuka baliin ana antibakteriyel bileseni olarak tanimlanan MGO’dur. MGO'nun proteinleri
ve DNA'y1 capraz bagladigi, hiicre zarlarina zarar verdigi ve bakteriyel fimbria ve flagellanin
yapisint  degistirerek yapismalarint  ve hareketliliklerini = sinirladigr  diistiniilmektedir

(Brudzynski, 2021).

Bal arisini tehdit eden hastaliklara karsi arinin ¢esitli savunma mekanizmalart bulunsa da bal
veya ar1 lirlinlerinin {iretimi sirasinda veya sonrasinda, ortamin ya da personelin zay1f hijyenik
kosullar1, gida tiretim alaninin fiziki kosullarinin yetersizliginden kaynakli fekal veya ¢apraz
kontaminasyonlar gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarin temel nedenleri arasindadir.
Ote yandan bu durum, halk saghg i¢in her zaman bir tehdit olusturmaktadir. Toplam

koliformlar ve E. coli, fekal kontaminasyon indikatorii olarak, S. aureus ise gida iiretiminde
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personelin kisisel hijyenine yonelik bir gostergedir. Stafilokoklarin dogal rezervuari, insan ve
hayvanlarin deri ve mukozalaridir. Gidada enterotoksijenik S. aureus sayisi 10° kob/g-ml
oldugunda toksin olusabilmektedir. Zehirlenme semptomlari, 100 g gidanin 0,1-10 pg
enterotoksin icermesi durumunda ortaya ¢ikabilmektedir. Bir¢cok patojene kiyasla stafilokokal
intoksikasyonlarin daha kisa inkiibasyon siiresine sahip oldugu bilinmektedir ve kusma, diyare

gibi semptomlarla karakterizedir (Muratoglu ve dig. 2015).

2.9. iYi ARICILIK UYGULAMALARI

Iyi aricilik uygulamalari, siirdiiriilebilir ar1 yetistiriciliginin temel tas1 olarak kabul
edilmektedir. Ar yetistiriciligi, ar1 saghigl ve iiretkenligini etkileyen bazi dis faktorlere
bagimlidir. Basta iklimsel degisiklikler olmak {izere istenmeyen ¢evresel kosullar gibi faktorler,
ar1 yetistiricilerinin kontroliinde olmayan durumlardir. Degisen iklimsel sartlardan dolay1 ar
yetistiriciligi gezgincilik seklinde yapilmak durumundadir. Bilingsiz koloni yonetimi, hastalik
ve zararlilarla miicadele i¢in yanlis uygulamalar, gezginci ar1 yetistiriciliginde kontrol
giicliikleri, zararlilarla miicadelenin zorlugu ve yayilmasi gibi durumlar ar1 yetistiriciliginde
stirdiiriilebilirligi zorlastirmaktadir. Dogal yasamin korunarak c¢evresel kontaminantlarin
azaltilmast hususunda yasal Onlemlerin alinmasi ve nitelikli aricilifin  6zendirilmesi

gerekmektedir (Kosoglu ve dig. 2021).

Tiirkiye’de gezginci ar1 yetistiriciligi, 2011 yilinda Aricilik Yonetmeligi (2011/28128) ile yasal
cercevede ele alinmigtir. Mevzuata gore gezginci arict; farkli ¢iceklenme donemlerinde
bitkilerden maksimum diizeyde faydalanmak ve kis mevsimi sartlarindan arilarim1 korumak
amaciyla kolonileni farkli yerlere tasiyan aricilari ifade etmektedir. Gezginci aricilik yapan
yetistiricilerin, arilarini, gevreye rahatsizlik vermeyecek sekilde mesk(in mahal disinda bir yere
yerlestirmesi gerekmektedir. Ulkemizde gezginci aricilik yapan ar1 yetistiriciligi isletmesi orani
%354 olarak bilinmektedir. Sabit ar1 yetistiricilerinin ise; arilarin1 cevreye rahatsizlik
vermeyecek sekilde insanlarin toplu olarak hizmet aldiklar1 alanlardan en az 200 metre uzaga

yerlestirmesi gerekmektedir (TOB, 2011; Cevrimli ve Sakarya, 2018).

Merkezi Italya’da bulunan ve Istituto Zooprofilattico Sperimentale del Lazio e della Toscana
(IZSLT) tarafindan yonetilen BPRACTICES konsorsiyumu, aralarinda iilkemizin de

bulundugu 7 iilkeden olusmaktadir. Bu konsorsiyum tarafindan, Diinya Hayvan Saglig1 Orgiitii
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ve Avrupa Birligi mevzuat: kapsaminda yayrmlanmis olan yonergede lyi aricilik uygulamalar
ve aricilikta biyogiivenlik dnlemleri 250 maddede tanimlanmistir (IZSLT, 2019). Yapilmis bir
caligmada iyi aricilik uygulamalarinin siniflandirilmasi i¢in s6z konusu konsorsiyum tarafindan
belirlenmis olan 250 madde, 6nem derecesine ve kategorilerine gore 140 6zet maddede
toplanarak ar1 yetistiricileri i¢in pratik bir rehber olmasi1 amaglanmistir (Rivera-Gomis ve dig.
2019). Tablo 2.5’te iyi aricilik uygulamalari i¢in tanimlanan ana bagliklarin ilk {i¢ siralarinda

yer alan maddeler verilmistir.

Tablo 2.5: Iyi Aricilik Uygulamalar1 (Rivera-Gomis ve dig. 2019°dan uyarlanmustir).

1. Genel Kovan Yonetimi

Bildirimi  zorunlu hastaliklarda  hayvan  hareketlerinin
kisitlanmasina iliskin yasal yiikiimliiliiklere uyunuz

I.1. Tagima Sadece saglikli kolonileri tagtyiniz

Gliniin sicak saatlerinden kaginarak, kovanlarda havalandirma
icin yeterli agiklik saglayarak kovanlari naklediniz

Hijyen kurallarina uyunuz
1.2. Hijyen Olii kolonilerle ugrasirken hijyen kurallarma dikkat ediniz

Bulasici hastaliklardan etkilenen kovanlari ve kontamine olmasi
muhtemel ekipmani dezenfekte ediniz

Mini kovan igin sadece saglikli kolonilerden arilar ve kulugka
petekleri kullaniniz.

1.3. At saghg Koloniler arasinda giicii dengeleyerek, cerceveleri yalnizca
saglikli kovanlar olmasi durumunda aktariniz

Yeni ar1 kolonilerini tercihen veteriner tarafindan onaylanmis
saglik sertifikasi ile satin aliniz

Alanimn melifer bitki, polen kapasitesi ve su kaynaklarim
degerlendiriniz

1.4. Kovan ydnetimi Arilikta birakilmig/terk edilmis aricilik materyali
bulunmamalidir

Ar kovanmin bulundugu alandaki kovan sayisi ile melifer
bitki/polen kaynaklar arasinda iyi bir denge saglanmalidir

Ki1s mevsiminden 6nce kovandaki bosluklart azaltiniz
1.5. Kislama Kovan girisinin boyutunu kii¢iiltiiniiz

Kovan bakimini yapiniz (Pargalari, boyay1 degistiriniz, gerekirse
kovan kutularinin biitiinligiinii dogrulayiniz)

Ihtiya¢ durumunda yardim saglamak igin bir uzman destegine

1.6. Insan saghgi sahip olunmal

Art kolonilerini ziyaret ederken kisisel koruyucu kiyafet ve
ekipman kullaniniz
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Zehirli bitkilerin (Ornegin; pirolizidin alkaloidi) nemli miktarda
bulunabilecegi alanlardan kagininiz

1.7. Koloni yonetimi

Kovan yonetimini bolgeye, mevsime, koloninin giiciine gore
uygulayiniz

Genetik degeri yiiksek olanlar hari¢ olmak {izere, ana arilari en
az 2-3 yilda bir degistiriniz

Yeni mum ekleyerek ogul olusumunu dnleyiniz

Tablo 2.5 Iyi Aricilik Uygulamalari (Rivera-Gomis ve dig. 2019°dan uyarlanmustir)(devamu).

2. Veteriner Ilaclar

Sadece iilkenizde kayitl olan bal arilari igin veteriner ilaglari
veya yasal olarak ithal edilen ilaglar kullaniniz

Tim tedavi veya prosediirlerin talimatlarda agiklandig1 gibi
dogru sekilde yapildigindan emin olunuz

Yasadis1 tedaviler yapmayiniz

3. Hastalik Yonetimi

Bildirimi zorunlu hastaliklarda veteriner yonetmeligi ve yetkili
makamlarin talimatlarina uyunuz

Bulagict  hastaliklar s6z konusu oldugunda tiim aricilik
malzemelerini kullanimlar arasinda temizleyiniz (Ornegin;
kovan govdeleri, kovan dip tahtalari, yemlikler, kovan
ekipmanlarr)

Yeni koloniler yerlestirmeden 6nce (bulasici hastaliklar s6z
konusu oldugunda) kovan kutusunu temizleyiniz veya dezenfekte
ediniz

4. Hijyen

Bulasicr hastaliklar durumunda kovanlar ve aricilik ekipmanlari
icin bir dezenfeksiyon yontemi olarak pilirmiiz kullaniniz

Bulasicr hastaliklar durumunda kovanlar ve aricilik ekipmanlari
icin dezenfeksiyon yontemi olarak sodyum hidroksit (soda)
kullaniniz

Bulasict hastaliklar durumunda gerekirse etkilenen koloninin
yakilmasini saglayimiz

5. Hayvan besleme ve sulama

Arilar1 bal, polen veya katki maddeleri ile beslemeyiniz
(Patojenlerin olmadig1 onaylanmadikga)

Kitlik zamanlarinda suni beslenmeyi saglayiniz veya
gerektiginde kis i¢in depolar olusturunuz

Kislama zamaninda kovanda yeterli miktarda depo oldugunu
dogrulayiniz

6. Kayit tutma

Veteriner ilag tedavilerinin kayitlarimi tutunuz
Ulusal aricilik siciline kayit olunuz

Ariliklarin tam konumunu kaydediniz

7. Egitim

Bal aris1 hastaliklar1 ve klinik belirtiler hakkinda bilgi edininiz

Aricilik ve bal aris1 hastaliklarinda bir egitim programimi takip
ediniz
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Aricilik konusunda kisisel egitimlere katiliniz

HACKCEP sistemi, ar1 yetistiricileri, gida isletmecileri, gida ve resmi veteriner kontrol kuruluslar
icin denetimlerin planlanmasinda ve yiiriitilmesinde 6nemli bir aragtir. Bununla birlikte,
aricilik sektoriinde egitim programlarinin degerlendirilmesi i¢in onceliklerin belirlenmesinde
elzem bir gida kalite giivence sistemidir. Avrupa mevzuati, gida giivenligi yonetiminde birincil
{iretimin kilit bir role sahip oldugunu vurgulamaktadir. insanlarin bal tiiketimiyle ilgili riskleri
degerlendirirken, birincil liretim asamas1 da dahil olmak {izere {iretim zincirinin her prosesinin
dikkate alinmasi gerektigi bilinmektedir (Al-Waili ve dig. 2012). Kaliteli bal {iretimi i¢in
aricilarin egitimi ¢ok onemlidir. Standardizasyonun, ireticilere uzmanlar tarafindan stirekli

egitim verilerek saglanabilecegi bildirilmistir (Bozbeyoglu ve dig. 2019).

Diger gidalar gibi bal da c¢esitli kontaminasyonlara ve tagsislere egilimlidir. Bal sektoriinde
HACCP uygulamasiin durumunu analiz etmeyi amaglayan bir ¢alismada ar1 yetistiricileri
diizeyinde incelemeye odaklanilmistir. Brezilya’da yiiriitiilmiis olan bu ¢alismada, HACCP
sisteminin ideal bir sekilde uygulanmasi i¢in iiretim siireciyle baslamasi gerektigine vurgu
yapilmistir. Brezilya'da kii¢iik olgekli bal {ireticilerinin genellikle bali kendi veya ortak
ekstraksiyon tesislerinde ¢ikardigi ve daha biiyilkk miktarlarda homojenlestiren isleme
sirketlerine sattig1 bilinmektedir. HACCP, 2004 yilinda AB'de zorunlu bir standart haline
geldiginde, Brezilya’daki ilgili bakanlik, bal sektoriindeki ulusal HACCP gerekliliklerini
ekstraksiyon tesislerini de kapsayacak sekilde genigletmistir. Ancak ¢ogu ar1 yetistiricisinin,
yilda sadece birka¢ giin siiren bal elde etme asamasini iyi iiretim uygulamalarinin
gerekliliklerine uygun olmayan meskenlerde ger¢eklestirdigi tespit edilmistir. HACCP tabanl
bir yonetim sisteminin bagarili sekilde uygulanmasi icin, ekstraksiyon tesislerine erisim ¢ok
onemli bir kosuldur. Bu nedenle HACCP sistemine dayali bir yonetim sisteminin benimsenmesi

gida giivenligi ve kalitesi i¢in son derece dnemlidir (Handschuch ve dig. 2012).

Iyi Uretim Uygulamalari, bir iiretim ortamina dis tehlikelerin girmesini énlemek igin bir temel
olusturmaktadir. Bununla birlikte HACCP sisteminin de temelini olusturmaktadir. Global ve

cesitli tikelere ait gida ile ilgili kurum ve kuruluslar HACCP ve aricilarla ilgili alinmasi gereken
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onlemleri belirtmis olsalar da ariliklar diizeyinde risk yonetimi konusunu ele almadiklar
bildirilmistir (Formato ve dig. 2011). lyi tarim uygulamalar1 ve iyi aricilik uygulamalar
kapsaminda ele alinan, giincel bir konu olan ve ozellikle aricilik uygulamalarina entegre
edilmeye calisilan “’hassas tarim’’ kavrami da Onem tagimaktadir. Hassas tarim, tarimsal
iriinlerin siirdiiriilebilir tiretimi i¢in iyi gelistirilmis bir metodoloji olarak kabul edilmektedir .
Hassas hayvancilik, hassas bagcilik, hassas ormancilik gibi bir¢ok alt dal tanimlanmistir ve son
zamanlarda hassas aricilik hassas tarim kapsamina katilmistir. Bu kavram; bilgi ve iletisim
teknolojileri ile aricilik bilimini birlestirmektedir. Kaynak tiikketimini en aza indirmek ve
arilarin iiretkenligini en iist diizeye ¢ikarmak icin bireysel ar1 kolonilerinin izlenmesine dayali
bir arilik yonetim stratejisi olarak tanimlanmaktadir. Giinlimiizde gergek zamanli bal arisi
koloni izleme i¢in farkli 6l¢tim sistemleri mevcuttur. Ancak veri analizi agamasi ve karar destek
sistemlerinin gelistirilmesi i¢in daha ¢ok arastirma ve gelistirmeye ihtiya¢ oldugu bildirilmistir.
Akilli arilik yonetimi, kolonilerin manuel olarak incelenmesini en aza indirmeli, koloni

sagligin1 ve gida hijyenini en iist diizeye ¢ikarmalidir (Zacepins ve dig. 2016).

2.10. GIDA, EKiPMAN ve PERSONEL HIJYENI

Gida giivenligi acisindan bir eksiklik gostergesi olan bakteri, viriis, toksin ile kontamine
gidalarin tiikketimi nedeniyle gida kaynakli hastaliklarin prevalansi giderek artmaktadir. Diinya
Saglik Orgiitii tarafindan verilen verilere gore, diinya ¢capinda her y1l yaklasik 420.000 liim ve
600 milyon insan, gida kaynakli hastaliklardan muzdariptir. Mikrobiyal bulagsma kaynaklar1
birincil ve ikincil kaynakli olarak ayrilmaktadir. Polen, bal aris1 bagirsagy, toz, kir, cigekler ve
hava birincil kaynaklar arasinda yer almaktadir. Ikincil bulas kaynaklari ise; ekipman, insan,
riizgar, kullanilan kaplar olarak bilinmektedir. Bununla birlikte bal; antimikrobiyal, antifungal
ozellikler gibi ¢cok sayida mikrobiyal inhibe edici 6zellige sahiptir, ancak balda ¢ok az miktarda
da olsa mikroorganizmalarin canli kalabilecegi ve tiiketicilere bulasabilecegi bildirilmistir

(Sharma ve dig. 2022).

Kullanilan ekipmanlarda ulasilmasi gii¢ olan girinti ¢ikintilarin olmamasi, gidayla temas edecek
kisimlarin temizlik ve dezenfeksiyon i¢in kullanilan deterjan, dezenfektan gibi maddeler
bakimindan etkili temizlik i¢in rahat erisilebilir olmasi gerekmektedir. Ekipmanlar agisindan
dikkat edilmesi gereken en 6nemli konulardan biri deterjan kalintilaridir. Etkin bir temizlik

yapilmadiginda, deterjanla yikanip etkili durulama islemi yapilmadiginda alet ve ekipmanlarda
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bulunan deterjan kalintis1 kimyasal tehlikeye yol agmaktadir (Mert, 2019). Bal toplama ve
isleme ekipmanlarinin kullanimi mikrobiyolojik kontaminasyon agisindan son derece
onemlidir. Ozellikle kiiciik ve orta biiyiikliikteki isletmelerde bal, elde sikma veya hijyenik
olmayan kumaslarla siiziilerek elde edilmektedir. Sterilizasyon yapilmaksizin kullanilmis sise,
kavanoz ve kapaklarin tekrar tekrar kullaniminin da s6z konusu oldugu bilinmektedir

(Cervancia ve Fajardo, 2011).

Insanlarin el, yiiz, bogaz, burun, agiz mukozasi, bagirsaklar1 ve diskis1 bakterilerle yiikliidiir.
El, yiiz mukozasinda cildindeki ¢atlaklarda veya yaralarda, 6ksiirme, hapsirma gibi reflekslerle
havaya dagilan partikiillerde ciddi mikroorganizma yiikii bulunmaktadir. Gida isi ile ugrasan
bir personelin bu yollarla etrafina 10°-10%*kob/dk diizeyinde mikroorganizma sagabilecegi
bildirilmistir. Bu nedenle personel hijyeni ve personelin gida giivenligine yonelik biling diizeyi

halk sagliginin korunmasi bakimindan son derece 6énemlidir (Mert, 2019).
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3. YONTEM

3.1. MATERYAL

3.1.1. Evren ve Orneklem

Anadolu ve Avrupa yakasi dahil olmak {izere Istanbul genelinde ar1 yetistiriciligi yapan 1400
birey bu calismanin evrenini olusturmaktadir. Istanbul Ili Ar1 Yetistiricileri Birligi’'nden alinan
yetistirici sayist bilgileri baz alinarak orneklem hacmi hesaplamasi yapilmistir. Tesadiifi
ornekleme prosediirleri ile Istanbul ili genelinde minimum 306 ar1 yetistiricisinin tesadiifi

sekilde segilerek ¢alismaya alinmasi uygun bulunmustur.

3.1.2. Veri Toplama

Gida giivenligi kapsaminda ¢ok Onemli bir besin olan bal ve ar1 {iriinlerini {ireten ar1
yetistiricilerinin gida giivenligine yonelik tutum ve davranislarinin belirlenmesi ve
yetistiricilerin el ve eldiven hijyenine yonelik mikrobiyolojik bulgularla anket sonuglarinin
iligkilendirilmesi hedeflenmistir. Data, Statistical Package for the Social Sciences (SPSS, IBM
Version 25) kullanilarak analiz edilmistir. Literatiirde Memis (2009) tarafindan gelistirilmis
olan gida giivenligine yonelik bilgi, tutum ve davranig 6lgekleri uygulanmistir. Bu arastirmanin
etik kurul onay1 (Istanbul Kiiltiir Universitesi Etik Kurulu, Karar No: 2022/115) alinmistir.
Veriler, Nisan-Kasim 2022 tarihleri arasinda onam formunu okuyup, ¢alismaya katilmay1 kabul

eden ar1 yetistiricilerilerinden elde edilmistir.
Bu caligma iki asamadan olusmaktadir;

- Yiiz ylize anket yontemi ile 306 ar1 yetistiricisine ulasilmigtir. Anket formlarinin
uygulanmasi asamasina gecilmeden, katilimcilara agiklayici kisa bilgi verilerek, bu
aragtirmanin amacini belirten bilgilendirme yapilmistir. Anketler, katilimcilara yiiz yiize

goriisme seklinde aragtirmaci tarafindan uygulanmustir.

- Mikrobiyal kontaminasyon verisi i¢in anketi tamamlayan her bir ar1 yetistiricisinin elinden
veya isletmede bal ve ar1 iriinleri iiretiminde kullanmakta oldugu eldiveninden siiriintii
(swab) alinmistir. Swab i¢in kullanilacak olan tek kullanimlik hizli hijyen kitleri steril bir

sekilde ar yetistiricisinin yaninda agilarak uygulanmuistir.
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3.1.3. Kullanilan Ekipmanlar ve Kimyasallar

Baird Parker Agar (BPA, Hytech Slide)

Escherichia coli Coliform Agar (Kromojenik ECC, Hytech Slide)
DNA Purification Kit (Thermo Fisher, Gene Jet Genomic, K0721)
PCR Master Mix (Thermo Fisher, Platinum SuperFi II, 12368050)
DNA Polymerase (Thermo Fisher, Platinum SuperFi II, 12361050)
Hidrojen Peroksit (H202, Merck, 1.08597.1000)

DNaz Test Agar (Merck, 1.10449)

Thermal Cycler (MS3-MaxiPCR96)

Horizontal Jel Elektroforez (MS3-MaxiGel5)

Biyogiivenlik Kabini (Niive, MN120)

Vortex (Daihan Scentific, CRV45X)

Buzdolabi (Argelik)

Inkiibator (37°C, Niive, EN500)

Otoklav (Niive, OT40)

Ist Yalitimli Canta (TCM, 611003)

Cam ve Plastik Malzemeler
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3.2. MIKROBIYOLOJIK ANALIZLER

Uluslararasi standartlara uygun E. coli ATCC 25922 ve S. aureus ATCC 25923 i¢in hizh
besiyeri kitleri kullanilmigtir. Hytech Slide (ISO 9001:2015, ISO 13485:2016) adiyla piyasada
satilmakta olan hazir agarl plakalar DiaTek Diagnostik Uriinler Teknik Dan. Dis Tic. ve San.
Ltd. Sti.’den temin edilmistir. Yiizeylerinde Kromojenik E. coli/Coliform Agar (ECC)/Baird
Parker Agar (BPA) agar bulunan {iriin, kilavuzunda belirtildigi sekilde 15-25°C sicaklik
araliginda tutulmasia 6zen gosterilerek ariliklarin bulundugu arazilerde pratik bir kullanim
olmasi i¢in hizli hijyen kontrol kitleri kullanilarak, inkiibasyona alinana kadar 4°C’de buz

kasetli 1s1 yalitimli cantada muhafaza edilmistir.

3.2.1. Escherichia coli Sayimi
E. coli sayiminda, Kromojenik ECC agar hizl1 hijyen kontrol kitiyle alinan 6rnekler, 37°C’de
48 saat inkiibatore birakilmistir. Inkiibasyon isleminden sonra iireyen mavi, turkuaz renkli tipik

koloniler sayilmigstir.

3.2.2. Staphylococcus aureus Sayimi

S. aureus sayiminda, BPA hizli hijyen kontrol kitiyle alinan 6rnekler, 37°C’de 48 saat inkiibe
edilmistir. Etrafinda seffaf zon olusturan siyah renkli tipik ve atipik koloniler sayilmigtir. Tipik
kolonilere katalaz, koagiilaz ve DNaz testi uygulandiktan sonra identifikasyon prosediirii

tamamlanmustir.

3.2.2.1. Katalaz Testi

S. aureus, koagiilaz ve katalaz pozitif bir bakteridir (Nazik ve dig. 2018). Katalaz testi,
mikroorganizmalar tarafindan sentezlenen katalaz enziminin tespiti i¢in yapilmistir. Steril lam
izerine 6ze yardimiyla izolat yayilarak, tizerine 2 ml %3 H20: damlatilmistir. Oksijenin gaz
kabarciklar1 seklinde serbest kalmasi, katalazin varligini gostermektedir ve katalaz pozitif kabul

edilmisgtir.



42

3.2.2.2. Koagiilaz Testi

Koagiilaz testi, Staphylococcuslarda bulunan ve kan plazmasinda koagiilasyon olusturan
stafilokoagiilaz enziminin tespiti i¢in yapilmaktadir. S. aureus’u patojenik olmayan
staphylococcuslardan ayirt etmek i¢in kullanilan bir tanilama testidir. Steril tiiplere 0.5’er ml
tavsan kani plazmasi (Bactident coagulase) eklenmistir, 0.5 ml izolat ilave edilmistir. Tiipler
37°C’de 4 saat, takip eden siire zarfinda 30°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Tiiplerde

gbzlemlenen belirgin koagiile olma durumu pozitif reaksiyon olarak kabul edilmistir.

3.2.2.3. DNaz Testi

Staphylococcuslarda DNaz enziminin {iretimi, patojenlik hakkinda bilgi veren 6nemli bir
parametredir. DNaz Test Agara izolatlar inokiile edilmistir, 37°C’de 24 ila 48 saat areob
ortamda inkiibasyona tabi tutulmustur. Inkiibasyon islemi sonrasinda gézlemlenen kolonilere 1
M HCI (Hidroklorik asit) ¢ozeltisi eklenerek kolonilerin ¢eperlerinde berrak zon gozlemlenen

izolatlar pozitif reaksiyon olarak kabul edilmistir.

3.2.3. Toplam Koliform Bakteri Sayimi
Kromojenik ECC agar hizli hijyen kontrol kitiyle alinan 6rnekler, 37°C’de 48 saat inkiibatore

birakilmistir. Inkiibasyon isleminden sonra tipik koloniler sayilmustir.

3.2.4. PCR Prosediirii

PCR prosediirii ile planlanmis oldugu gibi elde edilen numunelerde E. coli ve S. aureus varligi
aragtirtlmistir. S. aureus varligi i¢in nuc geni, Metisilin direnci i¢in mecA geninin varligina
bakilmgtir. Inkiibasyon islemleri yapilmis ve siipheli veya pozitif olarak degerlendirilen
izolatlara, her bir mikrobiyolojik etken i¢in tanimlanan PCR prosediirii uygulanmistir. DNA
ekstraksiyonlari, DNA Purification Kit kullanilarak yapilmistir. Amplifikasyon i¢in iireticinin

talimatlarina goére PCR Master Mix kullanilmistir. PCR prosediiriinde etkenlere 6zgii kullanilan
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primer setleri Tablo 3.1'de gosterilmistir. Amplifikasyon reaksiyonu, buz lizerinde 0.2 ml'lik,
niikleaz igermeyen PCR tiipiinde yapilmistir. Totalde 50 uL hacimli PCR karigimi, 25 pL 2X
Platinum SuperFi II PCR Master Mix, 5 pL kalip DNA, her ileri ve geri primerden 0.2 uM ve
hacmin geri kalanina kadar otoklavlanmis distile edilmis sudan olusturulmustur. Amplifikasyon
islemleri i¢in Allam ve dig. (2021) tarafindan uygulanan prosediir, takip edilmistir. Reaksiyon,
onceden 1sitilmis thermal cycler’a yerlestirilmistir. Ilk denatiirasyon, 1 dakika boyunca 98°C'lik
bir dongii ile saglanmistir. DNA amplifikasyonu 40 dongii ile saglanmistir. Her dongiide 10
saniye icin 98°C, 30 saniye i¢in 57°C ve 1 dakika i¢in 72°C 1s1l islem uygulanmistir. Son
uzatma igin, 72 °C’de 7 dakika ile prosediir tamamlanmistir. PCR iiriinleri %2’lik (wt/vol)
ethidium bromide iceren agarozda jel elektroforeze tabi tutulmus ve UV transiliminator
yardimui ile spesifik bantlarin varlig1 goriintiilenmistir. DNA igermeyen negatif kontrol grubu
ve fenol ile ekstrakte edilmis E. coli ve S. aureus DNA’lar igeren pozitif kontrol gruplar

kullanilmistir.

Tablo 3.1: Caligmada kullanilan spesifik primer setleri

Primer . Hedef gen Hedef
no Sekans (5" = 3°) /Amp (bp) mikroorganizma Referans
(Allam
1 GCGATTGATGGTGATACGGTT nuc/279 S. aureus ve dig
2021)
2 GTGAAGATATACCAAGTGATT mecA/112 S. aureus
) (Cerit ve
3 CAATTTTCGTGTCCCCTTCG 235/450 E. coli Aroguz,
2017)

4 GTTAATGATAGTGTGTCGAAAC 235/450 E. coli
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3.3. ISTATISTIKSEL ANALIZLER

Calismanin istatiksel analiz kismini olusturan veriler; iki Olgekten olusan anket ve
mikrobiyolojik bulgulardan elde edilmistir. Ar1 yetistiricilerine yonelik yapilmig olan anketler
tutum ve davranis 6lgeklerini icermektedir. Tutum 06lgegi, dGnemseme dlgegi (1-9. sorular) ve
oziimseme Olgegi (10-18. sorular) olmak iizere iki alt boyuttan olusmaktadir. Tutum ve davranis
olgekleri ile ilgili normallik analizi yapilmistir. Bu kapsamda Kolmogorov-Smirnov test
istatistigi ve basiklik-carpiklik degerleri incelenmistir. Kolmogorov-Smirnov test istatistigi
sonuglarina gore Olgeklerin tamamiin normal dagilima uygun olmadigr tespit edilmistir
(»<0,05). Bunun yaninda davranis 6l¢egi ve tutum 6lgeginin basiklik ve carpiklik degerlerinin
-1,5 ile 1,5 araliginda oldugu goriilmiistiir. Bu durumda tutum ve davranis dlgeginin normal
dagilima uygun oldugu kabul edilebilir. Onemseme ve &ziimseme alt Slcekleri incelendiginde
basiklik ve garpiklik degerlerinin -1,5 ile 1,5 araliginda olmadig1 gézlemlenmistir. Bu anlamda
ozlimseme ve Odnemseme alt 6lgekleri normal dagilima uygun degildir (Tabachnick ve dig.

2013).

Tutum ve davranig 6l¢eklerinde parametrik testler, onemseme ve 6ziimseme alt 6l¢eklerinde
parametrik olmayan testlerden faydalanilmasina karar verilmistir. Ayrica istatistiksel analizler
uygulanmadan 6nce degiskenler 15181inda normallik test sonuglarina gére yontem belirlenmistir.
Tutum 6lgeginde ti¢lii Likert seklinde ‘Katilirnm’, ‘Kismen katilirim’, ‘Katilmam’ segenekleri
yer almustir. Olgekte yer alan ifadeler SPSS programinda ‘Katilirnm’ segeneginden ‘Katilmam’
secenegine dogru 1, 2, 3 puan olarak tanimlanirken. Davranis Olceginde besli Likert
uygulanmistir. Olcekte ‘Her zaman’, ‘Olduk¢a sik’, ‘Sik sik’, ‘Nadiren’, ‘Higbir zaman’

secenekleri yer almistir ve sirasiyla 1, 2, 3, 4, 5 puan olarak degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR

An yetistiricilerine demografik bilgileri, ar1 yetistiriciligine iliskin temel bilgileri ve gida
giivenligine yonelik tutum-davranis Olgeklerini iceren anket yapilmistir. Ek olarak; anket
yapilan her bir ar1 yetistiricisinden aliman swab numuneleri mikrobiyolojik olarak analiz
edilmistir. Calisma verisi; anket bulgular1 (Tablo 4.1-4.21) ve mikrobiyolojik bulgular (Tablo
4.22-4.31, Sekil 4.1-4.2) olarak iki asamada gdsterilmistir.

4.1. ANKET BULGULARI

Tablo 4.1: Arastirmaya katilanlarin demografik dagilimlari.

Degiskenler Gruplar F %
47 15,4
Cinsiyet Kadin
Erkek 259 84,6
25-40 50 16,3
Yas gubu 41-55 83 27,1
56-80 173 56,5
Okur-Yazar Degil 10 3.3
lkokul/Ortaokul 153 50,0
Faiim dizeys Lise Mezunu 50 16,3
On Lisans/Lisans 71 232
Lisansiistii 22 72
79 25,8
Sigara kullanimi1 Evet
227 74,2
Hayir
Evet 167 54,6
Bagka bir isle ugrastyor musunuz?
139 45,4
Hayir

F: Frekans, %: Yiizde
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Arastirmaya katilan ar1 yetistiricilerinin 47’si (%15,4) kadinlardan, 259’u ise (%84,6)
erkeklerden olugmaktadir. Aricilarin 50°si (9%16,3) 25-40 yas grubunda, 83’1 (%27,1) 41-55
yas grubunda ve 173’1 (%56,5) 56-80 yas grubunda oldugunu ifade etmistir. Agirlikli olarak
orta Uistii yag grubunun aricilik meslegine sahip oldugu goriilmektedir. Aragtirmaya katilan ar1
yetistiricilerinin egitim diizeyleri incelendiginde okur yazar olmayan ar1 yetistiricilerinin

sayisinin 10 (%3,2) oldugu tespit edilmistir.

Ayrica aricilarin 153’1 (%50) ilkokul ya da orta 6gretim egitim diizeyine sahiptir. 50 (%16,3)
arici lise mezunu oldugunu ifade etmistir. Lisans iistii egitim diizeyine sahip ar1 yetistiricisi
sayisinin 22 (%7,2) oldugu gozlenmistir. Art yetistiricilerinin ¢cogunlugunun (%74,2) sigara
kullanmadig1, 79’unun (%25,8) ise sigara kullandig1 gézlenmistir. Ar1 yetistiricilerinin 167’si
(%54,6) ar1 yetistiriciligi disinda baska bir ise sahip oldugunu ifade etmistir. 139 (%45,4)
yetistirici ise aricilik disinda baska bir is yapmadigini belirtmistir (Tablo 4.1).

Tablo 4.2: Arastirmaya katilanlarm arn yetistiriciligi ile ilgili durumlar1

Degiskenler Gruplar F %
1 yildan az 18 59
-5yl 58 19,0

Ne kadar siiredir ar1 yetistiriciligi 5-10 yil 62 203

yapiyorsunuz? ’
10-15 y1l 63 20,6
15 yil tizeri 105 34,3
Aricilik kursuna gittim 211 69,0

Arn yetistiriciligini nereden

ogrendiniz/6greniyorsunuz? Diger yetistiricilerden 95 31.0
ogrendim/6greniyorum ’
Evet 267 87,3

Ar1 tirtinleri yetistirmede gida giivenligi
bilgi diizeyi agisindan kendinizi yeterli

buluyor musunuz? Hayir 39 12,7
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Tablo 4.2: Arastirmaya katilanlarm an yetistiriciligi ile ilgili durumlar1 (devamu).

Ilag kullaninm 224 732
Balin petekten sagimi 196 64,1
Sizce bal ve ari iriinleri {iretiminde 63 20,6

L ..., Uriinlerin tesise transferi
gida giivenligi acisindan en kritik Urlinlerin tesise transferi

i ?
nokta hangi asama/asamalardir? Kovanlarm agilmas: 49 16,0

Hayvanlarin nakledilmesi 42 13,7

Eldiven kullanimi 212 69,2

Sizce bal ve art iiriinleri iiretiminde Bal tenekeleri 168 54,9

gida giivenligi acisindan en kritik 148 453
nokta hangi ekipman malzemedir? Temel petek )

Tulum, maske 128 41,7

124 40,6

El demiri

F: Frekans, %: Yiizde

An yetistiricilerinin 18’1 (%5,9) 1 yildan az stiredir aricilik yaptigini ifade etmistir. 58 (%19,0)
ar1 yetistiricisi 1-5 y1l, 62 (%20,3) ar1 yetistiricisi 5-10 y1l, 63 (%20,6) ar1 yetistiricisi 10-15 yil,
105 (%34,3) ar1 yetistiricisi ise 15 yildan uzun siire ve aricilik yaptigini belirtmistir. Ari
yetistiricilerine ‘Ari yetistiriciligini nereden 6grendiniz/6greniyorsunuz?’ sorusu sorulmustur
ve aricilarin 211°1 (%69,0) aricilik kursuna giderek, 95’1 (%31,0) ise diger yetistiriciler vasitasi

ile aricilik 6grendigini ifade etmistir.

‘Ar Urlinleri yetistirmede gida giivenligi bilgi diizeyi acisindan kendinizi yeterli buluyor
musunuz?’ sorusu sorulmustur. Bu soru dogrultusunda gida giivenligi acisindan kendisini
yeterli goren 267 (%87,3) yetistirici oldugu, yeterli gérmeyen 39 (%12,7) yetistirici oldugu
tespit edilmistir. Arastirmaya katilan ar1 yetistiricilerine ‘Sizce bal ve ar lirlinleri liretiminde
gida giivenligi agisindan en kritik nokta hangi asama/asamalardir?’ sorusu sorulmustur. Ari
yetistiricilerinin 224’1 (%73,2) ar1 ve kovan bakiminda ilag kullanommi gida gilivenligi
acisindan kritik asama olarak, yetistiricilerin 212 (%69,2)’si ise eldiveni en kritik ekipman

olarak degerlendirmistir (Tablo 4.2).
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Tablo 4.3: Arastirmaya katilanlarm ilag uygulama ve dezenfeksiyon kullanim1

Degiskenler Gruplar F %
Evet 46 15,0
Kimyasal ilaglar kullaniyor musunuz? Hayir 260 85,0
Evet 168 54,9
o 9
Organik asitler kullaniyor musunuz? Hayir 138 45,1
Evet 67 21,9
; 5 ?
Esansiyel yaglar kullantyor musunuz? Hayir 239 78.1
Evet 130 42.5
o 9
Bitkisel kaynak kullantyor musunuz? Hayir 176 57,5
Aksam Tizeri veya sabah erken 277 90,5
saatlerde, arilarin ugus
[laglamalar1 hangi zamanlarda yaparsiniz? Jtadilangiginlarda
Giin icinde herhangi bir saat 23 7,5
diliminde
Bal hasat1 esnasinda 6 20
- 222 72,5
Kovan ve kullanilan risetilc gy
malzemenin/ekipmanin dezenfeksiyonunu Karbonik asit 8 2,6
nasil yaparsiniz?
Diger 76 24,8
Gida izlenebilirligini saglamak amaciyla Evet 43 14,1
urunle‘r;nlz icin kullandiginiz takip sistemi 263 85.9
var m1? Hayir
Tarim i1 ve flge Miidiirliikleri 248 81,0
[hbar1 mecburi hastalik bildirimi igin nereye Dernek/Birlik 34 11,2
?
basvurursunuz’ Kendim belirli uygulamalarla 24 7,8
¢Ozmeye caligirim
1 30 9,8
2 55 18,0
. . 3 60 19,6
s e . (7 2
Kag cesit ar1 tirlinli yetistiriyorsunuz? 4 108 353
5 37 12,1
6 16 52

F: Frekans, %: Yiizde

Art hastaliklar ile miicadelede 46°s1 (%15,0) kimyasal ila¢ kullandigini, 260’1 (%85,0) ise
kullanmadigini ifade etmistir. Organik asit kullanan ar1 yetistirici sayis1 168 (%54,9),
kullanmayan ar1 yetistirici ise 138 (%45,1)’dir. Ar yetistiricilerinin 67°si (%21,9) esansiyel yag
kullandig1, 239’unun (%78,1) ise kullanmadig tespit edilmistir.
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Bitkisel kaynak kullanan ar1 yetistiricilerinin sayisinin 130 (%42,5), kullanmayanlarin sayisinin
ise 176 (%57,5) oldugu gdzlenmistir. Thbar1 mecburi hastalik bildirimi icin aricilarin, 248i
(%81,0) Tarmm 11 ve Ilge Miidiirliiklerine basvurdugunu, 34’ii (%11,2) dernek ve birliklere
basvurdugunu ve 24’1 (%7,8) ise bu konu ile ilgili ‘kendim belirli uygulamalarla ¢6zmeye
calisinm’ seklinde ifade etmistir. Ari yetistiricilerine ‘Ilaclamalar1 hangi zamanlarda
yaparsiniz?’ sorusu sorulmustur. Bu kapsamda aricilarin 277°si (%90,5) aksam iizeri veya

sabah erken saatlerde, arilarin ugus yapmadiklar1 zamanlarda ilaglama yaptigini belirtmistir.

An yetistiricilerinden 23’1 (%7,5) giin iginde herhangi bir saat diliminde ilaglama yaptigini,
6’s1t (%2,0) ise bal hasati sirasinda ilagclama yaptigim1 belirtmistir. ‘Kovan ve kullanilan
malzemenin/ekipmanin dezenfeksiyonunu nasil yaparsiniz?’ sorusuna, art yetistiricilerinin
222’si (%72,5) asetik asit kullanarak dezenfeksiyon uyguladigini bildirmistir. Ar
yetistiricilerinden 8’1 (%2,6) dezenfeksiyon islemini karbonik asit kullanarak yaptigini ve 76’s1

(%24,8) ise diger yontemleri kullanarak dezenfeksiyon yaptigini ifade etmistir.

An yetistiricilerinin 43’1 (%14,1) gida izlenebilirligini saglamak amaciyla bir takip sistemi
kullandiklarini, yetistiricilerden 263’1 (%85,9) ise gida izlenebilirligini saglamak amaciyla
herhangi bir takip sisteminin olmadigin1 ifade etmistir. Katilimcilardan 30’u (%9,8) 1 ¢esit, 55’1
(%18,0) 2 ¢esit, 60°1(%19,6) 3 cesit, 108’1 (%35,3) 4 ¢esit, 37’s1 (%12,1) 5 ¢esit ve 16°s1 (%5,2)
6 ¢esit ar1 lirlinii drettigini bildirmistir (Tablo 4.3).
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Tablo 4.4: Tutum 6lgegi donistiiriilmiis bilesen matrisi.

Maddeler Boliistim

1. Herhangi bir giday tiiketirken aklima en son gelen sey hijyendir 0,640

2. Gidalarda hijyen sanildig1 kadar 6nemli bir konu degildir 0,655

3. Benim i¢in yiyecegin lezzeti hijyenden daha dnemlidir 0,787

4. Hijyenik olmayan bir gidanin hastalanmama neden olacagini 0,684

diigiinmiiyorum

5. Benim i¢in yiyecegin goriiniigii hijyenden daha 6nemlidir 0,793

6. Gidalarda hijyen konusunu 6nemsemiyorum 0,730

7. Beni hijyenden ¢ok karnimi doyurmam ilgilendirir 0,838

8. Hijyenle ilgili uyarilar1 hi¢ dikkate almam 0,774

9. yiyecek hazirlarken hijyene dikkat etmem 0,384

10. Gida hijyeni konusundaki gelismeleri yakindan takip ederim 0,532
11. Gida konusunda en ¢ok 6nemsedigim konu gidalarin hijyenidir 0,604
12. Sartlar ne olursa olsun gida hijyeninden vazgegemem 0,742
13. Gida hijyeni konusundaki her tiirlii faaliyete goniillii olarak 0,767
katilirim

14. Gida konusunda hijyene uymayanlar1 hemen uyaririm 0,855
15. Bir gida iiriiniinii tiikketirken hep aklimin bir kdsesinde hijyen 0,738
sartlarina uygun olup olmadig1 vardir

16. Satin aldigim iiriinler markali da olsa hijyeninden emin olmak 0,799
isterim

17. Gida ile ilgili hizmetlerin sunuldugu ortamlarda 6ncelikli 0,606

dikkatimi ¢eken konu hijyendir

18. Elimde olsa tiim iiriinlerin hijyenini kendim saglamak isterdim 0,743

KMO and Bartlett's Test =0,783 p<0,00

Tablo 4.4’te faktor analizi kapsaminda yapilan Tutum Olgegi igin doniistiiriilmiis bilesen
matrisi sonuglarina yer verilmistir. Bu kapsamda ¢alismada kullanilan maddelerinin alt 6l¢ek
dagilim teyit edilmistir. Ayrica KMO and Bartlett's Test diizeyi 0,783 seviyesinde anlamli
diizeyde tespit edilmistir (Akgiil, 2005). Bu kapsamda 1-9. sorular 6nemseme boyutunu, 10-18.

sorular ise 6ziimseme boyutunu ifade etmektedir.
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Tablo 4.5: Tutum 6lgegi ve davranig 6lgegi giivenirlik analizi.

Olgek N Aj;@iilfl Cronbach's Alpha
Tutum Olgegi Onemseme Alt Boyutu 9 15,8 0,866
Tutum Olgegi Oziimseme Alt Boyutu 9 12,2 0,875
Tutum Olgegi 18 33,06 0,858
Davranis Olgegi 11 20,90 0,592

N: Frekans

Tablo 4.5’te tutum Olgeginin giivenirlik diizeyini gdsteren Cronbach's Alpha (0,858) degeri
gosterilmistir. Tutum o6lgeginin gilivenirlik dilizeyinin yiliksek oldugu tespit edilmistir.
Onemseme (0,866) ve oziimseme (0,875) alt boyutlarinin da giivenirlik diizeyi olduk¢a
yiiksektir. Onemseme alt boyutunun agikladigi varyans orani %15,8, 6ziimseme alt boyutunun
acikladigi varyans orant ise %12,2 olarak tespit edilmistir. Ayrica tutum 6lgeginin agiklandigi
varyans oraninin ise %33,06 oldugu tespit edilmistir. Davranis 6l¢egi glivenirlik diizeyi (0,592)
oldukga giivenilir seviyesinin hemen altinda bir degere sahip oldugu gériilmiistiir (Ozdamar,

1999).

Tablo 4.6: Tutum 6l¢egi madde istatistikleri.

Onemseme Ortalama  Std. Sapma N
1. Herhangi bir gidayi tiikketirken aklima en son gelen sey 2,50 0,867 306
hijyendir

2. Gidalarda hijyen sanildig1 kadar 6nemli bir konu degildir 2,84 0,545 306
3. Benim i¢in yiyecegin lezzeti hijyenden daha énemlidir 2,66 0,683 306
4. Hijyenik olmayan bir gidanin hastalanmama neden 2,55 0,828 306
olacagini diiglinmiiyorum

5. Benim i¢in yiyecegin goriiniisii hijyenden daha 2,78 0,607 306
onemlidir

6. Gidalarda hijyen konusunu énemsemiyorum 2,70 0,707 306
7. Beni hijyenden ¢ok karnimi doyurmam ilgilendirir 2,82 0,493 306
8. Hijyenle ilgili uyarilar1 hi¢ dikkate almam 2,86 0,497 306

9. Yiyecek hazirlarken hijyene dikkat etmem 2,80 0,568 306
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Tablo 4.6: Tutum 6lgegi madde istatistikleri (devam).

Oziimseme Ortalama  Std. Sapma N

10. Gida hijyeni konusundaki gelismeleri yakindan takip 1,40 ,0684 306

ederim

11. Gida konusunda en ¢ok 6nemsedigim konu gidalarin 1,30 0,612 306

hijyenidir

12. Sartlar ne olursa olsun gida hijyeninden vazgegemem 1,22 0,485 306

13. Gida hijyeni konusundaki her tiirlii faaliyete goniilli 1,26 0,522 306

olarak katilirim

14. Gida konusunda hijyene uymayanlar1 hemen uyaririm 1,30 0,554 306

15. Bir gida tirtiniinii tiiketirken hep aklimin bir kosesinde 1,30 0,582 306

hijyen sartlarina uygun olup olmadig1 vardir

16. Satin aldigim iiriinler markali da olsa hijyeninden emin 1,16 0,447 306

olmak isterim

17. Gida ile ilgili hizmetlerin sunuldugu ortamlarda 1,22 0,490 306

oncelikli dikkatimi ¢eken konu hijyendir

18. Elimde olsa tiim iirtinlerin hijyenini kendim saglamak 1,36 0,574

isterdim 306
N: Frekans

Tablo 4.6’da tutum Ol¢eginin maddelerine, madde ortalamalarina ve standart sapmalarina yer
verilmistir. Onemseme alt boyutu baglaminda ‘Hijyenle ilgili uyarilar1 hi¢ dikkate almam’
maddesinin en yiiksek skora sahip oldugu tespit edilmistir (~:2,86; Ss:0,497). ‘Gidalarda hijyen
sanildig1 kadar onemli bir konu degildir’ maddesinin ikinci en yiiksek degere sahip oldugu
goriilmiistiir (~:2,84; Ss:0,545). Uciincii en yiiksek ortalama degerine sahip madde ise ‘Beni
hijyenden ¢ok karnimi doyurmam ilgilendirir’ segenegi olmustur (~:2,82; Ss:0,493).
Onemseme alt boyutunun en diisiik degere sahip maddesi ise ‘Herhangi bir giday tiiketirken
aklima en son gelen sey hijyendir’ maddesi oldugu tespit edilmistir (~:2,50; Ss:0,867). En diisiik
ortalamaya sahip ikinci madde ise ‘Hijyenik olmayan bir gidanin hastalanmama neden
olacagini diistinmiiyorum’ maddesidir (~:2,55; Ss:0,828). ‘Benim i¢in yiyecegin lezzeti
hijyenden daha 6nemlidir’ maddesi arastirmaya katilan aricilar i¢in en diisiik degere sahip 3.

madde olmustur (~:2,66; Ss:0,683).
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Oziimseme alt boyutu incelendiginde ‘Gida hijyeni konusundaki gelismeleri yakindan takip
ederim’ sorusu en yiiksek degere sahiptir (~:1,40; Ss:0,684). ‘Elimde olsa tiim {iriinlerin
hijyenini kendim saglamak isterdim’ maddesinin ikinci en yliksek degere sahip oldugu tespit
edilmigtir (~:1,36; Ss:0,574). ‘Gida konusunda en c¢ok Onemsedigim konu gidalarin
hijyenidir’(~:1,30; Ss:0,612), ‘Gida konusunda hijyene uymayanlari hemen uyaririm’(~:1,30;
Ss:0,554). ve ‘Bir gida {iriiniinii tiikketirken aklimin bir kdsesinde hijyen sartlarina uygun olup
olmadigi vardir’ (~:1,30; Ss:0,582) maddeleri ise ii¢lincii en yiiksek ortalama degerine sahiptir.
En diisiik ortalamaya sahip maddenin ‘Satin aldigim iirtinler markali da olsa hijyeninden emin
olmak isterim’ oldugu tespit edilmistir (~:1,16; Ss:0,447). ‘Sartlar ne olursa olsun gida
hijyeninden vazgecemem’ (~:1,22; Ss:0,485) ve ‘Gida ile ilgili hizmetlerin sunuldugu
ortamlarda Oncelikli dikkatimi ¢eken konu hijyendir’ (~:1,22; Ss:0,490) maddeleri ikinci en

diistik ortalama degerine sahip oldugu tespit edilmistir.

Tablo 4.7 Davranis 6l¢egi madde istatistikleri.

Davranig Ortalama  Std. Sapma N
1. Yemekten once ellerimi yikarim 1,06 0,292 306
2. Ellerimi kurulamak i¢in kagit havlu veya mendil 1,57 0,986 306
kullanirim
*3. Cig hayvansal besinlere dokunurum 3,41 1,476 306
4. Yemeye hazir gidaya dokunmadan 6nce ellerimi yikarim 1,23 0,637 306
5. Cig besine dokunduktan sonra ellerimi yikarim 1,43 0,817 306
6. Dolapta ¢ig besinler ile tiiketime hazir haldeki besinin 1,40 0,793 306
ayr1 ayr1 tutulmasina dzen gosteririm
7. Cig veya pismis besinleri en fazla 2 saat iginde 1,50 0,947 306
buzdolabina kaldiririm
8. Gidalar1 tiiketmeden 6nce paketlerdeki son kullanma 1,28 0,703

o . 306
tarihlerini kontrol ederim
*9. Gidalar1 yemeden once yenilebilir olup olmadigini 2,23 1,535

. 306

tadarak kontrol ederim
*10. Cig yumurta ve ¢ig yumurtadan yapilmis 4,46 0,988 306
(pisirilmemis) besinleri tiiketirim
*11. Cig et ve ¢ig etten yapilmis (pisirilmemis) besinleri 4,66 0,862 306
tiiketirim

*  Ters kodlanan ifadeler, N: Frekans
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Tablo 4.7°de davranis 6l¢eginin maddelerine madde ortalamalar1 ve standart sapmalarina yer
verilmistir. ‘Cig hayvansal besinlere dokunurum’ (~:3,41; Ss:1,476),” Cig yumurta ve ¢ig
yumurtadan yapilmis (pisirilmemis) besinleri tiikketirim’ (~:4,46; Ss:0,888) ve ‘Cig et ve ¢ig
etten yapilmis (pisirilmemis) besinleri tiiketirim’ (~:4,66; Ss:0,862) maddelerinin en yiiksek
ortalama degerine sahip oldugu tespit edilmistir. Bu kapsamda madde ifadelerine bakildiginda
bu ifadelerin diger ifadelere gore olumsuz ifadeler oldugu tespit edilmistir. Ortalamalar
arasindaki fark bu sebepten olugsmustur. Bu kapsamda ‘Yemekten once ellerimi yikarim’
(~:1,06; Ss:0,292) maddesi en diisiik ortalamaya sahip madde oldugu tespit edilmistir. ikinci en
diisiik ortalamaya sahip maddenin ise ‘Yemeye hazir gidaya dokunmadan once ellerimi
yikarim® (~:1,23; Ss:0,637) oldugu tespit edilmistir. Ugiincii en diisiik ortalamaya sahip madde
ise ‘Gidalan tiiketmeden once paketlerdeki son kullanma tarihlerini kontrol ederim’ (~:1,28;

Ss:0,703) maddesidir.

Tablo 4.8: Tutum 6lgeginin alt boyutlar1 arasindaki iliski diizeyinin incelenmesi.

Olgek N ~ Ss. Min Max r
Tutum 6lgegi 6nemseme alt boyutu 306 24,5 3,972 10 27

0,195
Tutum 6lgegdi 6ziimseme alt boyutu 306 11,5 3,493 9 24

P<0,05, N:Orneklem sayis1, ~:Ortalama, Ss.:Standart sapma, r:Rank

Tablo 4.8’de tutum 6l¢eginin alt boyutlarinin aralarindaki iliski diizeyinin incelenmesi sonucu
elde edilen korelasyon katsay1 sonucu, otalamalar, standart sapmalar, maksimum ve minimum
degerlerinin sonuglar1 gosterilmistir. Onemseme ve dziimseme boyutlar arasindaki iliskinin
giiclinli gosteren r degeri 0,195 olarak gerceklesmistir. Bu anlamda alt 6l¢eklerin birbirileri ile
iligki diizeyi oldukea diisiik diizeydedir. Bunun sebebinin 6nemseme alt dlcegi maddelerinin
olumlu, o6ziimseme alt oOlg¢eginin maddelerinin ise olumsuz baglamda ifadelerden

kaynaklanmakta oldugu diisiiniilmektedir.
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Tablo 4.9: Tutum 6lgegi ile davranig 6lgegi arasindaki iliski diizeyinin incelenmesi.

Olgek N ~ Ss. Min Max r
Tutum 6lgegi 306 36,0 5,75 20 51

0,139
Davranis 6lcegi 306 242 4,57 39 24

(P<0,05), N:Orneklem says1, ~:Ortalama, Ss.:Standart sapma, r:Rank

Tablo 4.9°da tutum 6l¢egi ile davranig 6lcegi iliski diizeyinin incelenmesi sonucu elde edilen
korelasyon katsayr sonucu, ortalamalar, standart sapmalar, maksimum ve minimum
degerlerinin sonuglar1 gdsterilmistir. Olcekler arasindaki iliskinin giiciinii gdsteren r degeri
0,139 olarak gerceklesmistir (p<0,05). Bu anlamda alt Slgeklerin birbirileri ile iligki diizeyi

istatistiksel olarak anlamli derecede diisiik diizeydedir.

Tablo 4.10: Gida giivenligi acisindan kendisini yeterli bulma durumunun yasa gore farkliliginin
incelenmesi.

Gida giivenligi agisindan ~ n X ss t testi
yeterli misiniz? t sd. P
Evet 267 53,9 11,58 -1,149 123 0,018
Yas
Hayir 39 57,8 998

(P<0,05) n: Frekans, X: Ortalama, ss: Standart sapma, t: Test istatistigi, sd: Serbestlik derecesi, P: Anlamlilik diizeyi

Tablo 4.10°da ¢aligmaya katilan ar1 yetistiricilerine sorulan ‘Gida giivenligi agisindan yeterli
misiniz?’ sorusuna evet ya da hayir diyen yetistiricilerin yaslarina gore istatistiksel olarak
farklilig1 incelenmistir. Gida giivenligi agisindan kendisini yeterli olarak nitelendiren aricilar
(~53,9; Ss.11,58) ile kendisini yeterli olarak gérmeyen (~57,8; Ss.9,98) aricilar arasinda
istatistiksel olarak anlamli derece bir fark goriilmiistiir (p<0,05). Gida giivenligi acisindan;
kendini yeterli géren aricilarin yasi, yeterli gérmeyenlere gore istatistiksel olarak anlamli
seviyede daha diisiiktiir. Yetistiricilerin yas1 arttik¢a gida giivenligi acisindan kendini yeterli

gérme durumu azalmaktadir.
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Tablo 4.11: Ari-kovan bakiminda ilag kullanma durumunun ar yetistiriciligi meslek siiresine gore
farklilik gosterip gostermediginin incelenmesi.

Gruplar Arasi
2
n Rank X df p Farklilik
<lyl 18 117,5
1-5 y1l 58 1413
Ne kadar stiredir 5\ 62 1310 42,046 4 0,000 41235
ar1 yetistiriciligi
?
YAPIYOISUMUZE 1015 yil 63 199,7
>15 yil 105 151,9

P<0,05; Ilag kullamim durumu maksimum 4 (Kimyasal ilaglar, Organik Asitler, Bitkisel ilaglar, Esansiyel yaglar) minimum 0 olarak
degerlendirilmistir.

Tablo 4.11°de ari-kovan bakiminda ila¢ kullanma durumunun aricilik yapma siiresine gore
farklilik gosterip gostermediginin incelendigi Kruskal-Wallis Test sonuglarina yer verilmistir.
Kullanilan ilag tiirii sayisina gore ila¢ kullanim yogunlugu belirlenen aricilarin maksimum 4
ila¢ kullandig1 minimum hig ila¢ kullanmadigi tespit edilmistir. 10-15 yil (199,7) aricilik yapan
katilimcilarin; 1 yildan az (117,5) siiredir aricilik yapan, 1-5 yil (141,3) aricilik yapan, 5-10 yil
(131,0) aricilik yapan ve 15 yil ve iizeri (151,9) aricilik yapan katilimcilara gore istatistiksel
olarak anlamli derecede daha yiiksek diizeyde ila¢ kullanimi1 yaptigi tespit edilmistir (p<0,05).

Tablo 4.12: El yikama aligkanliginin cinsiyete gore farkliliginin incelenmesi.

Cinsiyet n Rank Mann-Whitney Test
z u P
Yemekten once ellerimi yikarim Kadin 47 154,93 -0,390 6019, 0,69
5 7
Erkek 259 153,24

N: Frekans, Rank: Test degeri, u: Test istatistigi, P: Anlamlilik diizeyi

Tablo 4.12°de ar1 yetistiricilerinin cinsiyete gore el yikama aligkanliklar1 arasindaki farkin
incelendigini gosteren Mann-Whitney Test istatistiklerine yer verilmistir. El yikama
aliskanliginin, kadin (154,93) ve erkek (153,24) ar yetistiricileri i¢in istatistiksel olarak anlaml1

derecede farklilik gostermedigi bulunmustur.
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Tablo 4.13: An yetistiricilerinin gida giivenligini onemseme tutumunun egitim diizeyine gore
farkliliginin incelenmesi.

- o . Gruplar Arasi
2
Olgek Egitim Diizeyi n Rank 0 sd Farklilik
Okur-yazar degil 10 55,60

Tutum flkokul/Ortaokul 153 1524
Ql(;egl Lise mezunu 50 143’1 20,515 4 0,000 1;2,3,4,5-4;2
Onemseme (3 Jisans/Lisans 71 176,3
Diizeyi Lisansiistil 22 1550

N: Frekans, Rank: Test degeri, 7 Ki kare, Sd: Serbestlik derecesi, P: Anlamlilik derecesi

Tablo 4.13’te ar1 yetistiricilerinin gida giivenligini 6nemseme tutumunun, egitim diizeyine gore
farkliliginin incelendigi Kruskal-Wallis testi sonuglarina yer verilmistir. Okur yazar
olmayanlarin (55,60) gida giivenligini dnemseme diizeyi diger egitim diizeylerine sahip ar1
yetistiricilerine gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha diisiiktir (p<0,05). On
lisans/Lisans mezunu olan ar1 yetistiricilerinin (176,3) gida gilivenligini énemseme diizeyi
ilkokul/ortaokul mezunu olan yetistiricilere (152,4) gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde

daha ytiksektir.

Tablo 4.14: An yetistiricilerinin gida giivenligini 6zlimseme tutumunun egitim diizeyine gore
farkliliginin incelenmesi.

“ < - Gruplar Arasi
2
Olgek Egitim Diizey1 n Rank % sd p Farklilik
Okur-yazar degil 10 171,2
Tutum [lkokul/Ortaokul 153 143,0
Olgegi Lise mezunu 50 160.1 16,568 4 0,002 5;1,2,3,4
Ozlimseme . . ’
Diizeyi On lisans/Lisans 71 148,7
Lisansiistii 22 218,6

x> Ki kare, Sd: Serbestlik derecesi, P: Anlamlilik derecesi

Tablo 4.14’te gida giivenligini 6ziimseme tutumunun egitim diizeyine gore farkliliginin
incelendigi Kruskal-Wallis testi sonuglarina yer verilmistir. Lisansiistii egitim diizeyine sahip
ar1 yetistiricilerinin (218,6) gida giivenligini 6ziimseme diizeyi diger egitim diizeyine sahip olan

aricilara gore istatistiksel olarak anlamli seviyede daha yiiksektir.
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Tablo 4.15: Calisma yilina gore gida giivenligi agisindan en kritik nokta ilag kullanimi tercihinin
farkliliginin incelenmesi.

Sizce bal ve ar1 iiriinleri iiretiminde
gida giivenligi agisindan en kritik

Gruplar nokta ilag kullanim1 mi1? Toplam x Sd P
Evet Hayir
1 yildan az 18 0 18
) 1-5y1l 33 25 58
Ne kadar stiredir ar1
yetistiriciligi 5-10 y1l 39 23 62
yaptyorsunuz? 21,885* 4 0,00
10-15 y1l 52 11 63
15 yil Gizeri 82 23 105
Toplam 224 82 306

* 1 hiicrenin (%10,0) sayisinin 5'ten az olmasi beklenmektedir. Beklenen minimum say: 4,82 'dir.

Tablo 4.15’te a1 yetistiricilerine sorulan ‘Sizce bal ve ar1 {irlinleri liretiminde gida giivenligi
acisindan en kritik nokta ilag kullanimi mi1?’ sorusunun cevabinin aricilik yapma siiresine gore
farklilik olusturup olusturmadigini gosteren Chi-Square analizi sonuglarina yer verilmistir. Ar1
ve Uriinlerinin iiretiminde gida gilivenligi agisindan en kritik noktanin ilag kullanim1 olmasi ar1
yetistiricilerinin deneyimine gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik gostermistir
(%*:21,885 p<0,05). An yetistiricilerinin ¢alisma yili, deneyimi arttik¢a ari-kovan bakiminda
gida giivenligi agisindan en kritik noktanin ila¢ kullanimi oldugu daha yiiksek oranda

bulunmustur.
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Tablo 4.16: Calisma yilina gore gida giivenligi agisindan en kritik nokta tesise transfer tercihinin
farkliliginin incelenmesi.

Sizce bal ve ari iriinleri
iretiminde gida giivenligi
acisindan en kritik nokta

Gruplar . ) Toplam e Sd P
tesise transfer mi?
Evet Hayir
1 yildan az 4 14 18
Ne kadar 1-5y1l 20 38 58
siredirarn 5 5 10 52 62
yetistiriciligi 21461% 4 0,014
yaptyorsunuz?  10-15 yil 6 57 63
15 yil iizeri 23 82 105
Toplam 63 243 306

* 1 hiicrenin (%10,0) sayisinin 5'ten az olmasi beklenmektedir. Beklenen minimum say: 3,71 'dir.
x> Ki kare, Sd: Serbestlik derecesi, P: Anlamlilik derecesi

Tablo 4.16’da ‘Sizce bal ve ar1 {irlinleri iiretiminde gida giivenligi agisindan en kritik nokta
tesise transfer mi?’ sorusunun cevabinin ar1 yetistiriciligi yapma siiresine gore farklilik
olusturup olusturmadigini gosteren Chi-Square analizi sonuglarina yer verilmistir. Ar1 ve
driinleri liretiminde gida giivenligi agisindan en kritik noktanin tesise transfer olmasi, ari
yetistiricilerinin deneyim durumlarina gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik

gostermistir (21,461 p<0,05).

10-15 y1l araliginda aricilik yapan katilimcilarin ham {irtinlerin tesise transferi faaliyetinin gida
giivenligi acisindan en kritik nokta olmasi1 goriisiiniin diger deneyim yilina sahip aricilara gore
daha diisiik diizeyde oldugu tespit edilmistir. Meslekte deneyim yili arttikga ham {iriinlerin

tesise transferinin kritik nokta olmasi diisiincesinin genel olarak azaldig1 goze ¢arpmaktadir.
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Tablo 4.17: Calisma yilina gore gida giivenligi agisindan en kritik nokta hayvanlarin nakledilmesi

tercihinin farkliligimin incelenmesi.

Sizce bal ve ar1 lirlinleri
iiretiminde gida giivenligi
acisindan en kritik nokta

Gruplar hayvanlarm nakledilmesi ~ Toplam X Sd p
mi?
Evet Hayir
1 yildan az 2 16 18
15yl 2 56 58
Ne kadar siiredir
ar1 yetistiriciligi  5-10 y1l 6 56 62
yapiyorsunuz? 15,516% 4 0,003
10-15 y1l 7 56 63
15 yil iizeri 25 80 105
Toplam 42 264 306

* [ hiicrenin (%10,0) sayisinin 5'ten az olmasi beklenmektedir. Beklenen minimum say: 2,47 'dir.
%% Ki kare, Sd: Serbestlik derecesi, P: Anlamlilik derecesi

Tablo 4.17°de ankette yer alan ‘Sizce bal ve ar1 iiriinleri iiretiminde gida gilivenligi agisindan en

kritik nokta hayvanlarin nakledilmesi mi?’ sorusunun cevabinin ar1 yetistiriciligi deneyim

stiresine gore farklilik olusturup olusturmadigini gdsteren Chi-Square analizi sonuglarina yer

verilmistir. Ar1 ve lriinleri iiretiminde gida glivenligi agisindan en kritik noktanin hayvanlarin

nakledilmesi oldugu diisiincesi, ar1 yetistiricilerinin deneyim yilina gore istatistiksel olarak

anlamli diizeyde farklilik gostermistir (2;15,516 p<0,05). 15 y1l ve iizeri ar1 yetistiriciligi yapan

katilimcilarin, hayvanlarin nakledilmesi prosesinin gida giivenligi acisindan en kritik nokta

olmas1 goriisli diger deneyim siiresine sahip ar1 yetistiricilerine gore daha yiiksek diizeyde

oldugu gozlenmistir.

Tablo 4.18: Aricilarin gida glivenligi agisindan kritik gordiigli malzeme sayisinin meslek siiresine gore

farkliliginin incelenmesi.

Deneyim < Gruplar Arasi
Siiresi noooxoSs F P Farklilik
Gida giivenligi 1 yildan az 18 3,5 257
acisindan kritik 1-5 yil 58 42 287
goriilen 5-10 y1l 62 42 3,04 2,57 0,038 4;5
malzeme/ekipman 10-15 y1l 63 3,7 2,67
say1s1 15 yil tizeri 105 5,1 3,224

En diisiik malzeme sayisi 0, en yiiksek malzeme sayist 10 olacak sekilde sayisallagtirilmistir.
n: Frekans, X: Ortalama, Ss: Standart sapma, F: Anova test istatistigi, P: Anlamlilik degeri
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Tablo 4.18’de ar1 yetistiricilerinin gida giivenligi agisindan kritik gordiigii malzeme/ekipman
sayisinin deneyim yilina gore farkliliginin incelendigi ANOVA test sonuglarina yer verilmistir.
15 yil ve tizeri (~5,1; Ss.3,21) siiredir ar1 yetistiriciligi yapan katilimcilarin gida giivenligi
acisindan kritik gordiigli malzeme/ekipman sayis1 diger siirelerde deneyime sahip olan

katilimcilara gore istatistiksel olarak anlamli seviyede daha ytiksektir (p<0,05).

Tablo 4.19: 15 yil ve iizeri meslek deneyimine sahip ar1 yetistiricilerinin gida giivenligi agisindan en
kritik gordiikleri ekipman/malzemeler.

Ekipman %

Eldiven 71,43
Tulum, maske 44,90
El demiri 53,06
Firga 48,98
Koriik 38,78
Hasat ¢adir 32,65
Temel petek 51,02
Polen ¢cekmecesi 26,53
Bal tenckeleri 59,18
Kovan 1zgaralar 20,41

%: Yiizde

Tablo 4.19’da 15 yil ve lizerinde meslek deneyimine sahip olan ar1 yetistiricilerinin gida
giivenligi acisindan en kritik gordiikleri ekipman/malzemeler yer almaktadir. Ar
yetistiricilerinin %71,43’1 eldiven kullaniminm1 gida giivenligi bakimindan en kritik ekipman
olarak nitelendirmistir ve yetistiricilere gore dnem bakimindan ilk sirada yer almaktadir. Ar1
yetistiricilerin %20,41°’1 ise kovan 1zgaralarin1 kritik ekipman olarak belirtmiglerdir ve

yetistiricilere gore 6nem bakimindan son sirada yer almaktadir.
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Tablo 4.20: Uriin analizi yaptirma durumuna gore gida giivenligini éSnemseme tutumunun farkliliginin
incelenmesi.

Uriinlerinizin analizlerini  n Rank Mann-Whitney Test
yaptirtyor musunuz? 7 u P
Gida giivenligini Evet 256 147,8 -0,640  4964,0 0,008

onemseme tutumu
Hayir 50 182,2

n: Frekans, Rank: Test degeri, z: Tablo degeri, u: Test istatistigi, P: Anlamlilik diizeyi

Tablo 4.20°de {iriinlerinin analizini yaptiran ar1 yetistiricileri ile analiz yaptirmayan aricilarin
gida giivenligini dnemseme tutumlart arasindaki farkin incelendigi Mann-Whitney U testi
sonuglarma yer verilmistir. Uriinlerinin analizini yaptiran ar1 yetistiricilerinin (147,8) gida
giivenligini onemseme tutumu ile liriinlerinin analizini yaptirmayan ar1 yetistiricilerinin (182,2)
gida gilivenligini 6nemseme tutumlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli diizeyde bir fark
goriilmiistiir (p<0,05). Uriin analizi yaptiran ar1 yetistiricilerinin gida giivenligini nemseme
tutumu, lirlin analizi yaptirmayan yetistiricilere gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha

yiiksektir.

Tablo 4.21: Uriin analizi yaptirma durumuna gore davranis tutumunun farkliligmin incelenmesi.

Uriinlerinizin n X Ss t testi
analizlerini yaptirtyor t sd. P
musunuz?
Davranis Evet 256 23,6 4,32 -4,787 304 0,000
Hayir 50 26,9 4,85

n: Frekans, X: Ortalama, ss: Standart sapma, u: Test istatistigi, sd: Serbestlik derecesi, P: Anlamlilik diizeyi

Tablo 4.21°de trlinlerinin analizini yaptiran ar1 yetistiricileri ile analiz yaptirmayan ari
yetistiricilerinin davranis durumlar1 arasindaki farkin incelendigi Mann-Whitney U testi
sonuglarma yer verilmistir. Uriinlerinin analizini yaptiran ar1 yetistiricilerinin (23,6) davranis
durumu ile iiriinlerinin analizini yaptirmayan ar1 yetistiricilerinin (26,9) davranis durumlari
arasinda istatistiksel olarak anlamli diizeyde bir fark goriilmiistiir (p<0,05). Uriin analizi
yaptiran ar1 yetistiricilerinin davranig durumu iiriin analizi yaptirmayan yetistiricilere gore

istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha diistiktiir.
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4.2. MIKROBIYOLOJIK ANALiZ BULGULARI

Tablo 4.22: S. aureus ile ilgili bulgular (BPA).

) S.aureus 22?{32? Ortalama
BPA F o Koloni F o Atioik S.aureus  S.aureus
Sayist (Atipik) (Atipik) log1o Frekans logio
Frekans kob/10cm? kob/10cm?
1-49 109 35,5 91 0,886 19 1,076
+ 157 51,3 50-499 22 7,2 22 2,055 15 1,225
500+ 26 8,5 -
- 149 48,7 53,6 48,7 -
Toplam 306 100,0 100,0 100,0 113 1,113 34 1,136

F: Frekans, %:Yiizde

Swab alinan toplam 306 numuneden BPA’nin pozitif oldugu 157 (%51,3) deger tespit
edilmistir. BPA incelemesi pozitif olan 6rneklerin koloni sayilari ii¢ grupta incelenmistir. 1-49
araliginda koloni sayisina sahip 109 (%35,5) numune tespit edilmistir. 50-499 koloni sayisina

sahip numune say1s122 (%7,2)’dir. 500 ve {izeri koloni sayisina sahip 26 (%8,5) numune oldugu

tespit edilmistir.

BPA pozitif olan 1-49 koloni sayisina sahip grupta atipik S. aureus sayist 91 (~ 0,886
logiokob/10cm?) adet, S. aureus sayisi ise 19 (~1,076 logiokob/10cm?) adet oldugu tespit
edilmistir. 50-499 koloni sayisina sahip grupta atipik S. aureus sayis1 22 (~ 2,055
logiokob/10cm?) adet, S. aureus koloni sayisi ise 15 (~1,225 logiokob/10cm?) adet oldugu tespit

edilmistir. Koloni sayisi 500 ve {iizeri olan gurubun degerlemeleri rakamsal olarak ifade

edilmemistir (Tablo 4.22).
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Tablo 4.23: E. coli ile ilgili bulgular (ECC).

Ortalama
Ortalama
Koloni E. coli E. coli Toplam Toplam
ECC F % Max. Min. ) ) koliform koliform
Sayisi Frekans (logio
kob/10cm?) Frekans (loglo
kob/10cm?)
+ 62 20,3 62,0 103,0 1,0 29,0 0,873 56,0 1,051
- 244 79,7 - - - - - - -
Toplam 306 100,0 62 103,0 1,0 29 0,873 56 1,051

F: Frekans, %: Yiizde, Max.: Maksimum, Min.: Minimum

Toplam 306 swabin 62’sinde (%20,3) koloni sayimi yapilmistir. Gozlemlenen koloni sayis;
maksimum 103, minimum 1 adet olarak gozlenmistir. E. coli gbzlenen koloni sayis1 29 (~ 0,873
logiokob/10cm?), toplam koliform gozlenen koloni sayist ise 56 (%18,3) (~1,051
logiokob/10cm?) olarak gozlemlenmistir (Tablo 4.23).

Sekil 4.1: PCR ampfilikasyon iiriinlerinin jel elektroforezi goriintiisii (S. aureus, nuc/279 bp ve mecA/112 bp).
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Tespit edilen S. aureus (nuc/279 bp ve mecA/112 bp genleri) i¢in amplifiye PCR iirlinlerinin
agaroz jel elektroforezi. Sira 1/5: negatif 6rnek, sira 2-4/6,7: pozitif 6rnek, sira 8: DNA marker,

sira 9: negatif kontrol, sira 10-13: pozitif 6rnekler (Sekil 4.1).

Sekil 4.2: PCR ampfilikasyon iiriinlerinin jel elektroforezi goriintiisii (£. coli, 23S/450).

Tespit edilen E. coli (23S/450 geni) i¢in amplifiye PCR {iriinlerinin agaroz jel elektroforezi.
Sira 1: DNA marker, sira 2-7: pozitif 6rnek, sira 8: negatif kontrol (Sekil 4.2).

Tablo 4.24: Bakteriler arasindaki iligkinin incelenmesi.

) . S. aureus (Zonsuz, Toplam
Spearman's rho E. coli S. aureus atipik) Koliform
E. coli r 1
S. aureus r 0,411™ 1
S. aureus (Atipik) r 0,010 -0,240™ 1
Toplam Koliform r 0.182" 0.334" -0,152" 1

**Korelasyon 0.01 diizeyinde anlamlidir. 1: Korelasyon katsayisi
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Tablo 4.24’te E. coli, atipik olan ve olmayan S. aureus, ve Toplam Koliform bakterilerinin
birbirileri ile olan iliskilerinin incelendigi korelasyon sonuclarina yer verilmistir. S. aureus ile
E. coli arasinda orta diizeyde ayn1 yonlii bir iligki oldugu istatistiksel olarak anlamli goriilmiistiir
(»<0,05;1.0,411). E. coli goriilen numunelerde S. aureus da bulunabilecegi istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur. S. aureus numunelerinde atipik olan ve olmayan 6rnekler arasinda diisiik
diizeyde ters yonlii zayif diizeyde bir iligki oldugu istatistiksel olarak anlamli goriilmiistiir
(p<0,05;1.-0,240). Iki tiir arasinda ters yonlii bir iliski oldugu tespit edilmistir. Toplam koliform
ile S. aureus bakterileri arasinda orta-diisiik diizeyde ayni yonlii bir iligski oldugu istatistiksel
olarak anlamli bulunmustur (p<0,05; r.0,334). Toplam Koliform tespit edilen numunelerde S.

aureus bakterisinin de bulunabilecegi istatistiksel olarak anlamlidir.

Tablo 4.25: S. aureus tespitinin gida glivenligini dnemseme tutumuna gore farkliliginin incelenmesi.

S. aureus tespiti n Rank  Mann-Whitney Test
z u P
) Hayir 272 158,3 - 3313,5 0,004
Onemseme tutumu 2,902
Evet 34 1149

n: Frekans, Rank: Test degeri, z: Tablo degeri, u: Test istatistigi, P: Anlamlilik diizeyi

Tablo 4.25’te gida giivenligini dnemseme tutumunun S. aureus’un tespit edilme ya da
edilmeme durumuna gore farkliliginin incelendigi Mann-Whitney U testi sonuglarina yer
verilmistir. Tabloya gore; alinan numunelerde S. aureus pozitif olan ar1 yetistiricilerinin (114,3)
onemseme tutumu, S. aureus negatif olan (158,9) aricilara gore istatistiksel olarak anlamli
seviyede daha diisiiktiir (p<0,05).

Tablo 4.26: S. aureus tespitinin gida giivenligine yonelik davramis durumuna gore farkliliginin
incelenmesi.

S. aureus tespiti n X Ss t testi
t sd. P
Hayir 272 24,1 4,15 -0,238 304 0,812
Davranis 6lcegi
Evet 34 243 7,15

n: Frekans, X: Ortalama, ss: Standart sapma, t: Test istatistigi, sd: Serbestlik derecesi, P: Anlamhlik diizeyi

Tablo 4.26’da gida giivenligine yonelik davranis durumunun S. aureus 'un tespit edilme ya da
edilmeme durumuna gore farkliliginin incelendigi t testi sonuglarina yer verilmistir. S. aureus
tespit edilen ar1 yetistiricilerinin (X:24,3) gida giivenligine yonelik davranis durumu, S. aureus
negatif olan ar1 yetistiricilerine (X:24,1) gore istatistiksel olarak anlamli seviyede fark yoktur

(p>0,05).
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Tablo 4.27: E. coli tespitinin gida glivenligini dnemseme tutumuna gore farkliliginin incelenmesi.

E. coli tespiti n Rank Mann-Whitney Test
z u P
) Hay1r 277 157,3 - 2403,0 0,001
Onemseme tutumu 3,303
Evet 29 103,0

n: Frekans, Rank: Test degeri, z: Tablo degeri, u: Test istatistigi, P: Anlamlilik diizeyi

Tablo 4.27°de 6nemseme tutumunun E. coli’nin tespit edilme ya da edilmeme durumuna gore
farkliliginin incelendigi Mann-Whitney U testi sonuglarina yer verilmistir. Numunelerde E. coli
tespit edilen ar1 yetistiricilerinin (103,0) gida giivenligini 6nemseme tutumu E. coli tespit
edilmeyen ar1 yetistiricilerine (157,3) gore istatistiksel olarak anlamli seviyede daha diisiiktiir

(p<0,05).

Tablo 4.28: E. coli tespitinin gida giivenligine yonelik davraniy durumuna gore farkliliginin
incelenmesi.

E. coli tespiti n X ss t testi
t sd. P
Hayir 277 23,82 4473  -4274 302 0,000
Davranis 6lcegi
Evet 29 27,62 3,763

n: Frekans, X: Ortalama, ss: Standart sapma, t: Test istatistigi, sd: Serbestlik derecesi, P: Anlamlilik diizeyi

Tablo 4.28’de gida giivenligine yonelik davranis durumunun E. coli’nin tespit edilme ya da
edilmeme durumuna gore farkliliginin incelendigi t testi sonuglarina yer verilmistir. E. coli
tespit edilen ar1 yetistiricilerinin (X:27,62) gida gilivenligine yonelik davranis durumu, E. coli
negatif olan ar1 yetistiricilerine (X:23,82) gore istatistiksel olarak anlamli seviyede daha

yiiksektir (p<0,05).
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Tablo 4.29: Cinsiyetin S. aureus yogunluguna gore farkliliginin incelenmesi.

Cinsiyet n X ss t testi
t sd. P
Kadin 22 0,761 0,60 - 111 0,003
S. aureus 3,048
Erkek 91 1,199 0,61

n: Frekans, X: Ortalama, ss: Standart sapma, t: Test istatistigi, sd: Serbestlik derecesi, P: Anlamlilik diizeyi

Tablo 4.29°da S. aureus yogunlugunun cinsiyete gore farkliliginin incelendigi t testi sonuglarina
yer verilmistir. Kadin ar1 yetistiricilerinden alinan numunelerdeki (x:0,761) bakteri yogunlugu,
erkek ar1 yetistiricilerinden alinan numunelere (X:1,199) gore istatistiksel olarak anlamli

seviyede daha diisiik diizeydedir (p<0,05).

Tablo 4.30: Cinsiyetin E. coli yogunluguna gore farkliliginin incelenmesi.

Cinsiyet n Rank Mann-Whitney Test
z u P
Kadin 6 23,50 -2,971 18,0 0,004
E. coli
Erkek 23 12,78

n: Frekans, Rank: Test degeri, z: Tablo degeri, u: Test istatistigi, P: Anlamlilik diizeyi

Tablo 4.30’da E. coli yogunlugunun cinsiyete gore farkliliginin incelendigi Mann-Whitney U
testi sonuglaria yer verilmistir. Kadin ar1 yetistiricilerinden (23,50) alinan numunelerdeki
bakteri yogunlugu, erkek ar yetistiricilerinden (12,78) alinan numunelere gore istatistiksel

olarak anlamli seviyede daha yiiksektir (p<0,05).
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5. TARTISMA

Bal arilariin iyi yonetilmesinde ve hijyenik bal tiretiminde her zaman en 6nemli faktor olarak
kalacak olan ana unsur an yetistiricileridir (Zacepins, 2015). Bal ve ar1 iiriinleri ‘siiper gida’
olarak adlandirilmasina karsin toksik agir metaller, patojenler, antibiyotik kalintilari, pestisit
kalintilar1 ve uygun olmayan aricilik uygulamalart ile insan sagligi icin riskli gidalar haline
gelebilmektedir. Mikrobiyolojik kontaminasyon kaynaklar1 birincil ve ikincil olabilmektedir.
Birincil kaynakli kontaminasyonlar; polen, bal aris1 bagirsagi, toz, kir, ¢icekler vasitasiyla
olabilmektedir. Ikincil kontaminasyon kaynaklar1 ise; ekipman, insan, riizgar ve kullanilan
kaplar olarak bilinmektedir. Bununla birlikte bal, mikrobiyal inhibe edici 6zellige sahiptir,
ancak balda hala ¢ok az mikroorganizma canli kalabilmektedir ve bunun sonucunda tiiketicilere

bulasabilme riski s6z konusu olabilmektedir (Sharma ve dig. 2022).

Gilinimiizde medikal kullaniminin yani sira yliksek besin degerine sahip dogal ve fonksiyonel
bir besin olan bal ve ari {irlinleri insan saglig1 acisindan 6nemi biiyiiktiir. Bununla birlikte
tozlagmay1 saglayan arilarin varlig1 ve ar yetistiricilerinin, yetistiricilige ve gida giivenligine
yonelik tutum ve davramslari son derece O6nemlidir. Bu calismada Istanbul ilinde ar
yetistiriciligi yapan bireylere gida giivenligine yonelik tutum ve davranig anketi yapilmistir.
Bilgi diizeyleri ele alinarak iiretimdeki kritik noktalarin belirlenmesi hedeflenmistir. Iki asamali
olan ¢alismamizin ikinci kisminda, ar1 yetistiricilerinin, bal iiretimi esnasinda kullandiklar
eldivenlerinden veya ellerinden swab alinarak mikrobiyolojik kontaminasyon kaynagi olarak

risklerin siralanmasi hedeflenmistir.

An yetistiricilerinin demografik bilgileri ele alindiginda, 259 (%84,6) erkek ar1 yetistiricisinin
calisgmamiza katildig1 ve kadin katilimer sayisinin 47 (%15,4) oldugu goriilmektedir (Tablo
4.1). Benzer sekilde Adiyaman, Diyarbakir, Gaziantep, Mardin, Siirt, Sanliurfa ve Sirnak
illerini kapsayan bir ¢aligmada ar1 yetistiricilerinin %80,7’si erkek iken, %19,3’ii kadin oldugu
bildirilmistir (Ozbakir ve Karahan, 2020). Malatya’da yapilmis bir c¢alismada ise erkek
katilimcilarin oran1 %95,3 iken kadin ar yetistiricilerinin oran1 %4,7 olarak tespit edilmistir.
Bu diisiik kadin ar1 yetistiricisi oraninin, il genelinde gezginci aricilik yapiliyor olmasindan ve
giivenlikle ilgili problem olabileceginin diisiinlilmesinden kaynaklanabilecegi bildirilmistir

(Koseman ve dig. 2016). Kadinlarin bu alana yonelmeyi tercih etmemelerinin, meslegin
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giinimiize kadar erkek egemen bir sekilde gelmis olmasindan da kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir. Ancak son donemde gerek profesyonel gerek hobi olarak kadin ari
yetistiricilerinin de bu alana yoneldigi bilinmektedir. ilgili dernek, birliklerin ve bal iiretiminde

sektorde dnde gelen firmalarin bu konuyla ilgili tesviklerinin oldugu bilinmektedir.

Adana’da yapilmis olan bir ¢alismaya katilan ar1 yetistiricilerinin %3,6’sinin 15-25, %9,9’unun
26-35, %25,2’sinin 36- 45, %48,1’inin 46-55 ve %13,2’sinin 56 yas ve iizerinde oldugu
bildirilmistir (Segmenoglu, 2018). Kdseman ve dig. (2016) tarafindan yapilmis ¢caligmada ise
149 katilimcinin %48,4°1i 46-55 yas grubunda oldugu gozlemlenmistir. Bu ¢caligmalardan farkli
olarak bizim calismamizda ar1 yetistiricilerinin 50’si (%16,3) 25-40 yas grubunda, 83’i
(%27,1) 41-55 yas grubunda ve 173’1 (%56,5) 56-80 yas grubunda oldugunu ifade etmistir.
Calismamiza katilan ar1 yetistiricilerinin agirlikli olarak orta {iistii yas grubunda oldugu
gozlemlenmistir (Tablo 4.1). Bu baglamda ¢alismamizin benzerlik gosterdigi ve bal iiretiminde
diinya genelinde ilk sirada yer alan Cin’de yapilmis olan 185 ar1 yetistiricisinin katildig1 bir
caligmada yas ortalamasinin 63,7 (yil) oldugu bildirilmistir (Wang ve dig. 2021). Hellner ve
dig. (2008) tarafindan Almanya’da yiiriitilmiis olan bir calismada da benzer sekilde ar1
yetistiricilerinin yas ortalamasinin 65 (yil) oldugu bildirilmistir. Bununla birlikte Kayseri’de
ylriitilmiis bir c¢alismaya katilan ar1 yetistiricilerinin %55,3’liniin >51 yas oldugu tespit
edilmistir. Ariciligin gen¢ kusaktan ¢ok yash kusak tarafindan daha fazla tercih edilmesi, ar1
yetistiriciliginin bir meslek olarak gelecek kusaklara aktarilmasini ve siirdiiriilebilirligini

tehlikeye atacagi bildirilmistir (Soylu ve dig. 2021).

Calismamiza katilan ar1 yetistiricilerinin egitim diizeyleri incelendiginde; 10 (%3,2)
katilimcinin okur yazar olmadigi, 153 (%50) katilimcinin ilkokul-ortaokul egitim diizeyine
sahip oldugu, 50 (%16,3) katilimcinin lise mezunu oldugu ve 22 (%7,2) katilimcinin ise
lisanstistii egitim diizeyine sahip oldugu tespit edilmistir (Tablo 4.1). Segmenoglu (2018)
tarafindan yapilmis ¢alismada da bizim calismamizla yaklasik sonuglar elde edilmistir; okur-
yazar olmayanlarin orant %4,6, ilkokul mezunu %33.4, ortaokul mezunu %37,1, lise mezunu
%19,9 ve yiiksekokul/fakiilte mezunu orani ise %5,0 olarak bulunmustur. Kastamonu’da ar1
yetistiricileri ile yapilmis bir ¢aligmada ise, bulgularimizdan farkli olarak katilimcilarin
%75 inin ilkokul mezunu oldugu bildirilmistir (Altunel ve Olmez, 2019). An yetistiriciliginde
dogru ve hizli karar verebilmek i¢in egitim seviyesi biiyiikk onem tagimaktadir. Egitim seviyesi
ve farkindalik arttikca risk faktorlerine bakis ve karar verme durumu degismektedir. Egitim

diizeyi arttik¢a sagliga verilen 6nemin arttig1 bildirilmistir (Topal ve dig. 2019). Egitim seviyesi
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hemen her {ilkede gelismisligin bir sembolii olarak goriilmekte ve bir kalkinma kriteri olarak
yer almaktadir. Kiiresellesen diinyada egitim kalkinma igin temel bir gostergedir ve
kalkinmishik diizeyi ile iliskilendirilmistir (Firat ve Aydm, 2015). Ozellikle meslek ici
egitimlerde konularin anlagilabilmesi, diinyada belirlenen standartlarda asgari hijyen
gereklilikleri, her tiirli gida {iretimi basamaklarinda oldugu gibi bal {iretiminde
uygulanabilmesi agisindan da egitim seviyesinin dnemli oldugu diisiiniilmektedir. Egitim
seviyesinin, hijyenin saglanmasinda tek basma bir kriter olmamakla birlikte literatiir takip
edebilme, mesleki bilgileri okuma aligkanliklarinin kazanilmasi ve analitik diistinmenin
ogrenilebilmesi agisindan énemli oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle okur yazar olmamak,
yukarida aciklanan bilgiler 15181inda hem {ireticilerin kendi 6z bakimi1 hem de tiiketici sagligi
acisindan ciddi bir risk faktoriidiir. Yetkili kurumlarin konuyu dikkate almasi, egitimli
bireylerin bal {iretimini ve ar1 yetistiriciligini 6grenmesi konusunda yonlendirilmesine yonelik
caligmalarin yapilmasinin bal ve ar1 iiretimi prosesinde ortaya ¢ikacak enfektif hastaliklarin ve

buna bagli olarak olas1 hospitalizasyonlarin ciddi oranda dniine gegilecegi 6n goriilmektedir.

Bulgularimiza gore ar1 yetistiricilerinin 167°si (%54,6) aricilik disinda baska bir ise sahip
oldugunu ifade etmistir. 139 (%45,4) yetistirici ise aricilik disinda baska bir is yapmadigini
belirtmistir (Tablo 4.1). Bing6l’de yapilmis 260 katilimcimin yer aldigi bir calismada asil
mesleginin ar1 yetistiriciligi oldugunu sdyleyenlerin orant %23,1 iken esas olarak baska bir isle
ugrasip ariciligi hobi olarak yapanlarin oraninin %76,9 oldugu ve agirlikli olarak 41-50 (%45.,8)
yas grubunda oldugu bildirilmistir. S6z konusu c¢alismada esas meslegi ar1 yetistiriciligi
olmayanlarin orani, ¢aligmamiza kiyasla olduk¢a yiiksektir. Ari yetistiriciliginin ana ge¢im
kaynag1 olarak goriilmemesinin temel sebebinin tam olarak bilinemedigine isaret edilmistir
(Tuncel, 2021). Calismamizda nispeten daha yiiksek ana ge¢im kaynagi olarak tespit
edilmesinin nedenlerinden birinin, ¢alismaya katilanlarin ¢ogunun (%56,5) yliksek yas
ortalamasindan (56-80 yas aralif1) kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Bu bireylerin
cogunlukla emekli oldugu ve sadece ar1 yetistiriciligiyle ilgilendikleri bilinmektedir.
Hindistan’da yapilmis bir ¢alismada ise agirlikli olarak yaslar1 31-40 (%53,3) araliginda
degisen ar1 yetistiricilerinin %67’sinin yalnizca ar1 yetistiriciligi ile ugrastigi bildirilmistir
(Kumar ve Ramanuj, 2021). Yalnizca an yetistiriciligi ile ugrasan bireylerin HACCP bilgi
diizeyleri ile olumlu yonde iliski oldugu tespit edilmistir (Handschuch ve dig. 2012). An
yetistiriciliginin primer meslek olarak yapilma oraninin, yetistiricilerin yas durumlartyla
dogrudan iligkili oldugu disliniilmektedir. Yas ortalamasi yiiksek olan yetistiricilerin

tecriibelerinin de fazla olmasi, daha fazla kovana sahip olmalar1 ve genelde emeklilik
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durumunda olmalar1 nedeniyle daha fazla zaman ayirabilmeleri gibi etkenlerden yola ¢ikilarak
ar1 yetistiriciligini esas meslek olarak yaptiklar diistiniilmektedir. Yetkili kurumlarin geng yas
ortalamasina sahip bireyleri de ar1 yetistiriciligi yapmaya tesvik eden politikalar izlemesi
gerekmektedir. Gerek is giicii artis1 gerek geng popiilasyonun hayati 6neme sahip bu alanda
yetistirilmesi ve topluma kazandirilmasi iilkemizdeki ar1 yetistiriciliginin gelismesi adina

bliylik 6nem tagimaktadir.

An yetistiricilerinin 18’1 (%5,9) 1 yildan az stiredir aricilik yaptigini ifade etmistir. 58 (%19,0)
ar1 yetistiricisi 1-5 yil, 62 (%20,3) ar1 yetistiricisi 5-10 y1l, 63 (%20,6) ar1 yetistiricisi 10-15 yil,
105 (%34,3) ar1 yetistiricisi ise 15 yildan uzun siire ve aricilik yaptigini belirtmistir (Tablo 4.2).
Amerika’da yapilmig bir caligmada ar yetistiricilerinin mesleki deneyimlerine bakildiginda <1
y1l deneyime sahip olan ar1 yetistiricilerinin %29,0, 1-3 yil deneyime sahip olan ari
yetistiricilerinin %30,4, 3-5 yillik deneyime sahip olan ar1 yetistiricilerinin %21,0 ve >5 yil
deneyime sahip olan ar1 yetistiricilerinin %19,6 oraninda oldugu bildirilmistir (Penn ve dig.
2019). Caligmamizla benzer sekilde Kumar ve Ramanuj (2021) tarafindan gerceklestirilen
caligmada da katilimcilarin %33’iiniin 16-20 yillik deneyime sahip oldugu tespit edilmistir.
Tuncel (2021) tarafindan yapilan ¢aligmaya gdre 15 yildan daha fazla siiredir ar1 yetistiriciligi
yapan katilime1 oraninin %19,2 oldugu bildirilmistir ve bu oran ¢aligmamiza kiyasla diisiiktiir.
Bingdl ilinde yiiriitiilen bu c¢alismada bizim g¢alismamizla benzer sekilde ariciliga yeni
baslayanlarin oranit %5,8 olarak tespit edilmistir. Aynt zamanda ¢alismanin ¢ogunlugunu
olusturan katilimecilarin (%40,4) 6-10 yil deneyime sahip oldugu gdzlemlenmistir. Ari
yetistiriciliginin ilk yillari, meslegin temel gerekliliklerini 6grenme agisindan son derece
onemlidir. Mesleki deneyimi nispeten daha az (1-5 yil) olan bireylerin, ar1 yetistiriciligine ilk
basladiklarinda kovan sondiirmek, hastaliklarla ve zararlilarla etkin miicadele edememek, bal
ve art Uriinlerinin veriminden randiman alamamak gibi g¢esitli olumsuz durumlarla
karsilagtiklar1 ve bu olasiliklarin ar1 yetistiriciligine devam etmeme ile sonuglandigi
bilinmektedir. Bununla birlikte gida sektoriindeki mesleki deneyimin, gida giivenligine yonelik
bilgi diizeyleriyle iligkili oldugu diisliniilmektedir. Gida alaninda yapilmis bir calismada,
meslekte bulunma siirelerine (=12 yil) gore gida giivenligi ile ilgili bilgi diizeylerinin daha
yiiksek oldugu anlamli bir farklilik gosterdigi bildirilmistir. Ek olarak ekipman, arag-gereg ve
personel hijyenine yonelik bilgi diizeylerinin de benzer sekilde yiiksek oldugu tespit edilmistir
(Giin ve Kendirci, 2021). Bir bagka ¢aligmada ise s6z konusu bulgulardan farkli olarak; gida

iretiminde gorev alan personelin, sektordeki deneyim siiresiyle gida giivenligine yonelik bilgi
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diizeyleri arasinda anlamli bir iliskinin olmadig1 ve bu bulguya gore calisanlarin sektorde yillar

gecirse de teorik anlamda kendilerini gelistiremedikleri kanisina varilmistir (Ceylan, 2020).

Katilimeilara ‘Ari iirlinleri yetistirmede gida giivenligi bilgi diizeyi agisindan kendinizi yeterli
buluyor musunuz?’ sorusu sorulmustur. Bu soru dogrultusunda gida giivenligi agisindan
kendisini yeterli géren 267 (%87,3) ar1 yetistiricisi oldugu, yeterli gérmeyen 39 (%12,7)
yetistirici oldugu tespit edilmistir (Tablo 4.2). Sirnak’ta 100 ar1 yetistiricisi ile yapilmig bir
caligmada bilgi birikimlerinin ele alindig1 soruya katilimcilarin %28’1 yeterli bilgi birikimine
sahip olduklarii, %72’si ise bilgi birikimi konusunda eksiklikleri oldugunu ifade ettikleri
bildirilmistir. S6z konusu ¢aligmada bal disindaki propolis, ar1 siitii, ana ar1 ve polen gibi ari
driinlerinin iiretimindeki eksiklikler, ar1 yetistiricilerinin kendilerini bu alanda bilgi eksikligine
sahip olarak ifade etmelerine atfedilmistir. Ar1 yetistiricilerinin %13’i polen, talebe bagli olarak
%9’u da an siitli iirettigini belirtmistir (Kutlu, 2019). Calismamizda elde ettigimiz bulgular,
Kutlu (2019) tarafindan yapilmis olan ¢alisma bulgulariyla zittir fakat s6z konusu ¢alismada ar1
iriinleri Uiretiminin az olmasinin bilgi eksikligine bagli olmasi yorumu degerlendirildiginde
calisgmamizda elde edilen; yetistiricilerin %87,3 linlin kendilerini bu konuda bilgili goériiyor
olmasi ile ar1 iiriinii liretme ¢esitliligi arasindaki iligski olduk¢a anlamlidir. Caligmamiza katilan
ar1 yetistiricilerinden 30’u (%9,8) 1 ¢esit, 55’1 (%18,0) 2 cesit, 60’1 (%19,6) 3 cesit, 108’1
(%35,3) 4 cesit, 377si (%12,1) 5 gesit ve 16°s1 (%5,2) 6 cesit ar1 liriinii iirettigini bildirmistir
(Tablo 4.3). An yetistiriciliginde kendini yeterli gorme hususu egitimle dogru orantilidir.
Egitimin 6nemine yukarida deginildigi gibi yetistiricilere verilen egitimler 6zgiiveni ve bilgi
birikimini beraberinde getirmektedir. Bu birikimin katma degerli {iriinler saglamada, diinya

standartlarinda irlin elde etmede ve ekonomik agidan kalkinmada 6nemi biiytiktiir.

Arastirmaya katilan ar yetistiricilerine ‘Sizce bal ve ar1 {irlinleri iiretiminde gida gilivenligi
acisindan en kritik nokta hangi agsama/asamalardir?’ sorusu birden ¢ok secenekli ve acik uglu
olarak sorulmustur. Ar1 yetistiricilerinin 224’1 (%73,2) ar1 ve kovan bakiminda ilag kullanimini
gida giivenligi agisindan kritik agsama olarak, yetistiricilerin 212 (%69,2)’si ise eldiveni en kritik
ekipman olarak degerlendirmistir (Tablo 4.2). Mutinelli ve dig. (1999) tarafindan yapilmis
caligmada bal isleme prosesi incelenmis ve fiziksel, kimyasal ve biyolojik bulasma kaynaklari
degerlendirilmistir. Uretimde iki kritik kontrol noktas: belirlenmistir. Uriiniin filtrasyonu ve
paketlenmesi asamalarinin tehlikelerin 6nlenmesi i¢in kritik agsamalar oldugu vurgulanmastir.
Kutlu ve dig. (2021) tarafindan yapilmis olan bir ¢alismada; el demiri, koriik, eldiven, ar1

besleme aparatlarinda %100 mikrobiyal iireme gerceklestigi bildirilmistir. Ek olarak,
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cergeveler, Ortii bezleri, kovan kapaklar1 ve kovan cergeve tasima alanlarinda %86,4 ila %94,5
arasinda mikrobiyal lireme oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla bal {iretiminde kovandan
sofraya tlim asamalarda fiziksel, kimyasal ve biyolojik kontaminasyonlarin Onlenmesine

yonelik bir yaklasima gereksinim oldugu agiktir.

Birincil gida iireticisinin piyasaya siiriilen herhangi bir gidanin giivenli olmasini saglamaktan
sorumlu oldugunu sart kosan mevcut Avrupa mevzuatinda gida maddelerini isleyen personelin
saglik durumunun iyi olmasmi ve saglik riskleri konusunda egitim almasi gerekliligi
vurgulanmigtir. Kullanilan her tiirlii tesis, ekipman, konteyner, kasa, arag-gere¢ ve gida
kaplarini temiz tutmak i¢in yeterli dnlemlerin alinmasinin ve tespit edilen sorunlar i¢in diizeltici
onlemlerin alinmasinin zorunlu oldugu bildirilmistir (Formato ve Smulders, 2011). Halk
sagliginin korunmasi, hastaliklarin meydana geldikten sonraki maliyetlerinin niine gecilmesi,
olas1 ekonomik kayiplarin 6nlenmesi ve gida endiistrsinin gelismesine katki saglanmasi i¢in
ekonomik bakimdan da ¢ok 6nemli bir potansiyele sahip olan ar1 yetistiriciligi ve bal {iretiminde
kalite giivence standardi olusturulmasi elzemdir. Yetkili kurumlarin bu konuda bir aksiyon
almasi, kontrollii ve nitelikli tiretim i¢in denetimler yapmasi biiylik bir gerekliliktir. Ariliklar,
belirli bir standart ger¢evesinde kurulmadigi ve her yetistirici kendi imkanlar1 6lciisiinde
calisma alanit olusturdugu i¢in bal ve ar1 irilinleri iretiminin, 6zellikle kimyasal ve
mikrobiyolojik kontaminasyonlara ¢ok agik oldugu bir gergektir. Ariliklarin fiziki kosullarinin
belirli standartlar1 karsilamasi, ar1 yetistiricilerinin egitilmesi ve meslege iliskin taleplerinin
degerlendirilmesi, tirettikleri iiriinlerin etkin kontroliiniin saglanmasi yetkili kurumlarin dikkate
almas1 gereken onemli parametrelerdir. S6z konusu noktalarda yapilacak olan iyilestirme ve
diizenlemelerin bal ve art tirlinleri tiretiminde diinya standartlarinda iiriin elde edilebilmesi i¢in

temel gereklilik oldugu diistiniilmektedir.

Art hastaliklar ile miicadele i¢in, aricilarin 46°s1 (%15,0) kimyasal ila¢ (Fluvalinat buhari,
Flumetrin, Caumaphos, Amitraz, Formamidin, Sentetik pyretiroid) kullandigini, 260’1 (%85,0)
ise kimyasal ila¢ kullanmadigini ifade etmistir. Organik asit (Formik asit, okzalik asit, laktik
asit) kullanan ar yetistirici sayis1 168 (%54,9), organik asit kullanmayan ar1 yetistirici sayisi
ise 138 (%45,1)dir. Arnt yetistiricilerinin 67’si (%21,9) esansiyel yag (Tymol, mentol,
eucalyptol, camphor/rezene, kekik, lavanta, tirfil preparatlari) kullandigini, 239’u (%78,1) ise
kullanmadigin1 belirtmistir. Bitkisel kaynak (Tiitiin, ¢gam yapragi, sarimsak, kekik, okaliptiis,
ardig, nane, pireotu, ceviz, turunggil yapraklar1) kullanan ar1 yetistiricilerinin sayisinin 130

(%42,5), kullanmayanlarin sayisinin ise 176 (%57,5) oldugu gozlenmistir (Tablo 4.3). Bununla
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birlikte bal ve ar1 iriinlerinin iiretiminde gida giivenligi agisindan en kritik noktanin ilag
kullanim1 olmasi, ar1 yetistiricilerinin deneyimine gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde
farklilik gostermistir (y%21,885 p<0,05). Art yetistiricilerinin ¢aligma y1li ve deneyimi arttik¢a
ar1 ve kovan bakiminda gida giivenligi acisindan en kritik noktanin ilag kullanimi oldugu daha
yiiksek oranda bulunmustur (Tablo 4.15). ingilizce, Fransizca, Italyanca ve Ispanyolca
dillerinde ¢evrimi¢i yayimlanmig bir ankete katilan 403 ar1 yetistiricisinden profesyonel olarak
bu isi yapanlarin %77,4 line gére herhangi bir etken madde veya ilag¢ kullanilmadan tek bagina
iyi aricilik uygulamalarinin benimsenmesi, Nosemosis, EFB, AFB ve viral hastaliklar1 kontrol
etmek icin tamamen veya kismen yeterlidir. Ote yandan, profesyonel aricilarin %93,7'si Varroa
ile miicadelede veteriner ilaclarmin uygulanmasinin vazgecilmez oldugunu diisiinmektedir.
Varroa miicadelesinde aricilarin %72,8'inin organik asitler (Formik asit, oksalik asit, laktik asit)
kullandigini, %45,7'sinin de ana arinin kafese alinmasi ve yavrularin ¢ikarilmas: gibi mekanik
yontemlerin uygulanmasina giivendigi tespit edilmistir. Profesyonel ar1 yetistiricilerinin
tamami1 (%100) Varroa igin kontrol onlemi almaktadir ve izleme sistemi kullandiklarini
bildirmislerdir (Mezher ve dig. 2021). Bizim g¢alismamizda ise ar1 yetistiricilerinin 43’
(%14,1) izlenebilirligini saglamak amaciyla bir takip sistemi kullandiklarini, yetistiricilerden
263’10 (%85,9) ise gida izlenebilirligini saglamak amaciyla herhangi bir takip sistemi
kullanmadigin1 bildirmistir. Bu oran, Mezher ve dig. (2021) tarafindan yapilmis olan
calismanin sonuglarina kiyasla oldukc¢a diisiiktiir. Giiniimiizde modern aricilik, bal arisi
hastaliklarint miimkiin olan en iyi sekilde Onlemek ve kontrol etmek igin iyi aricilik
uygulamalarmin benimsenmesini gerektirmektedir. Iyi bir bal aris1 bakimimin, koloni
yonetiminin basarilmasinda hayati bir rol oynadig1 bilinmektedir. Bu durum, 6zellikle farkli
aricilik tekniklerinin ve biyoteknolojik yontemlerin veteriner ilaglari ile kombinasyon halinde

benimsenmesi anlamina gelmektedir (Mezher ve dig. 2021).

Ihbar1 mecburi hastalik bildirimi igin aricilarin, 248’i (%81,0) Tarim il ve Ilge Miidiirliiklerine
basvurdugunu, 34’1 (%]11,1) dernek ve birliklere bagvurdugunu ifade etmistir. Aricilarin 24’
(%7,8) ise bu konu ile ilgili ‘kendim belirli uygulamalarla ¢6zmeye calisirim’ seklinde ifade
etmistir (Tablo 4.3). Diyarbakir’da yiiriitiilmiis olan 80 ar1 yetistiricisinin katildig1 bir galismada
ar1 yetistiriciligi ile ilgili sorularin ¢6ziimii i¢in bagvurulan kisi ya da kurumlarin siralamasi
sOyledir; katilimcilarin %39’u deneyimli aricilara, %351 tarim teskilatina, %21’i arici
birliklerine ve %5’1 liniversitelere basvurdugunu bildirmistir (Kutlu ve Kilig, 2020). Bu ¢aligma
ile karsilastirildiginda yetkili ve resmi kurum olan Tarim Il ve Ilge Miidiirliiklerine basvurma

orani bizim ¢alismamizda olduk¢a yiiksektir. Ari yetistiricilerinin  ¢ogunlugunun
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kovanlarindaki hastalik ve zararlilari taniyamadigi, bu nedenle tedavi ve onlem igin geg
kalindig1 bildirilmistir. Bununla birlikte hastalik etkenini taniyan ari yetistiricilerinin bir
kisminin resmi kurumlar veya uzmanlar tarafindan 6nerilen miicadele yontemi yerine ruhsatsiz
ilaclar kullandig1 belirtilmistir (Sirali, 2017). Her iilkede oldugu gibi Tiirkiye’de de ari
yetistiriciliginde ihbart mecburi hastaliklardan biri AFB’dir. Bu hastalik icin bir tedavi
girisiminde bulunulmamas: gerektigi ve hastalikla en kesin ve etkili miicadele yonteminin,
hastalikli kolonilerin tiimiiyle yakilarak yok edilmesi oldugu bildirilmistir. Salginin olmasi
durumunda Tarim i1 ve Ilge Miidiirliiklerine en kisa siirede bildirilmelidir. Ar1 yetistiricileri
siipheli kolonilerden drnekler alarak laboratuvara gonderebilmektedir. Bunun disinda kovan
govdesi plirmiizlenmeli, kullanilan el demiri, koriik, maske, yemlik gibi kontamine olmus
ekipmanlar hastaligin baska kolonilere bulagmasini Onlemek icin mutlaka dezenfekte
edilmelidir (Solmaz ve dig. 2021; Borum, 2014). Ar yetistiricileri, ihbart mecburi hastaliklar
kesinlikle kendi yontemleriyle ¢6zmeye ¢aligmamalidir. Bu konuyla ilgili periyodik
egitimlerden gecirilmesi, aricilarin zararlilarla etkin miicadele edebilmesi ve bilingsizce

ruhsatsiz ila¢ kullaniminin 6nlenmesi i¢in elzemdir.

‘Kovan ve kullanilan malzemenin/ekipmanin dezenfeksiyonunu nasil yaparsiniz?’ sorusuna
cevaben arastirmaya katilan ar1 yetistiricilerinin 222°si (%72,5) asetik asit, 8’1 (%2,6) ise
karbonik asit kullanarak yaptigini ifade etmistir. Ankete katilan ar1 yetistiricilerinden 76’s1
(%24,8) ise diger yontemleri kullanarak dezenfeksiyon yaptigini ifade etmistir. Diger
yontemler arasinda piirmiiz, zimpara, ¢amagir suyu, sabunlu su, 1sitma gibi yontemler yer
almaktadir (Tablo 4.3). Ar yetistiricilerine sterilizasyon ve dezenfeksiyon farki detayli olarak
anlatilmalidir. Sterilizasyon yoluyla ortamdaki tiim mikroorganizmalarin dldiiriilmesi yerine
dezenfeksiyon yoluyla sadece patojen mikroorganizmalarin yok edilmesi gerekmektedir. Ar1
yetistiricilerinin kullandig1 eldiven, koriik, el demiri, g¢erceve, oOrtii gibi ekipmanlarin
mikrobiyal rezervuar kaynagi oldugu bildirilmistir. Bu nedenle kullanilan tiim aricilik ekipman
ve malzemelerinin 5 dakika kaynar su igerisinde bekletilmesi dezenfeksiyon igin yeterli
olmaktadir. Ari yetistiricilerinin, ar1 hastaliklarinin koloniler arasinda kontaminasyona yol
acmasinin Oniine ge¢mek icin kullandiklart malzeme ve ekipmanlar1 dezenfekte ettikten sonra
kullanmalar1 gerektigi belirtilmistir (Kutlu ve dig. 2021). Bir¢ok ar1 hastaliginin énlenmesi
etkili dezenfeksiyon yontemlerine baghdir. Kalint1 riski, uygun olmayan dezenfektan se¢imi ve
yanlis uygulamalar, ar1 ve insanlarin sagligini yakindan ilgilendirmektedir. Bu nedenle ar1
yetistiricilerinin bu konuda bilinglendirilmesi gerekmektedir ve ezbere hareket etmelerinin

sakincalar1 anlatilmalidir. Halk saglhiginin korunmasi, hastaliklarin meydana gelmeden
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onlenmesi ve ekonomik kayiplarin 6niine gecilmesi i¢in birincil {iretim alan1 olan ariliklarda
hijyen ve sanitasyon konusu son derece 6nemlidir. Ar1 yetistiricilerine periyodik egitimlerle bu
biling kazandirilmali ve diinya standartlarinda {iriin elde etmek i¢in bu konunun hassasiyetinin

iyi aktarilmasi gerektigi diisliniilmektedir.

Calismamizin anketinde yer alan, 6nemseme ve 6ziimseme olarak iki alt boyuttan olusan tutum
Olceginde ar1 yetistiricilerinin gida giivenligine yonelik tutumlari incelenmistir (Tablo 4.6).
Onemseme alt boyutunda ‘Hijyenle ilgili uyarilar hi¢ dikkate almam’ maddesinin en yiiksek
skora sahip oldugu tespit edilmistir (~:2,86; Ss:0,497). ‘Gidalarda hijyen sanildig1 kadar 6nemli
bir konu degildir’ maddesinin en yiiksek ikinci degere sahip oldugu goriilmiistiir (~:2,84;
Ss:0,545). En yiiksek {i¢iincii ortalama degerine sahip madde ise ‘Beni hijyenden ¢ok karnimi1
doyurmam ilgilendirir’ seg¢enegi olmustur (~:2,82; Ss:0,493). Yontem kisminda agiklanan
puanlama sistemine gore; katilimcilarin olumsuz ifadelerde yiiksek skora sahip olmalari, gida
hijyenine yonelik olumsuz ifadelere katilmadiklar1 anlamina gelmektedir. Ar yetistiricilerinin
bu ters yOnlil sorulara verdikleri cevaplar gida hijyeni konusunu 6nemseyen bir tutuma sahip
olduklarmi gostermektedir. Aricilik sektoriinde gida giivenligi anlayisinin tam olarak
benimsenmesi, gida giivenligine yonelik yasal mevzuatin olusturulmasi sektordeki paydaslarin
ve tiiketicilerin biling diizeyinin arttirilmasiyla dogrudan ilgili oldugu bildirilmistir (Cukur ve
dig. 2017). Insan, hayvan ve gevre saghgin gozeterek birincil {iretimden tiiketiciye ulasana
kadar gecen siirecte, kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik risklere yonelik alinmas1 gereken
onlemler gida giivenliginin temelini olugturmaktadir. Bal iiretiminde kovandan baglayan bu
stireg, bal ve ar1 iiriinlerinin tiiketicilerin sofrasina gidene kadar olan bir zinciri kapsamaktadir.
Bu zincirin en Onemli halkasi olan personel hijyeni, ¢alisjmamizin da esas temasini
olusturmaktadir. Kovandan sofraya tiim asamalarda personelin hijyeni ve personelin gida
giivenligini onemseme durumunun, insan beslenmesi agisindan son derece 6nem tagiyan bal ve
ar1 iriinlerinin saghkli ve kalite standartlarina uygun sekilde elde edilmesi bakimindan ¢ok

kritik oldugu diistintilmektedir.

Oziimseme alt boyutu incelendiginde ‘Gida hijyeni konusundaki gelismeleri yakindan takip
ederim’ sorusu en yiiksek (~:1,40; Ss:0,684) degere sahiptir. ‘Elimde olsa tiim {iriinlerin
hijyenini kendim saglamak isterdim’ maddesinin ikinci en yliksek (~:1,36; Ss:0,574) degere
sahip oldugu tespit edilmistir. ‘Gida konusunda en ¢ok dnemsedigim konu gidalarin hijyenidir’
(~:1,30; Ss:0,612), ‘Gida konusunda hijyene uymayanlart hemen uyaririm’ (~:1,30; Ss:0,554)

ve ‘Bir gida iirliniinii tiikketirken aklimin bir kdsesinde hijyen sartlarina uygun olup olmadig:
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vardir’ (~:1,30; Ss:0,582) maddeleri ise li¢lincii en yliksek ortalama degerine sahiptir (Tablo
4.6). Katilimcilarin gida hijyenine yonelik yenilikleri yakindan takip ettikleri ve {irlin hijyenini
saglamaya yonelik istekli bir tutum sergiledikleri tespit edilmistir. Literatlirde ¢esitli alanlarda
gida iiretiminde g¢alisan personelle yapilan gida giivenligine yonelik yapilmis ¢aligmalardan
elde edilen bulgulara gore; ¢alisanlarin gida giivenligi ile ilgili olarak gida kaynakli hastaliklar,
ekipman ve kiyafetlerden kaynakli kontaminasyon riski, uygun depolama kosullari, uygun gida
sicakliklarina yonelik dogru uygulamalarin benimsenmesi gibi tutumlarinin olumlu yo6nde
oldugu gozlemlenmistir (Yalgin, 2021). Gida isinde ¢alisan bireylerin tutumunun kisisel hijyen
algilarin1 da olumlu yo6nde etkiledigi bildirilmistir. Bas ve dig. (2006) tarafindan yapilmis
caligmada, ¢alisan personelin muhafaza ve ¢apraz kontaminasyonla ilgili olumsuz tutuma sahip
olduklar1 tespit edilmis ve bu durumun uygulamaya da olumsuz yansidig1r gozlemlenmistir.
Y apilmis bazi ¢alismalarda da bizim ¢alismamizin sonuglariyla benzer sekilde, personelin genel
olarak gida giivenligine yonelik tutumlarinin olumlu oldugu bildirilmistir (Sani ve Siow, 2014;
Al-Kandari ve dig. 2019). Gida iiretiminde ¢alisan personellerin halk saglig1 yoniinden 6nemli
sorumluluklar1 vardir. Ozellikle ar1 yetistiricileri birincil iiretimde gérev almalar1 nedeniyle
insan sagligina yonelik ciddi bir sorumluluk tagimaktadir. Bu nedenle gida giivenligine yonelik

tutum ve algilarmin istekli ve 6grenmeye agik durumda olmasi gerektigi diisiiniilmektedir.

Davranig anketinde yer alan ‘Cig hayvansal besinlere dokunurum’ (~:3,41; Ss:1,476),” Cig
yumurta ve ¢ig yumurtadan yapilmis (pisirilmemis) besinleri tiikketirim’ (~:4,46; Ss:0,888) ve
‘Cig et ve ¢ig etten yapilmis (pisirilmemis) besinleri tiikketirim’ (~:4,66; Ss:0,862) maddelerinin
en yliksek ortalama degerine sahip oldugu tespit edilmistir. S6z konusu maddeler diger ifadelere
gore olumsuz ifadelerdir ve bulgular boliimiinde isaretli olarak verilmigtir. Ortalamalar
arasindaki fark ise bu sebepten kaynaklanmaktadir. Bu kapsamda ‘Yemekten once ellerimi
yikarim’ (~:1,06; Ss:0,292) ifadesinin en diisiik ortalamaya sahip madde oldugu tespit
edilmistir. Ikinci en diisiik ortalamaya sahip maddenin ise ‘Yemeye hazir gidaya dokunmadan
once ellerimi yikarim’ (~:1,23; Ss:0,637) oldugu tespit edilmistir. Ugiincii en diisiik ortalamaya
sahip madde ise ‘Gidalar1 tiiketmeden Once paketlerdeki son kullanma tarihlerini kontrol
ederim’ (~:1,28; Ss:0,703) ifadesidir (Tablo 4.7). Yontem boliimiinde agiklanan puanlama
sistemine gore; olumsuz ifadelerin yiiksek ortalama degerine sahip olmasi katilimcilarin o
ifadede yer alan davranisa sahip olmadig1 anlamina gelmektedir. Diigiik ortalamaya sahip olan
ifadelerin s6z konusu ifadelerdeki davramisa sahip oldugunu gdstermektedir. Ari
yetistiricilerinin ¢ig hayvansal besinlere dokunma davranigina sahip olmamalari, gida giivenligi

kapsaminda 6zellikle capraz kontaminasyon ve temas yoniinden 6nem tagimaktadir. Yemekten
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once ve tiiketime hazir gidaya dokunmadan 6nce ellerini yikama davranisina sahip olmalar1 da
gida giivenligi ve mikrobiyolojik kontaminasyon ag¢isindan oldukc¢a onemlidir. Gerek ham
madde gerekse islenmis gida iiretiminde calisan bireylerin el yikama aligkanligi son derece
onemlidir. S6z konusu aligkanliga sahip olunmamasi veya dikkat edilmemesi halk sagligi

acisindan biiyiik problemlere yol acabilmektedir.

Ceylan (2020) tarafindan yapilmis caligmada, iiretim asamasinda gida giivenligine uygun
sekilde yapilan uygulamalarin, insan sagliginda ve beslenmesinde biiyiik rolii oldugu
bildirilmistir. Bu nedenle gida iiretiminde gorev alan bireylerin hangi proseste ¢alistig1 fark
etmeksizin hijyen ve gida giivenligine yonelik olumlu bir davranis benimsemeleri elzemdir.
Giresun ve Ordu illerinde gida isletmesinde c¢alisan personelde yapilmis bir ¢alismada
personelin hijyene yonelik davranisi ile cinsiyetleri arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit
edilmistir. Kadinlarin hijyene yonelik davranislarinin daha olumlu oldugu tespit edilmistir
(Ayaz ve Aydin, 2017). Bizim ¢alismamizda ise kadinlar ve erkekler arasinda el yikama
davranisi agisindan anlamli bir fark gézlemlenmemistir (Tablo 4.12). Ancak Ayaz ve Aydin
(2017)’1n calismastyla benzer sekilde S. aureus varligi acisindan incelendiginde kadin ari
yetistiricilerinin  (X:0,761) bakteri yogunlugunun, erkek ar1 yetistiricilerinden alinan
numunelere (X:1,199) kiyasla istatistiksel olarak anlamli seviyede daha diisiik diizeyde oldugu
tespit edilmistir (Tablo 4.29). Sagh (2020) tarafindan yapilmis ¢alismada elde edilen bulgular
da ¢alismamizin bulgulariyla uyumludur. Periyodik olarak yiiriitiilmiis olan ¢alismada, kadin
personelin ellerinden alinan numunelerdeki mikrobiyolojik yiikiin erkek personelin elinden
alinan numunelerdeki mikrobiyolojik yiikten, S. aureus agisindan anlamli derecede daha az
oldugu bildirilmistir. Bu durumun olasi nedenleri arasinda; kadinlarin kisisel bakimlarina daha
fazla 6zen gostermeleri ve erkeklere nazaran el ve yiliz temizligini daha etkin sekilde
gerceklestirmelerinin yer aldigini sdylemek miimkiindiir. E£. coli yogunlugunun cinsiyete gore
farklilig1 incelendiginde (Tablo 4.30) kadin ar1 yetistiricilerinden (23,50) alinan numunelerdeki
bakteri yogunlugunun, erkek ar1 yetistiricilerinden (12,78) alinan numunelere gore istatistiksel
olarak anlamli seviyede daha yiiksek oldugu goézlemlenmistir (p<0,05). Koliform grubu
bakteriler ve E. coli, insan ve hayvanlarin gastrointestinal sisteminde dogal olarak bulunan
bakterilerdir ve patojen suslara sahip olabilmektedir. Hijyenik olmayan tuvalet, lavabo kosullari
ve fekal kontaminasyona iliskin indikator bakterilerdir. Hijyenik gereklilikleri yerine
getiremeyen personel, s6z konusu mikroorganizmalarin eller vasitasiyla kolay bi sekilde
kontaminasyonuna neden olabilmektedir. E. coli’ye rastlanmasinin nedenlerinin basinda,

ariliklarin bulundugu arazi ve ormanlarda suya erisimin sinirli oldugu veya ar1 yetistiricilerinin
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kendi imkanlartyla suyu tagimasi yolu ile hijyen saglamaya ¢alisiyor olmalarmin etkisi oldugu

diistiniilmektedir.

An yetistiricilerinin gida glivenligini dnemseme tutumunun, egitim diizeyine gore farkliliginin
incelendigi Kruskal-Wallis testi sonuglar1 Tablo 4.13’te verilmistir. Okur yazar olmayanlarin
(55,60) gida giivenligini 6nemseme diizeyi diger egitim diizeylerine sahip ar1 yetistiricilerine
gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha diisiik olarak bulunmustur (p<0,05). On
lisans/lisans mezunu olan ar1 yetistiricilerinin (176,3) gida giivenligini 6nemseme diizeyi
ilkokul/ortadgretim mezunu olan yetistiricilere (152,4) gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde
daha yiiksektir. Lisansiistii egitim diizeyine sahip ar1 yetistiricilerinin (218,6) ise gida
giivenligini 6zlimseme diizeyi diger egitim diizeyine sahip olan aricilara gore istatistiksel olarak
anlamli seviyede daha yiiksektir (Tablo 4.14). Kutlu ve Kili¢ (2020) tarafindan yapilmis
calismaya katilan ar1 yetistiricilerinden %3,75’inin okur yazar, %75’inin ortadgretim,
%13,7’sinin lise, %7,5’inin liniversite mezunu oldugu tespit edilmistir. Bu bulgulara gore,
caligmaya katilan yetistiricilerin lise mezun oraninin Tiirkiye ortalamasinin (%24) ve liniversite
mezun oraninin Tiirkiye ortalamasmin (%33) altinda oldugu bildirilmistir. Calismamizin
bulgularinda ise okur yazar orani (%3,3) ve lise mezunu oraninin (%16,3) yaklasik degerlerde
oldugu tespit edilmistir. Ancak iiniversite mezunu (6n lisans, lisans, lisansiistli) oraninin
(%30,4) soz konusu ¢aligmadan yiiksek ve Tiirkiye ortalamasina yakin oldugu belirlenmistir.
Egitim diizeyleri art yetistiriciliginde kalitenin ytikseltilmesi ile dogru orantilidir. Egitim
seviyesi arttikca ar1 yetistiricilerinin alanlarina iligkin literatiiri daha c¢ok arastirdiklar

bildirilmistir (Kutlu ve Kilig, 2020).

Gida iiretim sektoriinde ¢alisan personel ile yapilmis olan bir ¢alismada da benzer sekilde gida
giivenligine yonelik en yiiksek bilgi seviyesinin {iiniversite mezunu ¢alisanlar oldugu
bildirilmistir (Giin ve Kendirci, 2021). Bu bulgular ile ¢alismamizda elde etmis oldugumuz
sonuglar uyumludur. Egitim diizeyi arttik¢a gida gilivenligini 6nemseme ve Ozlimseme
tutumunun da arttig1 sonucuna varilmistir. Okur yazar olmayan ar yetistiricilerinin gida
giivenligine verdikleri 6nemin anlamli derecede diisiik, {iniversite mezunu olan yetistiricilerin
ise gida giivenligi konusuna verdikleri énem ve tutumlar1 anlamli derecede daha yiiksek
bulunmustur. Bu bulgulardan yola ¢ikarak, egitim seviyesi arttik¢a ariliklardaki kovan
yonetiminin daha saglikli ve hijyenik yapilabilecegi, ar1 hastalik ve zararlilariyla miicadelede

etkin yontemlerin arastirilabilecegi ve 6nlem alinabilecegi, tiretilen bal ve diger ar1 iiriinlerinin
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kontaminasyonlara maruz kalmadan son tiiketiciye ulastirilabilecegi ve bdylece olasi halk

saglig1 sorunlarinin 6niine gecilebilecegi diistiniilmektedir.

Ar1 ve iiriinlerinin iiretiminde gida giivenligi agisindan en kritik noktanin ila¢ kullanim1 olmasi
ar1 yetistiricilerinin deneyimine gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik gdstermistir
(321,885 p<0,05). An yetistiricilerinin deneyimi arttik¢a ari-kovan bakiminda gida giivenligi
acisindan en kritik noktanin ila¢ kullanimi oldugu daha yiiksek oranda bulunmugstur (Tablo
4.15). An yetistiricilerinin deneyimine gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik
gosteren bir baska parametre ise gida giivenligi agisindan en kritik noktanin hayvanlarin
nakledilmesinin anlaml diizeyde farklilik gostermis olmasidir (215,516 p<0,05). 15 yil ve
tizeri ar1 yetistiriciligi yapan katilimcilarin, hayvanlarin nakledilmesi prosesinin gida giivenligi
acisindan en kritik nokta olmas1 goriisii diger deneyim siiresine sahip ar1 yetistiricilerine gore
daha yiiksek diizeyde oldugu gozlenmistir (Tablo 4.17). Deneyim siiresi 10-15 yil olan
katilimcilarin, ham {irlinlerin tesise transferi faaliyetinin gida giivenligi acisindan en kritik
nokta olmasi1 goriisiiniin diger deneyim yilina sahip aricilara gore daha diistik diizeyde oldugu
ve istatistiksel olarak anlaml diizeyde farklilik gosterdigi (3%21,461 p<0,05) tespit edilmistir.
Meslekte deneyim yili arttikca ham drilinlerin tesise transferinin kritik nokta olmasi
diisiincesinin genel olarak azaldig1 goze carpmaktadir (Tablo 4.16). Ar yetistiricilerine
uygulanan ankette; ila¢ kullanimi, ham iirlinlerin tesise transferi, balin petekten sagimi,
kovanlarin agilmasi ve hayvanlarin nakli olmak iizere genel bir ¢erceve ¢izilmistir ve ucu agik
secenek de birakilmistir. Bu verilere gore gida giivenligi ile ilgili risk faktdrlerinin
tanimlanmasi ac¢isindan gida giivenligine yonelik olumlu tutum ve davranisa sahip oldugu tespit
edilen deneyimli ar1 yetistiricileri i¢in en kritik asamalar dnem sirasiyla; ilag kullanimu,
hayvanlarin nakledilmesi ve ham firiinlerin tesise transferi olarak siralanabilmektedir. Avrupa
Aricilik Komisyonu tiiketicilerin bala kars1 olan yaklagimini korumak i¢in balda herhangi bir
antimikrobiyal maddenin bulunmasma karsidir. Bakteri ve mantarlarin yol acabilecegi
hastaliklarla miicadelenin antibiyotik olmadan zor olacagi diisiincesiyle Avrupali ari
yetistiricilerinin yasa dis1 antibiyotik kullanimina bagvurdugu belirtilmistir. HACCP sisteminin
bu tiir uygulamalar1 engelleyemedigi ve bu nedenle veteriner ilaglarmin kovanda uygun
kullaniminin saptanabilmesi i¢in balda mutlaka nihai iirin kontrolii yapilmasi gerektigi
bildirilmistir. Bu goriisle calismamizda elde ettigimiz bulgular uyum gdstermektedir. Bal
iiretiminde Kritik Kontrol Noktasi olarak Varroa akarlarina karsi tedavi ve Clostridial sporlarla
kontaminasyona yol agabilecek iiretim basamaklari olmak iizere 6zellikle bu iki adimin daha

fazla dikkate alinmasi gerektigi vurgulanmigtir. Calismamizda deneyimli aricilar tarafindan da
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onem sirasia gore ilk sirada yer alan bir risk faktorii olan ilag kullanimu ile ilgili HACCP
kapsaminda dogrulama, belgelendirme ve kayit tutma prosediirlerinin benimsenmesi gerektigi
bildirilmistir. An yetistiriciliZinde HACCP uygulanmasi, tehlikeleri net bir sekilde belirleme,
oncelik siralamasi yaklagimini izleyerek onleme stratejilerine odaklanma firsati sunmaktadir.
Ayn1i zamanda biitiinlesmis bir bal tiretimi ve pazarlama zincirinde yiikiimliiliiklerin yerine

getirilmesine olanak saglayacaktir (Formato ve dig. 2011).

On bes yil ve iizerinde deneyime sahip olan katilimcilarin (~5,1; Ss.3,21) gida giivenligi
acisindan kritik gordiigli malzeme/ekipman sayis1 diger siirelerde deneyime sahip olan
katilimcilara gore istatistiksel olarak anlamli seviyede daha yiiksektir (p<<0,05) (Tablo 4.18).
S6z konusu katilimeilarin %71,43°1 eldiven kullanimini gida giivenligi bakimindan en kritik
ekipman olarak nitelendirmistir ve yetistiricilere goére onem bakimindan ilk sirada yer
almaktadir. Arn yetistiricilerin %20,41°1 ise kovan 1zgaralarim1 kritik ekipman olarak
belirtmislerdir ve yetistiricilere gére 6nem bakimindan son sirada yer almaktadir (Tablo 4.19).
Gida iiretimi esnasinda personelin ellerinden kaynaklanmasi muhtemel kontaminasyonlarin
oniline gecmek amaciyla eldiven kullanimi son derece 6nemlidir. Ar yetistiricilerinin eldiven
hijyenine ve kullanimina 6zen gdstermeleri, birincil {iretici olmalar1 ve ham maddeyle ugrasiyor
olmalarindan kaynakli olarak ayrica Onem tasimaktadir. Calismamiza katilan ari
yetistiricilerinden deneyim siiresi daha uzun olan katilimeilarin kritik 6neme sahip ekipman

olarak eldiveni belirtmis olmalar1 gida giivenligi a¢isindan deger tagimaktadir.

Kovanda kullanilan malzeme ve materyaller disinda ar1 yetistiricilerinin bireysel hijyenleri ve
kullandiklar1 malzemelerin aricilikta kullanima uygun materyallerden elde edilmis olmasi
gerekmektedir. Ar yetistiriciliginde en sik kullanilan ekipmanlardan biri olan el demirinin,
kovanlar ve koloniler arasi kontaminasyonda onemli bir role sahip oldugu bildirilmistir.
Calismamiza katilan ar1 yetistiricilerine gore el demiri hijyen i¢in kritik olmas1 bakimindan
ticlincii sirada (%53,06) yer almigtir (Tablo 4.19). El demiri 6zellikle C. botulinum sporlarinin
uzaklastirilmasi ve olasi kontaminasyonun dnlenmesi i¢in her kullanimdan sonra %5 sodyum
hipoklorit-kostik soda karisimiyla dezenfeksiyon islemi yapilmasi gerektigi belirtilmistir. Art
yetistiricilerinin hijyenik aricilik uygulamalarin1 benimsemeleri koloni sagligi ve devamlilig:

bakimindan son derece dnemlidir (Kekegoglu ve dig. 2021).

Tablo 4.20’de irilinlerinin analizini yaptiran ar1 yetistiricileri ile analiz yaptirmayan
yetistiricilerin gida giivenligini dnemseme tutumlart arasindaki farkin incelendigi Mann-

Whitney U testi sonuglarmna yer verilmistir. Uriinlerinin analizini yaptiran ar1 yetistiricilerinin
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(147,8) gida giivenligini O6nemseme tutumu ile iriinlerinin analizini yaptirmayan ari
yetistiricilerinin (182,2) gida giivenligini 6nemseme tutumlar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamli diizeyde bir fark gériilmiistiir (p<0,05). Uriin analizi yaptiran ar1 yetistiricilerinin gida
giivenligini onemseme tutum puani, iirliin analizi yaptirmayan yetistiricilere gore istatistiksel
olarak anlamli diizeyde daha yiiksektir. Davranislar1 arasindaki fark incelendiginde (Tablo
4.21) ise, Uriinlerinin analizini yaptiran ar1 yetistiricilerinin (23,6) davranis durumu ile
driinlerinin analizini yaptirmayan ar1 yetistiricilerinin (26,9) davranis durumlart arasinda
istatistiksel olarak anlaml1 diizeyde bir fark goériilmiistiir (p<0,05). Uriin analizi yaptiran ar1
yetistiricilerinin davranig puani {iriin analizi yaptirmayan yetistiricilere gore istatistiksel olarak

anlamli diizeyde daha diistiktiir.

Memis (2006) tarafindan yiiriitiilmiis ¢alismada gida giivenligine yonelik davraniglarin
belirlenmesi kapsaminda tutumlarin, bireyin davranislarina iligskin bilgi verdigi fakat tutum ve
davraniglarin her zaman ortiismedigi bildirilmistir. Ancak ¢alismamizda ar1 yetistiricilerinin
tutumlar ile davraniglarinin Ortlistiigli ve sonuglarin birbirleri ile tutarli oldugu gézlenmistir.
Gida giivenligine yonelik olumlu tutuma sahip olan bireylerin, sahip olduklari tutumlar
davraniglarina da yansittigin1 gostermektedir. Gida giivenligini 6nemseyen ar1 yetistiricilerinin
iiriinlerinin analizlerini yaptirdigi goézlenmistir. Calismamizda katilimcilarin 256’s1 (%84)
iriinlerinin analizini yaptirdigini belirtmistir. Gida endiistrisinin tiim alanlarinda oldugu gibi ar1
yetistiriciliginde de tutarli davranis-tutum iligkisinin dnemi biiyiiktiir. Calismamizda bu durum
tutarlt sonuclarla ortaya konmustur. Bulgularimiza gore ar1 yetistiricilerinin, yaptiklari isi
onemsedikleri ve bunu davranisa da doniistiirdiiklerini sdylemek miimkiindiir. Bircok meslek
grubunda personelin teorik olarak bilgiye sahip oldugu ancak pratige doniistiirmedigi géz 6niine
alindiginda ¢alismamiza katilan ar1 yetistiricilerinin meslekleriyle ilgili gereken hassasiyete

sahip olduklar diistiniilmektedir.

Hindistan’da 105 ar1 yetistiricisi ile yiiriitiilmiis bir ¢alismada; katilimcilarin %93,3’1 kalintisiz
ve saf bal icin satilmadan once ballarin analizinin yapilmasi gerektigini ve saglikli balin
tiiketiciye sunulmasi gerektigini belirtmislerdir. Ancak ar1 yetistiricilerinin analiz yaptirmakla
ilgili karsilastiklar1 gii¢liikler oldugu da bildirilmistir. Yetistiriciler, bal numunelerinin analize
gonderilmesiyle ilgili hiikiimetin politikalarinin kolaylastirict olmadigi, maliyetinin yiiksek
oldugu ve farkindalik eksikligi gibi zorluklarla karsilastiklarini bildirmislerdir (Kumar ve dig.
2018). Yliz ylize yontemle yapilmis olan anketlerin doldurulmasi esnasinda ¢aligmamiza katilan

ar1 yetistiricilerinden sozel olarak elde ettigimiz bilgilerin de bu yonde oldugunu sdylemek
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miimkiindiir. Ar yetistiriciliginin gelistirilmesi ve tesvik edilmesi yoniinde politikalara ihtiyag
oldugu bir gergektir. S6z konusu politikalarin olusturulmasindan 6nce hali hazirda bu meslegi
yapan bireylerin diinya standartlarinda ve katma degeri yiiksek bal ve ari tirtinleri elde etmesi
icin iriinlerinin analizinin maliyetlerinin karsilanmasi1 ve temel mesleki gereksinimlerinin

saglanmasi gerekmektedir.

Balin mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal olarak kontamine olabilecegi bilinmektedir. Diger
tiim gida maddelerinde oldugu gibi, balin da hijyenik durumu; besin zinciri boyunca ¢evre
kosullarinin ve hayvanlarin kendileri tarafindan iiriine kattiklar1 yararli veya zararli 6zelliklerin
sonucunda sekillenmektedir. Cevre, arilarin ugrak yeri olan kovan ¢evresi, kovanin kendisi,
balin iretildigi viicut bosluklar1 ve balin toplanip paketlendigi kosullar olarak ayrilabilir.
Kontaminasyonun birincil kaynaklari, bitkilerin toprak iistiinde kalan kisimlarinin ekosistemi
olan filosferden, ar1 yetistiricilerinin hayvanlar1 besleme eylemlerinden ve arilarin kondugu
diger yiizeylerden kaynaklanmaktadir. Arilarin temas ettigi tiim tiretim alanlar1 kontaminasyon
riski olusturabilmektedir. E. coli ve Staphylococcus spp. baldan izole edilmis olan
mikroorganizmalar arasinda yer almaktadir. Balda rastlanmis olan bakterilerdir ancak her
bakterinin ortamda ¢ogalabildigini sdylemek miimkiin degildir (Grabowski ve Klein, 2017).
Calismamizda swab alinan 306 6rnekten BPA’nin pozitif oldugu 157 (%51,3) numune tespit
edilmistir. BPA incelemesi pozitif olan 6rneklerin koloni sayilar ii¢ grupta incelenmistir. 1-49
araliginda koloni sayisina sahip 109 (%35,5) numune tespit edilmistir. 50-499 koloni sayisina
sahip numune sayis1 22 (%7,2)’dir. 500 ve {izeri (yogun/sayilamaz) koloni sayisina sahip 26
(%8,5) numune oldugu tespit edilmistir. BPA iiremesi pozitif olan 1-49 koloni sayisina sahip
grupta atipik S. aureus sayis1 91 (~ 0,886 logio kob/10cm?) adet, S. aureus sayist ise 19 (~1,076
logio kob/10cm?) adet oldugu tespit edilmistir. 50-499 koloni sayisina sahip grupta atipik S.
aureus sayist 22 (~ 2,055 logio kob/10cm?) adet, S. aureus koloni sayisi ise 15 (~1,225 logio
kob/10cm?) adet oldugu tespit edilmistir. Koloni sayis1 500 ve iizeri olan grubun degerlemeleri
rakamsal olarak ifade edilmemistir (Tablo 4.22). S. aureus, burun, el, yiiz mukozasinda
kolonize olan 6nemli bir patojendir. Sudan’da yiiriitiilmiis bir ¢alismada gida ile ugrasan
personelin el hijyenlerine bakilmigtir ve numunelerin %78’inin Gram (+) ve %9 unun da Gram
(-) bakterilerle kontamine oldugu tespit edilmistir. Elleri sabunlu suyla yikamanin, ishalli
hastalik riskini %42-47 oraninda azaltabilecegi bildirilmistir (Honua, 2018). Gida ile ugrasan
bireylerin maske, eldiven gibi koruyucu 6nlemler almasinin, gida igleme sirasi veya sonrasinda
kontaminasyon potansiyelini azalttig1 bilinmektedir. Ancak koruyucu onlemlerden 6nce en

onemli parametre, personelin kisisel hijyenine dikkat etmesidir. Karadas ve Birinci (2018)
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tarafindan yiiriitiilmiis bir ¢aligmada bildirilen ar1 yetistiriciliginde karsilagilan risk faktorleri
arasinda isletme kosullari, ¢evre kirliligi, teknik ekipman eksikligi, teknik bilgi eksikligi,
zararlilarla miicadelenin kontrolii, hastalik ve kiglatma kaynakli koloni kayiplar1 yer almaktadir.
S6z konusu c¢alismadaki teknik bilgi eksikligi 6nemli bir risk faktoriidiir ve ¢alismamizin
bulgulariyla da paralellik gdstermektedir. Yetersiz hijyen, personelin 6z bakim bilgisinin
yetersiz olmasi gibi parametrelerin de teknik bilgi eksikligi gibi risk faktorlerini arttirabilecegi

diistiniilmektedir.

Toplam 306 numunenin 62’sinde (%20,3) Kromojenik ECC agarda koloni sayim1 yapilmustir.
Gozlemlenen koloni sayisi; maksimum 103, minimum 1 adet olarak tespit edilmistir. E. coli
gozlenen koloni sayisi ortalama 29 (~ 0,873 logiokob/10cm?), toplam koliform koloni say1si ise
ortalama 56 (~1,051 logio kob/10cm?) olarak gozlemlenmistir (Tablo 4.23). Bingdl’de 27 ariligi
kapsayan bir calismada, ar1 yetistiricilerinin kullandigi ekipmanlarin mikrobiyolojik yiikii
incelenmistir. Yalniz mikroorganizma iireme durumunun incelendigi bu ¢alismada, iireyen
mikroorganizmalarin hastalik etkeni olup olmadig1 ele alinmamustir. Incelenen eldivenlerdeki
ortalama mikrobiyal iireme oranlarinin %100 oldugu tespit edilmistir (Kutlu ve dig. 2021).
Calismamizda S. aureus bakimindan bu oran %51,3 iken E. coli bakimindan ise %20,3 olarak
tespit edilmistir. E. coli, Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezlerinin (CDC) halk saghgi ve
giivenligi i¢in potansiyel tehdit olusturan biyolojik ajanlar listesinde yer alan insan ve hayvan
saglig1 icin dnemli bir patojendir. CDC’ye gore E. coli O157:H7 susu “gida giivenligi tehdidi”
olarak kabul edilmistir (Allocati ve dig. 2013). Gidaya yonelik potansiyel tehdit olan sz
konusu patojenler i¢in TGK Bal Tebligi’nde (2020/7, Say1 31107) ve TGK Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi’nde (2011/12, Say1 28157) bal iiretimine yonelik patojenlerle ilgili bir
ibare bulunmamaktadir. Yetkili kurumlarin bal ve ar1 drlinlerinin iiretimine yonelik
standardizasyon gelistirmesi ve ar1 yetistiriciliginde elde edilen {irlinlerin mikrobiyolojik
limitlerinin belirlenmesi gerekmektedir. Halk sagliginin korunmasi ve olast salginlarin

onlenmesi i¢in s6z konusu gereklilikler elzemdir.

Arn yetistiricilerinin el ve eldivenlerinden alinan swablarda tespit edilmis olan S. aureus ve E.
coli bakterileri PCR yontemi ile dogrulanmistir (Sekil 4.1, Sekil 4.2). PCR yontemi, in vitro

sartlarda DNA dizilerinin ¢ogaltilmasi prensibi ile uygulanmakta olan hassas bir yontemdir.

Tablo 4.24’te E. coli, S. aureus, atipik S. aureus, ve toplam koliform bakterilerinin birbirileri
ile olan iliskilerinin incelendigi korelasyon sonuglarina yer verilmistir. S. aureus ile E. coli

arasinda orta diizeyde ayni yonli bir iligki oldugu istatistiksel olarak anlamli goriilmiistiir
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(»<0,05; 1.0,411). E. coli gbzlemlenen numunelerde S. aureus da bulunabilecegi istatistiksel
olarak anlamli bulunmustur. S. aureus numunelerinde atipik olan ve olmayan 6rnekler arasinda
diisikk seviyede ters yonlii zayif diizeyde bir iliski oldugu istatistiksel olarak anlaml
goriilmiistiir (p<0,05; r.-0,240). Iki tiir arasinda ters yonlii bir iliski oldugu tespit edilmistir.
Toplam koliform ile S. aureus bakterileri arasinda orta-diisiik diizeyde ayn1 yonlii bir iligki
oldugu istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05; r.0,334). Toplam koliform tespit
edilen numunelerde S. aureus bakterisinin de bulunabilecegi istatistiksel olarak anlamlidir.
Pestisitler ve patojenik mikroorganizmalar arasindaki etkilesimlerin, ar1 olimlerinde artisa

neden oldugu bildirilmistir (Chauzat ve dig. 2013).

Gida giivenligi ve halk sagligi agisindan s6z konusu bakterilerin ortamdaki varligi, fekal
kontaminasyonun ve yetersiz hijyenik kosullarin bir gostergesidir. Koliform bakteriler arilarin
gastrointestinal sisteminden veya arag-gere¢, ekipman ve personel gibi ¢apraz
kontaminasyonlar sonucunda bala bulasmaktadir (Durukan, 2019). Cok ¢esitli klinik belirtilere
neden olan Onemli bir bakteriyel insan patojeni olan S. aureus, 18-40°C araliginda
geligebilmekte ve normalde saglikli ciltte enfeksiyona neden olmamaktadir. Ancak, kan
dolasimma veya i¢ dokulara girmesine izin verilirse, ¢esitli potansiyel olarak ciddi
enfeksiyonlara neden olabilmektedir (Taylor ve Unakal, 2022). Bala, 45°C’yi ge¢meyen
benmari tanklarinda 1s1l iglem yontemi uygulandig: diistiniildiigiinde S. aureus kontaminasyonu
bakimindan risk teskil etmiyor gibi goriinse de kendi imkanlariyla bal iiretimi yapan ve satan
ar1 yetistiricilerinin yaygmligr g6z Online alindiginda ciddi halk sagligi riski olma
potansiyelinde oldugu agiktir. izmir’de yapilmis bir ¢alismada 99 aricilik isletmesinin
%91,30’unun bal sagimini manuel makinelerle yaptig1 bildirilmistir (Adanacioglu ve dig.
2020). Manuel makine kullanimi ekipman hijyeni konusunu diisiindiirse de ¢ok ciddi bi¢gimde
personel hijyeni gerektirmektedir. Gida liretiminde en 6nemli risk faktorii personeldir ve

personelin mikrobiyolojik yiikii, gida giivenligi bakimindan son derece dnemlidir.

Gida giivenligini dnemseme tutumunun S. aureus ve E. coli tespit edilme ya da edilmeme
durumuna gore farkliliginin incelendigi (Tablo 4.25, Tablo 4.27) istatistiksel analizde; el veya
eldivenlerinden alinan swablar1 S. aureus ile kontamine olan ar1 yetistiricilerinin (114,3)
onemseme tutumunun, kontamine olmayan (158,9) ar1 yetistiricilerine gore istatistiksel olarak
anlamli seviyede daha diisiik oldugu, benzer sekilde; el veya eldivenlerinden alinan swablari E.
coli ile kontamine olan ar1 yetistiricilerinin (103,0) de gida giivenligini 6nemseme tutumunun

kontamine olmayan ar1 yetistiricilerine (157,3) gore istatistiksel olarak anlamli seviyede daha
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diistik olarak tespit edilmistir (p<0,05). Bu bulgular 15181nda, gida giivenligine gereken 6zen ve
hassasiyeti gosteren ar1 yetistiricilerinin kigisel hijyenlerine de dikkat ettikleri, el veya aricilikta
kullandiklar1 kritik 6neme sahip olan ekipmanlarin basinda gelen eldivenlerinin hijyenini de
onemsedikleri somut bulgularla tespit edilmistir. Bal ve ari iirlinleri liretimiyle ugrasan
personelin ulusal diizeyde bir standardizasyon sistemi ile gidaya yonelik tiim riskler
bakimindan sistematik olarak egitime tabi tutulmasi gerekmektedir. Hobi olarak bu isle
ilgilenen bireylerin de bu egitimlere tesvik edilmesi saglanmalidir. Calismamiz esnasinda
sahada bulundugumuz siire zarfinda ar yetistiricilerinden bu yonde talepler alinmistir. Kiigiik
ya da biiyiik 6lcekli her isletmenin bir sertifika sahibi olmasi ve bu konuda ar1 yetistiriciligi
birliklerinin daha donanimli diizeye getirilmesi gerekmektedir. Boylelikle iilke i¢inde elde
edilen iirlinlerde bir standart saglanmakla birlikte kiiresel diizeyde ihra¢ edilen iiriinlerimizin
niteliginin artmas1 kagimilmazdir. Tiirkiye, cografi konumu ve bitki florasindaki ¢esitliligi ile

bu potansiyele fazlasiyla sahip bir iilkedir.

An yetistiricilerinin gida giivenligine yonelik benimsedikleri davraniglar incelendiginde S.
aureus agisindan anlamli bir fark tespit edilmemistir (Tablo 4.26). Ote yandan el veya
eldivenlerinden alinan swablarda E. coli kontaminasyonu olan (X:27,62) katilimcilarin,
kontaminasyon tespit edilmeyen katilimcilara (X:23,82) gore istatistiksel olarak anlamli
seviyede daha yiiksek skora sahip oldugu gozlemlenmistir (Tablo 4.28) (p<0,05). Davranis
degerlendirmesi anketinde yiiksek skora sahip olunmasi kisisel hijyene ve gida hijyenine
yonelik olumsuz davraniglarin benimsendigini gostermektedir. Kisisel hijyen ve gida iiretimine
yonelik hijyen kurallar1 konusunda olumlu bir yaklasim igerisinde olunmamasinin bir sonucu
olarak; el veya eldivenlerdeki kontaminasyon durumu incelenmis olsa da ar1 iirlinleri ve balin
da cesitli patojenlerle kontamine olmasi ka¢inilmazdir. Caligmamizda elde ettigimiz bulgular
da bu durumu desteklemektedir. Gida isi ile ugrasan personelin, gida kaynakli hastalik
salginlarina neden olan enterik patojenleri barindirdigi ve yayilmasini kolaylastirdig:
bildirilmistir (Eltai ve dig. 2018). Ag1z ve burun mukozasi, el, parmak, tirnak, solunum sistemi
ve gastrointestinal sistem, patojen bakterilerin kolonize olabildigi dogal rezervuarlardir. Bu
nedenle kritik bir kontaminasyon kaynagi potansiyelinde olan personel, ham maddenin elde
edilmesinden, {irliniin transferi ve tiiketiciye ulastirilmasina kadar rol oynamaktadir. Bu nedenle
ar1 yetistiricilerinin, tiim isleme, depolama, dagitim zinciri boyunca gida giivenligine yonelik

olumlu tutum benimsemeleri ¢cok dnemlidir.
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6. SONUC VE ONERILER

Bal, yiiksek besin degerine sahip, medikal agidan da degeri olan, dogal ve fonksiyonel bir
besindir. Bal iiretimi kovandan sofraya yaklagimi benimsenerek kii¢lik veya biiyiik isletmeler
tarafindan gergeklestirilmektedir. Ham madde, iiretimden tiiketiciye ulasana kadar gecen
stirecteki tim proseslerde mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal kontaminasyona agiktir. Bu
nedenle birincil {reticilerin, iiriiniin kontaminasyona karst korunmasini saglamasi ve

tehlikelerin kontroliine uymasi gerekmektedir.

Egitim diizeyi arttik¢a gida giivenligini 6nemseme ve 6ziimseme tutumunun da arttig1 sonucuna
varilmistir. Okur yazar olmayan ar1 yetistiricilerinin gida giivenligine verdikleri dnemin anlamli
derecede diisiik, liniversite mezunu olan yetistiricilerin ise gida gilivenligi konusuna verdikleri

onem ve tutumlar1 anlamli derecede daha yiiksek bulunmustur.

Bulgularimiza gore ar1 yetistiriciliginde ve bal iiretiminde kritik risk faktorleri arasinda ilag
kullanimi, hayvanlarin nakledilmesi ve ham firlinlerin tesise transferi mikrobiyolojik
kontaminasyon acisindan kritik asamalar olarak belirlenmistir. Eldivenin ise mikrobiyolojik
kontaminasyon agisindan en kritik ekipman oldugu tespit edilmistir. Calismamizda el ve
eldiven hijyenine yonelik veri elde ettigimiz ve halk sagligi agisindan riskli patojenlerin
gozlemlendigi de diisiiniildiigiinde el ve eldiven hijyeni son derece Onemlidir ve etkin

dezenfeksiyon gerektirmektedir.

Izlenmesi gereken stratejiler asagida verilmistir;

- Tesis, cihaz, ekipman, konteyner, kasa, ara¢ ve gida gereclerini temiz tutmak i¢in de
yeterli dnlemler alinmalidir. Tehlikeler uygun sekilde, niteligi ve biiyiikliigii ile orantili
olarak kontrol etmek i¢in dnlemler alinarak kayit tutulmali ve saklanmalidir.

- Veteriner ilaglarinin ve hayvanlara uygulanan diger tedavilerin igletmelerin
biiytlikliigiinden bagimsiz olarak kayit altina alinmasi gerekmektedir. Ar1 hastaliklarinin
ve zararlilarla etkin miicadelenin yapilabilmesi, veteriner ilaglarinin mevzuata uygun
sekilde kullanilmasi ve ihbar1 mecburi hastaliklarin yetkili kurum ve kuruluslara

bildirilmesi ve iiriin analizlerinin periyodik olarak yapilmasi gerekmektedir.
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Koloni izleme sistemlerinin kurulmasi, iyi aricilik uygulamalarinin benimsenmesi de
ar1 sagligi i¢in dnemli gereklilikler arasindadir. Tiim bu gereklilikler i¢in ilgili devlet
organlariin belirli standartlar ve politikalar olusturmasi1 gerekmektedir.

Saglikli ham maddenin temini i¢in arilik arazilerinin fiziki kosullarmin da optimal
olmas1 gerekmektedir. Ozellikle gezginci ar1 yetistiricileri icin arazi temin etmede
kolaylik saglanmasi ve her iki an yetistiriciligi sekli i¢in de tarim sigortalarinin
saglanmasi gerekmektedir.

Sabit ariliklarda portatif lavabolar bulundurulmasi, sabit veya gezginci ar1 yetistiricileri
icin suya erisimin kolaylastirilmasi, periyodik saglik muayenelerinin yapilmasi gibi
gerekliliklerin saglanmasi ve tiim bu diizenlemelerin her arilik arazisinde bir standartta
birlestirilmesi gerekmektedir.

Hobi olarak ilgilenen bireyler de dahil olmak iizere profesyonel ar1 yetistiricilerine,
ulusal diizeyde bir standardizasyon sistemi ile flora bilgisi, gida giivenligi ve kalitesi ile
ilgili sistematik olarak egitim verilmesi gerekmektedir.

Gida giivenligi ve katma degerli {iriin elde etmek i¢in bir sertifikasyon programi
olusturulmalidir. Her isletmenin sertifika sahibi olmasi ve bu konuda ar yetistiriciligi
birliklerinin daha donanimli olmas: i¢in desteklenmesi gerekmektedir. Tiirkiye, cografi
konumu ve floral zenginligi bakimindan diinya standartlarinda iirlin elde edebilme

potansiyeli olan bir iilkedir.
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EKLER

EK 1. Onam formu

BILGILENDIRILMiS ONAM FORMU

Sizi Gozde Ekici tarafindan vyiiriitiilen “Bal Uretiminde Mikrobiyal Kontaminasyon Kaynaklarmn
Belirlenmesi ve Risk Faktorlerinin Tamimlanmasi” baslikli aragtirmaya davet ediyoruz. Bu calismada
katiliminiz tamamen goniilliiliik esasina dayanir. Liitfen agsagidaki bilgileri okuyunuz ve katilmaya karar vermeden
once anlamadiginiz herhangi bir sey varsa ¢ekinmeden sorunuz.

CALISMANIN AMACI:

Bu aragtirmanin amaci; Istanbul ilinde ar1 yetistiriciligi yapan katilimecilarin gida giivenligi bilgi diizeylerini
6lgmek ve olasi kritik kontrol noktalarindaki aricilik ekipmanlarindan swab alarak hizli hijyen kiti kullanilarak
mikrobiyolojik iireme olup olmadigim tespit etmektir. Yapilacak olan istatistiksel analizlerle, lireme goriilen
noktalar ve ar1 yetistiricilerinin bilgi diizeylerinin iliskilendirilmesi planlanmaktadir.

GiZLILIK:

Bu c¢alismadan elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullanilacak olup, sadece yiiriitiicii
aragtirmacinin kisisel bilgisayarinda sifre korumali veri tabaninda muhafaza edilecektir ve kisisel bilgileriniz gizli
tutulacaktir; ancak verileriniz yaym amaci ile kullanilabilir. Kisisel verileriniz, arastirma yayina
doniistiiriildiikten sonra imha edilecektir ve higbir zaman ikinci bir kisiyle/arastirmaciyla paylasiimayacaktir.

KATILIM AYRILMA:

Bu formu okuyup onaylamaniz, arastirmaya katilmay1 kabul ettiginiz anlamina gelecektir. Ancak, c¢aligmaya
katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢aligmay1 birakma hakkina da sahipsiniz.

Katilime1 imzasi Tarih

Aragtirmacinin imzasi Tarih: 05.06.2022
Gozde Ekici (Yardimer Arastirmact)

Dog. Dr. Emek Diimen Tarih: 05.06.2022

(Yiirtitiicii Aragtirmaci/Tez Danismant)
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EK 2. Anket formu

Anket numarast:

A. GENEL BILGILER

1. Cinsiyetiniz:
a) Kadin
b) Erkek

2. Dogum yilniz ................

3. Egitim seviyeniz:
a) Okur-yazar degil
b) Ilkokul/Ortaokul mezunu
¢) Lise mezunu
d)Onlisans/Lisans mezunu
¢) Lisansiistl

4. Sigara iciyor musunuz?
a) Evet b) Hayir

5. Ne kadar siiredir an yetistiriciligi yapiryorsunuz?
a) 1 yildan az
b) 1-5 yil
c)5-10 yil
d) 10-15 y1l
e) 15 yil iizeri

6. An yetistiriciligini nereden 6grendiniz veya 68reniyorsunuz?
a) Lise/Universitede Aricilik béliimii okudum
b) Aricilik kursuna gittim
c) Diger yetistiriciler vasitastyla 6grendim/6greniyorum

7. Aniiriinleri yetistirmede gida giivenligi bilgi diizeyi acisindan kendinizi yeterli buluyor
musunuz?
a) Evet
b) Hayir

8. An yetistiriciligi disinda baska bir isle ugrasiyyor musunuz?
a) Evet (Aricilig1 hobi olarak yapiyorum) (Meslek: ....................... )
b) Hayir (Aricilik ana gecim kaynagimdir)

9. Ar hastaliklar ile miicadelede kullandigimiz ilaclar nelerdir?
a) Kimyasal ilaglar (Fluvalinat buhari, Flumetrin, Caumaphos, Amitraz, Formamidin, Sentetik
pyretiroid)
b) Organik asitler (Formik asit, Okzalik asit, Laktik asit)
c) Esansiyel yaglar (Tymol, Mentol, Eucalyptol, Camphor/ Rezene, Kekik, Lavanta, Tirfil
preparatlari)
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d) Bitkisel kaynak (Tiitiin, cam yapragi, sarimsak, kekik, okaliptiis, ardig, nane, pireotu, ceviz,
turunggil yapraklari)

10. Ilaglamalar1 hangi zamanlarda yaparsimz?
a) Aksam lizeri veya sabah erken saatlerde, arilarin ugus yapmadiklar1 zamanlarda
b) Giin i¢inde herhangi bir saat diliminde
c) Bal hasati esnasinda
d) Diger ..ccocvviiiiiii

11. Kovan ve kullamilan malzemenin/ekipmanin dezenfeksiyonunu nasil yaparsimz?
a) Asetik asit (sirke)
b) Karbonik asit
€) Diger ...ooovviiiiiiii

12. ihbar1 mecburi hastalik bildirimi i¢in nereye bagvurursunuz?
a) Tarim Il ve lge Miidiirliikleri
b) Dernek/Birlik
¢) Kendim belirli uygulamalarla ¢6zmeye calisirim

13. Sizce bal ve an iiriinleri iiretiminde gida giivenligi acisindan en kritik nokta hangi
asama/asamalardir? (Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz)
() Ilag kullanimi
() Uriinlerin tesise transferi
() Balin petekten sagimi (Hasat)
() Kovanlarin agilmasi
() Hayvanlarin nakil edilmesi
()Diger ....ccovvviiii

14. Sizce bal ve an iiriinleri iiretiminde gida giivenligi acisindan en kritik nokta hangi
ekipman/malzemedir? (Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz)

() Eldiven kullanim1

() Tulum, maske

() El demiri

() Firca

() Koriik

() Hasat cadin

() Temel petek

() Polen ¢ekmecesi

() Bal tenekeleri

() Kovan 1zgaralan

()Diger ....ocovviiiiiiii,

15. Uriinlerinizin analizlerini yaptiriyor musunuz?
() Evet

() Hayr

16. Evet ise ne sikhikla yaptiriyorsunuz?
a) 3 ayda bir
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b) 6 ayda bir
¢) 1 yilda bir
d) 2 yilda bir

17. Gida izlenebilirligini saglamak amaciyla iiriinleriniz icin kullandiginmiz bir takip sistemi
var m1?
a) Evet
b) Hayir

18. Uretimini yaptigimiz ar1 iiriinlerini isaretleyiniz.

() Bal

() Polen

() Propolis

() An siitii

() An zehri

() Ar ekmegi

() Apilarnil

() Bal mumu

()Diger ..ovveiiiii
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B. TUTUM OLCEGI

Asagidaki ifadelerden sizin i¢in uygun olan kutucugun igine (X) isareti koyararak belirtiniz.

TUTUMLAR Katilirmm | Kismen | Katilmam
Katihirom

1. Herhangi bir gidayi tiiketirken aklima gelen en son sey
hijyendir

2. Gidalarda hijyen sanildigi kadar 6nemli bir konu

degildir.

3. Benim i¢in yiyecegin lezzeti hijyenden daha énemlidir.

4. Hijyenik olmayan bir gidanin hastalanmama neden
olacagimi diisiinmiiyorum.

5. Benim igin yiyecegin goriiniisii hijyenden daha
Oonemlidir.

6. Gidalarda hijyen konusunu 6nemsemiyorum.

7.Beni hijyenden ¢ok karnimi doyurmam ilgilendirir.

8. Hijyenle ilgili uyarilar hi¢ dikkate almam.

9. Yiyecek hazirlarken hijyene dikkat etmem.

10. Gida hijyeni konusundaki gelismeleri yakindan takip
ederim.

11. Gida konusunda en ¢ok dnemsedigim konu gidalarin
hijyenidir.

12. Sartlar ne olursa olsun gida hijyeninden vazgecemem.

13. Gida hijyeni konusundaki her tiirlii faaliyete goniillii
olarak katilirim.

14. Gida konusunda hijyene uymayanlari hemen
uyaririm.

15. Bir gida tirlintinii tiikketirken hep aklimin bir kdsesinde
hijyen sartlarina uygun olup olmadig: vardir.

16. Satin aldigim tirtinler markali da olsa hijyeninden
emin olmak isterim.

17. Gida ile ilgili hizmetlerin sunuldugu ortamlarda
oncelikli dikkatimi ¢eken konu hijyendir.

18. Elimde olsa tiim iiriinlerin hijyenini kendim saglamak
isterdim.
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Asagidaki ifadelerden sizin i¢in uygun olan kutucugun igine (X) isareti koyarak belirtiniz.

DAVRANISLAR

Her
zaman

Oldukca
s1k

Sik
sik

Nadiren

Hicbir
zaman

1.Yemekten once ellerimi yikarim.

2.Ellerimi kurulamak i¢in kagit havlu veya
mendil kullanirim.

3.Cig hayvansal besinlere dokunurum

4.Yemeye hazir gidaya dokunmadan 6nce
ellerimi yikarim.

5.Cig besine dokunduktan sonra ellerimi
yikarim.

6.Dolapta ¢ig besinler ile tiikketime hazir haldeki
besinin ayr1 ayri tutulmasina 6zen gosteririm.

7.Cig veya pismis besinleri en fazla 2 saat icinde
buzdolabina kaldiririm.

8.Gidalar1 tiiketmeden Once paketlerdeki son
kullanma tarihlerini kontrol ederim.

9.Gidalar1 yemeden 6nce yenilebilir olup
olmadigim tadarak kontrol ederim.

10.Cig yumurta ve ¢ig yumurtadan yapilmis
(pisirilmemis) besinleri tiiketirim.

11.Cig et ve ¢ig etten yapilmis (pisirilmemis)
besinleri tiiketirim.
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INTIHAL RAPORU iLK SAYFASI

BAL URETIMINDE MIKROBIYAL KONTAMINASYON
KAYNAKLARININ BELIRLENMESI ve RiSK FAKTORLERININ
TANIMLANMAS|

ORIJINALLIK RAPORU
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ETiK KURUL iZiN YAZISI

Uyarr: Canli denekler ilizerinde yapilan tiim arastirmalar i¢in Etik Kurul Belgesi alinmasi
zorunludur.

X Etik Kurul izni gerekmektedir.

L0 Etik Kurul izni gerekmemektedir.

Go6zde EKICI
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S
Sversires} ISTANBUL KOLTOR ONIVERSITES!
ETIK KURUL KARARI
Toplant: Tarihi: 08.06.2022
Karar No: 2022/115
Sorumlu Aragtirmaci: Géozde Ekici
Aragtwma Bashg: Bal Uretiminde Mikrobiyal Kontaminasyon
Kaynaklarinm Belirlenmesi ve Risk
Faktérlerinin Tanimlanmasi
| Baglangig Tarihi: Etik onayi almdiktan sonra
Etik Kurul Izninin Stiresi: 1 yil (Uzatma Hakki mevcut olarak)

Istanbul Kalttr Universitesi Etik Kurulu'na degerlendirilmek 0zere bagvuruda bulundugunuz
yukarida kiinyesi yazili projenizin bagvuru dosyas: ve ilgili belgeleri, Universitemiz “Bilimsel Aragtirma
ve Yaym Etigi Kurulu™ tarafindan aragtiemanin gerekge, amag, yaklagim ve yontemleri dikkate alinarak
incelenmigtir,

Yapilan inceleme sonucunda ¢aliymanm gergeklestirilmesinde etik ve bilimsel sakinca
bulunmadigma karar verilmigtir,

Notlar;

. Aragtirmanin baglangig tarihinin gecikmesi durumunda Etik Kurulu'na bagvurularak
tarihlerin degistirilmesi gereklidir.

. Aragtirmanin  gergeklegtirilecegi birimlerin ybneticilerinden de ayrica izin alinmasi
gerekli olabilir,

. Aragtirmaya Katilan kurum diy merkezlerden aynica idari izin alinmas) gerekmektedir,

Prof. Dr. Rauf Yildiz
Etik Kurul Bagkani
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KURUM iZNi YAZILARI

Uyari: Canli ve cansiz deneklerle yapilan tiim calismalar i¢in kurum izin belgelerinin
eklenmesi zorunludur. Gizlilik ve mahremiyet iceren durumlarda kurum adi kapatilmahdir.

X Kurum izni gerekmektedir.

[0 Kurum izni gerekmemektedir.

Go6zde EKICI
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SAYI: 3914 05.05.2022
KONU: GOZDE EKicCi TEZ CALISMASI

Istanbul Universilesi-Cemhpasa Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali Doktora
programinda Sgrenim gémekte olan Gozde Ekici'nin birligimize bagh an yetigtiricileri ile tez
caligmast yapmasinda sakinca yoktur. ligili galigmanin istanbul An Yetigtiricileri Birligi’ne
bagili an yetigtiricileni ile yOrtilmesi hususunda gerekli izin verilmigtir,

VAR VARSA MAYAT VAR

Oael Idare Is Merken Kar: 1 Mo 105 Tel Fax 9216 5171079
L

Gun: 9533 6621068
Karal/ISTANBL email: stanhubsbick Ebotunad som
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