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ABSTRACT

Meat is defined as one of the most important nutrient for human nutrition from the beginning of human civilization.
There are different factors in our country that affect the demand and consumption of meat and its products. Some
of them can be defined as the prices, preferences of the consumers, and the income levels of the consumers.
Additionally the social and the economic status of the regions that the consumers live in are also the importnant
factors of meat and meat products consuming profile. Because of the reasons explained above, determining the
consuming profiles / habits of the public are important. To determine the correct policies about the meat sources
for satisfying increasing population is compulsory for healthy generations and public. In this study it was
determined the consumption profile of 100 houses in Istanbul and how the preferences of the public effect the
microbiological quality of the meat and products consumed by the public. According to the results we got,
significant differences were determined among the potential microbiological risk factors and the consumption
profiles, economical status and consumption habits of the consumers.
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ISTANBUL iLINDE KIRMIZI ET VE ET URUNLERI TUKETIMININ
MIKROBiYOLOJIK KIiRLILIGE ETKiSi

OZET

Et, insanligin baslangicindan giiniimiize kadar temel bir besin maddesi olarak ilk siralarda yer almistir. Ulkemizde
et talebini ve tliiketimini etkileyen faktorler bulunmaktadir. Bunlardan bazilari tiiketicinin gelir seviyesinin durumu,
etin fiyat1 ve tiiketici tercihleri olarak siralanabilir. Buna ek olarak tiiketici aligkanliklarinda, bélgenin sosyal ve
ekonomik yapisinin da etkili oldugu sdylenebilir. Et {iretimini artirmaya yonelik ¢abalarin yaninda, tiiketicilerin et
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tiiketim aligkanliklarmim da belirlenmesi biiyiik bir éneme sahiptir. Ulkemiz niifusu hizh bir sekilde artarken,
beslenme i¢in kullanilan kaynaklarin da ayni sekilde artirilmasi, verimli bir diizeye getirilmesi ve degerlendirilmesi
zorunludur. Bu ¢alismada, Istanbul ilinde 100 adet hanede et ve iiriinlerinin tiiketim profillerinin belirlenmesi,
tilketim aligkanliklarinin ve tercihlerinin et ve iriinlerinin mikrobiolojik kalitesini nasil etkilediginin ortaya
konulmasi ve tiiketici saglhig1 agisindan olasi risk faktorlerinin arastirilmigtir. Calismamizdan elde edilen sonuclar
esliginde tartigilan veriler, et ve {irtinlerinin mikrobiyolojik kirlilik derecelerinin ve igerebilecegi potansiyel risk
faktorlerinin birincil derecede tiiketicilerin tiiketim profilleri, sosyo ekonomik durumlari, tiiketim ve satin alma
aligkanliklar ile iligkili oldugunu goéstermistir.

Anahtar Kelimeler: Et ve Uriinleri, Tiiketim Ahiskanliklari, Sosyo-Ekonomik Durum, Mikrobiyolojik Kalite, Halk
Sagligi

JEL Smmflama: C02, C10, 110

1. GIRIS

Et, insanligin baslangicindan giiniimiize kadar temel bir besin olarak ilk siralarda yer almustir. flk caglarda
yabani hayvanlarin avlanarak tiiketilmesinin yerini zamanla, hayvanlarin evcillestirilmesi asamasi izlemistir.
Gunumiizde modern mezbahalarda kesimi yapilan ve endiistriyel proses asamalarindan gecen et ve lrlinlerinin
tilketim pay1 her gecen giin artig egilimi gostermektedir. Ayrica, yeterli ve dengeli beslenmede, zengin protein
kaynagi olarak et ve tiriinlerinin yeri ayr1 bir dnem arz etmektedir. Giiniimiizde, kisi bagina tiiketilen et miktar1 bir
ulkenin sosyo—ekonomik yonden gelismisligini gosteren en 6nemli kriterlerden birisi olarak degerlendirilmektedir.

Et, insan beslenmesinde miistesna bir yeri olan degerli bir besin olarak tanimlanmaktadir. Bir besinin
degeri, icerdigi besin 6geleri ve bunlarin miktarlari ile yakindan iligkilidir. Et ve tirtinlerinin iistiin degerli bir besin
olarak degerlendirilmesi, yapisinda 6nemli diizeyde protein bulundurmasindan kaynaklanmaktadir (Dinger, 1985).
Et proteinleri bitkisel proteinlere oranla, daha yiiksek besleyici degere sahiptirler. Hayvansal proteinleri bitkisel
proteinlere iistiin kilan en dnemli faktdr, insan organizmasi tarafindan sentezlenemeyen ve disaridan besinler ile
alinmasi zorunlu olan eksojen aminoasitleri yeterli ve dengeli bir bicimde icermesidir. Buna ilave olarak et
proteinleri organizma tarafindan 6nemli diizeyde kullanilabilme oranima sahiptir. S6z konusu oran, et iiriinlerinde
%95’in tizerinde iken, bitkisel proteinlerde %65-70 seviyesindedir. Et proteinlerinin aminoasitleri protein
molekiilleri igerisinde sindirim enzimlerinin kolaylikla etki edebilecegi pozisyonda bulunmalari; B1, vitamininin
hayvansal proteinlerle birlikte bulunmasi; sodyum, potasyum, fosfor, demir ve ¢inko gibi minerallerin biiyiik
olcude sindirilebilir nitelikte olmasi ve gogunlukla antikorlarin bilesiminde bulunmasi et ve iiriinleri proteinlerinin
diger ustiin ozelliklerini olusturmaktadir (Berkmen, 1965). 70 kilogram (kg) agirlhigindaki bir insanin protein
ihtiyact giinde yaklasik 70 gram (g)’ dir. Bu ihtiyacin saglikli olarak karsilanabilmesi i¢in toplam proteinin en az
% 40-50’sinin hayvansal besin ve / veya et ve lriinleri proteinlerinden temin edilmesi gerekmektedir. Giinde
yaklagik 200 gram et / et iirinlerinin tiiketimi hayvansal protein ihtiyacini, giinde 400 g et/ et Grunleri tlketimi ise
insanlarin giinliik protein ihtiyacinin karsilanmast i¢in yeterli olmaktadir (Arslan, 2002).

Ulkemizde et talebini ve tiiketimini etkileyen faktérler bulunmaktadir. Bunlardan bazilart tiiketicinin gelir
seviyesinin durumu, etin fiyati ve tiiketici tercihleri olarak siralanabilir (Alpan ve ark., 1993). Buna ek olarak
tiiketici aligkanliklarinda, bolgenin sosyal ve ekonomik yapisinin da etkili oldugu sdylenebilir. Et iiretimini
artirmaya yonelik ¢abalarin yaninda, tiiketicilerin et tiiketim aligkanliklarinin da belirlenmesi biiyiik bir 6neme
sahiptir. Ulkemiz niifusu hizl bir sekilde artarken, beslenme i¢in kullanilan kaynaklarin da ayn1 sekilde artirilmasi,
verimli bir diizeye getirilmesi ve degerlendirilmesi zorunludur (Gogiis, 1986; Gokalp, 1986; Odabasoglu ve ark.,
1995). Insan saghigmin korunmasi ve saglikli gelecek nesiller yetistirmek icin yeterli ve dengeli beslenmenin
onemi ve gerekliligi konusunda gereken hassasiyetin gosterilmesi gerekmektedir. Bu agidan dengeli bir
beslenmenin nasil olacagi konusunda bireylerin tiiketim aliskanliklarmin belirlenmesi ile daha isabetli sonuglar
almabilecektir.

Sagliklt ve dengeli bir beslenmede, giinliilk protein gereksiniminin %40-50’si hayvansal kokenli
olmalidir. Hayvansal protein kaynaklarinin igerisinde etin dnemli bir payr vardir. Et, insanlarm biiylimesi,
yasamasi ve fizyolojik fonksiyonlarini yerine getirilebilmesi icin gerekli biitiin aminoasitleri ihtiya¢ duyulan ¢esit,
miktar ve oranda yapisinda bulunduran bir besindir (Gogiis, 1986). Genellikle iilkelerin gelismisligi ve hayat
standardinin belirlenmesinde kisi bagma diisen et ve hayvansal protein tiikketimi onemli bir Olgiit olarak
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goriilmektedir (Gogiis, 1986; Yiicel, 2001). Tiirkiye’de kisi basina diisen giinliik hayvansal protein miktar1 ¢ok
diistik olup (25 g), Yunanistan ve Amerika Birlesik Devletleri’nde bu deger sirasiyla; 62 ve 74 gram’ dir (FAO,
2009). Ulkemizde kirmizi et tiiketiminin diisiik olmasmin temel nedenlerinden birisi, tiim diinyada oldugu gibi,
diger besinlere gére pahali olmasidir (Tomek, 1989). insanlarin dengeli ve yeterli beslenmesi igin et iiretimini
artirmaya yonelik ¢abalarin yaninda, tiiketicilerin et tiiketim davraniglarinin belirlenmesi biiyiik bir 6neme sahiptir.
Et tilketim davranislarinin bolgesel ve 6zellikle yoresel olarak saptanmasi, tiiketicilerin et gesidi, etin islenmesi ve
sunumu gibi konularda tercihlerinin belirlenmesi agisindan énemlidir.

Ancak, her besinde oldugu gibi, besinlerin {iretiminden tiiketimine kadar yapilan her islem, uygun bir
tretim sistemi kurulmadigi takdirde; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalar igin elverisli bir ortam
olusturmaktadir. Insanmn bedensel ve ruhsal saghigi icin, yeterli, dengeli ve giivenli besin alma hakki
bulunmaktadir. Bu hak, hemen hemen her iilkede teminat altina alinmis olmasina ragmen giiniimiizde yaklasik
800 milyon insan kronik beslenme sorunlari ile karsi karsiyadir. Diger taraftan aralarinda Tirkiye’'nin de
bulundugu birgok iilkede besin giivenlik statiisii gittikge bozulmaktadir. Besin gilivenligi bugiin sadece Avrupa ve
Amerika kitalarmda bulunan geligmis iilkelerde degil, tiim diinyada ulusal bir mesele olarak algilanmaktadir. Artik
pek cok iilkede, iiretim maliyetlerinin diigiiriilmesi, verimliligin arttirilmasi, ithalat ve ihracatin gelistirilmesi
yoniinde hedeflerin gerceklestirilmesi igin besin giivenlik sistemleri gelistirilmekte ve uygulanmaktadir (Leistner,
1994).

Giiniimiizde dogal besinlere yonelis ve bunun sonucu olarak katki maddelerinin kullanimindaki azalma,
besinleri mikrobiyolojik yonden daha hassas duruma getirmistir. Bu hassasiyet, mevcut kontrol yéntemlerinin
gelistirilmesini ve eksiksiz uygulanmasmi zorunlu hale getirmektedir. Giiniimiiz kalite anlayisinda ele alinmasi
gereken besin giivenlik sistemlerinin en énemli amaglarindan birisi de, ortaya ¢ikarilan sorunlarin giderilmesi
degil, daha sorun olusmadan gerekli tedbirlerin alinarak sorun olusumunun énlenmesidir (Giirbiiz, 2006; Giirbiiz,
2009).

Insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan et ve et iiriinleri saglikli hayvanlardan elde edildikleri ve
uygun kosullarda islendikleri takdirde mikrobiyolojik agidan giivenilir niteliktedirler. Ancak yetistirme ve kesim
islemleri sirasinda gerekli onlemler alinmadikc¢a, mikroorganizmalar et ve et {riinlerinde kalite kayiplarina,
tiiketicilerde 6nemli saglik sorunlarina neden olabilmektedirler. Besin kaynakli infeksiyon ve toksikasyon vakalari
incelendiginde, en 6nemli boliimii et ve tavuk {riinlerinin olusturdugu medikal literatiirce bildirilmektedir. Bu
nedenle besin infeksiyon ve toksikasyon kaynaklarmin son derece dikkatli bir sekilde tanimlanmalar
gerekmektedir (Gurbiiz, 2009).

Toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayist besinlerin oldugu kadar, besin iiretiminde kullanilan
alet ve ekipmanin, besin kontakt yiizeylerin ve besin ile temasta bulunan kisilerin ellerinin genel hijyenik
durumlarmi ortaya koyan bir parametre olarak tanimlanmaktadir. Yiiksek degerlere sahip olan toplam mezofilik
aerobik bakteri sayisi, besinlerde, kontakt yiizeylerde, alet ve ekipmanda ve ellerdeki potansiyel patojenlerin ve
saprofitlerin varliginin habercisi olabilmektedir. Ayrica, yiiksek degere sahip olan toplam mezofilik aerobik
bakteri sayis1 degerleri hem gida isletmesini ve personelini hem de son tiiketiciyi ve dolayli olarak halk sagligini
riske etmektedir (Gokalp, 1986).

Koliform grubu bakteriler ve Escherichia coli (E. coli) insanlarin ve sicakkanli hayvanlarin intestinal
sisteminin normal mikroflora igeriginde bulunabilen aerobik / fakiiltatif anaerobik mikroorganizmalardir. Bazi
koliform grubu ve E. coli suslar1 zararsiz olsa da, séz konusu ajanlarin patojenik suslari bulunmaktadir. Toplam
koliform bakteri sayisi ve E. coli besinlerdeki zayif hijyenik kosullarn ve fekal kontaminasyonun indikator
mikroorganizmasi olarak bildirilmektedir (Edberg et al., 2000; Ashbolt et al., 2001). S6z konusu mikroorganizma
gruplari i¢in 6nemli kontaminasyon kaynaklarindan biri de zayif hijyenik kosullara sahip olan tuvaletler ve / veya
tuvalet kullanimi sonrasinda hijyenik gereklilikleri yerine getirmeyen gida personeli veya son tiiketicidir. E. coli
ve koliform grubu bakteriler kolaylikla ellere ¢apraz ve / veya mekanik kontaminasyonla bulasabilmekte, bu durum
da soz konusu ajanlarin besinlere, besin kontakt yiizeylere ve alet - ekipmana kontamine olmas1 ihtimalini ciddi
bir bicimde ylkseltebilmektedir (Vernozy-Rozand et al., 1996).

Staphylococcus aureu (S. aureus), dinyada besin zehirlenmelerine neden olan 3. ana bakteri turtdar
(Acco et al., 2003). Toksikasyon vakalari, genellikle, konaklarin enterotoksinleri iireten etkenlerin alimanter yol
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ile alinmasi sonucu sekillenmektedir. S. aureus kokenli besin zehirlenmeleri, etiyolojik olarak, diger ajanlardan
kaynaklanan besin zehirlenmelerinden daha hizli gelismekte ve klinik semptomlar daha hizli sekillenmektedir.
Semptomlarin ortaya ¢ikmasi gibi kaybolmasi da, diger etkenlerin neden oldugu vakalara gére gorece daha hizlidir.
Bu nedenden dolayidir ki S. aureus bazli besin zehirlenme vakalarinin bildirimi ve hospitalizasyonu tiim diinyada
ve tilkemizde baska ajan kaynakli besin zehirlenme vakalarina nazaran ¢ok daha diisiik oranlhidir. Ancak etkenin
mortalite orani, 6zelikle pediatrik ve geriatrik vakalarda, HIV, hepatit, ¢esitli sistemik kanserler gibi hastaliklar1
olan immun sistemi deprese omus ve / veya baskilanmis vakalarda yiiksek olarak bildirilmektedir (Pinto et al.,
2005). Her ne kadar Staphylococcus tiirleri arasinda S. intermedius ve S. hyicus da enterotoksijenik olarak bildirilse
de, S. aureus, besin intoksikasyonlarinda predominant sus olarak bildirilmektedir. S. aureus’ un toksinleri
termostabil molekiillerdir. Gida isletmelerinde uygulanan gesitli 1sil islemler ile ajan inaktive edilse dahi,
besinlerde mekanik kontaminasyonlar ile toksinlerin varligi ve / veya etkenin inaktive edilmeden toksin {iretecek
yeterli zaman1 ve uygun sartlar1 bulabilmesi halk saghgini S. aureus toksikasyonlar1 agisindan ciddi bi¢imde riske
etmektedir (Vernozy-Rozand et al., 1996).

S. aureus, hemen her ortamda rahatca bulunabildigi ve tireyebildigi halde, insanlarda, ¢ogunlukla, burun
- ag1z florasinda, avug iglerinde, el parmaklarinin ve / veya tirnak aralarinda akiimiile olmakta, bu durum da etkenin
gidaya kros kontaminasyonunu kolaylastirmaktadir. Insan viicudunda, o6zellikle de ellerde yasayan
mikroorganizmalar barinma siirelerine gore gegici ve kalici mikroorganizmalar olmak tizere iki boliime ayrilirilar.
Kalic1 mikroorganizmalar non — patojen olmakla birlikte, patojen mikroorganizmalar s6z konusu degerlendirme
kriteri agisindan gegici mikroorganizmalar kategorisine girmektedirler. S. aureus ellerde kalict mikroorganizmalar
smifina giren ve patojen olan tek tiirdiir. Ellerin seboroid dokusu tarafindan da korunan S. aureus’ un tamamen
eliminasyonu etkin dezenfektanlar kullanilsa dahi uzun siireler alabilmektedir (Gorman et al., 2002; Aycicek et
al., 2004).

Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) hemen hemen tim gidalardan siklikla izole edilen, sporadik
ve epidemik infeksiyonlara neden olan énemli bir gram-pozitif, fakiiltatif anaerob mikroorganizmadir. Etken
toprakta yasayabildigi i¢in, sebzelerde, siit ve tiriinlerinde, i¢ilebilir ve / veya atik sularda, kanatli eti ve Grunlerinde
yasayabilmekte; hayvandan hayvana ve hayvandan insana feko - oral yolla kolaylikla bulagabilmektedir (Pinner
et al., 1992). insan listeriozisinin temel kaynaklarini, pastorize edilmis / edilmemis siit ve siit iiriinleri, et ve
urunleri kanath eti ve triinleri, kanathi yemleri, sebzeler ve kontamine sular olusturmaktadir (Farber, 1991).
Insanlarda L. monocytogenes salgimlari, basta Amerika Birlesik Devletleri olmak iizere birgok iilkede bildirmistir
(Beckers et al., 1987; Demirci, 1998). insan ve hayvan listeriozisinden sorumlu birincil tiir olarak tanimlanan L.
monocytogenes, menenjite neden olmaktadir. Hamileler, pediatrik ve geriatrik vakalar, HIV, hepatitis, kanser vb.
nedeni ile immun sistemi deprese olmus / predispozisyonu bulunan hastalar insan listeriozisi icin primer risk
grubunu olusturmaktadirlar. L. monocytogenes, insanlarda non — invaziv veya invaziv formlarda olusabilmektedir.
Non — invaziv listeriozisin en belirgin semptomlar: yiiksek atesle seyreden gastroenterittir. Invaziv listeriozis ise;
menenjit, septisemi, primer bakteriyemi, endokardit, non- meningiyel merkezi sinir sistemi infeksiyonlari,
konjuktivit ve influenza benzeri semptomlara neden olarak hastalarda 6liimlere varan klinik tablolarin gelismesine
yol acabilmektedir (ISO, 2004). Broyler yetistiricilig sektoriinde, Listeria spp. ile ilgili sinirli sayida literatiir
bulunmasina ragmen, mevcut ¢aligmalar 6zellikle L. monocytogenes’in sdz konusu sektor i¢in ciddi bir risk faktorii
oldugunu belirtmektedirler (Pinner et al., 1992). 1999 yilinda yaptiklar1 bir ¢alismada, Belgika’da L.
monocytogenes acisindan inceledikleri kanatli etlerinin %38’inin L. monocytogenes ile infekte oldugunu
bildirmisler ve etkenin hazir yemek satan isletmelerde kolaylikla kanath etlerinden hazir yemeklere basta personel
yolu ile kolaylikla ¢apraz kontamine olabildigini ortaya koymuslardir (Franco, 1995). Franco ve ark. ise (Franco,
1995), konu ile ilgili ¢ok az sayida literatiir bulundugunu, ancak 6zellikle ¢ig broyler etlerinde L. monocytogenes’
in kolaylikla iireyebildigini, tiim isletme igerisine ikincil kontaminasyon kaynaklarmi kullanarak kolaylikla
yayilabildigini ve etkenin insanlarda listeriosis olusturma viriilensi olan 10° — 10° kob / gr konsantrasyonuna,
buzdolabr sicakliginda da etkenin iireyebilmesinden dolay1, kolaylikla ulasabildigini ortaya koymuslardir. Bununla
birlikte yiiksek risk grubuna dahil olan kisilerde listeriosis olusabilmesi igin etkenin 10' — 10* kob / gr
konsantrasyonunda olmasinin yeterli oldugunu bildiren literatiirler de bulunmaktadir (Berrang, 1988; Ericsson,
1997). Avrupa genelinde L. monocytogenes’ in gidalarda kabul edilebilir dozu < 102 kob / gr olmasina ragmen
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s6z konusu konsantrasyonlarin bile saglikli insanlarda dahi infeksiyona sebep olabileceginin unutulmamasi
diisiincesindeyiz. Avustralya’ da 2004 yilinda yapilan bir arastirmaya gore, listeriozisin insidansi her 100.000
kiside % 0.24 ve listeriozise yakalanmig hastalarin mortalite orani % 21 olarak saptanmustir (ISO, 2004). Fernandez
— Garayzabal ve ark. (Fernandez-Garayzabal, 1986) belirttigi gibi, L. monocytogenes’ i, UHT sicakliklarina ve
ozellikle kanath etlerine uygulanan pisirme, haslama, sanitasyon gibi dekontaminasyon prosediirlerine somatik
hiicrelerin igine infiltre olmak sureti dayanabilen bir gida kaynakli patojen olmasi ve buzdolabi sicakliginda
kolaylikla Tiireyebilmesi tiiketici sagligi agisindan olusabilecek riskleri daha da yukariya c¢ekebilecegi
diisiiniilmektedir.

Bacillus cereus (B. cereus) gram pozitif, spor olusturabilen, hareketli, aerobik karakterli gubuk seklinde
bir mikroorganizmadir. Ancak etken anaerobik ortamlarda iireyebilmektedir (Kramer, 1989). Etkenin temel
olarak, diaretik ve emetik olmak iizere iki tip gida kaynakli enfeksiyon olusturdugu bildirilmektedir (Mortimer,
1974). Diaretik tip, gidalardan tiiketicilere bulasmakta ve etkenin intestinal sistemde vejetatif olarak {iremesi
sonucu toksin olusturmasi esasina dayanmaktadir (Granum, 1994). Emetik tip ise etkenin gidada tireme periyodu
esnasinda olusturdugu toksinler ile karakterizedir. B. cereus, yarismaci bir mikroorganizma olmamasina karsin
gidalara uygulanan 1s1l ve sogutma islemleri sonrasinda da kolaylikla iireyebilme 6zelligine sahiptir (< 48 °C)
(Kramer, 1989). Gidalara uygulanan 1s1l islemler, etkenin spor olusturmasina neden olur ve 1s1l islemlerden sonra
olusan diger saprofit ve / veya patojenlerin eliminasyonu B. cereus icin optimal bir iireme ortami olusturur.
Ozellikle siit ve et endiistrisinde uygulanan 151l islemler, fiziksel olarak toleransi yiiksek suslarm gelismesini
saglamis, bu durum da son yillarda siit, et ve iriinlerinde B. cereus’ un yaygin olarak bulunabilme olasiligini
arttrmistir (Griffiths, 1990; Lechner, 1998). B. cereus, dogasi geregi toprakta da bolca bulunabilmekte ve bu
ozelligi dolayisi ile bitkisel kokenli gidalardan siklikla izole edilebilmektedir. Etken bitkisel kokenli gidalardan,
capraz kontaminasyon sonucu kolaylikla hayvansal gidalara da bulagabilmektedir (Kramer, 1989). Son yillardaki
medikal literatirlere gore, B. cereus bazli gida toksikasyonlari olduk¢a dikkate alinmasi gereken ve Gliimle
sonuglanabilen vakalarin ortaya ¢ikabildigi tablolar olarak bildirilmektedir (Andersson, 1995).

Geligmis bir iilkede, tiiketicinin saglikli ve nitelikli gidalarla beslenerek gerek hastalik etmenlerinden ve
gerekse yeterli ve dengeli beslenme yoniinden saghiginin korunmasi ve gida aliminda aldatilmasinin 6nlenmesi en
onemli aymrict faktorlerden biridir. Diinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagli gevre kirliligi
ekonomik giicsiizlikk ve egitim yetersizligi beslenme sorunlarini derinlestirmekte ve giivenli gida teminini
zorlagtirmaktadir. Buradan yola ¢ikarak; sozii gegen patojenlerin halk sagligi i¢in nasil bir tehdit unsuru oldugunu
ve/veya olmadigmi ortaya koyabilmek igin istatistik kabul edilebilir bir 6rneklemden yola ¢ikilarak var olan
durumun gesitli yontemler yardimiyla analiz edilmesi medikal literatirde dnem kazanmaktadir. Istatistik
yontemler sonucu elde edilen bulgular bircok medikal arastirmada 6nemli bir referans yontem olarak kabul
edilmektedir (Sokal, 1995).

Bu ¢aligmanin amaci Istanbul ilinde halkin et ve et iiriinleri tiiketin profillerini belirlemek ve tiiketim
aligkanliklarinin (marka se¢imi, tiriinlerin ambalajli / agik olarak temin edilmesi, tiriinlerin alindiktan sonra tiiketim
stirecine kadar hangi sartlarda ve ne sekilde muhafaza edildigi, ev halkinin hangi iiriinleri neden tercih ettigi vb.)
et ve et Urlinlerinin mikrobiyolojik kalitesine etkili olup olmadiginin belirlenmesi ve bu iliskilerin istatistik
modellemeler igerisinde ortaya konarak tiiketim aligkanliklari ile @iriin hijyeni ve halk saglig1 arasindaki korelasyon
iliskilerinin ortaya konmasi olmustur.Calismanin bir bagka amaci ise, tercih edilen et ve et {irinlerinin yaklasik
maliyetlerini gruplandirarak arastirma kapsamindaki ailelerin et ve tiriinlerini tiiketim tercihlerindeki ekonomik
profilleri ortaya koyarak mikrobiyolojik risk faktorleri ile s6z konusu ekonomik profiller arasindaki iligkileri
istatistik olarak modellemektir.

2. MATERYAL-YONTEM

2.1. Orneklem

Istanbul ilinde toplam 100 adet ev 6nceden haber verilmeksizin ziyaret edilmis ve hane halkindan ilgili oldugu
diisiiniilen kisi / kisilere et ve et lirtinleri kullanimlar1 hakkinda mikrobiyolojik kirlilige de etkili oldugu diisiiniilen
18 adet soru sorulmustur. Ev ziyaretleri esnasinda ev halkindan ilgili kisi veya kisilere yapilan anket dahilinde
sorulan sorular su sekildeydi; Genel sorular; Hanehalki biiyiikligiiniiz kag kisidir?, Hanehalki toplam geliriniz
yaklagik olarak ne kadardir?, Aile reisinin 6grenim durumu nedir?, Annenin 6grenim durumu nedir?. Et ve et
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urunleri tuketimi ile ilgili sorular; Hangi eti severek tercih ediyorsunuz?, Kirmizi et tiiketim sikliginiz nedir?,
Neden et ve et Grlnleri tercih ediyorsunuz?, Eti ne sekilde tiikketiyorsunuz?, Eti nereden aliyorsunuz?, Et alirken
nelere dikkat edersiniz?, Et Griinlerinden hangisini tercih edersiniz?, Kirmiz1 et tercih sekliniz nedir?, Sakatat
tiketir misiniz?, Aylik tiikketilen kirmizi et miktar1 nedir?, Satin alian et ve et iiriiniin hijyeninden emin misiniz?,
Bir onceki yila gore kirmizi et tiiketiminizdeki durum ne sekilde degisti?, Bir onceki yila gore et Orini
tiiketiminizdeki durum ne sekilde degisti?, Sizce TUrkiye’ de et tlketimi yeterli diizeyde midir?

2.2. Mikrobiyolojik Analizler

Ziyaret edilen her bir evden, kullanilan her bir et ve et iiriinii i¢in en az bir adet, mikrobiolojik analizler igin yeter
miktarda tiriin almmustir (toplamda 300 adet 6rnek alimi yapilmistir). Alinmis olan triinler, steril 6rnek toplama
kaplarina konulmus ve soguk zincir sartlarint saglayan 6zel tagima kaplari igerisinde asepsi ve antisepsi kurallart
geregince ayni giin Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali
laboratuvarlarina ulastirilmis ve mikrobiyolojik analizlere ayni giin baslanmustir. Ornek fazlahgi olmamasi ve
mikrobiyolojik olarak analiz edilecek olan 6rneklerin bekletilmemesi agisindan, ev ziyaret programlari laboratuvar
ve arastirma ekibinin giinliik analiz edebilecegi drnek kapasitesine gore arastirma ekibince programlanmistir.
Alinmig olan et ve et iriinlerine ait 6rnekler; Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi, Toplam koliform grubu
bakteri sayisi, Escherichia coli, Stapylococcus aureus, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Bacillus cereus
mikrobiyolojik parametreleri agisindan incelenmistir.

2.2.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri

Asepsi sartlarina uyularak, daha 6nceden hazirlanak petri kutularina dokiilmiis Plate Count Agar (PCA) besi yerine
standart yayma yoyme ile (FDA Form 2400a 3/01; http://www.fda.gov) gecis yapilmustir. Petri kutular1 37°C’de
48 saat inkubasyon iglemine tabi tutulacak ve inkiibasyon siiresinin bitiminde olusan tipik kolonilerin sayimi
yapilmistir (FDA, 2001).

2.2.2. Toplam Koliform Grubu Bakteri

Asepsi sartlarina uyularak, daha 6nceden hazirlanak petri kutularma doékiilmiis Violet Red Bile Agar (VRB) besi
yerine standart yayma yontemi gegis yapilmistir. Ekimden sonra, petrilere 2. kat VRB agar ilave edilmistir. Petri
kutular1 37°C’de 24 saat inkubasyon islemine tabi tutulacak ve inkiibasyon siiresinin bitiminde olusan tipik
kolonilerin sayim1 yapilmigtir (FDA, 2001).

2.2.3. Escherichia coli

Asepsi sartlarina uyularak, daha dnceden hazirlanak petri kutularina dokiilmiis Tryptone Bile X-glucuronide agar
(TBX) besi yerine standart yayma yontemi ile gegis yapilmistir. Petri kutular1 44°C’de 24 saat inkubasyon islemine
tabi tutulacak ve inkiibasyon siiresinin bitiminde olusan tipik kolonilerin sayimi yapilmustir. E. coli serotiplerinin
yaklagik %981 f — D glucuronidase enzimi igermektedir. Diger bakterilerde ¢ok ender gériilen bu enzim, 4 —
Methylumbilliferyl-B—D glucuronid (MUG) substratini pargalar ve par¢alanma {iriinleri U.V. 11k altinda floresan
1s1ma verir. Bu nedenle etkenin ekiminde TBX agarin yani sira MUG igeren kromojenik bir besi yerinin de
kullanilmustir (FDA, 2001).

2.2.4. Listeria monocytogenes

25 gr ornek, 225 ml Buffered Listeria Enrichment Broth Base (BLEB) icerisine aktarilmis, 4 saat siireyle 30°C de
inkube edilmis ve sonra besiyerlerinin igerisine selektif ajanlar ve 25 mg/L natamisin ilave edilip 30°C de 48 saat
siireyle inkube edilmistir. Inkubasyonun 24. saatinde Oxford ve / veya Palcam agarlara pasaj yapilmis, 35°C de
48 saat inkiibe edilmistir. inkubasyonun 48. saatinin sonunda L. monocytogenes / ivanovii diferansiyel selektif
agarlardan biri olan Chromogenic Listeria Agar Base’e pasaj yapilmistir. L. monocytogenes siipheli kolonilerden
Yeast Extract igeren / katilmig Trypticase soy agara (TSA) pasajlar yapilarak kiiltiirler saflastirilmistir. Siipheli
izolatlarin, gram boyanma, katalaz, hareket, dekstroz, maltoz, ramnoz, mannitol, ksiloz fermentasyonu, eskulin
hidrolizasyonu, nitrat indirgeme 6zelliklerine gore identifikasyonlari yapilmistir. Ayrica S. aureus ile CAMP testi
yapilacak ve izolatlarin CAMP faktériine sahip olup olmadiklar1 saptanmustir (FDA, 2001).

2.2.5. Staphylococcus aureus

Asepsi sartlarina uyularak, daha 6nceden hazirlanak petri kutularina dokiilmiis Baird — Parker Agar (BPA) besi
yerine standart yayma yontemi ile gecis yapilmistir. Petri kutular1 37°C’de 24 saat inkubasyon islemine tabi
tutulmustur. Inkiibasyon siiresinin bitiminde tipik koloniler DNAse Agara gecilmis ve DNAse petrileri tekrar
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37°C’de 24 saat inkubasyon islemine tabi tutulmustur. Tipik koloniler koagiilaz testine tabi tutulduktan sonra
identifikasyon prosediirii tamamlanmigtir (FDA, 2001).

3. BULGULAR

Calismamiz kapsaminda goriisiilen ailelerin %3,4” i 1 kisi, %25,2° si 2 kisi, %21,2” si 3 kisi, %30,0” 1 4 kisi,
%20,2” si 5 kisi hane halki biiyiikliigline sahipti. Goriisiilen ailelerin %9,6” smin 1000 TL’ den az, %18,4’ {iniin
1000-2000 TL arasi, %28,4 tiniin 2000-3000 TL arasinda, %22,8 inin 3000-5000 TL aras1 ve %20,8’ inin 5000
TL iistii aylik gelire sahip oldugu belirlendi. 266 aile reisi (%53,2) lise, 162 aile reisi (%32,4) universite, 50 aile
reisi (%10,0) ortaokul, 12 aile reisi (%2,4) lisansiistii, ve 10 aile reisi (%2,0) ilkokul diizeyinde 6grenime sahipti.
Annelerin %58,8 i (n=294) lise, %28,2’ si (n=141) iiniversite, %8,6” s1 (n=43) ilkokul, %3,6” s1 (n=18) ortaokul
ve %0,8’ i (n=4) lisansiistli diizeyinde 6grenime sahipti. Calismamiza katilan bireylerin %3,2’ sinin baligi, %33,6
sinin tavugu, %22,0° inm kirmizi eti, %38,6’smin hepsini tercih ettigi saptandi. %2,6” si1 ise et tiiketmedigini
belirtti. Ailelerin %2,2 si kirmiz eti her glin, %42,8” i haftada 1 kez, %25,4’ {i ayda 1 kez, %18,4’ {i ayda 2-3 kez,
%38,6” s1y1l icinde bazen tiikettigini belirtmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Kirmiz1 Et Tiiketim Sikhg:

f % Gegerli Yigilmal
% %
Her giin 11 2.2 2,3 2,3
214 42,8 43,9 46,2
Haftada 1 kez
127 254 26,1 72,3
Ayda 1 kez
92 18,4 18,9 91,2
Ayda 2-3 kez
43 8,6 8,8 100,0
Y1l i¢inde bazen
487 97,4 100,0
Toplam
Missing 13 2,6
System
Toplam 500 100,0

Bireylerin %52,0’min et ve triinlerini besleyici oldugu igin, %20,2’sinin lezzetli oldugu i¢in, %25,2’sinin alisik
oldugu igin tiikettigi belirlendi. Caligmamiza dahil edilen bireylerin %27,6’s1 eti firinda yaptiklarini, %7,4’l yagda
kizarttiklarini, %46,6’s1 1zgara et tercih ettiklerini, %15,8’1 sebzeli yemek olarak degerlendirdiklerini
bildirmislerdir. Bireylerin %26,6’smm eti kasaptan, %41,4’in0n marketten aldig1, %29,4’ i igin ise satin alma
noktasinin fark etmedigi saptandi. Bireylerin %39,2’sinin et alirken tazeligine, %18,8” inin yagsiz olmasina,
%19,2’sinin ucuz olmasma, %19,2’sinin giivenilir olmasina, %1,0’ min fiyatina dikkat ettikleri bulundu (Tablo

2).
Tablo 2. Et satin alirken dikkat edilen 6zellikler
f % Gecerli Yigilmal
% %

Taze 196 39.2 40.2 40.2

Yagsiz 94 18.8 19.3 59.5

Ucuz 96 19.2 19.7 79.3

Gavenilir 96 19.2 19.7 99.0

Fiyat 5 1.0 1.0 100.0

Toplam 487 97.4 100.0
Missing system 13 2.6
Toplam 500 100.0
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Bireylerin %13,8’i et iirtinlerinden salami, %38,6’s1 sucugu, %32,8’i sosisi tercih ettiklerini belirtmislerdir.
Calisma kapsamindaki bireylerin %42,0’min kirmizi et iiriinlerinden dana etini, %33,0’ inin koyun etini, %22,4’
Undn bir¢ok kirmizi et tirtintind tercih ettigi, keci etinin ise tercih edilmedigi saptandi. Bireylerin %55,8” i sakatat
tilkettigini, %41,6” s1 sakatat tiikketmedigini bildirmistir. Bireylerin %20,2” sinin aylik et tiiketimi 3 kg’dan az,
%52,6’sinin 4-5 kg arasmda ve %24,6’sinin 5 kg’dan fazlaydi. Bireylerin %50,4’l satin alinan et {iriinlerinin
hijyeninden emin olduklarini bildirirken, %47,0’ 1 satin aldiklar1 et iriinlerinin hijyeninden emin olmadiklarini
bildirmislerdir.

Goriigiilen bireylerin %45,0° mimn bir yil 6ncesine gore et tiiketimini arttirdigi, %5,8’inin azalttigi saptandi.
%46,6’ 11k kesimin ise bir y1l 6ncesine gére hemen hemen ayni miktarda kirmizi et tiikettiklerini bulundu. Et
uranleri tuketimleri incelendiginde ise; %35,4’tinlin bir 6nceki yila gore artirdigi, %62,0° mm ise azalttig
belirlendi. Bireylerin %96,6’s1 Tiirkiye’de et tiikketiminin yeterli olmadigini, %3,4> U konu ile ilgili fikir sahibi
olmadigmi beyan etti. Caligmaya dahil edilen bireylerin %35,6’s1 marketlerin dagittig1 tanittim brosiirlerinin,
%31,4’ii promosyonlu satislarin ve %30,4’1 indirim gilinlerinin et satin alma kararlarinda belirleyici oldugunu
belirtmistir. 392 birey (%78,4) kirmiz1 et satin alirken siiper marketler arasinda fiyat karsilagtirmasi yaptigimi
bildirmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Siipermarketler Arasinda Kirmizi Et i¢in Fiyat Karsilastirmas1 Yapma Durumu

f % Gegerli Y1gilmali
% %
Evet 392 784 80,5 80,5
Hayir 95 19,0 19,5 100,0
Toplam 487 97,4 100,0
Missing system 13 2,6
Toplam 500 100,0

Et satin alinmasina %44,6 diizeyinde anne-babanin birlikte, %43,0 diizeyinde annenin ve %9,8 diizeyinde babanin
karar verdigi saptandi. Calisma kapsamindaki bireylerin %53,4” Ui aligverisi anne ve babanin birlikte, %42,4” i
babanimn ve %0,8’ i annenin yaptigim bildirmislerdir. %0,8 diizeyinde ise aligverisin yetiskin cocuklar tarafindan
yapildigmi belirtmislerdir.

Analiz edilen numunelerde toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi agisindan tiiketici sagligim riske edecek
diizeyde bir kirlilik saptanmad1. Orneklerin %73,0’1 toplam koliform grubu bakteri parametresi agisindan ariydi. .
Orneklerin %7,4’iinde tiiketici saghi@1 agisindan kabul edilemez degerlerde toplam koliform grubu bakteri saptandi
(Tablo 4). Analiz edilen 6rneklerin %90,8> i E. coli parametresi acisindan ariydi. Orneklerin %5,8’i E. coli
parametresi a¢isindan kabul edilemez diizeydeydi. Analiz edilen drneklerin timi L. monocytogenes parametresi
acisindan ariydi (Tablo 5). Analiz edilen 6rneklerin %80,4” U S. aureus parametresi agisindan ariydi, %17,0” inda
etken mevcuttu ancak Tirk gida Kodeksi degerlerine gore tiiketici sagligi agisindan risk teskil edecek diizeyde
(virtilenste) degildi (Tablo 6).

Tablo 4. Toplam Mezofilik Aerobik ve Toplam Koliform Grubu Bakteri Sayis1 Parametreleri icin Analiz
Edilen Orneklerdeki Kabul Edilebilirlik Degerleri

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Toplam Koliform Grubu Bakteri
f % Gegerli | Yigilmali f % Gegerli Yigilmali
% % % %

Tiketilebilir | 483 96,6 85 17,0 17,5 17,5
Tuketilemez - - 37 7,4 7,6 25,1
Etken yok - - 365 73,0 74,9 100,0
Toplam 483 | 96,6 | 1000 100,0 487 97,4 100,0
Missing 17 3.4 13 2,6
system
Toplam 500 100,0 500 100,0
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Tablo 5. E. coli ve L. monocytogenes Parametreleri icin Analiz Edilen Orneklerdeki Kabul Edilebilirlik

Degerleri
E. coli L. monocytogenes
f % Gegerli | Yigilmali f % Gegerli Yigilmali
% % % %
Tiketilebilir - - - - - -
Tiketilemez 29 58 6,0 6,0 - -
Etken yok 454 90,8 94,0 100,0 487 97,4
Toplam 483 | 96,6 | 100,0 100,0 100,0
Missing 17 3,4 13 2,6
system
Toplam 500 100,0 500 100,0

Tablo 6. S. aureus Parametresi i¢cin Analiz Edilen Orneklerdeki Kabul Edilebilirlik Degerleri

S. aureus
f % Gegcerli % Yigilmali
%
Tuketilebilir 85 17,0 17,5 17,5
Tiketilemez - - -
Etken yok 402 80,4 82,5
Toplam 487 97,4 100,0 100,0
Missing 13 2,6
system
Toplam 500 100,0

Analiz edilen 6rneklerin %37,4’i ¢ig parca et, %14,8’i islenmis et iiriini, %27,2si ¢ig kiyma, %8,6’s1 pismis
kiyma, %9,4’1i ise pismis etli yemek numunesiydi. Etin satin alindif1 yer, satin alman et ve {iriiniiniin hijyeninden
emin olma, alinan numune &rnekleri, kirlilik gosteren total koliform grubu bakterisi sayisinin E. coli parametresi
ile iligkisi kendall’s tau-b ile analiz edildiginde; toplam koliform grubu bakteri sayisi parametresinin pozitif
degerlerde ¢ikmasi E. coli ile %32 anlamli (p=0,00 < 0,01), etin satin alindig1 yer ile %8 iligkiliydi (p=0,03 < 0,05).
Satin alman et ve riiniiniin hijyenden emin olma (p=0,82 > 0,05) ile alinan numune 6rnekleriyle iligkili degildi
(p=0,39 > 0,05). E. coli parametresi ise, toplam koliform grubu bakteri sayisi parametresi (p=0,00 < 0,01) diginda
higbir degiskenle anlamli iliski gostermedi (p>0,05).

Hane halki geliri, kirmiz1 et titkketim siklig1 ve aylik tiiketilen kirmizi et miktar1 arasindaki iligki kendall’s tau-b ile
Olculdl. Hane halki geliri ile tiiketilen et miktar1 % 39 (p=0,00 <0,01), kirmiz: et tiiketim siklig1 %35 iliskiliydi
(p=0,00 < 0,01).

Et tiiketim siklig1 degiskeni, toplam koliform grubu bakteri sayisi, E. coli ve S. aureus mikrobiyolojik parametreleri
i¢in farkliydi. Diger parametreler igin ise ayniydi. Calismada, gérece kirmizi eti daha sik tiiketen ailelerden alinan
numunelerde toplam koliform grubu bakteri, E. coli ve S. aureus mikrobiyolojik parametrelerinin varligi tespit
edilmemistir.

Etin tiiketim bi¢imi agisindan, toplam koliform grubu bakteri sayisi, E. coli ve S. aureus farklilik gostermistir.
Farka incelendiginde, yagda ve 1zgarada ete 1sil islem uygulamanin gesitli nedenlerden dolayr s6z konusu
patojenleri tamamen elimine edemedigi tespit edilmistir. Diger tlketim bicimlerinde ise analiz edilen
mikrobiyolojik parametreler agisindan kirlilik gézlenmemistir (Tablo 7).
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Tablo 7. Et tiiketim bicimi degiskeni acisindan analiz edilen mikrobiyolojik parametrelerin grup

farkhihiklar
PCA" VRB™ TBX*** LISTERIA™™ BPA™™
x? ,000 79,705 12,386 ,000 32,651
sd 3 3 3 3 3
p 1,000 ,000 ,006 1,000 ,000

*PCA: Toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 **VRB: Toplam koliform grubu bakteri sayisi
***TBX :E. coli ****BPA:S. aureus *****|jsteria: L. Monocytogenes

Etin alindig1 yer agisindan total koliform grubu bakteri sayis1 farklilik gostermistir. Fark incelendiginde, eti kendi
kesen bireylerin numune 6érneklerinde daha yuksek diizeyde total koliform grubu bakteriye rastlanmistir (p=0,00
<0,05). Satin aldiklar1 et/ et {irinlerinin hijyenik kalitesinden emin olanlar ve olmayanlarin toplam koliform grubu
bakteri sayisi, E. coli ve S. aureus agisindan farklilik gosterdigi bulundu. Fark incelendiginde ise, emin
olmayanlarda bu s6z konusu mikrobiyolojik parametrelerin iiredigi goriildii (Tablo 8).

Tablo 8. Satin Ahnan Et / Et Uriinlerinin Hijyeninden Emin Olma Degiskeni Acisindan Analiz Edilen
Mikrobiyolojik Parametrelerin Grup Farkhhklar

PCA" VRB™ TBX™ LISTERIA™™ BPA™™
x? ,000 ,047 ,002 ,000 11,191
sd 1 1 1 1 1
p 1,000 ,021 ,000 1,000 ,001

*PCA: Toplam mezofilik aerobik bakteri sayist ~ **VRB: Toplam koliform grubu bakteri sayisi
***TBX :E. coli ****BPA:S. aureus *****Lijsteria: L. Monocytogenes

4. TARTISMA

Bu caligmada, Istanbul ilinde halkin et ve et iiriinleri tiiketin profillerinin saptanmasi, tiiketim
aligkanliklarinin (marka se¢imi, tirtinlerin ambalajli / agik olarak temin edilmesi, {irtinlerin alindiktan sonra tliketim
stirecine kadar hangi sartlarda ve ne sekilde muhafaza edildigi, ev halkinin hangi {iriinleri neden tercih ettigi vb.)
et ve et Uruinlerinin mikrobiyolojik kalitesine etkili olup olmadiginin belirlenmesi, bu iliskilerin istatistik analizler
icerisinde ortaya konarak tiiketim aligkanliklar1 ile tiriin hijyeni ve halk saghg: arasindaki korelasyon iligkilerinin
ortaya konmasi amaglanmistir.

Calismamizda, anket yapilan hanelerden, hanenin iiriin kullanim portfoyiine gore, her evden en az bir
adet et veya et Urlinii 6rnegi olmak tizere, 6rneklemeler yapilmis ve analiz edilen her bir 6rnek i¢in, belirlenen
mikrobiyolojik parametreler agisindan ikili iliski analizleri yapilmistir. Elde ettigimiz bulgulara gore, genel olarak,
Et ve iriinleri hemen tiim mikroorganizmalarin iiremesi i¢in optimal besin unsurlart igermekte ve iiretimden
tilketim sathasina kadar her bir asamada yetersiz hijyen sartlarinin olustugu zamanlarda kolaylikla kontamine
olabilmektedirler. Elde ettigimiz bulgulara gore, incelenen tiim mikrobiyolojik parametreler, et ve iriinlerinde
birbirleri ile istatistik agidan anlamli bir iliski igerisindedir ve incelenen tiim tiirler birbirlerinin iiremesini
indiiklemektedirler. Calisma ekibi olarak, bunun nedenini yiiksek diizeyde polimorfik viriilens tasiyan genlerin
olusmasma ve sonug¢ olarak hiper viriilense sahip ve dogal antimikrobiyal bilesiklere antibiyotiklere yiiksek
derecede direngli suglarin ortaya ¢ikmasina baglamaktayiz.

Medikal literatlir, S. aureus gibi bazi suslarin rekabet¢i 6zelliginin zayif oldugunu ve bessinlerde
baslangictaki sayilar1 yliksek olmadigi durumlarda iyi gelisemedigini ve karisik kiiltlirlerde gelisiminin kolayca
baskilandigini belirtmektedirler. Yani sira, fermente besinlerin mikrofloralarinda bulunan laktik asit bakterileri ve
olusturduklar1 laktik asit, hidrojen peroksit ve bakteriyosin gibi antimikrobiyellerin E. coli, S. aureus, L.
monocytogenes ve B. cereus gibi patojenleri baskiladig bildirilmektedir (Acco et al., 2003). Ancak son yillardaki
medikal literatiirler, karsilastirmali subproteomik analiz tekniklerinin gelismesi sayesinde, patojenlerin bir¢ogunun
protein Orneklerinde baska proteinler ile korelasyon iliskisine / etkilesime girebilen diferansiyel proteinlerin
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varligindan bahsetmektedirler. Subproteomik analiz tekniklerinin gelistirilmesinden once, ¢evresel, klinik ve
asemptomatik orijinli patojen serotiplerinin koken aldigi ortamlardan kaynaklandigi diisiiniilen s6z konusu
farkliliklarin hedef proteinlerin izlerinin siiriilebilmesi ile birlikte diferansiyel proteinlerden olusabilecegi fikri
kuvvetli bir ihtimal olarak degerlendirilmektedir (Ojeniyi, 1996). Bu durumda da besin kaynakli patojenlerin,
plazmid ve transpozonlar gibi hareketli genetik yapilar sayesinde dogal antimikrobiyel ajanlara ve antibiyotiklere
kars1 hizla direng kazanabildigi bildirilmektedir Yukarida sozii edilen hareketli genetik materyaller heniiz tam
olarak agiklanamayan karmagik mekanizmalar ile yiiksek diizeyde polimorfik viriilens tasiyan genlerin olusumunu
/ gelisimini indiiklemekte ve sonug olarak hiper viriilense sahip ve dogal antimikrobiyel bilesiklere antibiyotiklere
yiiksek derecede direngli suslarin ortaya ¢ikmasina neden olabilmekte bu durum da, yapist itibari ile dogal olarak
giivenli oldugu diisiiniilen besinleri dahi birer risk faktorii haline getirebilmektedir (Pinner, 1992; Pinto, 2005).
Besinlerde bulunan ve antibiyotiklere direngli bakteriler agirlikli olarak saprofit mikroorganizmalar olarak
bildirilmektedir. Ancak séz konusu mikroorganizmalarin antibiyotik direng genleri transposonlar ve plasmidler
gibi hareketli genetik yapilar ile, S. aureus, B. cereus, L. monocytogenes ve E. coli gibi diger birgok kaynakli
patojene sindirim kanalinda transfer olabilmektedir (Tekinsen, 1987; Vernozy-Rozand, 1996). Ozellikle
Streptococcus spp. ve Enterococcus spp. tirlerine dahil olan bircok mikroorganizmada L. monocytogenes ile ortak
genlerin bulunmasmin bu nedenden dolay: olabilecegini diisiinmekteyiz. Ancak direng genlerinin besin kaynakl
patojenlere transferi farkli habitat orijinli gram (-) ve gram (+) bakterilerin degisebilen genlerinin konjugatif
mobilizasyon ile birbirlerine transferleri de séz konusu olabilmektedir (ILSI, 2005). Yukarida agiklanan bilgiler
elde ettigimiz bulgular1 destekler niteliktedir. Ozellikle besin sektériinde gerek daha fazla {iriin elde etme, gerekse
uretilen besini daha uzun siire bozulmadan saklayabilmek amaci ile, yogun bir bicimde antibiyotik, bakteriostatik
ajanlar ve gesitli prezervatif maddeler kullanilmaktadir. Yani sira, insan ve hayvanlarda sekillenen klinik
tablolarda da ¢ok yogun bir bigimde antibiyotik ajanlar kullanilmakta, s6z konusu durum da mikroorganizmalarin
¢ok hizli bir bigimde dogal ve iiretilen ajanlara karsi diren¢ kazanmalarma neden olmakta ve birgok besinde
baskilanmadan tiremelerine neden olmaktadir. Bu durumun, 6zellikle et ve iiriinleri gibi optimal oranda organik
besin unsurlari igeren besinlerde ¢ok 6nemli bir risk faktorii oldugunu diisiinmekteyiz.

Unutulmamasi gereken bir diger nokta ise, tiim besinlerde oldugu gibi, et ve et {iriinleri ne kadar hijyenik
sartlar altinda tiretilmis olursa olsun, {irliniin a¢ilmasindan tiiketimine kadar gecen zamanda da muhafazasinin iyi
yapilmasi gerektigi ve optimum hijyenik kosullarin saglanmasidir. Elde ettigimiz bulgulara gore ayni evdeki farkli
et Urdinlerinde bulunan mikroorganizmalar, birbirlerine kolayca kontamine olabilmekte ve sonu¢ olarak her et
iirliniinde ve muhtemelen buzdolabinda muhafaza edilen diger besinlerde, toplam mikrobiyolojik yiikii ciddi olarak
arttirmaktadir. Bu durum ise tiiketici saghigi agisindan calisma ekibince ciddi bir risk faktorii olarak
degerlendirilmektedir.

Calismamizda et {irlinleri tiiketim profili kapsaminda degerlendirilen parametrelerden birisi de “incelenen
hanelerdeki et {iriinii tercihi” parametresi olmustur. Buna gore, et ve iiriinlerindeki tercih sirasi en ¢ok tercih
edilenden en az tercih edilene dogru siralama tavuk eti ve iriinleri, kirmizi et ve tirtinleri, balik ve su triinleri
seklinde olmustur. Ancak anket yapilan hanelerde alinan en fazla cevap tavuk eti ve kirmizi etin market
aligverislerinde es zamanli / sira ile alinmasi ve buzdolabinda / derin dondurucuda tiiketim giiniine kadar muhafaza
edildikten sonra farkli zamanlarda tiiketildigi yoniinde olmustur. Bu durumda elde edilen cevaplara gore tiiketici
profilinde beyaz et (ucuz ve kolay temin edilebilir olmasi nedeni ile) ve kirmiz1 et (kalite ve lezzet dzellikleri
acisindan) ve driinleri tiiketim profilinin hemen tamamini olusturmaktadir. Su {iriinleri ve balik tiiketimi ise alinan
cevaplara gore oldukca az bir oranda (%3,2) kalmaktadir. Yani sira, yapilan anket sonuglarina gore, tavuk eti
disindaki beyaz et ve iirlinleri (hindi, devekusu, kaz, bildircin, vb.) hig tiikketilmemektedir. S6z konusu durum da
Istanbul ilindeki hanelerin beyaz et tiiketim tercihlerinin hemen hepsinin tavuk eti yéniinde oldugunu bizlere
gostermektedir.

Etin mikrobiyolojik muayenesi, tiiketicinin aldanmasini 6nlemek, halk sagligini korumak ve ihracati
gelistirmek acisindan 6nem tagimaktadir. Etin normal florasinda canli mikroorganizmalar bulunmaktadir. Bu
mikroorganizmalarin ¢ogu, tiiketici saglig1 icin zararli olmadiklar1 gibi peynirlerin yapimi sirasinda tekstiir, lezzet
ve aromanin olugumunda O6nemli rol oynar ve sozkonusu mikroorganizmalar sindirim kanalinda sindirim
stvilarinin pH degerlerinde canliliklarii muhafaza edemezler. Et, bilesimi ve besin 6geleri bakimindan
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mikroorganizmalarin tiremeleri i¢in uygun bir besin olsa da, kesimden hemen sonra etin i¢ kisimlar steril olarak
kabul edilmektedir. Ancak saglikli hayvan eti kesimden hemen sonra veya kesim sirasinda mikroorganizmalar ile
kontamine olabilmektedir. Ete mikroorganizmalar, hayvanm canli déneminde, kesim esnasinda veya kesimden
sonraki dénemlerin birinde veya birkaginda bulagabilmektedirler (Arslan, 2002). Etlerin mikroorganizmalarla
bulagmasindaki kritik noktalar derinin yiiziilmesi, yiiziilme sonrasi yikama, sindirim sisteminin ¢ikarilmasi, son
yikama, sogutma, muhafaza, transport ve paketleme / etiketleme prosesleri olsa da, ¢alismamizda elde ettigimiz
bulgular, et ve friinlerinin satmn alindiktan tiikketim esnasmna kadar olan siiregte hane igerisinde de
mikroorganizmalar ile bulasabildigini / mikroorganizma yiiklerinin arttigin1 gdstermektedir. Etlerin
mikrobiyolojik muayenesi daha ¢ok tiiketici sagligi i¢in risk teskil eden S. aureus, E. coli, toplam koliform bakteri
sayist, L. monocytogenes, Salmonella spp. gibi patojenler agisindan 6nem arz etmektedir. Bircok et tipinin
(6zellikle tavuk eti ve rlnleri olmak Uizere) S. enteritidis agisindan birincil derecede riskli besinler arasina girdigi
medikal literatiirce bildirilmektedir. Yam sira, etlerde, Ozellikle toksin olusturan S. aureus, E. coli ve L.
monocytogenes’ in kontrolii halk sagliginin giivence alta alinmasi yoniinden son derece 6nemlidir. S6z konusu
patojenler, hayvan, insan, cevre, alet — ekipman orijinli olarak etlere kolaylikla kontamine olabilmekte ve 6liimle
sonuglanabilen ciddi toksikasyon / enfeksiyon vakalarina neden olabilmektedirler.

Bizler de ¢alismamizda 105 adet rnekte (%15,0) S. aures, 41 adet 6rnekte (%5,8) E. coli, 52 adet 6rnekte
(%7,4) toplam koliform grubu bakteri tespit etmis bulunmaktayiz. Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi
acisindan ise, analiz edilen et ve lriinleri genel olarak tiiketilebilir kalitede degerlendirilmistir. S6z konusu
patojenler acisindan pozitif olan tiim et 6rneklerinin de agik olarak temin edildigi calismamizda tespit edilmistir.
Bu nedenlerden dolayt et iiretimi, depolanmasi ve satisi esnasinda besin giivenlik sitemlerinin uygulanmasinin ve
her proses basamaginda olas1 patojenler acisindan etlerde rutin mikrobiyolojik muayenelerin yapilmasinin halk
sagliginin korunmasi yoniinden son derece énemli oldugunu diisiinmekteyiz.

Calismamizda incelenen parametrelerden arasinda hane halki sayilari, hane halki gelir diizeyleri ile
hanede bulunan anne ve babanin egitim diizeyleri olmustur. Lise mezuniyet derecesi anketlerden elde edilen
cevaplara gore en fazla yiizdeyi icermistir. Caligmamizda elde ettigimiz bir bagka sonug ise, mikrobiyolojik yonden
kabul edilemez diizeyde kirlilige sahip olan et ve irtinlerinin genellikle ilkokul ve ortaokul mezunu olan hanelerde
bulunmasidir. Her ne kadar s6z konusu et ve Uriinlerinin tiretim, transport ve muhafaza prosediirleri agamalarinda
kontamine olma ihtimali olsa dahi, egitim diizeyinin besin iirtinlerinin kirliligi {izerinde etkisi oldugu ¢aligma
ekibince tahmin edilmektedir. Yani sira, tiniversite mezunu bulunduran hanelerde ise mikrobiyolojik yonden ve
secilen parametreler agisindan incelenen et ve {riinlerinin diger hanelerden alinan 6rneklere gorece daha az
mikrobiyolojik kirlilige sahip oldugu da goézlemlenmistir. Egitim seviyesi, besin giivenligi uygulamalarinda ¢ok
onemli bir degisken olarak tanimlanmaktadir. Diinya medikal literatiiriinde, ¢alismamiza benzer bir literatiir
mevcut degildir ve herhangi bir besin {iriiniiniin satin alindiktan sonraki dénemden tiiketilinceye kadar olan siirecte
ailelerin tiiketim profili ve bireysel degiskenleri ile ilgili parametrelerinin besin giivenligini ne derece etkiledigine
dair bir ¢aligma mevcut degildir. Ancak Scalise ve ark. (Scalise et al., 2003) yaptiklar1 bir ¢aligmada Amerika
Birlesik Devletleri hastanelerinde gesitli hizmetler i¢in istihdam edilen personellerin egitim seviyesi gorece yiiksek
personellerin, egitim seviyesi gorece diisiik personellere gore hijyen prosedirlerini daha iyi uyguladiklarini ve
verilen hijyen egitimlerinden daha etkin bir sekilde yararlandiklarini bildirmektedir. Hastane, okul, otel gibi toplu
olarak gida tiiketiminin yapildigi noktalarda ve ¢esitli firmalara gida tedarik eden catering firmalarinda personel
ve besin hijyeni programlarinin uzman bir ekip tarafindan interaktif egitim programlarinin periyodik olarak
uygulanmasmin besin kaynakli infeksiyon ve toksikasyonlarin profilaksisinde ¢ok énemli bir role sahip oldugu
bildirilmektedir (Salemi et al., 2002). Bu diisiincelerden yola ¢ikarak, besin giivenligi uygulamalarinin evdeki
asamalarinda aile egitim diizeyinin, hem tiiketim profilinin sekillenmesinde hem de et driinlerinin satin
almmasindan tiiketimine kadar olan siirecte mikrobiyolojik kirliligin minimize edilmesi ve tiiketici sagliginin
korunmasinda 6nemli bir parametre oldugunu soyleyebiliriz. Elde ettigimiz sonuglara gore hane halki sayisi ile
hane halki gelir diizeyi de et ve et Urinleri tiiketim profillerinin belirlenmesinde etkileyici olmustur. Diimen ve
Sezgin (Dumen ve Sezgin, 2009) 2009 yilinda yaymladiklari bir ¢alismada bir yil boyunca Tiirkiye’nin farkli
cografi bolgelerinde bulunan ve ayn1 marka adi altinda faaliyet gosteren 100 adet franchise pastaneyi incelemisler
ve istihdam edilen personel ile hane halki sayisinin toplam koliform bakteri sayist parametresi i¢in belirleyici
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olduklarini bildirmislerdir. Kardes sayist hane halkini dogrudan etkileyen bir faktor oldugu i¢in ¢aligmamizda
kardes ve hane halki sayis1 ayn1 mikrobiyolojik parametreler agisindan belirleyici, toplam kontaminasyonu
etkileyebilecek degiskenler olarak tespit edilmistir. Hane halki sayisi arttikga ekonomik nedenlerden ve aile
igerisinde ¢ocuklara ayrilabilen kaliteli zamann azligindan dolayi risk faktorlerinin artabilecegi diisiiniilmektedir.
Asgari hijyen kurallarinin uygulanamamasi, hane igerisindeki toplam gapraz kontaminasyonu ve besin hijyenini
de direkt olarak etkileyebilmektedir. Bu durumun, bireylerin giin igerisinde zamanlarmni gegirdikleri isyeri ve okul
gibi toplu olarak bulunduklar1 kurumlarin da genel hijyenini ve s6z konusu noktalarda bulunan besinleri de riske
edebilecegi diistintilmektedir. UNICEF, 1998 yilinda yayinladigi bir bildirgede evlerde bulunan besinlerin tiketimi
stirecinde hane halki sayisinin ve hijyeninin de besin giivenligi agisindan ¢ok 6nemli bir parametre oldugunu
bildirmis, hammadde, iiretim ve satis agamalarinda besin giivenlik zinciri tam olarak uygulanmig besinlerin dahi
hane halkinin asgari hijyenik kurallart uygulanmadigi takdirde ciddi bir risk faktoriine doniisebilecegini belirtmis
ve okul 6ncesi ¢ocuklarda gesitli etiyolojik nedenlerle ortaya ¢ikan diarelerin en 6nemli faktorlerden birinin ev
igerisinde hane halkinin yeterli hijyen kurallarina uymamasi oldugunu rapor etmistir (UNICEF, 1998).

Calismada incelenmedigi halde unutulmamasi gereken bir bagka durum ise, hane halkinin, hane igerisinde
yeterli hijyen kurallarmi uygulayamamasi durumunda evde bulunan immiin sistemi tam olarak gelisimini
tamamlamamis (neonataller) ve / veya immun sistemi g¢esitli nedenlerden dolayr baskilanmig / tam olarak
calismayan (antineoplastik ajan kullanan kanser hastalari, HIV tastyicilari, hepatitis hastalar1 ve metabolik sistem
hastaliklari olan vakalar gibi) kisilerin direkt veya et ve iiriinleri de dahil olmak {izere besinler aracilig1 ile patojen
ajanlar agisindan risklerinin daha da artabilecegidir. Yani sira, ¢calismamizda arastirilan parametrelerden bir tanesi
de kirmiz et tiiketim sikiligidir. Elde etti§imiz sonuglara gore, kirmizi et tilketim siklif1 parametresi i¢in “haftada
bir kez” frekansinin en fazla oldugunu gostermektedir (%42,8). S6z konusu cevabi “ayda bir kez” frekansi
izlemektedir (%25,4). Arastirilan hanelerin %18,4’ii ayda 2 — 3 kez, %8,6’s1 ise y1l igerisinde 1 kez et tikettiklerini
bildirmislerdir. Arastirilan hanelerin yalnizca %2,2’si her giin veya 2 giinde bir et tiikettiklerini bildirmislerdir.
Saglikli beslenme ve insan organizmasinda sentezlenemeyen amioasitlerin temini agisindan en énemlim besin
grubu igerisinde et ve iriinleri yer almaktadir. Ekonomik gelir diizeyi ve hane halki sayisi, elde ettigimiz verilere
gore, et tilketim sikliginin belirleyici faktorlerden birisi olarak tespit edilmistir. Et tiikketiminin az oldugu hanelerde,
et ve lriinlerinde mikrobiyolojik bulagma riski daha yiiksek olarak tespit edilmistir. Bu sonucun nedenlerinin
ekonomik gelir seviyesinin diisiikliigiine bagli olarak kisisel hijyen kurallarinin eksik olarak uygulanmasi /
uygulanamamasi, hane halkinin fazlalig yiiziinden ebeveynlerin ¢ocuklarina kaliteli zaman ayiramamast ve kisisel
hijyen uygulamalarini yeterince 6gretmemesi / okulda verilen egitimlerin evde pekistirilememesi ve egitim
seviyesi diizeyine baglh olarak ebeveynlerin konu ile ilgili yeterli bilgiye sahip olmamasinin kuvvetle muhtemel
oldugu distiniilmektedir. Yukaridaki bilgiler 1s1¢inda agiklanan etkenlerin evde bulunan besinleri, et ve trinleri
de dahil olmak fizere, mikrobiyolojik ac¢idan riske eden ve dolayisi ile tliketici sagligi {izerine potansiyel ve
ol¢iilemeyecek olumsuz etkileri olabilecek ¢ok 6nemli risk faktorleri oldugu diisiintilmektedir.

Alinan et ve iriinlerinin hijyeninden emin olma parametresi, ¢alismamizda incelenen parametreler
arasindadir. Aldigimiz yanitlara gore, arastirilan hanelerin %47,0’1 tiikketmek iizere aldiklar1 et ve et liriinlerinin
hijyeninden emin olmadiklarini bildirmislerdir. Bu durum et ve et iriinlerinden insana bulagmasi muhtemel
patojenler agisindan olduk¢a Gnemli bir risk faktorii olarak degerlendirilmektedir. Yapilan istatistik analizler
sonucunda “alinan et ve et liriinlerinin hijyeninden emin olma” parametresi, toplam koliform grubu bakteri sayzisi,
E. coli ve S. aureus patojenleri lzerine belirleyicidir ve s6z konusu mikroorganizmalar igin istatistik agidan anlamh
farkliliklar tespit edilmistir. Yapilan mikrobiyolojik ve istatistik analizlerden elde edilen sonuglara gore, yukarida
aciklanan mikroorganizmalarin “alinan et ve et {irlinlerinin hijyeninden emin olmayan” hanelerden alinan
orneklerde istatistik agidan belirgin derecede daha fazla iiredigi tespit edilmistir. Goriisiilen kisilerin %39,2’si et
alirken tazeligine, %18,8’1 yagsiz olmasina, %19,2’si ucuz olmasina, yine %19,2’si giivenilir olmasina, %1,0’1
fiyata dikkat ettiklerini bildirmislerdir. Et ve et iirlinlerinin taze ve glivenilir olmasi alim siirecinden tiiketim
asamasina kadar olan siirecte mikrobiyolojik risk faktorlerini azaltict uygulamalardir. Ancak s6z konusu tercihlerin
alinan etin hijyeninden emin olma parametresi ile birlikte uygulandiginda, tiiketicilerin besin giivenligi ve kendi
sagliklar1 adina daha yararli olacag: diigiiniilmektedir. Arastirmadan elde edilen cevaplara gore, tiiketicilerin s6z
konusu parametre ile ilgili etin gorindr 6zelliklerine dikkat ettikleri ve etin temin edildigi satis noktasma olan
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kisisel giivenlerini 6n plana gikarttig1 goriilmektedir. Her ne kadar ilgili parametre et alim siirecinde dnem arz etse
de, etin mikroflorasinda bulunan patojenlerin, ette organoleptik baki agisindan bozukluk olusturma / zaman
icerisinde organoleptik 6zelliklerde degisikliklere sebep olabilecegi unutulmamalidir. Alinan et ve et {iriinlerinin
hijyeninden emin olmanin tiiketiciler i¢in dnemli bir uygulama oldugu diisiiniilmektedir. Tiiketicilerin, ambalajh
et ve et triinlerini temin ederken, ambalaj bilgilerini, marka giivenilirligini, son kullanma tarihini kontrol
etmelerinden sonra almasi gerekmektedir. Bu sayede et ve {irlinlerinin satin alimindan tiikketimine kadar olan
stirecte risk faktdrlerinin azaltici etkisi oldugu diisiiniilmektedir. Et ve et iiriinlerinin kasap gibi satis noktalarindan
actk olarak temin edildigi durumlarda ise tiiketicilerin satis noktasinin, besin giivenligi agisindan periyodik
denetimlerinin resmi kurumlarca yapildigindan emin olmasinin son derece énemlidir. Ayrica tlketicilerin, vizlel
olarak et tiriinlerinde (ambalajli ya da ambalajsiz), satis noktalarinda, personelde besin giivenligini ilgilendiren
diger parametrelerde herhangi bir uygunsuz durum tespit ettiklerinde duyarl davranarak resmi kurumlar1 haberdar
etmelerinin toplam besin giivenligi ve tiiketici sagligi agisindan son derece Gnemli olacagi, potansiyel risk
faktorlerinin insidansim azaltacagi diisiiniilmektedir. Ozellikle ekonomik ve egitim yoniinden gorece daha diisiik
bolgelerde yasayan ailelere resmi programlar dahilinde pilot egitim merkezlerinin kurulmasmimn ¢ok yararh
olabilecegini diisiinmekteyiz.

Etin alindig1 satis noktasi da ¢alismamizda analiz edilen parametrelerden olmustur. Arastirilan hanelerden
alinan yanitlara gore, hanelerin %26.6’s1 et ve et {iriinlerini temin ederken kasaplari, %41.4’{i marketleri tercih
ettigini bildirmisler, %29.4’liik bir kesim ise, et ve et lirlinlerini aldiklar1 satig noktalar1 igin 6zel bir tercihleri
olmadigmi herhangi bir satis noktasindan (market, kasap, bakkal, agik pazarlar) et ve et {iriinlerini aldiklarmi
bildirmislerdir. Yapilan mikrobiyolojik ve istatistik analizlere gore ise, etin alindig1 satis noktasi toplam koliform
grubu bakteri sayisi parametresi agisindan belirleyici olarak tespit edilmistir. Buna gore, marketlerden ambalajli
olarak satin alinan et ve iirlinlerinde toplam koliform grubu bakteri sayisi istatistik agidan anlamli olacak derecede
daha az tiremistir. Medikal literatiirde et ve iiriinlerinin baglangig flora diizeyleri s6z konusu iiriinlerin bozulmalari
ve tiiketici sagligr acisindan risk teskil etmeleri agisindan ¢ok dnemli bir parametre olarak tanimlanmaktadir.
Baglangic florasi (et driinleri igin arzu edilmeyen mikroorganizmalar olmak Uzere) yiksek olan etlerin muhafaza
sartlar1 iyi dahi olsa, tiiketici saglig1 agisindan ciddi risk faktorleri igerdikleri bilinmektedir. Unutulmamasi gereken
onemli bir nokta ise, ev sartlarinda muhafaza ve hijyen kosullarmin herhangi bir standart icermemesi ihtimalinin
oldukga yiiksek oldugu ve s6z konusu durumun tiiketici sagligi agisinda mikrobiyolojik riskleri arttirabilecegidir.
Bu nedenlerden dolay: halkin et ve iiriinlerini tercih etmesinde giivenilir satig noktalarmdan et ve {irlinlerini temin
etmesinin, tiiketici sorumluluklar1 konusunda duyarli davranmalarinin ve ilgili resmi kurumlarin 6zellikle et ve
iriinleri agik olarak satisa sunan kasap ve benzeri satis noktalarmin periyodik denetimlerine maksimum &zen
gOstermesinin tiiketici sagligr acisindan olasi risk faktorlerinin azaltilmasinda ¢ok 6nemli uygulamalar oldugu
kanisinday1z.

Elde ettigimiz sonuglara gore, etin tiikketim bigimi agisindan toplam koliform grubu bakteri sayisi, E. coli
ve S. aureus farklilik gostermektedir. Farka incelendiginde, yagda ve 1zgarada ete 1si1l islem uygulamanin gesitli
nedenlerden dolay1 s6z konusu patojenleri tamamen elimine edemedigi tespit edilmistir. Diger bicimlerde ise
analiz edilen mikrobiyolojik parametreler agisindan kirlilik gézlenmemistir. Goriisiilen kisilerin %27,6s1 eti
firinda yaptiklarini, %7,4’1 yagda kizarttiklarini, %46,6’s11zgara et tercih ettiklerini, %15,8’1 sebzeli yemek olarak
degerlendirdiklerini bildirmislerdir. Et tiiketim bigimi ile mikrobiyolojik kirlilik arasindaki korelasyon iliskileri
g6z 6niine alindiginda, yagda ve 1zgarada ete 1s1l islem uygulanmasi durumunda E. coli ve S. aureus’ un tam olarak
elimine edilemedigi, 1s1l islem gérmiis et ve et {iriinlerine yapilan mikrobiyolojik analizler sonucu tespit edilmistir.
S. aureus hiicreleri, 1siya trettikleri toksinler kadar dayanikli olmasalar da dogru uygulanmayan 1sil islem
uygulamalar1 sonucunda canliliklarini devam ettirebilmektedirler. Uygulanan 1sil islemin 70 °C olmasi durumunda
42 saniyelik siire zarfinda s6z konusu mikroorganizmalar inaktive olmaktadirlar (Erol, 2007). Ancak burada
unutulmamasi gereken nokta, 1sil islemin sadece etin yiizeyinde degil merkezinde de belirtilen sicaklik
derecelerine ulagabilmesidir. Aksi durumlarda S. aureus, diger firsat¢i mikroorganizmalarin yukarida belirtilen
derecelerdeki 1s1l islem uygulamalar1 sonucu inaktive olmasina bagli olarak, besinde baskin duruma gegmekte ve
tiketici saghig i¢in ciddi bir risk faktorii olusturmaktadir. E. coli suslari ise yiiksek sicakliga direng
gosterememekle beraber 60 °C’de 2 dakika zaman zarfinda inaktive olmaktadirlar (Erol, 2007). Elde ettigimiz
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sonuglar arastirilan hanelerde, 1zgara ve yagda kizartma islemlerinin yeterince dogru yapilamadigini bizlere
kuvvetli bir ihtimal olarak gostermektedir. Et tiikketim bigimi ile belirtilen patojenler arasinda istatistik agidan
anlaml iliskilerin belirlenmesinin bagka bir amaci ise, et ve et iriinleri alindiginda ¢ok yiiksek diizeyde
mikroorganizma kontaminasyonuna maruz kalmasi olabilir. Hanelerin istegi dogrultusunda, ¢alisma boyunca her
bir haneden her agamadaki et ve et lirlinii 6rneklenemediginden karsilastirma yapilamamustir. Ancak her ne sebeple
olursa olsun, dogru uygulanmayan 1sil islemlerin tiiketici sagligi agisindan risk teskil ettigi diisiniilmektedir.
Firmda kizartilan ve sebzeli yemek seklinde tiiketilen et ve et iirlinlerinde herhangi bir risk faktorii arastirilan
mikroorganizmalar agisindan gdzlenmemistir. Firinda ve sebzeli yemek olarak tiiketilen et iiriinlerinin ig
sicakliklar1 yeter derecelere ulastigindan dolay: (sebzeli yemeklerde etin kiiciik parcalar halinde dogranmasi ve
suda kaynatilmasi, firin uygulamalarinda ise yeterli 1sinin, yaklasik 250 °C, homojen olarak dagilmasi ve yeterli
slire gegmesinden dolay1) mikrobiyal risk faktorlerinin elimine edildigi disiintilmektedir. Hanelerde bulunan
yemek hazirlama ile direkt olarak ilgilenen bireylerin, konu ile ilgili resmi kurumlarca bilgilendirilmesinin / egitim
almasinin olasi epidemilerin / bireysel vakalarin olusumunu engelleyici énemli bir faktér oldugu kanaatindeyiz.
Et tiketim siklig1 degiskeni incelendiginde ise, mikrobiyolojik parametreler iizerinde toplam koliform grubu
bakteri sayisi, E. coli ve S. aureus igin istatistik agidan anlamli sonuglar tespit edilmistir. Diger parametreler i¢in
ise ayniydi. Calismada, gorece daha sik et tiiketen ailelerden alinan numunelerde toplam koliform grubu bakteri,
E. coli ve S. aureus mikrobiyolojik parametrelerinin varligi tespit edilmemistir.

Sakatat tiiketilip tiiketilmedigi sorusuna %55,8’1lik bir kesim evet cevabi verirken %41,6’lik bir kesim
hayir cevabi vermistir. Sakatatlarin tiiketimi, igerdigi mikrobiyolojik ve toksikolojik riskler nedeni ile son derece
dikkatli yapilmalidir. Konu ile ilgili resmi kurumlarin sakatat tiriinlerinin denetim prosediirlerine maksimum 6zeni
gostermesi gerekmektedir. Medikal literatiiriin bildirdigine gére s1gir sakatatlar1 6zellikle kursun (6zellikle araba
sayisin 1n fazla oldugu bolgelerde ve otoyollara yakin bulunan mera / otlatma alanlar1 olmak iizere), civa,
kadmiyum (6zellikle sanayii bolgelerine yakin olan meralar / otlatma alanlarinin bulundugu alanlar olmak iizere)
ve dioksin gibi polisiklik aromatik hidrokarbon bilesikleri (6zellikle kagit fabrikalari, otomotiv sektorii, demir —
celik Uretim tesisleri gibi ok yliksek 1s1l islem kullanilan endiistriyel bolgelere yakin olan meralar / otlatma alanlar
olmak (izere) gibi insan organizmasinda bobrekler, karaciger, merkezi sinir sistemi gibi organ ve sistemlerin
uUzerine toksik ve karsinojenik etkileri bulunan kimyasal maddeler agisindan yiiksek derecede (soz konusu
kimyasallarin yiiksek lipofilik ve karaciger / bobreklerde metabolize olmalari nedeni ile) risk igermektedirler (Erol,
2007). Yam sira, sakatatlar Avrupa Birligi’nin 2005 yilinda uygulamaya gegirdigi yeni besin glivenlik yasasina
gore, deli dana / deli inek (BSE) etkeni olan prionlar agisindan da yiiksek risk faktorii igeren organlar olarak
belirlenmistir. Bu nedenle Uye Ulkelerde tliketilmesinde kisitlamaya gidilmistir (Giirbiiz, 2009). Ancak s6z konusu
risklerin tliketici tarafindan belirlenmesi miimkiin olmayip, konu ile ilgili spesifik laboratuvarlarda yapilacak olan
analizler sonucu yukarida soz edilen kimyasallarin dokulardaki konsantrasyonu belirlenebilmektedir. Ilgili
parametre acisindan elde edilen cevaplara gore, arastirilan hanelerden yiiksek bir yiizde oraninda sakatat tiikketimi
mevcuttur. S0z konusu risk faktorlerinin insidansinin azaltilmasinda uygulanabilecek en iyi yol, ilgili resmi
kurumlarin gézetimi ve denetimi altinda kasaplik hayvanlarin dogumundan iiriin isleme asamasina kadar olan tiim
prosedirlerde referans besin giivenlik sistemlerinin (HACCP, ISO 22000 vb.) eksiksiz ve devamlilikla
uygulanmasidir.

Hane halki geliri, et tiiketim sikligi ve aylik tiiketilen kirmizi et arasinda iligski kendall’s tau-b ile
Ol¢tilmistiir. Gelir ile tiiketilen et miktar1 % 39,0 iligkili ¢ikmistir. Ayni zamanda gelir ile et tiiketim siklig1 %35,0
iliskili ¢cikmugtir. Elde ettigimiz sonuglara gore, hanelerde et tiikketim miktari ve sikliginin direkt olarak ekonomik
gelir diizeyi ile baglantili oldugu sdylenebilir. Et ve et Urlinleri, insan beslenmesinde ¢ok dnemli bir besin maddesi
olarak taninmaktadir ve saglikli nesillerin yetismesi hayat kalitesinin arttirilmasmda yliksek bir 6neme sahiptir
(Gurbiiz, 2009). Tavuk eti, kirmizi ete nazaran daha kolay temin edilebildiginden dolayi, ekonomik gelir diizeyi
gorece diisiik ailelerin daha cok tavuk eti tercih ettikleri elde edilen sonuclara gore belirlenmistir. Et fiyat
politikalarinda dogru stratejilerin uygulanmast, ailelerin kirmizi, beyaz ete ve iiriinlerine daha kolay ulasmasinin
daha saglikli nesillerin yetistirilmesinde dnemli bir uygulama olacag: diisiiniilmektedir. Aylik tiiketilen kirmiz1 et
miktar1 degiskeni de ¢alismamizda incelenen parametrelerden bir tanesi olmustur. Goriisiilen kisilerden %20,2’si
aylik et tiikketiminin 3 kg’dan az oldugunu, %52,6’s1 4-5 kg arasinda oldugunu ve %24,6’s1 5 kg’dan fazla oldugunu
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bildirmislerdir. Elde edilen sonuglar giinliik et tiiketimi miktar1 olarak hesaplandiginda ise, bireylerin %20,2’si
gunlik 30 gramdan az, %52,6’s1 giinliik 44-55 g arasi, %24,6’s1 ise giinliik 55 g ve lizeri et tiiketimi gerceklestirdigi
goriilmektedir. Ancak medikal literatiiriin bildirdigine gore, ortalama agirlikta bir kisinin (yaklagik 70 kg olmak
Uzere) glinlik hayvansal protein ihtiyaci 200 g et tliketimi ile karsilanabilmektedir. Diger hayvansal kokenli gidalar
da (siit, yumurta, peynir vb.) goz oniine alindiginda dahi (hayvansal protein ihtiyacinin yarisinin et ve iiriinleri,
diger yarisinin ise et kaynakli olmayan hayvansal iiriinlerin tiiketimi ile olmak Uzere) ortalama et tiiketiminin
saglikli bir insanin hayvansal protein ihtiyacinin altinda kaldig1 belirlenmistir.

Goriistilen bireylerin %52,0’s1 et ve et Urlinlerini besleyici oldugu i¢in, %20,2’si lezzetli oldugu igin,
%25,2’si alisik oldugu i¢in tiikettigini belirtmistir. Ayrica, ailede aligverisi yapan bireyler analiz edildiginde;
ailelerin konu ile ilgili bilinglendirme ¢alismalarmin besin giivenligi agisindan olduk¢a o6nemli oldugu
diisiintilmektedir.

Et, insan beslenmesi agisindan, icerdigi besin unsurlarindan dolayr son derece 6nemli ve optimal
sayilabilecek bir besindir. Ayrica, yeterli ve dengeli beslenmede, zengin protein kaynagi olarak et ve et Urtinlerinin
yeri ayr1 bir 6nem arz etmektedir. Giiniimiizde, kisi basina tiiketilen et miktar1 bir tilkenin sosyo—ekonomik yénden
gelismisligini gosteren en 6nemli kriterlerden birisi olarak degerlendirilmektedir. Ancak, dogru besin giivenligi
sistemleri uygulanmadan uretilen et ve et tiriinleri, igerebilecegi potansiyel patojen mikroorganizmalar nedeni ile
de tuketici sagligi i¢in ciddi riskler igeren bir besin olarak da tanimlanmaktadir. Et ve et tiriinlerinin dogru besin
giivenlik sistemleri uygulanarak ve uzman ekipler gozetiminde satis asamasina kadar getirilmesi, tiketici saghgi
acisindan son derece 6nemli olsa da, satin alinma asamasindan tiiketim agamasina kadar gegen siire igerisindeki
yanlis / eksik uygulamalar, giivenli olan et ve et Urlinlerini potansiyel tehlikeli besinler kategorisine
sokabilmektedir. Et ve et Grlnleri, tim besinlerde oldugu gibi, satin alinma asamasindan sonra, hanelerde bulunan
alet, ekipman, hane halkinin ellerinin mikrobiyolojik yiikii, egitim seviyesi, sosyo—ekonomik faktorler, tuketim
aligkanliklar1 ve profili (6rnegin sakatat titkketme, az pismis et yeme, ucuz olmasi nedeni ile ambalajsiz et temini,
alinan etin hijyeninden amin olamama vb.) gibi alictya bagli degiskenler nedeni ile insan saglig1 agisindan ciddi
risk faktorleri igerebilmektedirler. Calismamizdan elde edilen sonuglar, arastirilan hanelerdeki et ve et Qrinlerinin
%7,4’lintin toplam koliform grubu bakteri sayisi agisindan, %5,8’inin E. coli agisindan tiiketilemez durumda
oldugunu, ayn1 drneklerin %17,0’min S. aureus agisindan ise potansiyel risk teskil ettigini gostermistir. S6z konusu
et ve et tirlinlerinin her ne kadar tiretimden asamasindan satis asamasina kadar olan siirecte kontamine olabilecegi
ihtimali bulunsa da, satin alinma asamasindan itibaren mikroorganizmalarin sayilarinin artmis olmasi / giivenli
olan drneklere mikrobiyolojik olarak analizi yapilarak tespit edilen mikroorganizmalarin bulagmis olmasi kuvvetli
bir ihtimaldir.

5. SONUC VE ONERILER

Caligmamizdan elde edilen sonuglar esliginde tartigilan veriler, et ve et Urtnlerinin mikrobiyolojik Kirlilik
derecelerinin ve icerebilecegi potansiyel risk faktorlerinin; birincil derecede tiketicilerin tiketim profilleri, sosyo-
ekonomik durumlari, tiikketim ve satin alma aliskanliklari ile iliskili oldugunu gostermistir. Ulkemizde ve diinyada
basta et ve et Urlinleri olmak Uzere tim besinlerde, besin giivenlik sistemleri hammaddenin prosese girisinden satin
alinincaya kadar siire¢ icin uygulanmaktadir. Her ne kadar satin alim siirecinden sonra {iriin giivenliginin
saglanmasinin kontrolii oldukga zor olsa da, satin alim asamasindan tiiketim sirecine kadar hane ici ve tiketiciye
bagli degiskenlerin sonu Oliimlere varan besin enfeksiyonu ile besin toksikasyonlarina neden olabilecegi
unutulmamalidir. lgili resmi kurumlarmn konuya farkli bir bakis acisi ile egilmelerinin, tiiketicileri etkin iletisim
araglart ile siirekli olarak bilinglendirmelerinin halk saghgmin giivence altina alinmasi ve olasi enfeksiyon,
toksikasyonlar neden ile olusabilecek vakalarin 6nlenmesi, besin kaynakli enfeksiyon ve toksikasyonlar nedeni ile
meydana gelebilecek potansiyel can kayiplarmin 6nlenmesinde ¢ok énemli katkilar saglayacagi diistiniilmektedir.
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