GIDA GUVENLIGI

Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik her tiirlii zararin ortadan kaldirilmast
icin alinan tedbirlerin biitiinii gida gilivenligi olarak tanimlanmaktadir. Gida Giivenligi,
gidalarin tiretiminden son tiiketiciye giivenli bir sekilde ulagmasi i¢in gereken biitiin
prosesleri kapsamaktadir. Ulkemizde tiiketici bilinci, Gida Giivenligi konusunda
gelismis tllkelere oranla bir hayli gerilerde bulunmaktadir. Bunda egitim diizeyinin
yani sira siire gelen aligkanliklarin da 6nemli bir etkisi bulunmaktadir.

Gidanin hazirlanmasi, saklanmasi ve tiiketilmesi asamalarinda genel olarak tliketiciler
arasinda aligkanliklara bagli olarak yanlis uygulamalar ¢ok yaygindir. Sokaklar da
acikta {iriin satan ve birgogumuzun vazgecemedigi seyyar saticilik semt pazarlarinda
acikta satilan siit tiriinleri, gidanin pazarlanmasin da yasadigimiz ama toplum olarak
onemsemedigimiz risk tagiyan aliskanliklardir. Bununla birlikte evde, isyerinde,
aligveriste ve restoranlar da yapilan aligkanliklarimiza dayanan pek ¢ok uygulama
Gida Giivenligi riskleri tasimaktadir. Bunlara bagl olarak da bir¢ok gida zehirlenmesi
vakasi ortaya ¢ikmaktadir. Yanlis aliskanliklar ve bu durumun 6niine gegebilmenin en
onemli yolu halki bilin¢lendirmekten gegmektedir. Toplumun her kesiminden egitim
durumuna bakmaksizin ¢ocuklardan baslayarak Gida Giivenligi konusunda egitim
verilmesi gerekmektedir.

Mikroorganizmalar yani mikroplar yerytiziinde bulunan ilk canlilardir. Bir tahmine
gore giinlimiizden 3 milyar once ilk bakteriler olugsmus iken, insan sadece 3 milyon
yildan bu yana yeryiiziinde bulunmaktadir. Mikroorganizmalar, ¢iplak gozle
goriilemeyecek kadar kiiciik ve tek hiicreli canlilardir. Bakteriler, mayalar, kiifler,
algler ve protozoa temel mikroorganizmalardir. Sapkali mantarlar, yosunlar, likenler
de aslinda mikroorganizmalardir, ancak bunlarda farklilagsmis hiicreler veya birlesmis
hiicreler oldugu i¢in normal bitkilere benzer goriiniimdedir. Bakteri ve mayalarda bu
sekilde birlesmis veya farklilagsmis hiicreler yoktur. Tek bir hiicreden milyonlarcasi
cogalarak koloni denilen ve ¢iplak gozle goriilebilen yapilar olusturmaktadir.
Ekmegin, yogurdun tizerindeki kiifler, recelin {izerindeki mayalar, sirkenin tizerinde
toplanan sirke anasi, viicutta ¢ikan iltihapl sivilceler ve ¢ibanlar aslinda koloni denilen
yapilardir.

Diinyada 500.000 - 6.000.000 arasinda farkli tiirde mikroorganizma oldugu
sanilmaktadir. Bugiine kadar bunlarin yiizde 5 'inden daha azi oldugu kabul edilen
3500 bakteri, 90.000 fungi (maya, kiif, sapkali mantar), 100.000 protist (alg ve
protozoa) tanimlanabilmistir.

Gidalar genelde mikroorganizmalar, enzimler, bocek, parazit ve benzer zararlilar,
sicaklik, nemli veya kuru kosullar, hava oksijeni ve 1s1k gibi degisik faktorlerin
etkisiyle bozulmaya ugramaktadir.



Bozulma, tiiketilebilme niteligini yitirmesi ve gidanin yapisindaki 6zelliklerinin
degismesidir. Bozulan bir gidanin yap1, goriiniis, renk, tat ve kokusunda cesitli fiziksel
ve kimyasal degismeler meydana gelir. Bu de§ismeler bir taraftan giday1 yenilemez
hale getirerek ekonomik yonden kayiplara neden olurken diger yandan da giday: saglik
acisindan zararl ve riskli hale getirebilirler. Gidalar1 zamanla bozulma durumlarina
gore baslica 3 grupta toplanmaktadir:

1. Dayanikli1 Gidalar: Seker, un vb.
2. Az Dayanikli Gidalar: Patates, findik vb.
3. Dayaniksiz Gidalar: Et. Yumurta, siit vb.

Gida bozulmasinda en 6nemli etken mikroorganizmalardir. Mikroorganizmalar
mayalar, kiifler ve bakteriler gibi ¢ok kiiclik canlilardir. Gidalara gesitli sekillerde
bulasan mikroorganizmalar gidalar1 kendi geligsmeleri i¢in besin kaynag: olarak
kullanmaktadir.

Mikroorganizmalar gidalara bulastiktan sonra hizla ¢ogalir, besin dgelerini tiiketir.
Enzimatik degismelere yol agar ve yeni bilesikler sentezleyerek ya da mevcut
bilesikleri pargalayarak hosa gitmeyen tat ve aroma olustururlar. Bu durumda gidalarin
bozulmasina neden olmaktadir. Gidalara bulasan mikroorganizmalar patojen(hastalik
yapici) nitelikte olduklar1 zaman saglik agisindan risk olustururlar. Gidalarda
mikrobiyolojik gelismeyi etkileyen baslica faktorler sunlardir:

1. Besin 6geleri (Protein, karbonhidrat, yag, vitamin, mineral v.b.)

2. Su aktivitesi (Gidanin nem igerigi)

3. Asitlik, pH

4. Sicaklik

5. Redoks potansiyeli (Gidanin veya ortamin oksijen icerigi)

6. Inhibitor bilesikler (Asetik, sorbik, propiyonik asit, nisin, furfural)

7. Gidanin bulundugu atmosferdeki gazlar (Azot, karbondioksit,oksijen)’dir.

Mikroorganizmalar genellikle gida maddelerine; havadan, sudan, topraktan,
kanalizasyondan, hayvanlardan, insanlardan, islenmeleri sirasinda kullanilan alet
ekipmandan, katki maddelerinden, ambalaj materyali gibi maddelerden bulagmaktadir.
Gida maddelerinde bulunan mikroorganizmalarin ¢esitliligi; gida maddesinin bilesimi
ve ¢esidi ile uygulanan teknolojik islemlerle yakindan ilgilidir. Ornegin diisiik nem
iceren gidalarda maya ve kiifler hakim iken; et, siit, su {iriinlerinde genellikle bakteriler
hakim mikroorganizmalardir. Yine pastorize siitiin ihtiva ettigi mikroorganizmalar ile
sterilize veya ¢ig siitte bulunanlar ¢ok farklidir.



Bakterilerin Neden Oldugu Gida Bozulmalar:; Bakteriler gidalarin bozulmasinda en
biiytik etmendir. Bunlarin bir¢ogu zararsiz olmasina karsin bazilarinin besin yoluyla
olusturduklar toksinlerin viicuda alinmasi veya girdikleri organizmada ¢ogalmalari
sonucu gida zehirlenmeleri veya cesitli hastaliklar olugsmaktadir. Bakterilerin
gelisebilmesi ve faaliyet gosterebilmesi i¢in ortamda sicaklik, hava, rutubet ve pH gibi
faktorlerin uygun olmasi gerekmektedir.

Sonug olarak; gidalarda bozulma etmeni olan mikroorganizmalarin olusturdugu
enzimatik reaksiyonlar veya gelistirdikleri metabolitler, gidalarin besin 6gelerinde
degisime yol agarak, besleyici degerlerinde bozulmalar yapmaktadir. Yine olusan bazi
radikal maddeler gidayi tiikketen canli iizerinde ¢esitli olumsuz durumlar meydana
getirmektedir. Ornegin istenmeyen aerobik bakterilerin gelismesi ile, proteinler
enzimatik yolla hidrolize ugrayabilir ve aroma bozucu aminoasitlere
dontisebilmektedir. Gida zehirlenmelerinden korunabilmek i¢in 6zellikle bozulmusg
gida maddeleri kesinlikle tiiketilmemelidir.

Evlerde Dikkat Edilmesi Gereken Kurallar

Cig Siit; Cig siitler oda sicakliginda fazla bekletilmemeli, 1sitildiktan sonra hemen
sogutulup buzdolabinda 4-60C de saklanmalidir. Cig siit Uiriinleri bir¢ok hastalik
etmeni tasidigindan pastorize veya sterilize iirlinler tercih edilmelidir.

Beyaz Peynir; Cig siitten yapilmis beyaz peynirler 3 ay buzdolabinda bekletildikten
sonra tiiketilmelidir. Ancak beyaz peynir pastorize (Siitiin 650C de yarim saat boyunca
1sitilmast) siitten imal edilmisse buzdolabinda bekletilmeden tiiketilebilir.

Tereyag:; Kahvaltilik olarak yalnizca pastorize edilmis tereyagi tercih edilmelidir.

Et; Kiyma 1 giin, parca etler ise 2-3 giinden fazla buzdolabinda bekletilmemelidir.
Eger daha uzun siire bekletmek gerekiyorsa parca etler yaglh kagida sarilarak buzlukta
birkag hafta bekletilebilir.

Baliklar; Baliklar kisa stirede tuketilecekse buzlukta bekletilmelidir. Uzun stire
saklamak gerekiyorsa dondurma, kurutma, tuzlama veya konserve edilmelidir.

Dondurulmus Gidalar; Dondurulmus gidalardan, 6zellikle dondurulmus etler,
kullanilacag1 zaman, buzdolabinda ¢6ziinmeli oda sicakliginda ¢oziinme
yapilmamalidir. Coziinme olur olmaz hemen tiiketilmeli ve tekrar dondurulmamalidir.



Yumurta; Yumurtalar serin bir yerde veya buzdolabinda bekletilmeli ve yikanmadan
muhafaza edilmelidir.

Konserve Gidalar, Konserve gidalar agildiktan sonra hemen tiiketilmelidir. Salga,
acildiktan sonra cam bir kavanoza tuz ilave edilerek bosaltilmali ve tizeri bir parmak
kadar s1v1 yagla ortiilerek kiiflenme 6nlenmeli veya dogrudan kavanoza bosaltilarak
buzlukta muhafaza edilmelidir.

Ev Konserveciligi

Ev konserveciligi iirlinlerinden sebze konserveleri yeterli 1s1l islem gormezlerse
diinyanin en tehlikeli biyolojik zehri olan botulin olusabilmektedir. Ev konserveciligi
ile yapilmis sebze konserveleri tiiketilmemeli, veya mutlaka kaynatildiktan sonra
tilkketilmeli, ancak asla bezelyede oldugu gibi pisirilmeden, 6rnegin rus salatasina
katilmamalidir. Evde yapi1lmis meyve konserveleri tehlikeli degildir. Endiistriyel
olarak iiretilmis sebze konservelerinde boyle bir tehlike yoktur.

Tahillar ve Baklagiller; Tahillar ve baklagiller diger gidalara gére daha dayanikli
tiriinlerdir. Bununla birlikte bu tiir gidalar, kuru sebze ve meyveler kuru ve havadar
yerlerde muhafaza edilmelidir. Ayrica tiim besinler pisirildikten sonra miimkiin
oldugunca ¢abuk tiiketilmelidir.

Artan yemekler derhal sogutulup buzdolabina konmalidir

Garnitiir Salata; Ayakiistii yemek yenilen yerlerde (fast food) ve ¢esitli kebapgilarda
doner, adana vb. yemeklerin yaninda verilen garnitiir salata en tehlikeli gidalar
arasindadir. Bu tip yerlerde ¢cogunlukla salatalar iyi yikanmamaktadir. Salatalar ise
lagim suyu ile sulanma tehlikesine agiktir. Bu tip yerlerde yemek ve yaninda salata
yenilmesi gerekli ise yaninda ayran veya su degil asitli mesrubat tercih edilmelidir.
Ciinkii bu tip gidalarda bulunan hastalik yapici bakterilerin biiyiik cogunlugu asit
ortamlara direngli degildir.

Etli gidalar midenin asidini diisiiriir, hastalik yapici bakteriler midenin diisiik asitli
ortamindan gecerek bagirsaga ulasip burada cogalir ve hastalik yaparlar. Kuskusuz
iilser gibi mide rahatsizliklarindan sikayetci olanlar asitli mesrubat icemeyeceklerine
gore bu gibi iyi yikandigindan emin olmadiklar salatalar1 yemekten kaginmalidir.

Gidalarin Muhafaza Edilmesi

Gidalarin muhafazasinda uygulanan biitiin yontemlerin amaci, mikrobiyolojik ve
enzimatik degismeleri onlemek veya sinirlamaktir. Cesitli dayandirma yontemlerinde,
mikrobiyolojik bozulmalara neden olan mikroorganizmalar dldiiriilmek suretiyle
etkisiz hale getirilir veya canli kalsalar bile ortamda ¢ogalma ve faaliyetlerini
onleyecek kosullar saglanmalidir.



Gidalarin dayanikli hale konmalarinda asil amag, bozulmanin 6nlenmesi ve en

onemlisi beslenme degeri, renk, aroma ve fiziksel yapisina ait duyusal niteliklerinin,
kalitesinin en az diizeyde etkilenmesidir. Uriinlerin iiretildigi zamandan daha sonraki

donemlerde ve farkli yerlerde tiiketimini saglamak igin gidalar gesitli usuller ile
muhafaza edilmektedir. Boylece ekonomik kayiplar azaltilarak, yeterli ve dengeli
beslenmeye katkida bulunulmaktadir. Ayrica, bozulmasi muhtemel olan tiriinlerin

ekonomiye kazandirilmasi ile dig satim imkani1 dogmaktadir.

Giivenli Gida Uretimi i¢in Altin Kurallar; Birlesmis Milletler Diinya Saglik Orgiitii
(World Health Organisation; UN-WHO) tarafindan yayimlanan "Giivenli Gida
Uretimi I¢in Altin Kurallar" adli bildirge yer alan tespitler asagidaki gibidir:

“Glivenlik i¢in 1slem goérmiis gidalart sec¢in. Her ne kadar ¢esitli meyve ve
sebzelerde oldugu gibi ¢cogu gidalar taze halde iken en 1yi dogal konumda
olmalarina ragmen bazilar1 islem gérmemis bazilar1 giivenli degildir. Ornegin
¢cig siite gore her zaman pastorize edilmis siit alinmalidir. Alis veriste akilda
tutulmasi gereken husus gidanin islenmis olmasi gidanin giivenligini ve
depolama 0mriinii uzattigidir. Salatalar gibi ¢ig yenilen gidalar yeterli bir
yikama gerektirir.

Giday1 dogru pisirin. Tavuk, et, ¢ig siit gibi baz1 gidalar siklikla hastalik yapici
bakterilerle bulasmistir. Dogru pisirme bu patojenleri oldiiriir. Ancak gidanin
her bolgesinde sicakligin 70 ° C'a ulasmas1 gerektigi unutulmamalidir. Pisirilmis
tavuklarda kemige yakin yerler halen ¢ig ise bu tiiketilmemeli ve tekrar
pisirilmelidir. Donmus et, tavuk, balik, iirlinleri pisirilmeden 6nce ¢oziilmelidir.
Pisirilmis gidalar hizla tiiketilmelidir. Pigirilmis gidalar oda sicakliina
sogutuldugunda canli kalmis olanlar veya disaridan bulasanlar hizla cogalmaya
baslarlar. Bekleme siiresi uzadikega risk artar. Tam giivenlik i¢in pismis gidalar
yenilme sicakligina indiginde derhal tiiketilmelidir.

Pismis gidalar dikkatli saklanmalidir. Eger gida daha sonra tiiketilmek iizere
pisirilmis ise sicak ortamda (60 ° C iizerinde veya civarinda) ya da soguk
ortamda (10 ° C altinda veya civarinda) korunmalidir. Bu sicakliklar gidanin 4-5
saat siireli depolanmasi i¢in gecerlidir. Bebekler icin pisirilen gidalar kesinlikle
depolanmamalidir. Gida kaynakli pek cok hastaliga neden olan genel bir hata
biiyiik kapta pisirilen sicak yemegin buzdolabina konulmasidir. Asiri
doldurulmus buzdolabinda pisirilmis gidalar yeterli siirede gerektigi gibi
sogutulamaz. Gidanin merkezi 10 ° C iizerinde uzun siire kalirsa mikroplar hizla
cogalir ve hastalik yapacaklar1 diizeye erisirler.

Pigmis gidalarin tekrar 1sitilmasi dogru yapilmalidir. Depolama siiresinde
gelismis olan mikroplara kars1 en giivenilir koruma pismis gidalar1 tekrar
1sitmaktir. Buzdolabinda bekleyen pismis gidalardaki mikroplarin 6lmedigi,



sadece ¢ogalmalarinin yavasladig unutulmamalidir. Gidanin her béliimiiniin
sicakligr en az 70 ° C olacak sekilde tekrar 1s1tilmasi bu bakimdan énemlidir.
Pismis gidalarin ¢ig gidalarla temasi 6nlenmelidir. Glivenli olarak pisirilmis bir
gida, ¢ig gida ile hafif bir temas ile dahi bulagsik hale gelir. Bu ¢apraz bulagsma
Ornegin ¢ig tavuk etinin pismis gidalarla temasinda oldugu gibi dogrudan
olabilir. Ya da ¢ig tavugun parcalandigi tezgah ve bicagin yikanmadan pismis
tavugun parcalanmasinda kullanilmasi gibi dolayli bulagsma olur. Bu gibi
durumlarda gida tekrar pisirilmeyecegine gore temiz gida mikroplarin
bulasmasi ve ¢ogalarak hastalik yapmasi i¢in potansiyel tiim riskleri tasir hale
gelir.

Eller siklikla yikanmalidir. Gidanin hazirlanmasina baslanilmadan 6nce ve her
ara veriste (0zellikle bebegin alt1 temizlendiginde, tuvalete gidildiginde) eller
tyice yikanmalidir. Cig balik, et, tavuk temizlendiginde diger gidalarla
ugragsmadan Once eller iyice yikanmalidir. Ellerdeki yaralar da pismis giday1
bulastirir. Kopekler, kuslar ve 6zellikle kaplumbagalar gibi ev hayvanlarinin
tehlikeli patojenleri tasidiklari ve bunlarin el ile gidalara gececegi de
unutulmamalidir.

Mutfak yiizeyi titizlikle temizlenmelidir. Gidalarin kolaylikla bulastig1 g6z
oniinde tutularak gida hazirlamakta kullanilan tiim ytizeyler titizlik ile
temizlenmelidir. Gidanin her pargasinin, kiritisinin veya noktasinin mikrop
yuvasi olabilecegi unutulmamalidir. Bulasik materyal ile kirlenmis elbiselerin
her giin degistirilmesi ve tekrar kullanilmadan 6nce kaynatilmas1 gerekir.
Dosemenin temizlenmesinde kullanilan bezler ayri bir yerde tutulmali ve
siklikla yikanmalidir.

Gidalarin bocekler, kemirgenler ve diger hayvanlardan korunmasi gerekir. Bu
hayvanlar siklikla insanlarda hastalik yapan mikroplar1 tagirlar. Bu nedenle
gidalarin agizlarinin sikica kapali sekilde depolanmasi gerekir.

Temiz su kullanin. Gerek i¢mek i¢in gerek gida hazirlamada temiz su
kullanilmalidir. Eger su kaynagi konusunda bir siiphe var ise gidaya katilmadan
veya icecekler i¢in buz yapmadan dnce su kaynatilmalidir. Ozellikle bebeklerin
icecegi suya ¢ok dikkat edilmelidir.”
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