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Gidalarin Giivenligi

Global diizeyde bakildiginda, glivenli bir gida tretimi
ve tiiketimine halk saghdi ile ilgili kuruluslarin diinyada heniiz
yeteri kadar 6nem vermedigi goriilmektedir. Salgin hastaliklar
konusunda yapilan calismalar, gida kaynakli hastaliklarin
devamli bir sekilde artis gosterdigini ortaya koymaktadir.
Salmonella, Kolera, Escherichia coli enfeksiyonlari, hepatit A
ve diger hastaliklar hem gelismis, hem de gelismekte olan
llkelerde sik sik giindeme gelmektedir. Hepimizin bildidi gibi,
halk arasinda kolera ve diger sindirim sistemi rahatsizliklarinin
su ya da kisisel temaslarla bulasici hale gelmektedir. Oysa
gergekte bu rahatsizliklar gida kaynaklidir. Sanayilesmis
Ulkelerde bile her yil, nifusun yaklagik %10'u gida kaynakl
hastaliklara maruz kalabilmektedir.

Halen genetik degisiklikler yapilarak tretilmis, baska
bir ifadeyle transgenik gidalar, gidalardaki toksik 6zellige sahip
kimyasal maddeler, gida maddelerine g¢esitli amaclarla
uygulanan iginlar ve gene yakin bir gegmiste giindeme gelen
deli dana hastaliginin muhtemel kontaminasyon riski gibi
konulara blylk bir kamuoyu ilgisi vardir. Bu nedenle
giiniimizdeki global degisiklikler de gdz 6niine alindiginda, 21.
ylzyilda gida giivenligi konusunun daha da 6nem kazanacadi
bir gergektir. Yakin bir gelecekte de gevre kirliliginin gida
kaynaklari Gzerindeki etkileri giindemin en dnemli konulari
arasinda yer alacaktir.

Guvenli gida tiiketiminin en 6nemli sartlarindan birisi
glvenli gidalar Gretmektir. Glvenli bir gida Gretimini etkileyen
faktorler arasinda diinya nifusundaki artisi, gevresel zararlari,
sosyal ve kisisel faktorleri, bilimsel ve teknolojik gelismeyi
saymak mimkindir.

Niifus artig::

Oniimiizdeki 20 yil igerisinde diinya niifusunun 8.5
milyari bulacadi ve bu niifusun da %80'ini gelismekte olan
llkelerin teskil edecedi tahmin edilmektedir. 1996 yili diinya
niifusunun 5.6 milyar oldugu disindliirse, niifustaki bu 6nemli
artis ve dider taraftan niifusun dengesiz dagiimi, gida
guvenligi ile ilgili cok ciddi problemlere yol acacaktir.
Sanayilesmis Ulkelerde 60 yas Uzerindeki nifusun, toplam
nifusa orani bugiin %17 civarindadir. Bu oranin 2025 yilina
kadar %25'e ulasacadi hesaplanmaktadir. Benzer durum
gelismekte olan (lkelerde de mevcuttur. Yash niifustaki bu
artis, gida kaynaklari da dahil olmak lizere hastaliklara karsi
direnci azalmis gok sayida insanin ortaya cikmasi demektir.

Cevresel zararlar:

Gida maddelerinin Uretildigi, islendigi ve tiiketildigi
alanlarda meydana gelen biyolojik ve kimyasal
kontaminasyonlar gida kaynakli hastaliklarin olusum riskini
onemli derecede arttirmaktadir. Nifus artisi ve kirsal kesimden
sehirlere plansiz gogler cevre Kkirliliini de beraberinde
getirmektedir. Bu gibi durumlarda icme suyu kaynaklari ve atik
sistemleri, 6zellikle gelismekte olan (lkelerde blyik tehlike
altinda olup, gida kaynakli patojen mikroorganizmalari yayilma
riski de ciddi tehlike arz etmektedir.

Endiistriyel islemlerde ve tarimda kullanilan toksik
Ozellikteki maddeler gevreye yayllarak bu yolla insanlarin
tlkettigi gida zincirine girmektedir. S6z konusu kimyasallarin
gidalarda gok dusiuk miktarlarda bulunmalari durumunda
saglik Uzerindeki etkilerinin - minimum diizeyde olacagdi
disinilmektedir. Bununla birlikte deney hayvanlar zerinde

yapilan aragtirmalar, tarimda kullanilan pestisitlerin ¢ok az
miktarlarinin bile bu hayvanlarin badisiklik sistemini olumsuz
etkilediklerini ortaya koymaktadir. Niifus artisina bagh olarak
Onlimlzdeki 20-30 yilda tarimda kullanilan kimyasallarin ve
endlstriyel atiklarin 6nemli artiglar gosterecedi ortadadir.
Bunlarin meydana getirecedi sonuclar da ciddi boyutlarda
olacaktr.

Sosyal ve kisisel faktorler:

Yoksulluk kétl saglik sartlarini hazirlayan en énemli
faktordir. Bu nedenle de yoksulluk igin "Diinyanin en oldiricu
hastaligi” ifadesi kullaniimaktadir. Gida givenligi agisindan
disindldigiinde ise varlikli ve gelir dizeyi disik gruplar
arasinda 6nemli farkhiliklar vardir. Zengin toplumlar gida tercihi
ve gidalarin yanlg kullanimi gibi nedenlerden kaynaklanan
daha az etkili hastaliklara maruz kalirken, fakir toplumlarda
salgin ishaller, kolera, tifo gibi dldirtci salgin hastaliklar
gorilmektedir. Dinya nifusunun begte biri yoksul sinifina
dahildir ve bu oran giderek artmaktadir. Yoksullugun, gida
kaynakl hastaliklarin kontrolii de dahil olmak (izere standart
bir saglik kontroliini engelleyen en énemli faktor oldudu ileri
surilmektedir.

Tiketici tercihleri ve hayat tarzi da gida kaynakl
hastaliklarin olusmasinda etkili olmaktadir. Ozellikle az
islenmis, koruyucu madde katilmamig ve diisik tuz ya da diigiik
seker igerikli gidalara karsi talebin oldugu vyerlerde, gida
kaynakli hastaliklarin riski de artmaktadir. Bu gibi durumlarda
patojen mikroorganizmalar, buzdolabi sartlarinda bile tehlikeli
diizeylere ulagabilmekte, enfeksiyon riskini arttirmaktadir.

Bilimsel ve teknolojik gelismeler:

Genetik yollarla elde edilmis (transgenik), hastaliklara
dayanikli bitki ve hayvanlarin {retimi konusunda yodun
calismalar yapilmaktadir. Bu yolla tarimda kimyasal madde
kullanimini azaltmak mimkiin olabilecektir. Diger taraftan
bilimsel galismalarin bir sonucu olan kiltlir balkgihdi da
hayvansal kaynakli protein ihtiyacinin daha ucuz maliyetle
temin edilmesine 6nemli katkida bulunacaktir. Bu konuda
Ulkemizin de dahil oldugu birgok (ilkede ciddi Uretimler
yapilmaktadir.

Uluslararasinda ya da llke dahilinde yapilan insan
gidasi ve hayvan yemi ticareti gida kaynakli hastaliklarin daha
uzun mesafelere taginmasina yol acabilmektedir. Ozellikle
ithalati sik olarak yapilan (rinlerde patojen
mikroorganizmalarin basit ve hizli tayin yontemleriyle kontrol
edilmesi gerekir. Bugiine kadar gida kaynakli hastaliklari
onlemek amaciyla insanoglu tarafindan pisirme,
pastorizasyon, sterilizasyon ve fermantasyon gibi ydntemler
gelistirilmis olup, ¢ok g¢esitli gida maddelerine
uygulanmaktadir. Radyasyon, mikrodalga pisirme ve yiksek
basingta muamele gibi daha yeni metodlar da degisik gidalarda
kullaniimaktadir. Gelecekte de bu konuda farkll metodlarin
gelistirilecedini s6ylemek mimkindlr. Disik maliyeti,
tiketilebilir bir enerji kaynadi olmasi ve cevre kirliligi problemi
bulunmamasi nedeniyle gilines enerjisi daha gtivenli gidalarin
Uretiminde gelecek yillarda 6n plana gikacaktir.

Diinya igin bir tehdit:

Gida kaynakli hastaliklara genellikle bakteriler, kiifler,
maya ve virls gibi gozle goriilmesi miimkiin olmayan canllar
yol acar. Yapilan arastirmalar gida kaynakli hastaliklara
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gelismekte olan (lkelerde, gelismis Ulkelere gore daha fazla
rastlandigin géstermektedir. Gelismekte olan (lkelerde hala kolera,
tifo ve Hepatit A gibi gida kaynakl ciddi hastaliklara sik olarak
rastlanirken, gelismis lkelerde bunlarin éniine gecilmistir.

Bunlarin diginda baska bazi gida kaynakli hastaliklar hem gelismekte
hem de gelismis Ulkelerde giderek artmaktadir. Bunun nedeni ise tam
olarak anlasiimis degildir. Fakat bu problemin 6nemli bir nedenini de
uluslararasi ticaretin giderek artmasi ve her yil milyonlarca insanin
Ulkeler arasinda seyahat etmesinin olusturdugu sdylenebili. Bu
konuda uluslararasi igbirligine gidilmesi sarttir. Bugiine kadar tespit
edilen gida kaynakl hastaliklarin disinda gelecekte de yeni yeni
hastaliklarin ortaya gikabilecegini séylemek mimkind(ir.

Sonug olarak giivenli bir gida tiiketebilmek icin glvenli
gidalan Uretmek sartti. Konunun hayati 6nemi nedeniyle gelisen
teknoloji ile birlikte son yillarda gida giivenlidi ve kalitesi igin yeni
yaklasimlar ve yontemler gelistirilmistir. Bu yontemlerin en carpici
olanlari Gida isletmelerinde Toplam Kalite Yénetimi (ISO Standartlari)
ve HACCP(Hazard Analysis of Critical Control Points = Kritik Kontrol
Noktalarinin Tehlike Analizi) uygulamalaridir. Bdylece gida
maddelerinin, hammaddeden itibaren biitiin (retim asamalar da
dahil olmak (izere, tiiketiciye ulasincaya kadar gegen her asamada
kaliteleri kontrol altina alinmaktadir. Siphesiz ki bu uygulamalar
sadece gida maddelerinin Uretiminde degil, kullandigimiz her tirli
Urtinde kalite ve glivenlik anlayiginin bir geregdi olarak benimsenmistir.

Bir diger 6nemli nokta da, guvenli gida tretmek kadar
tiketicilerin de gidalar guvenli bir sekilde nasil tiiketeceklerini
bilmeleri ve bu yénde bilinglendirilmeleridir. Aksi halde sadece glivenli
gidalan lretmek ve tiiketiciye bu gidalar ulastirmak igin her tirli
yasal diizenlemeleri yapip, bunlar harfiyen uygulamak ve denetimini
yapmak, gida kaynakl hastaliklari onlemede tek basina yeterli
dedildir. Tuketicilerin bilinglendiriimesinin de 6nemli bir husus oldugu
unutulmamalidir.

Gida Giivenligindeki Asamalar
Ahligveris:

e Aligveris igin markete gittiginizde en son gida maddelerini
alin. Eve gelir gelmez buzdolabina koyun. Gidalan sicak
arabada birakmayin.

e  Siz kullanana kadar gida maddelerinin son kullanma tarihi
gegecekse bu gidalari almayin.

e Iyi durumdaki gidalari alin. Buzdolabinda muhafaza edilen
gidalarin soguk olmasi gerekir. Dondurulmus gidalar ise
kaya sertliginde olmalidir. Kutusu iceri gécmiis veya disari
cikinti yapmis konserveleri almayin.

Muhafaza:
e  Buzdolabini +4, +5°C'ye, derin dondurucunuzu ise 18 °C'ye
ayarlayin ve bu sicaklik derecelerinde galigip
calismadiklarini kontrol edin.

. Eder birka¢ giin icinde tiiketemeyecekseniz taze etleri
(kirmizi ve beyaz etler) ve baligi hemen dondurucuya
koyun.

e Cig etleri ve baliklar buzdolabina koymadan 6nce bir tabaga
koyun. Bdylece sularinin buzdolabindaki dider gidalarin
Uzerine damlamasi 6nlenmis olur. Clinki ¢i§ et ya da
baliktan sizan sular mikroorganizma ihtiva edebilir.

Hazirlama:

e  @Gidalari hazirlamadan 6nce ellerinizi sabunlu suyla yikayin.
Bu islemi tuvaletten giktiktan sonra veya gocuk bezi
degistirdikten sonra ya da evdeki evcil hayvanlari elledikten
sonra da mutlaka yapin.

e Bakteriler; mutfaktaki havlularda, siingerlerde veya bezlerde
yasarlar. Onlan sik sik yikayin. Stingerleri birkag haftada
degistirin.

o Cig etleri, baliklari veya bunlarin sularini diger gidalardan farkli
yere koyun. Mesela et tahtaniz (izerinde et kestikten sonra
ayni tahtada salata mezelerinizi kesmeden &nce ellerinizi,
et kesme tahtanizi ve bigaginizi sicak deterjanli suyla
yikayin.

e Kesme tahtasi alirken tahta yerine plastik olanlari tercih edin.
Bakteriler tahtalarin arasindaki vyariklarda canliliklarini
stirdiirip gogalabilirler.

. Dondurulmus gidalar varsa mikrodalga firininizin buz
¢bzindirme programinda, yoksa buzdolabinda

¢ozlindiriin. Mutfak tezgahinin lzerinde goziindiirmeye
birakmayin. Cunkld gidalarin ig kisimlari heniz
¢6zlinmemisken, ©nce ¢o6ziinen dis kisimlarinda
mikroorganizmalar gelisebilir.

. Kirmizi etleri 70-75 °C, kiimes hayvanlarinin etlerini 80-85
°C'ye kadar pisirin. Mimkiinse bir et termometresiyle bu
sicaklida ulasip ulasmadigini kontrol edin.

e Yumurtay sarisi ve beyazl katilagana kadar pisirin. Yagda
yumurta yapsaniz dahi kati bir yapi kazanana kadar tavada
pisirin. Eder yemek tarifinizde yumurtanin ¢ig ya da yar
pismis olarak kullanilacagl yaziyorsa bdyle bir tarifi
uygulamayin. Cinki gida zehirlenmesine yol agan bir
mikroorganizma olan Salmonella 6zellikle yumurtanin
icinde bulunabili. Hatta yumurtalar kirilmamig, saglam

olsalar dahi bu mikroorganizma yumurtanin iginde
gelisebilmektedir.
. Fazla miktardaki gidalari soguturken kiiclik si§ kaplar

kullanin. Béylece hizli sogumalarini saglamis olursunuz.

e Mikrodalga firinda yapilan pisirmelerde bazen gidalarda
soguk noktalar kalabilmektedir. Bu nedenle mikrodalga
pisirme yaparken gidalari bir kapak ya da plastik film ile
kapatirsaniz, olusan su buhari soguk kalmasi muhtemel
noktalarin da pismesine yardimci olur. Pisirme esnasinda
bile yiyecekleri karistinn. Mikrodalgada pisirme iglemi
tamamlandiktan sonra bir siire daha yemedinizi firin
igerisinde birakarak pisirmenin tamamlanmasini bekleyin.
Eder bir et termometreniz varsa, termometrenizi
yemedinizin dedisik birkag noktasina batirarak sicakligini
kontrol edin.

Servis:

e Sevisleri temiz tabaklarda yapin; yemeklerinizi 6nceden, ¢ig
yiyeceklerin ya da kismen pismis yiyeceklerin bekletildigi
tabaklarda servis yapmayin.

. Pismis yemeklerinizi ya da kolay bozulabilen dayaniksiz
gidalarinizi kesinlikle 2 saatten fazla buzdolabi disinda
bekletmeyin.

. Ogle yemekleri ve piknikler icin soguk tiiketilen gidalan
tercih edin. Yiyecekleri glineste birakmayin.

. Davetleriniz igin yiyecekleri kiiguk tabaklara hazirlayin ve
tlketilinceye kadar buzdolabinda bekletin. Sicak tiiketilen
yiyecekleri kuglik tabaklara koyun ve tabaklar servis
sonrasi igin son hazirliklar bitene kadar buzdolabinda
bekletin.

Artan yemeklerin kullanilmasi:

e Kalan yemeklerinizi kiiclik, si§ kaplara koyun. Boylece
buzdolabinda daha gabuk sogumalarini saglarsiniz.

e Kalan yemeklerinizde bulunan etleri ve etin yaninda birlikte
bulunan gidalarinizi etleri alarak ayri ayr kaplarda
muhafaza etmek gerekir. Saklama kaplarini da tika basa
doldurmayin.

e Tekrar 1sitmak gerektiginde soslu gidalari, gorbalari, etli
gidalar vb. kaynayana kadar, diger yiyecekleri ise 75 °C'ye
kadar isitin.

e  Mikrodalgada pisirilen ve artan yemeklerin muhafazasinda
kapakli ya da delikli plastik saklama kaplari kullanin.

e Son kullanma tarihi dolan yiyecekleri atin.

e  Kokusu ve goriinlisii degisen veya tuhaf olan yiyeceklerin
tadina bakmayin. siphelenirseniz atin.

e  Eder peynir, salam, meyve-sebze vb. gidalarinizin bir kismi
kiiflenmigse kiifli kismi genis ve derin bir tabaka halinde
kesip atin. Clinki kifler her zaman gdzle goriilmezler.
Gidalarinizin biiyiik kismi kiifldi ise tamamini gdpe atin.

Gidalarinizin giivenligi gerek lokal gerekse (lke gapinda
faaliyet goOsteren bu isle gorevli resmi kuruluslar tarafindan
yuritilmektedir. Gida endustrisi de glivenli gida tretiminde énemli rol
oynar. Gida endustrisinde adeta bir otokontrol sistemi vardir. Glinkii
Uretilen gidanin, gida zehirlenmesine yol agmasi, Uretici firmanin
bliytk bir ekonomik kayba ugramasina neden olur. Bu agidan gida
endustrisinde gorev yapan birgok kisi egitim programlarinin 6nemine
inanmaktadir.



