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Oz

Amag: Capraz kontaminasyon, besinlerdeki gizli alerjenlerin baslica kaynaklarindan biridir ve toplu beslenme
sistemlerindeki tiim agsamalarda ortaya ¢ikabilir. Bu ¢aligma, toplu beslenme hizmeti veren bir kurum diizeninde,
findik alerjeninin ¢apraz kontaminasyon yollar1 ve bulas diizeyini arastirma amaci ile yapilmustir.

Gerec¢ ve Yontem: Temizlik bezi, tepsi, el ve sekerliklerin ¢apraz bulasa etkisi ve temizlik prosediirii dort asamada
arastirilmustir. Islem sonrasi alnan drneklerde ELISA kullanilarak findik alerjen diizeyleri belirlenmistir.
Bulgular: Bu ¢aligmanin sonuglarina gore degerlendirilen tiim asamalarin ¢apraz kontaminasyona neden oldugu
tespit edilmistir.

Sonu¢: Calisma sonucunda alerjenler i¢in temizleme bezi, tepsi ve ellerin ¢apraz kontaminasyon kaynagi
olabilecegi tespit edilmistir. Toplu beslenme sistemlerinde alerjen kontaminasyonuna yonelik kontrol adimlar1 ve
risk planlart hazirlanmalidir. Bu ¢alisma, toplu beslenme sistemlerinde findik alerjeni ¢apraz bulasinin énemini
vurgulayarak, gida giivenligi asamalarina gore gerceklestirilen uygulamalarinin bu tiir riskleri azaltmada kritik
oldugunu gostermektedir.
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Abstract

Objectives: Cross-contamination is a major source of hidden allergens in foods and can occur at all food
processing stages. The aim of this study was to investigate contamination pathways and the contamination levels
of hazelnut allergens in a food service system setting.

Materials and Methods: The effect of the cleaning cloth, trays, hands, and sugar pots on cross-contamination
and the cleaning procedure were investigated in four stages. Samples taken after the procedures were analyzed
using ELISA to determine hazelnut allergen levels.

Results: According to the results of this study, all evaluted stages were found to cause cross-contamination.
Conclusion: According to this study, cleaning cloth, trays and hands could be the source of cross contsmination
for hazelnut allergen. The quality control steps and risk plans for allergen contamination in food service systems
should be prepared. By emphasizing the significance of hazelnut allergen cross-contamination in food service
systems, this study highlights the critical role of practices conducted in accordance with food safety procedures
in reducing such risks.
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Giris

Besin alerjisi, spesifik besin maddelerine maruz kalmanin ardindan ortaya ¢ikan
anormal immiinolojik bir reaksiyondur (Ekezie vd., 2018; Soon, 2018). Besin alerjilerinin, artan
sikligr yalnizca gelismis iilkelerde degil, ayni zamanda gelismekte olan {ilkelerde de
goriilmektedir (Loh ve Tang, 2018). Prevalanst Avrupa ve Amerika Birlesik Devletleri
(ABD)'ndeki eriskinlerde sirasiyla % 9-11 civarinda olup ¢ocuk niifusunun % 1-4"ti kadardir
(Sampath vd., 2021).

Genel olarak, besin alerjisine sahip bireyler, tiiketene kadar belirli besinlere kars1 alerjik
reaksiyonlarmin oldugunun farkinda degildir (Ekezie vd., 2018). Besin alerjisinde klinik
semptomlar, solunum problemlerini (6rn. konjonktivit, rinit), deri reaksiyonlarini (6rn. iirtiker,
egzema ve anjioddem), kardiyovaskiiler bozukluklar1 (6rn. vaskiiler kollaps, hipotansiyon),
gastrointestinal sistem (GI) ile ilgili problemleri (6rn. kusma, ishal, karin agris1) ve psikiyatrik
bozukluklar1 (huzursuzluk, uykusuzluk, anksiyete, istahsizlik) icerir. Bu tiir reaksiyonlar
alerjenik besin alimindan hemen sonra hatta birkac¢ giin sonra bile ortaya ¢ikabilmektedir
(Cianferoni ve Spergel, 2009; Crevel, 2015; Poms vd., 2004; Zukiewicz-Sobczak vd., 2013)

Alerjik reaksiyonlara neden olabilecek 170'in iizerinde besin vardir, ancak vakalarin %
90'1 siit, yumurta, soya, kabuklu deniz iirlinleri, balik, sert kabuklu kuru meyveler, yer fistig1 ve
bugdayda bulunan alerjenik proteinlerden kaynaklanmaktadir (Astwood ve Fuchs, 1996;
Fernandez-Rivas ve Asero, 2014; Thompson vd., 2006). Sert kabuklu kuru meyveler, ciddi ve
hatta bazen 6liimciil reaksiyonlara neden olabilen immiinoglobulin E (IgE) aracili reaksiyonlari
uyaran gii¢lii alerjen kaynaklaridir (McWilliam vd., 2015).

Sert kabuklu kuru meyvelerden olan findik (Corylus avellana), Birlesmis Milletler Besin
ve Tarim Orgiitii/Diinya Saglik Orgiitii (FAO/WHO) Kodeks Alimentarius Komisyonu (1999)
tarafindan en tehlikeli alerjenik besinlerden biri olarak kabul edilmektedir (COMMISSION,
1999; Iniesto vd., 2013). Besin degeri ve faydali saglik etkileri nedeniyle diinya ¢apinda
siklikla tiiketilmektedir. Semptomlarin siddeti ile ilgili 6nemli cografi ve yasa bagh
varyasyonlar olmasina ragmen, Amerika Birlesik Devletleri'nin aksine, Avrupa'da findik, besin
endiistrisinde yer fistigindan ¢cok daha yaygin olarak kullanilmaktadir (Hefle, 2001; Pele vd.,
2007; M Wensing vd., 2001). En yaygin sert kabuklu kuru meyve alerjisi Avrupa'da findik
alerjisi iken, ABD’de ceviz ve kaju, Birlesik Krallik’ta ise Brezilya cevizi, badem ve ceviz
alerjileridir (Burney vd., 2014; McWilliam vd., 2015). italya ve Avrupa'da findik alerjisinin
tahmini prevalans1 %0,2 civarindayken, ABD ve Rusya'da findik alerjisinin tahmini pediatrik

prevalansi sirastyla %0,2-0,5 ve %0,09'dur ve pediatrik popiilasyonda inek siitii ve yumurtadan
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sonra erken besin duyarliliginin {igiincii 6nde gelen nedenidir (Fedorova vd., 2014; Gabet vd.,
2016; Grabenhenrich vd., 2016; McWilliam vd., 2015; Sampson, 2005).

Findigin birkag proteini alerjen olarak kabul edilmistir. Simdiye kadar, 10 alerjenik
protein grubu [Cor a 1 (PR-proteini), Cor a 2 (profilin), Cor a 8 (Spesifik Olmayan Lipit
Transfer Proteni (nsLTP), Cor a 9 (11S Globiilin-Legumin), Cor a 10 (Liiminal Baglayici
Protein), Cor a 11 (7S Globulin - vicilin), Cor a 12 (oleosin), Cor a 13 (oleosin), Cor a 14 (2S
albiimin) ve Cor a TLP (Taumatin- Benzer Protein)] tanimlanmistir. Bunlardan Cor a TLP,
Diinya Saglik Orgiitii ve Uluslararasi Immiinoloji Dernekleri Birligi (WHOIUIS) alerjenler
listesine dahil edilmemistir, ancak Allergome veritabanina dahil edilmistir (Akkerdaas vd.,
2006; Garino vd., 2010; Hampl ve Starka, 2020; Milerova vd., 2006; Pastorello vd., 2002).

Besin alerjilerinin tedavisinde kati ve 6zel eliminasyon diyetleri uygulanmaktadir
(Taylor ve Baumert, 2010). Az miktarda alerjenik besin, alerjik bir reaksiyonu
tetikleyebileceginden, besin alerjisine sahip kisiler i¢in besin tiriinleri etiketindeki dogru bilgiler
onemlidir (de Hortaleza, 2019). Findik alerjeni, Tiirkiye’de ve diinyada besin etiketinde
belirtilen alerjenler arasindadir (Communities, 2007; Law, 2004; Yilmaz ve Akay, 2020).

Capraz kontaminasyon, besinlerdeki gizli alerjenlerin baslica kaynaklarindan biridir ve
besin zincirinin tiim asamalarinda ortaya ¢ikabilir. Tarim alanlari, hasat ekipmani, ¢iftlikteki
depolama tesisleri, asansorler, tarim malzemesinin isleme alanina taginmasi igin ortak
kullanilan ulagim araglari, bu tesisler i¢inde ortak kullanilan hazirlama alanlari, ekipmanlar,
masalar ve eller ¢apraz kontaminasyon kaynaklarindandir. Ayrica besinler servis edildigi sirada
hava ile temas ile de ¢apraz kontaminasyon meydana gelebilecegi tahmin edilmektedir (Perry
vd., 2004; Taylor ve Baumert, 2010).

Yer fistig1 ve findik alerjisi olan bireyler {izerinde yapilan bir ¢calismaya gore, bireylerin
%13,7’sinin restoranlarda alerjik reaksiyonlar yasadig: tespit edilmistir. Bu reaksiyonlardan
bazilari, restoran mutfaginda meydana gelen capraz kontaminasyondan kaynaklanmakla
birlikte, bu reaksiyonlarla iliskili nedensel faktorleri belirlemek her zaman kolay degildir
(Furlong vd., 2001). Toplu beslenme sistemlerinde paylasilan {iretim alanlarinin ve mutfak
gereclerinin uygun sekilde sterilize edilmemesi ve toplu beslenme personeli tarafindan
uygulanan yetersiz hijyen prosediirleri nedeniyle besin alerjenlerinin ¢apraz kontaminasyonu
toplu beslenme yapan kurumlarda siklikla goriilmektedir (Farage, de Medeiros Nobrega,vd.,
2017; Farage, Puppin Zandonadi vd., 2017). Bu nedenle, alerjisi olan bireyler biiyiik zorluklarla
karsilagmaktadir. Boylece, ev disinda yemek yeme bu bireyler icin bir problem teskil
edebilmektedir (Farage ve Zandonadi, 2014). Toplu beslenme yapan kuruluslarda kullanilan
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ortak ekipmanlar, etiketlenmemis besin alerjenleri (gizli alerjen) kaynagi olarak sik sik
tanimlanmaktadir. Ancak kullanilan ekipmanin alerjen capraz kontaminasyonu iizerindeki
etkisi temel olarak bilinmemektedir (Perry vd., 2004; Roeder vd., 2008). Bu c¢alisma toplu
beslenme hizmeti veren bir kurum diizeninde, findik alerjeninin ¢apraz kontaminasyon yollarini

ve bulas diizeyini aragtirma amaciyla planlanmis ve yiiriitiilmiistiir.

Gerec ve Yontem

Bu ¢aligsma, toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda findik ¢capraz kontaminasyonunu
degerlendirmek amaci ile Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve
Diyetetik Béliimii, Beslenme Ilkeleri Laboratuvari’nda gerekli izinler alindiktan sonra Temmuz
ay1 2019 tarihinde gerceklestirilmistir. Calisma ¢apraz kontaminasyona yol agacak temizleme
bezi, tepsi, menaj takimlar1 ve ellerin degerlendirildigi dort asamadan olugmaktadir.
Arastirmanin Planlanmasi ve Uygulanmasi

Birinci asamada; temizleme bezinin ve temizleme prosediiriiniin capraz bulasa etkisi test
edilmigtir. Aralarinda 1 metre mesafe olan iki ahsap masa kurulmus, bulasik deterjani ile
temizlenmis ve 1 litre suya 10 mL ylizey dezenfektan1 (%10 a/h, Benzalkonyum kloriir ve
yardimc1 etken maddeler) eklenerek masalar dezenfekte edilmistir. Birinci masanin 15x15
cm’lik alanina 15 mL findik ezmesi siiriiliip 30 dakika bekletilmistir. Kuruyan findik ezmesinin
tiim gorliniir kalintilar bir kagit pegete ile masa ylizeyinden alinmig ve masadan siiriintii 6rnegi
alimmistir. Kontrol 6rnekleri i¢in, siirlintii gubugu distile su ile nemlendirildikten sonra dikey
ve yatay hareketlerle masalardan siiriintii 0rnekleri alinmistir. Daha sonra masa bu deney i¢in
ilk kez kullanilan temiz ve 1slak bir bez yardimiyla silinmistir. Ayn1 bez ile ikinci masa silinmis
ve siirlintli 6rnegi alinmistir. Birinci asamanin sematize edilmis sekli agagida verilmistir (Sekil
1).

Ikinci asamada; tepsinin ¢apraz kontaminasyona etkisini degerlendirmek igin iic masa
ve bir tepsi kullanilmistir. Masalar ve tepsi ilk asamadaki gibi dezenfekte edilmistir. Birinci
masanin 15x15 cm’lik alanina 15 mL findik ezmesi siiriilmiis ve 30 dakika bekletilmistir.
Kuruyan findik ezmesinin tiim goriiniir kalintilar1 bir kagit pegete ile masa yiizeyinden alinmis
ve masadan siiriintii 6rnegi alinmigtir. Daha sonra findik ezmesinin siiriildiigii alana toplu
beslenme sistemlerinde kullanilan ve bu calisma i¢in ilk kez kullanilan plastik bir tepsi
konulmus ve 15 dakika bekletilmistir. 15 dakika sonrasinda tepsinin alt yiizeyinden siiriintii
ornegi alinmistir. Daha sonra tepsi ikinci masaya tasinmis ve yine 15 dakika bekletilmistir.

Bekletildikten sonra tepsi kaldirilarak masadan siiriintii 6rnekleri alinmistir. Yine tepsinin alt
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ylizeyinden de siiriintli 6rnegi alinmistir. Tepsi liglincli masaya tasinmis ve yine 15 dakika

bekletilmistir. Bekletme isleminden sonra masadan siiriintii 6rnekleri alinmustir. Ikinci

asamanin sematize edilmis sekli asagida verilmistir (Sekil 2).

Asama l
1 metre
2. Adim
1. masa 15 ml findik ezmesi 2. masa
bulastirildi.
30 dk beklendi. Pegete ile
silinip 6rnek alind1.
11k kez kullanilan bez
Na o yardimu ile silindi.
15x15 Ornek alind1
B
1. masa 2. masa
- s
1. masa 2. masa
Sekil 1. Birinci Asamanin Sematik Gosterimi
Asama 2
1 metre 1 metre
2. Adim
1. masa 15 ml findik ezmesi 2. masa
bulastirildi. 3. Adim
30 dk beklendi. Pegete ile Ayni plastik tepsi
silinip 6rnek alind1. ikinci masaya
Plastik tepsi koyuldu. tagind1. 15 dk
15 dk bekletildi. bekletildi.
Tepsinin altindan 6rnek Tepsinin altindan
alind1. ve masadan rnek
alindi.
Na "3
D — @&
3
1. masa 2. masa

Sekil 2. Tkinci Asamanim Sematik Gosterimi

1. Adim
Masalar dezenfekte edildi
0. drnekler alind1

3. Adim

Ayni bez ile ikinci
masa silindi.
Ornek alind1.

4. Adim

Birinci masa
dezenfektanl bez ile
silindi ve ayni bez ile
ikinci masa silindi.
1ki masadan da érmek

alind1.
1. Adim
Masalar dezenfekte edildi
0. Kontrol érnekleri alind1
3. masa 4. Adim
Ayni plastik tepsi

liclincii masaya
tasindi. 15 dk
bekletildi.
Masadan 6rnek
alind1.

3. masa

Uciincii asamada; ellerin ve menaj takimmin cgapraz kontaminasyona etkisi test
edilmistir. Findik alerjisi olmayan goniillii bir bireyin, elleri el antiseptigi [(klorheksidin
diglukonat (CAS: 18472-51-0) %0.2, izopropil alkol (CAS: 67-63-0) %70)] ile dezenfekte

edilmis ve sag elinden kontrol 6rnegi i¢in siiriintii 6rnegi alinmistir. Bireyin dezenfekte edilmis
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sag elinin i¢ tarafina ve parmak aralarma 15 mL findik ezmesi siiriilmiistiir. Kuruyan findik
ezmesinin tiim goriiniir kalintilar1 bir kagit pecete ile el ylizeyinden alinmis ve elden siirlintii
ornegi alinmistir. Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda kullanilan iki cam sekerlik
bulundurulmustur. Sekerlikler ilk agamadaki prosediir ile dezenfekte edilmistir. Daha sonra
birey birinci cam sekerligi sag eliyle 1 dakika tutarak kahvesine seker eklemistir. Seker ekleme
isleminden sonra birinci sekerlikten siiriintii ve 6rnekleri alinmistir. Daha sonra birey ikinci
sekerligi 1 dakika tutmus ve kahvesine seker eklemistir. Ikinci sekerlikten de siiriintii 6rnegi

alinmustir. Ugiincii asamanin sematize edilmis sekli asagida verilmistir (Sekil 3).
Asama 3

1. Adim

El ve sekerlikler
dezenfekte edildi.
0. Kontrol 6rnekleri
alindi

\\ 1. sekerlik 2. sekerlik

4. Adim
ikinci sekerlik de
1 dk tutuldu.
3. Adim Sekerlikten
2. Adim Birinci sekerlik 1 ornek alind1.
_ 15 ml findik ezmesi dk tutuldu.
\ \ J l /] tiim ele bulastirildi. . Sekerlikten
\ \ Hemen pegete ile srnek alindi.
R silindi. == an
\ Ornek alind1. i JRN (Wi

\‘

Sekil 3. Uciincii Asamanin Sematik Gosterimi

Dordiincii agamada; ellerin, toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda bulunan
musluklarin ve temizleme prosediiriiniin etkisi test edilmistir. Findik alerjisi olmayan {i¢
goniillii birey ellerini el antiseptigi [(klorheksidin diglukonat (CAS: 18472-51-0) %0.2,
izopropil alkol (CAS: 67-63-0) %70)] ile dezenfekte edilmistir. Dezenfekte ettikten sonra bes
bireyin de sag elinden kontrol 6rnegi i¢in siirlintli 6rnekleri alinmistir. Birinci bireyin sag elinin
i¢ tarafina ve parmak aralarina 15 mL findik ezmesi siiriilmiistiir. Kuruyan findik ezmesinin
tim goriiniir kalintilar1 bir kagit pecete ile el yiizeyinden alinmis ve elden siiriintii 6rnegi
alinmistir. Daha sonra birey elini musluk suyu ile yikamig ve yine elinden siiriintii 6rnegi
alinmistir. Ikinci bireyin de sag elinin i¢ tarafina ve parmak aralarmna 15 mL findik ezmesi
striilmiigtiir. Kuruyan findik ezmesinin tiim goriiniir kalintilar1 bir kagit pegete ile el
ylizeyinden alinmig ve elden siiriintii 6rnegi alinmistir. Daha sonra birey ellerini sabun ve su ile
yikamigtir. Ellerini yikamadan 6nce asama birdeki protokole uygun dezenfekte edilmis ve

kontrol 6rnegi i¢in musluktan siirlintli 6rnegi alinmistir. Yikama isleminden sonra elinden
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siiriintii alinmistir. Yikama isleminden sonra musluktan da siiriintii 6rnegi alinnmstir. Ugiincii
bireyin de sag elinin i¢ tarafina ve parmak aralara 15 mL findik ezmesi siiriilmiistiir. Kuruyan
findik ezmesinin tiim goriiniir kalintilar1 bir kagit pecete ile el yiizeyinden alinmis ve elden
stirlintii ornegi alinmistir. Daha sonra birey ellerini el antiseptigi ile silmistir. Silme isleminden
sonra bireyin elinden siirlintii 6rnekleri alinmistir. Dordiincii asamanin sematize edilmis sekli

asagida verilmistir (Sekil 4).

1. Adim

Eller ve musluk
dezenfekte edildi.
0. Kontrol 6rnekleri
alindi

1. Birey .Bi
3. Adim
0 ﬂ /) 2. Adim Daha sonra birinci birey elini su

QA Birinci bireyin eline 15 ml findik / ile yikadu.
\ ezmesi siiriildii. / Elinden 6rnek alindi.
}jecete ile hemen silindi. .
St Ornek alind1.
=< .
1. Birey 4. Adim 5.Adim
v ﬂ /} ikinci bireyin eline 15 ml findik [ Dabha sonra ikinci birey elini sabun
\ ezmesi siiriildii. N ile yikad1. Daha 6nce dezenfekte
\ e Ijeg:ete ile hemen silindi. Y edilmis musluk kullanildi.
Ornek alind1. * Elinden ve kullandig1 musluktan
\\ ‘K — ornek alindi.
2. Birey 6. Adim 2. Birey T-Adm
f ﬂ /7 Ugiincii bireyin eline 15 ml dDaha ;o]?ra ugtinetl l?lrey elini el
J findik ezmesi siiriildii. \ ﬂ /7 ezenfektan ile sildi.
\ Pegete ile hemen silindi. \Y\ [ - Elinden dmek alind:.
7 Omnek alind1. 4

©=< . \; 7

3. Birey 3. Birey

Sekil 4. Dordiincii Asamanin Sematik Gosterimi

Her siirlintii 6rnegi alindiktan hemen sonra 15 ml’lik steril falkon tiiplere konulmus ve
4 °C’de buzdolabinda analize kadar muhafaza edilmistir.

Asamalar bittikten sonra buzdolabinda bekletilen tiim tiipler soguk zincir ile korunarak
Enzim Bagli immiin Test (ELISA) test kiti yardimiyla analiz edilmistir. Findik alerjeni ¢apraz
kontaminasyon diizeyi ELISA (Romer Labs AgraQuant Plus Hazelnut, Austria) kiti ile {iretici
firma tarafindan belirlenen protokole gore calisilmistir. Daha sonra standartlarin absorbans
degerleri kullanilarak standart egri elde edilmistir ve Orneklerdeki findik alerjeni bulas
diizeyleri hesaplanmustir.
Findik Kontaminasyonuna Maruziyet Hesaplanmasi

Findik kontaminasyonu maruziyeti i¢in Eller ve ark. (Eller vd., 2012)’nin yaptig1

calismaya gore findik alerjisi vakalarinin ciddiyeti ve siklifi g6z Oniine alindiinda,
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gozlemlenebilir semptomlarin ortaya ¢ikmasindan sorumlu olan diisiik seviye 1 mg alerjendir.
En diisiik maruziyet dozu 1 mg olarak alinip, elde edilen sonuglar olas1 bir alerjik reaksiyona
sebep olma olasilig1 ylizde olarak sunulmustur. 1 ppm, 1000 mg olarak alinmstir.
Verilerin Istatistiksel Degerlendirilmesi

Verilerin tanimlayici istatistik olarak findik alerjen bulasi degerlerinin ortalama ve
standart sapma degerleri verilmistir. Her asama i¢in bulas diizeyi kontrol 6rnegine gore yilizde

degeri hesaplanmustir.

Bulgular

Bu ¢aligmada toplu beslenme hizmeti veren bir kurulusun yemek alani diizeni kurularak,
findik alerjeni i¢in ¢apraz bulas yolaklar1 analiz edilmistir. Bu ¢alisma sonuglarina gore,
incelenen tiim yolaklar ¢apraz kontaminasyona neden olmustur.

Temizleme bezinin capraz kontaminasyona neden olup olmadigi ve temizleme
prosediiriiniin etkisi gosterilmistir (Tablo 1). Birinci masanin 15x15 c¢m’lik alanma 15 mL
findik ezmesi siiriiliip 30 dakika bekletildikten sonra masada 30,012 ppm findik alerjeni tespit
edilmigstir. Masa 1slak bir bez yardimiyla silindikten sonra findik alerjeni diizeyi 32,745 ppm
olarak tespit edilmistir. Dezenfekte edilmis ve birinci masa ile aralarinda 1 metre mesafe olan
ikinci masa ayn1 bez ile silindiginde ikinci masada tespit edilen findik alerjeni diizeyi 19,275
ppm olarak bulunmustur. Birinci masa dezenfektanli bez ile silindiginde birinci masadaki findik
alerjeni diizeyi 8,928 ppm’e diismiistiir. Ayn1 dezenfektanli bez ile ikinci masa silindiginde ise

ikinci masadaki findik alerjeni diizeyi 8,103 ppm’e diismiistiir.

Tablo 1. Asama 1- Temizleme Bezinin Bulastirma Diizeyleri

Ormekler Findik Alerjeni Kontrol Ornegine Gore Bulas
Konsantrasyonu (ppm) Diizeyi (%)

Masa sifir 30,012 -

Birinci masayi 1slak bezle silme 32,745 97,3

Ikinci masay1 ayni 1slak bezle 19,275 57,3

silme

Birinci masay1 dezenfektanla 8,928 26,5

silme

Ikinci masay1 ayn1 dezenfektanl 8,103 24,0

bezle silme
(Kontrol Ornegi) = 33,660 ppm olarak almmustir.

Sekil 5’te temizleme bezinin bulastirma diizeylerinin sematik gosterimi sunulmustur.

Islak bez ile temizlemede ilk masada kontaminasyon diizeyi %97,3 ayni kalirken, dezenfektanl
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bez ile temizlemede bu diizeyin %26,5’e diistiigli gosterilmistir. Islak bez ile temizlemede ikinci
masada kontaminasyon diizeyi %57,3 iken, dezenfektanli bez ile temizlendiginde ikinci

masadaki kontaminasyon diizeyinin %24’e diistiigii gosterilmistir.

Asama 1- Temizleme Bezi
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Sekil 5. Temizleme Bezinin Bulastirma Diizeyleri

Toplu beslenme sistemlerinde kullanilan tepsilerin c¢apraz kontaminasyona etkisi
gosterilmistir (Tablo 2). Birinci masanin 15x15 cm’lik alanina 15 mL findik ezmesi siiriiliip 30
dakika bekletildikten sonra masada 30,012 ppm findik alerjeni tespit edilmistir. Findik
ezmesinin stirildiigii alana konulan ve 15 dakika bekletilen tepsi altinda ise bu diizey 32,427
ppm olarak bulunmustur. Birinci masadan alinip daha 6nce dezenfekte edilmis ikinci masaya
konulduktan sonra ikinci masada 32,940 ppm findik alerjeni tespit edilmistir. Ikinci masada
bekletildikten sonra tepsi altinda tespit edilen findik alerjeni diizeyi 33,116 ppm olmustur. Ayni
sekilde tepsi ikinci masadan alinip daha 6nce dezenfekte edilmis {iglincli masaya konulup 15
dakika bekletildikten sonra {igiincii masadaki findik alerjeni diizeyi 32,799 ppm olarak tespit
edilmistir.

Tablo 2. Asama 2- Tepsinin Bulagtirma Diizeyleri

Ornekler Findik Alerjeni Kontrol Ornegine Gore
Konsantrasyonu (ppm) Bulag Diizeyi (%)

Masa sifir 30,012 -

Tepsi 15 dk sonra tepsiden 32,427 96,3

Ikinci masada tepsiyi beklettikten 32.940 97.8

sonra masadan

Ikinci magada tepsiyi beklettikten 33.116 98.3

sonra tepsiden

Uclincii masada tepsiyi beklettikten 32.799 97.6

sonra masadan
Kontrol Ornegi= 33,660 ppm olarak alinmistir.
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Sekil 6.’da tepsinin findik alerjeni bulastirma diizeyleri gosterilmistir. Birinci masadan
tepsi altina kontaminasyon diizeyi %96,3 olup ikinci masada bekletildikten sonra bu diizey %
98,3 olmustur. Tepsinin her iki masaya da findik alerjeni bulastirdig1 goriilmektedir. Birinci
masada %96,3 diizeyinde kontamine olan tepsi ikinci masada bekletildikten sonra masaya
kontaminasyon diizeyi %97,8 olurken, ii¢iincii masaya tasindiginda bu diizey %97,6 olarak
tespit edilmistir.

Tablo 3.’te ellerin ve ortak kullanilan menaj takiminin bulastirma diizeyleri
gosterilmistir. El ve sekerlik dezenfekte edildikten sonra bulunan findik alerjeni diizeyleri
strastyla 5,560 ve 2,193 ppm olarak tespit edilmistir. Ele findik ezmesi bulagtirilip sekerlik 1
dakika boyunca tutturulduktan sonra elden sekerlige bulas oldugu goriilmiis ve bu diizey 31,847
ppm olarak tespit edilmistir. Ikinci sekerlik de ayn1 sekilde 1 dakika tutulmus ve findik alerjeni
diizeyi 31,961 ppm olarak tespit edilmistir. Sekerliklerdeki findik alerjeni diizeyi 30 ppm’lik

bir artig gostermistir.

Asama 2-Tepsi
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Sekil 6. Tepsinin Bulastirma Diizeyleri

Tablo 3. Asama 3- Ellerin ve Ortak Kullanilan Menaj Takiminin Bulastirma Diizeyleri

Ornekler Findik Alerjeni Konsantrasyonu  Kontrol Ornegine Gore Bulas

(ppm) Diizeyi (%)
El sifir 5,560 -
Sekerlik sifir 2,193 -
El ile birinci sekerligi bir
dakika tutma 31,847 1452,2
El ile ikinci sekerligi bir
dakika tutma 31,961 1457.4

Kontrol Ornegi= 2,193 ppm olarak almmustir.
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Sekil 7.’de ellerin ve ortak kullanilan menaj takiminin bulagtirma diizeyleri sematik
olarak gosterilmistir. El dezenfekte edildikten sonra analiz edildiginde findik alerjeni diizeyi
5,560 ppm iken, findik ezmesinin tiim goriiniir kalintilar1 bir kagit pecete ile el yiizeyinden
alindiktan sonra analiz edildiginde bu diizey 30,402 ppm’e artmustir. Sekerlik dezenfekte
edildikten sonra analiz edildiginde findik alerjeni diizeyi 2,193 ppm iken, kontamine olmus el
ile 1 dakika tutulduktan sonra bu diizey 31,847 ppm’e artmistir. Birinci sekerlikteki findik

alerjeni diizeyi 30 ppm’lik bir artig gostermistir.

Asama 3-El -Sekerlik
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Sekil 7. Ellerin ve Ortak Kullanilan Menaj Takiminin Bulastirma Diizeyleri

Sekil 8.’de ellerin ortak kullanilan sekerlige findik alerjeni bulagtirma diizeyleri sematik
olarak gosterilmistir. Sekerlik dezenfekte edildikten sonra analiz edildiginde findik alerjeni
diizeyi 2,193 ppm iken, kontamine olmus el ile 1 dakika tutulduktan sonra bu diizey 31,847
ppm’e artmustir. Birinci sekerligin kontaminasyon diizeyi %1452,2 olarak bulunmirim
eklenmustur. Ikinci sekerlik dezenfekte edildikten sonra analiz edildiginde findik alerjeni
diizeyi 2,193 ppm iken, kontamine olmus el ile 1 dakika tutulduktan sonra ise bu diizey 31,961

ppm’e artmustir. Ikinci sekerligin kontaminasyon diizeyi %1457,4 olarak bulunmustur.

Asama 3-Sekerlik Bulas

ilk Ornek Sekerlik
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Sekil 8. Ellerin Ortak Kullanilan Sekerlik I¢in Bulasma Diizeyleri
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Tablo 4.’te ellerin, ortak kullanilan musluklarin ve el yikama prosediiriiniin bulastirma
diizeyleri gosterilmistir. El dezenfekte edildikten sonra analiz edildiginde findik alerjeni diizeyi
5,560 ppm iken, findik ezmesinin tiim goriiniir kalintilar1 bir kagit pecete ile el yiizeyinden
alindiktan sonra analiz edildiginde bu diizey 30,402 ppm olarak tespit edilmistir. Bireyin elinde
bulunan findik alerjeni diizeyi elini sadece su ile yikadiginda 32,459 ppm, sabun ile yikadiginda
ve el antiseptigi ile sildiginde ise 28,539 ppm olarak bulunmustur. Eller sadece su ile
yikandiginda ellerdeki kontaminasyon diizeyi %583,8 iken, sabun ve dezenfektan ile
yikandiginda 9%513,3 olarak bulunmustur. Musluk dezenfekte edildikten sonra analiz
edildiginde findik alerjeni diizeyi 9,327 ppm iken, bulas olan el ile musluk kullanildiktan sonra
bu diizey 27,102 olarak tespit edilmistir. Musluktaki findik alerjeni diizeyi 18 ppm’lik bir artis

gostermistir.

Tablo 4. Asama 4 - Ellerin, Ortak Kullanilan Musluklarin ve El Yikama Prosediiriiniin
Bulastirma Diizeyleri

Ornekler Findik Alerjeni Kontrol Ornegine Gore
Konsantrasyonu (ppm) Bulag Diizeyi (%)

El sifir 5,560 -

Bulas olan eli su ile yikama 32,459 583.8

Bulas olan eli sabun ile yikama 28,539 513,3

Bulas olan eli dezenfektan ile yikama 28,539 513,3

Musluk sifir 9,327 -

Bulas olan el ile muslugu 27.102 290.5

kullandiktan sonra musluktan
Kontrol Ornekleri= 5,560 ve 9,327 ppm olarak alinmistir

Sekil 9.’da ellerin ortak kullanilan musluklara bulastirma diizeyleri sematik olarak
gosterilmistir. Elde findik ezmesinin tiim goriiniir kalintilar1 bir kagit pecete ile alindiktan sonra
analiz edildiginde bu diizey 30,402 ppm olarak ol¢iilmiistiir. Musluk dezenfekte edildikten
sonra analiz edildiginde findik alerjeni diizeyi 9,327 ppm iken, bulas olan el ile musluk
kullanildiktan sonra bu diizey 27,102 ppm’e artmistir. Musluktaki findik alerjeni

kontaminasyon diizeyi %290,5 olarak tespit edilmistir.
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Asama 4 -Elden musluga
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Sekil 9. Ellerin Ortak Kullanilan Musluklara Bulastirma Diizeyleri

Tablo 5.’te findik alerjisi olan bireylerde alerjik reaksiyona neden olan minimum findik
alerjeni dozu 1 mg olarak alindiginda, analiz ettigimiz 6rneklerin bu dozun %3’ii kadar findik

alerjeni bulundurdugu gésterilmistir.

Tablo 5. ELISA- sonuglarina gére findik maruziyetinin belirlenmesi

= ELISA sonucu Findik kontaminasyon

Ornekler e
(ppm) maruziyeti (%)

Asama |- Birinci masayi 1slak bezle silme 32,745 3

Asama 1- H(inci masay1 ayni 1slak bezle silme 19,275 2

Asama 2- Ikinci masada tepsiyi beklettikten 32,940 3

sonra masadan

Asama 2- Ugiincli masada tepsiyi beklettikten 32.799 3

sonra masadan

Asama 3- El ile birinci sekerligi bir dakika 31,847 3

tutma

Asama 4- Bulas olan eli sabun ile yikama 28,539 3

Asama 4- Bulas olan eli dezenfektan ile yikama 28,539 3

Asama 4- Bulas olan el ile muslugu 27102 3

kullandiktan sonra musluktan

Tartisma ve Sonug¢
Alerjen c¢apraz kontaminasyonun yayginligi ve sikligi hakkindaki bilgiler sinirlidir
(Roeder vd., 2010). Alerjen ¢apraz kontaminasyonu, temel olarak temizleme igleminden sonra
caligma ylizeylerinde kalan alerjenik protein kalintilarindan dolay1 gerceklesmektedir (Galan-
Malo vd., 2017; Jackson vd., 2008). Bu sektordeki ana kontaminasyon yolaklar1 hakkinda
mevcut bilgi hala azdir. Bu nedenle alerjenleri kontrol altina almak igin etkili ve nesnel
onlemler almak oldukca zordur. Genel olarak, besin endiistrisindeki alerjenlerin kontrolii i¢in,

yemek hazirlamak i¢in kullanilan bilesenlere odaklanmistir. Ancak ¢alisma yiizeyleri ve mutfak
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esyalar1 ile ¢apraz kontaminasyona ¢ok az dikkat edilmistir veya hi¢ dikkat edilmemistir
(Dzwolak, 2017).

Ozellikle besin hazirlama alaninin daha kisitlh oldugu, 6zel ekipmanlarm olmadig, alan
ve ekipman paylasiminin fazla oldugu mutfaklarda c¢apraz kontaminasyon meydana
gelebilmektedir (Taylor ve Baumert, 2010). Fritdzlerde ve 1zgaralarda ortak kullanilan yaglar,
alerjen bilesen igeren besinleri hazirlamak icin ayni ¢calisma yiizeyleri ve fritdz, 1zgara, mikser,
tava, kaplar gibi ortak mutfak ekipmanlarinin kullanilmasi toplu beslenme sistemlerinde
meydana gelen ¢apraz kontaminasyonun baglica nedenlerindendir (Furlong vd., 2001; Jackson
vd., 2008; Ortiz vd., 2018; Roeder vd., 2008; Taylor ve Baumert, 2010). Ortak ekipmanlarin
alerjen c¢apraz kontaminasyonu iizerindeki etkisi temel olarak bilinmemektedir (Roeder vd.,
2008).

Yapilan bu ¢alismada toplu beslenme sistemlerinde kullanilan masa, temizleme bezi,
menaj takimi, musluk, temizleme prosediirii ve ellerin ¢apraz kontaminasyona etkisi
incelenmistir. Bu ¢alisma sonucuna gore incelenen tiim yolaklarin ¢apraz kontaminasyona
neden oldugu bulunmustur. Yapilan bir ¢alismaya gore, toplu beslenme sistemlerinde meydana
gelen 106 alerjik vakanin %?22’sine, besin hazirlamada kullanilan ortak ekipman ve servis
malzemelerinden kaynaklanan capraz kontaminasyonun neden oldugu bildirilmistir (Furlong
vd., 2001).

Yapilan bu ¢alismanin ilk asamasinda, bulas olmayan masa dezenfekte edildikten sonra
kontrol 6rnegi alinmis ve bu degerin ilging bir sekilde ¢ok yiiksek oldugu bulunmustur. Bu
durum, ortamda bulunan findik ezmesinin havadan bulas ile masaya kontamine olmus
olabilecegini diisiindiirmektedir (Perry vd., 2004). Toplu beslenme sistemi diizeninde sadece
1slak bez ile temizlemenin ¢apraz kontaminasyona neden oldugu tespit edilmistir. Islak bez
etkili bir temizleme prosediirii olmadig1 gibi capraz kontaminasyon kaynagi olabilmektedir.
Dezenfektanin temizlemedeki etkisi incelendiginde kontaminasyon diizeyini azalttig1 ve etkin
bir temizleme prosediirii olabilecegi gosterilmistir (Tablo 1 ve Sekil 5). Bu sonuglara gore, toplu
beslenme sistemlerinde siklikla sadece goriiniir kirlerin uzaklagtirildig1 veya sadece 1slak bir
bez ile temizleme prosediiriiniin uygulanmasi alerjisi olan bireyler i¢in risk olusturabilir.
Calismamizda, birinci masaya findik ezmesi siiriiliip 30 dakika bekletildikten sonra masada
30,012 ppm findik alerjeni tespit edilmistir. Masa 1slak bir bez yardimiyla silindikten sonra
findik alerjeni diizeyi 32,745 ppm olarak tespit edilmistir. Bu artisin nedeni findik ezmesinin
1islak bez ile dagilmasi ve kivaminin daha akiskan hale gelmesi ile birlikte siirlintii gubuguna

daha ¢ok yapigmasi olabilir. Yapilan bir ¢calismada, yer fistig1 alerjeni bulagtirilmis masalarda
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farkli temizleme prosediirlerinin (su, bulasik deterjani, ¢amasir suyu ve dezenfektanli bez)
etkinligi incelenmistir. Bu ¢aligmaya gore, bulasik deterjani harig tiim temizleme prosediirleri
masalardaki yer fisti1 alerjenini tamamen temizlemistir. Bulasik deterjani ile temizlenen 12
masanin 4’linde yer fistig1 alerjeni tespit edilmistir (Perry vd., 2004). Findik iceren kurabiye
dretiminin ardindan findik icermeyen kurabiyenin sadece goriinen Kkirlerin kazinarak
uzaklastirildigi ve aynmi ekipmanlar kullanilarak yapildigi bir ¢alismada, findik igermeyen
kurabiyelerde 100 mg/kg'dan fazla findik proteini bulunmus ve ortak iiretim ekipmanlarindan
kaynaklanan findik capraz kontaminasyonunun ciddi bir sorun olabilecegi gosterilmistir
(Roeder vd., 2008).

Toplu beslenme sistemlerinde kullanilan tepsiler genellikle temizlenmeden giin i¢inde
bircok kisi tarafindan kullanilmaktadir. Calismanin ikinci asamasinda toplu beslenme
sistemlerinde kullanilan tepsilerin ¢apraz kontaminasyon kaynagi olup olmadigi incelenmistir.
Elde ettigimiz sonuglara gore tepsi bir ¢apraz kontaminasyon kaynagi olarak bulunmustur.
Findik alerjeni ile kontamine olmusg bir masaya konulan tepsiye findik alerjeni bulas1 oldugu ve
tepsinin diger masalara da findik alerjeni bulastirdig1 gosterilmistir (Tablo 2 ve Sekil 6). Tablo
2 ‘de masa sifirin diger degerlerden daha yiiksek ¢ikmasi beklenmekteydi. Ancak tepsi ve diger
masalarda biraz daha fazla bulas tespit edilmistir. Bunun nedeninin, tepsi ve diger masalardan
direkt findik ezmesinin bulastigini gérdiiglimiiz yogun kisimlardan siiriintii ile 6rnek almamiz
olabilecegi diigiiniilmektedir. Yaklasik %100 kontamine oldugu saptanmistir. Yapilan bir
caligmaya gore, mevcut durum hakkinda bilgi edinmek i¢in, iki akademik yil boyunca, 50 okul
kantininden besinlerle temas eden ve 6zel kullanim i¢in ayrilan yiizeylerde 3 ana alerjen
kalintisinin (siit, yumurta ve gliiten) olusumu degerlendirildiginde, ¢alisma yiizeylerinin %
30'unun alerjen kalintilariyla kontamine oldugu gdosterilmistir. Ayrica, alerjen icermeyen
besinleri hazirlamak i¢in ayrilan 6zel kullanim yiizeylerinde de alerjen kalintilarinin bulunmasi,
capraz kontaminasyonlarin olabilecegini ve bdylece gizli alerjen bulunma riskini artirabilecegi
bildirilmigtir. Bu ¢aligmaya dahil edilen okullarin % 36's1, ayn1 anda yapilan bir ankete gore,
bu 6gretim yilinda en az bir alerjik reaksiyon vakasi yasadiklarin bildirmistir (Ortiz vd., 2018).

Calismanin {i¢iincii agsamasinda toplu beslenme sistemlerinde ortak kullanilan menaj
takimlariin ve ellerin ¢apraz kontaminasyona etkisi incelenmistir. Elde ettigimiz verilere gore,
ikisinin de ¢apraz kontaminasyon kaynagi oldugu tespit edilmistir. Findik alerjeni bulastirilmis
elden sekerlige findik alerjeni kontamine olmustur. El ile sekerlik 1 dakika tutuldugunda
kontaminasyon diizeyi %1452,2 gibi oldukca yiiksek bir diizeyde ¢ikmistir. Ayni elle ikinci

sekerlik tutuldugunda da kontaminasyon diizeyi %1457,4 olmus ve azalma gostermemistir
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(Tablo 3, Sekil 7 ve Sekil 8). ikinci sekerlikteki bulas diizeyinin, birinci sekerlikten biraz daha
yiikksek bulunmasinin nedeninin, direkt findik ezmesinin bulastifin1 goérdiigiimiiz yogun
kisimlardan siirlintii ile 6rnek almamiz olabilecegi diisiiniilmektedir.

Calismanin dordiincii asamasinda ellerin, ortak kullanilan musluklarin ve el yikama
prosediiriiniin c¢apraz kontaminasyona etkisi incelenmistir. Elde ettigimiz verilere gore,
kontamine olmus bir elin sadece su ile yikanmasiyla temizlenmedigi, sabun ve el antiseptigi ile
daha etkili bir temizleme yapilabilecegi gozlemlenmistir. Yer fistig1 bulastirilmis ellere el
yikama prosediirlerinin etkisinin incelendigi bir calismada, su, sabun ve dezenfektaninin
temizlemedeki roliine bakilmistir. Bu calismaya gore, sabun ile yikama prosediiriinde incelenen
12 bireyin higbirinde yer fistig1 alerjenine rastlanmazken, su ile yikama prosediiriinde %
25’inde, dezenfektan ile yikama prosediiriinde ise % 50’sinde yer fistig1 alerjenine rastlanmigtir
(Perry vd., 2004). Kontamine olmus eller yikanirken toplu beslenme sistemlerinde kullanilan
musluklara da ellerden findik alerjeni bulasi oldugu bulunmustur (Tablo 4 ve Sekil 9). Yapilan
bir calismaya gore, 6 bolge anaokulu ve okulda musluklar incelendiginde 13 muslugun 1’inde
yer fistig1 (Ara h 1) alerjeni saptanmistir (Perry vd., 2004). Findik alerjisi olan bireyler i¢in
musluklarin da ¢apraz kontaminasyon kaynagi olmasi risk teskil etmektedir.

Capraz kontaminasyonun yol a¢tig1 riskleri daha iyi degerlendirmek i¢in daha fazla nicel
bilgiye ihtiya¢c duyulmaktadir, bdylece uygun ve giivenli alerjen kontrol stratejileri
uygulanabilecektir. Besin alerjisi olan bir bireyde, alerjik reaksiyonlara neden olan spesifik bir
alerjenik besinin minimum dozunu belirlemek i¢in sinirli bilgi bulunmaktadir. Genel olarak,
alerji uzmanlari, besin alerjisi olan hastalara, spesifik alerjenik besinlerden ve bu besinlerden
yapilan tiim {irlinlerden tamamen kaginmalarini tavsiye etmektedir. Sifir tolerans varsayimi
yapilir; bu nedenle, tam bir kaginma zorunluluktur (Taylor ve Baumert, 2010). Alerjenler
besinlerin dogal bilesenleri oldugundan, riski sifira diislirmenin imkansizligr kabul
edilmektedir. Bu nedenle, risk azaltma stratejileri alerjen yonetimi i¢in daha uygun bir amag
olmaktadir (Crevel ve Cochrane, 2013).

Besin alerjisi olan bireylerin alerjik reaksiyonlar yasamayacaklar1 esik dozlarmin
oldugu belgelenmistir (Taylor vd., 2002). Ancak hangi bireyler risk altinda ve hangi doz
seviyelerinde bilinmemektedir (Taylor vd., 2009). Esik dozu genellikle alerjik bir reaksiyon
ortaya ¢ikarabilen en diislik doz olarak tanimlanmaktadir. Belirli bir tiir besin alerjisine sahip
bireyler arasinda bireysel esik dozunda 6nemli degisiklikler meydana gelebilmektedir (Huggett
ve Hischenhuber, 1998; Taylor vd., 2010). Risk degerlendirmesi agisindan, tanimlanmig bir

alerjik birey popiilasyonunda deneysel olarak test edildiginde reaksiyona neden olmayacak en
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biiyiik alerjenik besin miktar1 olacak bir popiilasyon esigi tanimlanmalidir (Spanjersberg vd.,
2007; Taylor ve Baumert, 2010). Belirli bireyler icin ger¢ek esik seviyelerinin belirlenmesi ve
duyarli bireylerin popiilasyonu i¢in koruyucu esiklerin belirlenmesi, halk saglig1 acisindan
biiyiik bir zorluktur (Taylor vd., 2009). Hem bireysel hem de popiilasyon bazinda esik dozlari
konusunda daha iyi bir arastirmaya ihtiya¢ vardir, bdylece niceliksel risk degerlendirmesi, besin
endiistrisi alerjen kontrol dnlemlerine kilavuzluk etme, etkinliklerini belirleme ve etiketleme
amaciyla kullamlabilir (Taylor ve Baumert, 2010). Amerika Birlesik Devleti Besin ve Ilag
Idaresi (FDA) Esik Calisma Grubu tarafindan yapilan bir literatiir taramasina gore, baslica
alerjenik besinlerin proteinleri i¢in gozlenen en diisiik yan etki seviyeleri, 0,13 ila 1,0 mg
yumurta proteini, 0,25 ila 10 mg yer fistig1 proteini, 0,36 ila 3,6 mg siit proteini, 0,02 ila 7,5 mg
sert kabuklu kuru meyve proteini, 88 ila 522 mg soya proteini ve 1 ila 100 mg balik proteinidir
(Group, 2008).

Findik alerjisi vakalarmin ciddiyeti ve siklig1 géz oniine alindiginda, gézlemlenebilir
semptomlarin ortaya ¢ikmasindan sorumlu olan diisiik seviye 1 mg alerjendir (Eller vd., 2012).
Findik alerjenine 1 mg maruz kalma findik alerjisi olan bireylerin %8’inde alerjik reaksiyonlara
neden olmustur. Bu miktar findik i¢in esik dozu olarak kabul edilmektedir. Findik proteininin
7-10 mg olmasi alerjik bireylerde solunum ve gastrointestinal sistem semptomlarina yol actigt
yapilan caligmalarda gosterilmistir. Findik proteininin 8,7 mg ve 15,9 mg, sirasiyla findik
alerjisi olan popiilasyonunun % 5 ve % 10'unda alerjik reaksiyonlara neden olmasi i¢in yeterli
oldugu gosterilmistir (Eller vd., 2012; M. Wensing vd., 2001; Wensing vd., 2002).

Caligmamiza gore, findik alerjeni esik dozu 1 mg kabul edildiginde, analiz ettigimiz
orneklerin bu dozun %3’ kadar findik alerjeni bulundurdugu gézlemlenmistir. Bu diizeydeki
findik alerjeninin de alerjisi olan hassas bireylerde alerjik reaksiyonlara neden olabilecegi
diisiiniilmektedir.

Toplu beslenme sistemlerinde alerjen ¢apraz kontaminasyonundan kaginmak i¢in 6nce
alerjen igcermeyen besinleri hazirlamak gibi bazi 6nlemler alinmaktadir. Ancak, bu 6nleme ek
olarak ¢aligma yiizeylerinden veya kaplardan ¢apraz kontaminasyonun olup olmadig: kontrol
edilmelidir. Bu kontrol, besinler hazirlandiktan veya servis yapildiktan sonra alerjenlere
yonelik etkili bir temizlik plani ile yapilmalidir (Galan-Malo vd., 2017; Jackson vd., 2008).
Temizlik, alerjenleri diger bilesenlerden ve birbirlerinden ayirmakta ve HACCP planinda kritik
bir kontrol noktast olarak kabul edilmektedir (Crevel ve Cochrane, 2013). Besin endiistrisi,
1990'larin basindan bu yana besinlerde istenmeyen alerjen varligini1 6nlemek amaciyla Alerjen

Kontrol Planlar1 (ACP)’nin gelistirilmesine énemli kaynaklar ayirmistir (Jackson vd., 2008).
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Her ne kadar ortak ekipmanin veya islem hattinin temizlenmesi ile alerjenlerin
uzaklastirilmasi, etkili alerjen kontrolii i¢in kritik noktalardan biri olarak tanimlanmis olsa da,
alerjenik besin bilesenlerinin kullanilan ekipmanlardan uzaklagtirilmasi i¢in temizleme
prosediirlerinin etkinligi hakkinda yaymlanmis bilgi olduk¢a azdir. Ayrica temizleme
prosediirlerinin etkinligini dogrulamak i¢in fikir birligine varilmamistir (Jackson vd., 2008). Bu
"gizli" alerjenler gorsel bir inceleme ile kontrol edilemeyebileceginden, nihai {iiriinlerde
bulunmalarini 6nlemek ¢ok zordur. Bu nedenle, temizleme isleminin etkinligi her iiretilen
partiden sonra uygun ve onaylanmis yontemler kullanilarak degerlendirilmelidir (Galan-Malo
vd., 2017; Jackson vd., 2008; Roder vd., 2009).

Caligmamizda toplu beslenme sistemlerindeki alerjen ¢apraz kontaminasyon risklerinin
degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu sebeple toplu beslenme sistemi diizeni olusturulmasi igin
findik alerjen proteini yerine findik ezmesi kullanilmistir. Calismamizda 15 mL findik ezmesi
kullanilmistir. Yer fistig1 alerjeninin ¢apraz kontaminasyonunun arastirildigi bir ¢alismada ise,
5 mL yer fistig1 ezmesi kullanilmistir (Perry vd., 2004). Biitce yetersizligi nedeni ile daha farkl
konsantrasyonlarda ¢apraz kontaminasyonun degerlendirilememesi ve drneklem sayisinin az
olmasi nedeniyle saptama aralig1 (2-25 ppm) iistiindeki degerlerin de dahil edilmesi bu

caligmanin kisithiliklaridir.

Finansal Destek
Bu calisma Hacettepe Universitesi Bilimsel Arastirmalari Projeleri Koordinasyon

Birimi tarafindan TYL-2019-17903 desteklenmistir.
Cikar Catismasi

Calisma kapsaminda herhangi bir kurum, kurus ya da aragtirmacilar arasinda ¢ikar

catigmast bulunmamaktadir.
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