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Tileawat we T B Rk, Glinimuzde gida zehirlenmelerinin azalmasi icin glivenli gida uretimi ve gida hijyeni
Turizm Igletmeciligi Egitimi konularina dikkat edilmesi gerekmektedir. Glivenli gida uretimi gidalarin fiziksel, kimyasal
Béliimd, ve biyolojik olarak degerlendirilen etmenlerden arindirilarak, iiretim sirasinda belirli kont-

ANKARA rollerin yapildig1 uygulamalardir. Gida hijyeni ise, herhangi bir gidanin temiz, bozulmamis

yani icerisinde sagliga zarar verecek herhangi bir madde bulundurmamasi ve hastalik etmen-
lerinden arindinlmis olmas1 demektir. Gida hijyeninin saglanmasi hazirlanacak yiyeceklerin
ham maddelerinin satin alinmasindan baslayarak dikkat edilmesi gereken bir siirectir. Son
yillarda tiiketiciler gida konusunda bilinclenerek saglikli ve giivenli gida arayisi icerisine
girmistir. Bu nedenle, ureticilerin bu durumu dikkate alarak uretim yapmalar1 zorunluluk
haline gelmistir.

Bu derleme, tiiketicileri ve gida uretimi alaninda calisanlar gida zehirlenmeleri konu-
sunda bilgilendirmek amaciyla hazirlanmistir. Gida zehirlenmelerinde etken faktorlerin yani
sira gidalarda risk olusturan etmenler de irdelenmistir.
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ABSTRACT

In today’s world, extreme precautions must be taken for securing food processing and
food hygiene issues in order to decrease food poisoning cases. Secure food processing is the
process of purification of food from physical, chemical and biological artifacts, with certain
controlling steps involved during the production. Food hygiene is defined as the state of a
food being clean, or in other words in a condition that is not unhealthy, purified from arti-
facts that may have caused illness. Providing food hygiene is a process that starts with the

letigim: ees . .

FEZE?DURLU OZKAYA acquisition of raw ingredients for food to be prepared. In recent years consumers became
Gazi Universitesi, more and more conscious for looking after healthy and trusted food items. Therefore, it
Ticﬁfef ve Turizm Egitim has become mandatory for manufacturers to take into consideration this case and provide
Fekilresi, e manufacturing accordingly.

Turizm Igletmeciligi Egitimi . . . . .
Bsliimii, 06830, This review was prepared in order to inform the consumers and employees working in
Golbagi, ANKARA food industry about food poisoning. The strong factors in food poisoning were stressed as
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well as artifacts causing such risks in the food industry.
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GIRIS

insanoglunun fiziksel bir ihtiyaci olan beslenme;
bliyime, yasamin siirdiiriilmesi ve sagligin korunmasi
amaciyla cesitli gidalarin tiketilmesi olarak tanmimla-
nabilir. insanlarin sagliklarim koruyabilmeleri icin sa-
dece yeterli ve dengeli beslenmeleri kafi olmamakta,
alinan gidalarin insan sagligin1 tehdit etmemesi ve
glivenli olmasi1 da gerekmektedir. Bu baglamda, gida
glivenligi ve hijyen gibi konularin 6nemi giinimiizde
giderek artmaktadir. Glinumuzde kadinlarin is yasa-

Tablo 1. Gidalarda risk olusturan baslica etkenler

GIDA ZEHIRLENMELERINDE ETKEN FAKTORLER

mina atilmasi, i¢ ve dis turizmin artmasi gibi cesitli
nedenlerle disarida yemek yeme aliskanlig1 giderek
yayginlasmistir. Bu duruma paralel olarak da gida ze-
hirlenmesi gibi olaylar meydana gelebilmektedir.

Gidalarda bozulma, gidanin yapisinda bulunan
protein, karbohidrat ve yaglarla, cesitli organik asit-
ler, alkoller, aldehitler, seliloz ve pektin gibi bilesik-
lerin y1ikilmas1 sonucu gidada istenmeyen bir goriinus,
tat ve kokunun ortaya ¢ikmasi olarak genel anlamda
tanimlanabilir.

BiYOLOJiK ETKENLER

BAKTERILER KUFLER VIiRAL AJANLAR PARAZITLER HAYVANLAR
Bacillus cereus Aspercillus flavus Hepatitis A Giardiazis Kuslar
Campylobacter jejuni Fusa_‘r.'ufn Spp. o Norwalk-benzeri virisler Helmintler Bocekler
Clostridium botulinum Penicillium citreoviride Rotaviriis Trisinellozis Kemirgenler
Clostridium perfringens Penicillium toxicarum Astrovirisler
Listeria monocytogenes C|aV'C§pS purpurae Calcivirtsler
Salmonella spp. Aspercillus ochraceus Adenoviriisler
Shigella spp. Pen!c!ll!um viridicatum Parvo viriisler
Stapylococcus aureus Penicillium patulum
Vibrio cholerae Penicillium expansum
Yersinia enterocolytica Fusar!um graminearum
Fusarium roseum
Fusarium poae
Fusarium versicolor
Aspergillus nidulans
KiIMYASAL ETKENLER
ENDUSTRIYEL = RADYOAKTIF
KALINTILAR KIMYASALLAR AGIR METALLER iZOTOPLAR
Antibiyotikler Heksabromobifeniller Arsenik Sezyum 137
Klorinli insektisitler Poliklorinlibifeniller Bakir lyodin 131
Organofosforlu insektisitler Vinilklorid Kadmiyum Potasyum 40
Kursun Stronsiyum 90
Civa
Selenyum
FiZIKSEL ETKENLER
Kirlilik
Cam tozlan
Boya kabuklan
(siyrintilar)
Metal tozlan
Tablo 2. Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler
GIDANIN YAPISI GIDAYA UYGULANAN iSLEME . CEVRE
(IC FAKTORLER) ON ISLEMLER TEKNIKLERI KOSULLARI
Gidamin kolloidal yapist Dondurma Isleme yontemleri Oksijen
Besin icerigi Kurutma Saklama-koruma yontemleri Bagil nem
Su aktivitesi (Aw) Nemlendirme Depolama kosullar Sicaklik
pH Isil islem Istk

Redoks potansiyeli (Eh)

Cevresel gazlar
Gaz konsantrasyonlari
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Gidalarda dogal olarak bulunan mikroorganizmalar
ile cevreden gidaya bulasmis olan mikroorganizmalar
gidalarin mikrobiyal florasini olusturmaktadir.

Gidalarda bulunabilecek mikroorganizmalar temel
ozelliklerine gore baslica dort grup altinda incelene-
bilir:

1.Fermente gidalann elde edilmesi amaciyla kul-
lanlan ve “starter” olarak adlandirilan mikroorganiz-
malar

2.Gida maddesinin bozulmasina neden olan sapro-
fit mikroorganizmalar

3.Gida zehirlenmeleri ve enfeksiyonlarina neden
olan patojen mikroorganizmalar

4.Inert (ne faydali ne de zararli olan) mikroorga-
nizmalar (1-4).
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Bir gidamin bozulmasi; ham maddenin temini, ta-
sinmasi, islenmesi ve depolanmasi sirasinda mikroor-
ganizmalarin geliserek yiiksek sayilara ulasabilecegi
bir ortamin olustugunun gostergesidir. Bu sirada gi-
daya patojen bir mikroorganizma da bulasmissa bu
mikroorganizma tehlikeli sayilara ulasarak insanlar-
da cesitli enfeksiyon ve gida zehirlenmelerine neden
olabilir (2, 3).

Pek cok etken gidaya bulasarak, gidanin zehir-
lenme etmeni haline donusmesine neden olabilir. Bu
olumsuzluk basta bakteriler olmak lizere diger mik-
roorganizmalar ve parazitlerin bulasmasiyla biyolojik
karakterli olabilecegi gibi haserelere ve kemirgenlere

Gida Kaynakli Hastalik ve Zehirlenmeler

intoksikasyonlar (Zehirlenmeler)

[N

Kimyasal Kokenli | Bly0l0]1k Kokenli

—

Enfeksiyonlar (Hastaliklar)

/

|Smd1r1m sisteminde

AN

Biitlin viicutta

Hayvansal |

-Sinir sistemi
zehirlenmeleri
-Karbonhidrat

metabolizmasi
zehirlenmeleri

Sekil 1. Gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelerin simflandinlmasi (3)

Bitkisel | [ Mikrobiyal [ sporlanma ile Gelisme ile
i A Bakteri Ku < <
Parazitler [_Algler || Bakteriler |[ Kifler | 1.Bagirsak | Organlarda | | Diger dokularda
Bécekler | mukozasinda |
. -Sindirim sistemi 2.Kaslarda —
Kemirgenler zehirlenmeleri | Karaciger hasari |
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Tablo 3. Gida kaynakli baz1 enfeksiyon ve zehirlenme etkenleri ve olusturduklan hastaliklar

ENFEKSIYONLAR

ORGANIZMA ADI

HASTALIK

Salmonella typhit, Salmonella paratyphi!
Shigella dysenteriae*

Vibrio cholerae*

Brucella melitensis*

Hepatit A virisi*

Polio viriisi*

Shigella flexneri*, Shigella sonnei®
Salmonella typhimurium? ve Salmonella tiirleri?
Vibrio parahaemolyticus?

Escherichia coli? (enteropatojenik)
Brucella abortus*

Clostridium perfringens

Tifo, paratifo

Shigellozis (basilli dizanteri)

Kolera

Brusellozis (Malta hummasi, Akdeniz hummasi)
Enfeksiyoz hepatit (Hepatit A)

Poliomyelit (Cocuk felci)

Shigellozis (Flexner ve Sonne dizanterisi)
Salmonellozis

Enterotoksikozis

Seyahat diaresi

Brucellozis (Malta hummasr)

Enterokolit, doku nekrozu veya gazli gangren

Camplobacter jejuni, Camplobacter coli Kamfiloliz
Yersinia enterocolytica Yersiniozis
Listeria monocytogenes Listeriozis
Coxiella burnetii Q-hummasi
ZEHIRLEMELER
ORGANIZMA ADI HASTALIK
Clostridium botulinum Botulizm

Bacillus cereus
Staphylococcus aureus
Mikotoksijenik kiifler®
Asperdillus flavus*
Asperdillus parasiticus*
Penicillium citreoviride®
Penicillium toxicarum?®
Claviceps purpurae®
Aspergillus ochraceus’
Penicillium viridicatum’
Penicillium patulum?®
Penicillium expansum?®
Fusarium graminearum?®
Fusarium roseum?®
Fusarium poae®
Fusarium versicolor®
Aspergillus nidulans®
Fusarium graminearum

Enterotoksin, emetik toksin
Stafilokok zehirlenmesi
Mikotoksikozis

Aflatoksikozis

Aflatoksikozis
Kardiyak-beriberi
Kardiyak-beriberi

Ergotizm (Cavdar zehirlenmesi)
Okratoksikosis (Balkan nefropatisi)
Karsinojen

Karsinojen

Karaciger toksikasyonu
Alimentary toksik aleukia
Yellow rain disease

Akut toksikoz

Karsinojen

Karsinojen

Ostrojenik sendrom

1: Pasif enfeksiyonlar, 2: Aktif enfeksiyonlar, 3: Mikotoksin iiretenler, 4-10: Bu kiiflerin salgilamis oldugu hastalik etmeni mikotoksinler
(4: aflatoksinler, 5: sitreoviridin, 6: ergot alkoloidleri, 7: okratoksinler, 8: patulin, 9:trikotesenler, 10: sterigmatosistin).

kars1 kullanilan miicadele ilaglarinin kalintilar ve
yakic1 maddeler gibi kimyasallarla da ortaya ¢ikabi-
lir (3). Gidalarda risk olusturan etkenler Tablo 1’de
ozetlenmistir (3, 5-8).

Tablo 1’de belirtilen faktorlerin yani sira gidalarin
yapisinda dogal olarak bulunan enzimlerin aktivitesi,
cesitli kimyasal reaksiyonlar ve donma, yanma, kuru-
ma, basing gibi fiziksel degisimler de gidalarin bozul-
ma ve zehirlenme etmenleri arasindadir (8).

Gidalarda olas1 bulas kaynaklarinin bilinmesi bu
kaynaklardan gelebilecek bulasmalarin 6nlenebilme-
si acisindan onemlidir. Gidalara mikroorganizmalarin
bulasma kaynaklari soyle siralanabilir:
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1.Hava, su ve toprak

2.Bitkiler ve bitkisel urlinler

3.Hayvan ve insanlarin bagirsak sistemi

4.Hayvan deri ve postlan

5.Hayvan yemleri

6.Gida isleme teknolojisindeki hatalar (yeter-
siz pisirme ve/veya 1sitma, kalitesiz ham madde
kullanimi)

7.Gida uretiminde calisan personel

8.Gida uUretiminde kullanilan alet ve ekipman

9.Gida muhafaza kaplan

10.Katki maddeleri

11.Isletme sanitasyonunun uygun olmamasi
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12.Gidanin depolanma kosullar (1, 3,7).

Gidalarda dogal olarak bulunan veya depola-
ma, tasima, isleme gibi faaliyetler sirasinda cevre-
den bulasan saprofit ve patojen mikroorganizma-
larin gelisimini etkileyen bir takim faktorler var-
dir. Bu faktorler Tablo 2’de sunulmustur (1,3,9).

GIDA KAYNAKLI ENFEKSIYONLAR VE

ZEHIRLENMELER

Gida kaynakli hastaliklardan en yaygin gortilenleri
bakteri kokenli olup cabuk ortaya ¢ikmakta ve hizl
ilerlemektedir. Virusler, parazitler, kifler ile hayvan-
sal ve bitkisel kokenli toksik maddeler de gida zehir-
lenmelerinde diger etkenleri olusturmaktadir. Gida
kaynakli hastalik ve zehirlenmeler Sekil 1’deki gibi
simflandinlabilmektedir.

Patojen bir mikroorganizma ya da onun {rettigi
toksini iceren bir gidanin tiiketimi sonucu ortaya ¢ikan
hastaliklara “Gida Kaynakli Mikrobiyal Hastaliklar”
denmektedir (3). Gida kaynakli mikrobiyal hastalik-
lar; gida kaynakli enfeksiyonlar ve gida zehirlenmele-
ri olmak uzere iki gruba ayrilmaktadir (Tablo 3).

1.Gida Kaynakl Enfeksiyonlar:

Hastalik etmeni olan patojen mikroorganizmalarin
gidalar araciligiyla viicuda almasi sonucu meydana
gelen hastaliga “Gida Kaynakli Enfeksiyon” denmek-
tedir (6, 8).

a)Pasif Gida Enfeksiyonlari:

Gida kaynakli enfeksiyonlarda gida sadece tasiyic
islevi goruyor ve mikroorganizma gida icerisinde co-
galmiyorsa bu tiir enfeksiyonlar “Gida Kaynakli Pasif
Enfeksiyonlar” olarak adlandirnlmaktadir. Pasif gida
enfeksiyonu etmenlerine Mycobacter tuberculosis ve
Vibrio parahaemolyticus ornek verilebilir (6, 8).

b)Aktif Gida Enfeksiyonlari:

Gida kaynakli enfeksiyonlarda; patojen mikroor-
ganizmanin gida icerisinde cogalmasi ve belirli bir sa-
yida hiicrenin gida ile birlikte alinmasi sonucu hastalik
ortaya cikiyorsa bu tur enfeksiyonlar “Gida Kaynakli
Aktif Enfeksiyonlar” olarak adlandinilmaktadir (6, 8).

2.Gida Kaynakli Zehirlenmeler

a)Gida Kaynakl Bakteriyel Zehirlenmeler:

Gida maddesinin patojen bir mikroorganizma ile
kontamine olmasi ve bu mikroorganizmanin cogalarak
toksin salgilamasi sonrasi, bu gida maddesinin tiketil-
mesiyle meydana gelen zehirlenmeye “Gida Kaynak-
1 Zehirlenme” ad1 verilmektedir. Diger bir ifade ile
hastalik, gida ile birlikte patojen mikroorganizmanin
viicuda alinmasi sonucu degil, mikroorganizmanin sal-
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giladig1 toksinin alinmasi sonucu meydana gelmektedir
(6, 8).

b)Gida Kaynaklh Kiif Zehirlenmeler (Mikotoksi-
kozis):

Mikotoksinler, kufler tarafindan salgilanan, in-
san ve hayvanlarda hastalik olusturan, antijenik
ozellik gostermeyen ikincil metabolik urlnlerdir.
Mikotoksinlerle kontamine olmus gida ve yemlerin
tuketilmesiyle ortaya ¢ikan zehirlenmeye ise mikotok-
sikozis denmektedir. Sekil 1’de sunulmustur (6, 10).

GIDALARDA PATOJEN MIKROORGANIZMALAR

1. Et ve Et Uriinlerinde Patojen Mikroorganiz-
malar:

Hayvansal kaynakli gidalar, insan patojeni olan pek
cok mikroorganizmanin gelisebilmesi icin uygun bir
besi ortami olusturmaktadir. Et urinlerinde bulunan
patojen bakteriler bir cok yolla insanlara gecebilmekte
ve hastalik etkeni olabilmektedir (Tablo 4) (11).

2. Siit ve Siit Uriinlerinde Patojen Mikroorga-
nizmalar:

Yasalarla ongoriilen pastorizasyon islemi ¢ig siitte
bulunabilecek tiim patojen mikroorganizmalan oldu-
rebilecek diizeydedir (Tablo 5) (12).

Koyulastinlmis sut ve st tozu ile dondurma icin
Salmonella spp., Staphylococcus aureus suslart onem
tasirken; peynir icin Brucella spp., Listeria spp.,
Shigella, Clostridium botulinum, Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, Enteropatojenik E. coli onem-
li patojenler arasindadir.

Clostridium botulinum’un cevrede yaygin olarak
bulunmas1 ve sporlarinin 1stya dayanikli olmasi nede-
niyle zaman zaman siitlerde de bulunmasi kaginilmaz-
dr.

Salmonella ile enfekte hayvanlarin siitlerinde ve
sit isletmelerinde Salmonella suslarina siklikla rast-
lanabilmektedir. Kurumaya, donmaya, dusik pH’ya,
soguk ve kuru ortamda muhafazaya karsi son derece
dayanikli olan bu bakteriyi, yetersiz sanitasyon ko-
sullarinda hazirlanmis olan sut uriinlerinde saptamak
miimkiindiir. Ozellikle peynir iiretimi sirasinda rahat-
likla gelisebilen bakteri 4-7 °C’de 60 giinden daha
uzun bir siire canliigin koruyabilmektedir.

Sut ve sit Urlinlerinde siklikla goriilen bir diger
mikroorganizma da Staphylococcus aureus’dur. Ozel-
likle mastitli (sut kanallarinin iltihabi) hayvanlardan
sagilan sitler enteropatojenik S. aureus suslarinin
onemli kaynagin1 olusturmaktadir. Peynirlerden kay-
naklanan Staphylococcus zehirlenmeleri zaman za-
man goriilmekte ve bu konuda yapilan calismalar
S.aureus’un peynir yapim siirecinde geliserek toksin
Urettigini gostermektedir.

Turk Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi
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Tablo 4. Et ve et urinleriyle insanlara gecen hastalik etmenleri ve gecis yollar

1. Cig veya yetersiz pisirilmis etlerin tiiketimi sonucu insanlara gegebilen patojen bakteriler

Arizona hinshawii Campylobacter coli Francisella tularensis
Bacillus anthracis Salmonella spp. Yersinia pseudotuborculosis
Campylobacter jejuni Enteropatojenik E.coli Yersinia enterocolitica

2. Isil islem gormiis veya 1sil islemden sonra bulas olan etlerin tiiketimi sonucu insanlara gegebilen patojen bakteriler

1. bolumdeki bakteriler Clostridium perfringens Staphylococcus aureus
Bacillus cereus Shigella spp. Streptococcus pyogenes
Clostridium botulinum

3. Hayvanlarin et ve siitlerinde bulunan, ancak et ve et iiriinleri ile insanlara gectigi kesin olarak kanitlanmamis patojen bakteriler

Mycobacterium bovis Streptobacillus moniliformis Coxiella burnetti (Riketsiya)

4. Hayvan dokular ile temas veya solunum yolu ile insanlara gecebilen patojen bakteriler

Bacillus anthracis Pseudomonas mallei Leptospira
Listeria monocytogenes Clamydia psittaci Coxiella burnetti (Riketsiya)
Francisella tularensis Brucella Erysipelothrix rhusiopathiae

Campylobacter fetus spp. intestinalis

5. Hayvanlarda bulunan, ancak et ve et iiriinleri ile insanlara gectigi kesin olarak bilinmeyen patojen bakteriler

Atipik Mycobacteria Clamydia psittaci Brucella
Listeria monocytogenes Coxiella burnetti (Riketsiya) Leptospira
Pseudomonas mallei Erysipelothrix rhusiopathiae

6. Etlerde bulunan ve baz literatiirlerde patojen oldugu belirtilen ancak patojeniteleri kesin olarak kanitlanmamis bakteriler

Aeromonas Enterococcus faecalis Klebsiella Providencia
Citrobacter Enterococcus faecium Proteus

Tablo 5. Cig siit ve ¢ig sut rtinlerinde bulunabilecek bazi patojen mikroorganizmalar

Mycobacterium tuberculosis Salmonella typhi*
Mycobacterium bovis Salmonella spp.*
Mycobacterium avinum Shigella paradysenteria
Mycobacterium fortuitum Enteropatojenik E. coli*
Brucella abortus Brucella melitensis
Listeria monocytogenes* Listeria spp.

* St ve sut Uriinlerinde siklikla rastlanabilen patojenler
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Sut ve st Uriinlerinde insan sagligi icin zararli ola-
bilecek bir diger mikroorganizma grubu ise kiifler ve
olusturduklar1 mikotoksinlerdir. Sigirlara yem aracili-
giyla gecen aflatoksinler, M1 ve M2 formlarinda siite
gecer ve bu tip sitlerden elde edilen urunlerde bu
toksinler bulunabilmektedir.

Peynirlerde olgunlasma ve dusuk sicaklik-
ta depolama sirasinda kuf gelismesi oldukca sik
rastlanan bir olaydir. Baz1 kufler toksin ve Kkarsi-
nojenik metabolik Urunler drettikleri icin bu mik-
roorganizmalarin peynirlerde gelismesi potansi-
yel bir halk sagligi sorunu olusturmaktadir (12).

3. Yumurta ve Yumurta Uriinlerinde Patojen
Mikroorganizmalar:

Kabuklu yumurtada bulunan tek onemli patojen
Salmonella’dir. Daha cok yumurtanin sogutulmasi
esnasinda, diski ile bulasmis 1slak kabuk ylzeyinden
yumurtanmin i¢ine gecmektedir. Salmonella bulasmis
yumurtanin goriiniis ve kokusunda genellikle bir degi-
siklik olmaz. Bu nedenle milyonlarca Salmonella hic-
resi iceren bir yumurta fark edilemeyerek sivi yumur-
ta Uretimi sirasinda tum partiyi kontamine edebilir.

Sivi yumurtada da en onemli patojen
Salmonella’dir. Sivi yumurtanin bir diger 6nemli pa-
tojeni de S. aureus’dur. Bu bakteri, sivi yumurtanin
pastorizasyonu sirasinda 6lmemis ya da pastorizasyon
sonrasi bulasmis olabilir. Ancak toksin uretebilmesi
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icin 106 adet/gram duzeyinin Ustune ¢ikmasi gerek-
mektedir. Bu durumun olabilmesi icin de buylk bir ih-
malin s6z konusu olmasi, 6rnegin sivi yumurtanin bir
kac guin oda 1si1sinda birakilmas1 gerekmektedir (13).

4. Hububat ve Hububat Uriinlerinde Patojen
Mikroorganizmalar ve Mikotoksinler:

Hububat ve urunlerinde ilk akla gelen risk fakto-
ri mikotoksin olusturan kiflerdir. Yaygin olarak ham
maddenin uygun olmayan depolama kosullarina ma-
ruz kalmasi bu riski ortaya cikarmaktadir.

Bakteriyel risk acisindan degerlendirildiginde ise
bocekler, kemirgenler, kuslar ve insanlar araciligiyla
hububat tanelerinebulasan patojenlerarasindaenyay-
gin rastlanilan Salmonella’dir. Hayvan yemi ve benzeri
maddeleri tasiyan nakliye araclan ile hububat tasin-
mas1 sonucu bulasmaya siklikla rastlanmaktadir. Piring
ve pirincli gidalarda ise Bacillus cereus gida zehirlen-
mesinin onemli faktorlerinden birini olusturmaktadir.
Makarna, pizza hamuru, lazanya, manti gibi drtinlerde
Salmonella spp. ve S. aureus’a rastlanmaktadir (10).

5. Diger Gidalarda Patojen Mikroorganizmalar
ve Mikotoksinler:

Yukarida bahsi gecen gida maddeleri disindaki g1-
dalarda bulunabilecek mikroorganizmalar Tablo 6’da
sunulmustur (14).

Tablo 6. Cesitli gidalarda bulunan patojen ve bozulma etmeni mikroorganizmalar

GIDALAR

MIKROORGANIZMALAR

SALATA SOSLARI VE MAYONEZ

Salmonella spp.

Salmonella spp.

KAKAO, CIKOLATA VE CIKOLATALI URUNLER penicillium

Bacillus spp.
Penicillium

Aspergillus

SEKERLEMELER Salmonella Clostridium spp Aspergillus
Bacillus spp.
BAL Clostridium botulinum

. - . Aspergillus Penicillium Fusarium

CEVIZ, FINDIK GIBI KURUYEMISLER Enterobacter Escherichia coli Clostridium

FISTIK EZMESI Salmonella Mikotoksijenik kiifler

BAHARATLAR BaciIIL_Js SPp- EscheriFhia coli Ent(_er_oc_occus spp.
Clostridium Aspergillus Penicillium

su Shigella dysanteria Salmonella Vibrio cholera
Camplobacter jejuni Escherichia coli Yersinia enterocolytica
Aeromonas hydrophila Parazitler Virtisler
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BAKTERIYEL HASTALIKLARIN TANIMLANMASI VE
SALGIN OLASILIKLARINDA TANININ ONEMI

Gida zehirlenmelerinde hizli tahmin ve tamimlama
yapilabilmesi, dogru tedaviye ulasmada cabukluk sag-
lamasi ve olaylarin salginlara donusmesini onlemek
acisindan onem tasimaktadir. Bakteriyel gida enfeksi-
yonu veya zehirlenme suiphesiyle analiz edilen gidalar
icin ornek bir tammlama ve sayisal belirleme semasi
Tablo 7’de verilmistir (3).

Gidalarin mikrobiyolojik analizinde kullanilan klasik
yontemlerin yani sira hizli mikrobiyolojik teknikler de
kullanilabilmektedir. Bunlar soyle siralanabilir (15):
1.Hidrofobik Grid Membran Filtre Teknigi (HGMF)
2.Direkt Epifluoresans Mikroskobi Teknigi (DEFT)

GIDA ZEHIRLENMELERINDE ETKEN FAKTORLER

3.ATP Biyoliminesans Yontemi
4.Elektrik impedans Yontemi
5.Enzim immunoessey Yontemi
6.Polimeraz Zincir Reaksiyonlar1 (PCR)
7.DNA Hibridizasyon Yontemi

Clostridium botulinum gibi toksin ureten suslarin
gidalarda bulundugunun belirlenmesi veya sayilmasi
cok fazla anlam tasimamaktadir. Onemli olan toksinin
varliginin gosterilmesi ve oOzellikle biyolojik etkinli-
gin saptanabilmesidir. Toksin varliginin saptanmasin-
da Sandwich ELISA, Floresan Antikor Teknikleri, RFLA
testleri kullanilabilmektedir ancak toksinin biyolojik
etkinligini saptayabilmek icin yine fare deneylerine
ihtiyac duyulmaktadir (6).

Tablo 7. Bakteriyel gida enfeksiyonu veya zehirlenme siiphesiyle analize alinan gidalar icin 6rnek bir tanimlama ve sayisal

belirleme semasi

GIDA ORNEKLERI

ORNEK HOMOJENIZASYONU
(heterojen orneklerde ya homojenizasyon yapilmali ya da komponent ayrimina gidilmeli)

ORNEKTEN GEREKLI MIKTAR ALINMALI
(kalan ornek enterotoksin analizi gerekecekse derin dondurucuda saklanmahdir)

GIDANIN NiTELIGINE GORE UYGULANACAK TESTLER SECILMELI

\Z N2 N2 N2
Gram Boyama Kulturel Plak Yontemi Toplam mikroorganizma Zenginlestirme besiyerine
sayimi ekim (25g/250ml)
Salmonella Aerobik Salmonella
Clostridium perfringens Anaerobik Staphylococcus aureus
Staphylococcus aureus Vibrio
Bacillus cereus Campylobacter
Escherichia coli Yersinia

Vibrio
Campylobacter
Yersinia

Temel belirleyici teknikler (boyama mikroskobi, biyokimyasal testler, secici besiyerinde gelistirme, vb.) Tamamlayici teknikler (sero tiplen-

dirme, faj tiplendirmesi, toksin analizi).

GIDA GUVENLIGI VE SANITASYON INDIKATORLERI

Bu indikatorler, gidanin fekal bulasmaya ugrayip
ugramadigini, gidanin enfeksiyon ya da zehirlenmeye
neden olabilecek mikroorganizmalar icerip icermedi-
gini isaret eden mikroorganizmalardir.

Fekal indikatorlerde olmas1 gereken ozellikler
soyle siralanabilir:

1. Tespit edilebilmesi, tanimlanmasi, sayimi kolay
olmalidir.

2. Gida florasinin diger iyelerinden kolay ayrila-
bilmelidir.

3. Sadece diskida bulunan bir mikroorganizma ol-
malidir.
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4. Diskida yuksek diizeyde bulunmalidir.

5. Olumsuz cevre kosullarina kars1 direncli olma-
hdir.

6. Gidalarda cok dusuk miktarlarda bulunmalan
durumunda bile kolay ve guvenilir bir sekilde tespit
edilebilmelidir.

Baslica indikator mikroorganizmalardan olan E.
coli, tipik fekal kaynakli bir koliform bakteridir ve bi-
rincil dogal habitati insan ve sicak kanli hayvanlarin
sindirim sistemidir. Gidada E. coli varliginin saptan-
masi, o gidanin enterik patojenleri belirli olcude bu-
lundurma riski tasidiginin bir gostergesidir (16).



F. DURLU OZKAYA

GUVENLI GIDA SECIMINDE TUKETICIYE YONELIK

GELISTIRILEN TEMEL KURALLAR

Diinyada en vyaygin saglik sorunlarindan biri-
nin kontamine gidalardan kaynaklanan hastaliklar
oldugunu kabul eden Diinya Saglik Orgiitii (DSO),
bu sorunlarin bebek ve yaslilarda olumle dahi so-
nuclanabildigini aciklamaktadir. Gida kokenli has-
talik risklerini onemli olcude azaltmak ve aile ve
toplum sagligini korumak acisindan DSO tarafindan
“Altin Kurallar” olarak tanimlanan bazi basit on-
lemlerin tuketiciler tarafindan uygulanmasi one-
rilmektedir (3). Bu kurallar asagida ozetlenmistir.

1. Giivenli tiiketim icin islenmis gidalar secil-
melidir: Meyve sebze gibi gidalarin dogal hali ile tii-
ketilmesi onerilirken, siitiin seciminde cig siit yerine
pastorize siitiin tercih edilmesi iriin glivenilirligi aci-
sindan onemlidir.

2.Pisirilecek gidalarda pisirme islemi tam ve ku-
sursuz uygulanmahdir: Cig et, cig tavuk ve cig siit
gibi gidalar, pek cok patojen mikroorganizmanin bu-
las1 sonucu rahatlikla treyebilecegi gida grubudur. Bu
nedenle bu tip gidalarin en az 70°C’ye ulasan homo-
jen bir sicaklikta pisirilmesi gereklidir. Dondurulmus
et, tavuk ve baligin ise pisirilmeden 6nce tamamen
coziinmesi saglanmalidir.

3. Pisirme sonrasi gidalar bekletilmeden tiike-
tilmelidir: Pisirilmis gida oda sicakliginda bekletildi-
ginde mevcut mikroorganizma sayis1 artmaya baslar.
Uzun sure beklemelerde risk daha da artar. Guvenli
tiiketimi saglamak acisindan gida pisirme sonrasi ye-
nilebilecek sicakliga geldiginde hemen tiiketilmeli-
dir.

4, Pisirilmis gidalarin korunmasina 6zen goste-
rilmelidir: Pisirme sonras1 gidalar hemen tiiketilme-
yecekse, ya 60°C’nin uUzerinde ya da 10°C’nin altinda-
ki kosullarda tutulmalidir. Bebek gidalarinin pisirme
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sonrasi hi¢ bekletilmemesi tercih edilmelidir. Siklikla
yapilan bir hata da, fazla miktarda hazirlanan gida-
nin sicakken buzdolabina konmasidir. Boylelikle gida
hizla sogutulamaz ve mikroorganizmalar icin uygun
treme kosullan olusur.

5.Gidalarin yeniden 1sitilmasi tam ve kusursuz
uygulanmalidir: Gidanin muhafazasi sirasinda hizla
artan mikrobiyal yik, gidanin 70 °C’nin Uzerinde ho-
mojen olarak 1sitilmasi ile azaltilabilir.

6. Cig ve pismis gidalarin birbiriyle temasindan
sakinilmalidir: Pisirilmis bir gida cig gida ile temas
ederse, cig gidada bulunan mikroorganizmalar pismis
gidaya bulasarak “capraz bulas”a neden olur. Capraz
bulasmanin engellenebilmesi icin cig gida ile temas
eden yiizeyler, bicak ve diger yardimc1 ekipmanlar
yikanip temizlendikten sonra pismis gida icin kulla-
nilmalidir.

7. El temizligi kesinlikle ihmal edilmemelidir:
Gida hazirlama islemine baslamadan once, cig gida
ile calisildiktan sonra ve ozellikle tuvalet sonrasi eller
mutlaka yikanmalidir.

8. Mutfaktaki yilizeyler temiz tutulmahdir: Gida
hazirlamada kullanilan yuzeyler, gida artik ve kirinti-
lan, tabak ve diger mutfak gerecleriyle temas eden
bezler siirekli bulas kaynagi olabileceginden siklikla
yikanarak temizlenmelidir.

9.Gidalar kemirgen ve haserelerden korunmali-
dir: Bu hayvanlar siklikla gida kokenli hastalik etmeni
patojenleri tasiyabilmektedirler. Gidalarin agz1 kapali
kaplarda muhafaza edilmesi en iyi koruma yoludur.

10.Temiz su kullanim gerekliligi unutulmama-
lidir: Gida hazirlamada icme suyu niteliginde su kul-
lamlmalidir.
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