GIDA GUVENLIGI VE MIKROBIYOLOJIK RiISKLER

Gida guvenligi, insan saghgina zarar vermeyecek gida dretimini saglamak
amaciylagidalarin dretim, isleme, saklama, tasima ve dagitim asamalarinda gerekli
kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin alinmasi olarak tanimlanmaktadir.

Gidalardan kaynaklanan ve insan sagligina zarar
verebilecek riskler gidanin dretimden tiketim
asamasina kadar gegirdigi isleme, tasima, depolama,
satin alma, saklama, hazirlama, pisirme asamalarinda
ayri ayri degerlendirilmekte olup fiziksel, kimyasal ve
biyolojik riskler olarak gruplandiriimaktadir.

Fiziksel riskler gida igerisinde bulunmamasi
gereken yabanci maddeler olarak tanimlanabil
mektedir. Uretim sirasinda, cam kavanozun Kirtlmasi ile cam kiriklarinin riine
bulasmasi ve dolayisiyla tuketiciye bu Grinin ulasmasi fiziksel bir risk
olusturmaktadir. Uriinlerde bazi kiifler tarafindan retilmis olan mikotoksinler
(aflatoksin, deoksinivalenol, patulin, fumonisin vb.), Griinde bulunma olasiligi olan
kursun, civa gibi agir metaller, veteriner ilag kalintilari, 1sitma,isleme ya da saklama
sirecinde, gida iceriginin yada katki maddesinin kimyasal reaksiyonlari sonucunda
olusan toksik maddeler, ambalaj migrasyonu, 6zellikle meyve ve sebze Urlinlerinde
kullanilan ilag kalhintilari ise kimyasal risklere 6rnek olarak verilebilir.

Mikrobiyolojik riskler ise trtinlerde bulunan bakteri, viriis veya parazitlerden
kaynaklanmaktadir. Bakteri, virus veya parazit igceren gidanin tiketimi sonucunda
insanlarda hastaliklar meydana gelebilir. Bu tur hastaliklara gida kaynakli
mikrobiyal hastaliklar adi verilir ve bu hastaliklar gida kaynakli enfeksiyonlar ve
gida kaynakli toksikasyonlar olmak Uzere iki gruba ayrilmaktadir. Bakteriyal gida
kaynakl enfeksiyonlara belirli sayida canli bakterinin gida ile viicuda alinmasi
sebep olurken, gida kaynakli intoksikasyonlara mikrobiyal ekzotoksinler neden
olmaktadir. Glinumuizde 250'den fazla gida kaynakli hastalik turt bilinmektedir.

Bilim ve teknolojideki surekli ilerlemeye ragmen 6nlenebilir hastaliklardan olan
gida kaynakli mikrobiyal hastaliklarin orani hem gelismekte olan hem de gelismis
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tlkelerde her yil artmaktadir. Bu konuda Avustralya'da yapilmis bir calismada,
1995-2000 yillari arasinda 214 gida kaynakl hastalik saptandigi ve 20 kisinin
6ldagu bildirilmis ve bu salginlarin % 61'inin, élimlerin ise % 95'inin mikrobiyal
kaynakli oldugu tespit edilmistir.

Tirkiye'de 1993 ve 1998 yillari arasinda 26,155 gida kaynakli hastalik
saptanmis ve 175 Kisinin 6ldugi bildirilmistir. 1995'den bu tarafa gida kaynakli
hastaliklarda devamli bir artis gozlenmistir. Turkiye'de yapilmis olan diger bir
raporda ise 1999 ve 2000 yillarinda toplam 161,855 gida kaynakli hastalik vakasi
kaydedilmistir.

Gida kaynakh hastaliklarin tamaminin cesitli
nedenlerle saglik kuruluslarina bildirilmemesi,
hastaligi hafif atlatanlarin kaydedilmemesi ve
bildirilenlerin de hepsine tani konulamamasi gibi
nedenlerden dolay1 gida kaynakli hastaliklarin yillik
rastlanma oranlart ve dagilimlari tam olarak
saptanamamaktadir. Bir c¢ok insan midesi
bulandiginda, ya da diyareye oldugunda sittuguni
disinmekte ve hastahiginin dinlenerek gegmesini
beklemektedir. Diinya'da su ve gidalarin neden
oldugu ishalli hastaliklar nedeniyle her yil, cogunu
cocuklarin olusturdugu, binlerce kisi 6lmektedir.

Gida kaynakli hastaliklar insan sagligini
etkiledigi gibi devlet ekonomisine de zarar
vermektedir. Gida kaynakli hastaliklarin devlet ekonomisine verdigi mali kayiplar;
tibbi tedavi masraflarini, halk saglik sektoriinde kayiplari ve is guct kayiplarini
icermektedir.

Gida zehirlenmesine yol acan bakteriler toprak, hayvan, insan ve insanlarin
kullandiklar ya da dokunduklari nesneler dahil her yerde bulunabilmektedir. Bu
nedenle gida zehirlenmesine yol acan bakterilerin et, sebze gibi gidalarda ham
madde halindeyken de bulunmasi séz konusu olmaktadir. Gidanin
mikroorganizma ile bulasmasi, gidanin Gretimi, dagitimi, depolanmasi ve
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Tarlada bulunan meyve-sebze triiniin kontamine olmus su ile sulanmasi, kesimi
yapiimis hayvan etinin veya yumurtanin diskidan kontamine olmasi, drinlerin
islenmesi sirasinda alet-ekipmandan mikrobiyal kontaminasyon, evde yada
restaronda tuketime hazirlanan trlinlerde ¢apraz kontaminasyon gozlenmesi gida
zincirinde olabilecek kontaminasyonlardandir. Kontaminasyonun gerseklesmesi
ve daha sonra mikrobiyal Gremenin kontrol altina alinmamasi ile gida kaynakli
hastaliklar gorilebilmektedir. Bazi Salmonella tirlerinin enfektif dozu cok
dusuktdr. Bu turlerin gidaya bulasmasinin ardindan mikrobiyal Gremenin kontrol
altina alinmasi etkili degildir. Bunun yerine mikroorganizmanin &ldirulmesi
gereklidir. Ornegin, bu tiriin siit ise pastorizasyon uygulanabilir, ya da kanatli eti ise
cokiyi pisirilmesi saglanmalidir.

Bu dogrultuda tarladan catala kadar gida giivenligini saglamak adina belirli
onlem faaliyetleri uygulanabilir. Bunlar; mikrobiyal kontaminasyonun énlenmesi,
kontamine olmus mikroorganizmalarin gidadan uzaklastiriimasi, mikrobiyal
gelismenin uygun kosullarda, uygun ambalajlama gibi yontemler ile inhibe
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edilmesi ve mikroorganizmalarin éldurtlmesidir.
Bu yontemler icinde baslica kontrol 6nlemi mikro
biyal kontaminasyonun &énlenmesidir. Urin
tarlada iken yada hayvansal triin ise kesim islemi
sirasinda olabilecek kontaminasyonlari kontrol
altina almak gereklidir. Mikroorganizmalarin
dogada yaygin olarak bulundugu distnal
digunde gidaya kontaminasyon tamamen
onlenemeyebilir fakat hiiyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak minimize edilebilir. Ornegin
gidaisletmelerinde sebze-meyve ve et Urtind ayni
yerde hazirlaniyor ise kullanilan alet-ekipmanin
ayrilmasi, tezgahlarin ayrilmasi gibi kontaminasyonu énleyecek énlemler alinarak
bulasmalar en az diizeye indirilebilir. Bu konuda alinabilecek en iyi 6nlemlerden
biride personelin bu konuda egitilmesidir. Gidayi toplayan, temizleyen, isleyen
personeliniz bu konuda bilingli olur ise kontaminasyonu engellemek igin kurmus
oldugunuz sistemler daha etkin olacaktir. Bu Urtniin satildiktan sonra restoranda
gorevli personel ya da evlerde tiketiciler icin de etkin bir yoldur. Guvenli gida
uretimi arkasindan tuketici tarafindan ya da restoranlar da meydana gelebilecek bir
kontaminasyon da insan sagligini tehdit edebilmektedir. Restoranlar ya da evlerden
kaynaklanabilecek problemlerin basinda gidanin tiketimden cok &nce
hazirlanmasi, yetersiz pisirme, yetersiz sogutma, ¢6zinmis bir gidanin tekrar
dondurulmast, gidanin uygun olmayan kosullarda depolanmasi, gida hazirlanirken
hijyenik olmayan uygulamalar, mutfak alet ve ekipmanlarinin yetersiz
temizlenmesi veya dezenfeksiyonu gelmektedir.

Gida kaynakli hastalik salginlarinin arastirilmasi, gida kaynakli hastaliklarin
nedeninin 6grenilmesi, gidanin gida zincirinde nasil kontamine oldugunun tespiti
ve bunun 6nlenmesi ya da azaltilmasi icin gerekli énlemlerin belirlenmesi icin
onemlidir.

Gida kaynakli hastaliklara neden olan baslica mikroorganizmalar Salmonella

spp., Campylobacter spp., E.coli O157:H7, Listeria monocytogenes, Clostridium
perfringens, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus'dur.
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Diinya'da en yaygin olan gida kaynakli hastalik Salmonella spp.'nin neden
oldugu Salmonellosis'dir. Turkiye'de meydana gelmis olan gida kaynakl
mikrobiyal hastaliklarin nedeni olarak birinci sirada Salmonella spp.
gorulmektedir. 1999 yilinda 28884 vaka, 2000 yilinda ise 24498 Salmonellosis
vakas! saptanmistir. Benzer bir sekilde ingiltere'de 1992-2009 yillarinda meydana
gelmis olan salginlarin en biylk nedeni Salmonella spp.'dir. Bu salginlar kirmizi
et, kanath eti, yumurta Grinleri, deniz Grunleri, tatli-kek (firincilik drtinleri),
meyve-sebze, ev yapimi mayonez, sut ve sit Urtnlerinin tiketimi nedeni ile
meydana gelmistir. Son iki yilda diinyada gérilen Salmonella salginlarinin bir¢cogu
kanatli eti, yumurta ve yerfistigi ezmesi kaynakhdir. Salmonella kaynagi
hayvanlar icerisinde kiimes hayvanlari insan gidasi zincirinde en dnemli yeri
tutarlar.

Salmonella Enterobacteriaceae familyasina ait gram negatif bir bakteridir. Bu
cinsin bitun tdrleri patojen olarak kabul edilir. Salmonella enteritidis ve
Salmonella typhimurium Salmonellosis'e neden olan turlerin basinda gelmektedir.
Salmonella diinyada yaygin olarak bulunan bir bakteri olup primer kaynagi tasiyici
veya hasta insanlar ile omurgali hayvan bagirsaklaridir. Bu iki kaynaga ait diski
veya lagim sulari yoluyla cevresel kirlenme ve bu yolla su ve gida kaynaklarinin
kontaminasyonu s6z konusu oldugu gibi, hayvansal gidalarin enfekte hayvanlarla
dogrudan kontaminasyonu s6z konusudur. Hayvanlarin diskilari, kil, deri ve
bagirsak sistemi kontamine olur ve bu kontaminasyon kesim sirasinda ete bulasir.
Ayrica kullanilan alet, ekipman ve insanlar da kontaminasyona neden olmaktadir.
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Ciftlik hayvanlarinda Salmonella enfeksi yonlari,
yedikleri kontamine yemlerden, meralardan, su
havzalarindan kaynaklana bilecegi gibi tasima
sirasinda veya hayvan pazarlarinda, mezbahalarda
hayvandan hayvana veya insandan hayvana temas
yoluyla gergeklesebilmektedir. Hasta olan insanlarin
diskilarinda yluksek miktarda Salmonella
bulunabilmektedir. Bu hastaliktan 3 ay sonra

Salmonellosis inkiibasyon siresi Salmo nella
tirinln enfektif dozuna bagh olarak 5 saatten 7 gline
kadar slrmektedir. Fakat klinik olarak belirtiler
kontamine gidanin tlketi minden itibaren 12 ile 36
saat arasinda degismektedir. Klinik belirtilerinin
basinda diyareya, mide bulantisi, karin agrisi, hafif
ates ve titreme gelmektedir. Kusma, halsizlik,
istahsizlik ve bas agrisina da neden olabilmektedir.
Hastalik tedaviye gerek duyulmadan iyilesebilir. Tifo
ve paratifo ise kanli ishal, septisemi gibi daha ciddi
saglik problemlerine neden olmaktadir. Tedavi
gorilmezse 6lumle sonuglanabilmektedir.

Gidalarda Salmonella’nin belirlenmesinde sifir
tolerans politikasi gegerli olup sayim yerine dogrudan
25 g Ornekte var/yok testi uygulanmaktadir.
Salmonella izolasyonunda gidalara uygulanan
degisik islemlerden zarar goérmis  Salmonella
hicrelerinin kendilerini toparlamalarini saglamak
amaclyla ©6n zenginlestirme asamasi uygulanir.
Salmonella aranmasli, 6n zenginlestirme asamasinin
yaninda, secici zenginlestirme, secici izolasyon ve
dogrula ma/identifikasyon olmak tizere 4 asamalidir.
Bu asamalarda Salmonella tremesi gergeklesirken,
diger mikroorganizmalarin gelisimi engellenir. On
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zenginlestirme asamasinda kullanilan besiyeri,
analize alinacak Ornege gore degisebilmek tedir.
Ornegin kakao ve kakao iceren gidalarda Buffered
Peptone Water'a 50 g/L kazein veya 100 g/L'lik steril
yagsiz sut tozu ilave edilir, yaklasik 2 saat sureyle
inkiibasyondan sonra, Gr pozitif bakterilerle yiiksek
oranda kirlenmisse, 0,018 g/L'lik Brilliant yesili
eklenir. Asidik ve asitlestirici gidalarda 6n zenginles
tirme siresince pH'inin 4,5'udun altina dismemesi
icin ¢ift kuvvetli tamponlanmis peptonlu su
kullanilabilir. Segici zenginlestirmede ise Rappaport
Vassiliadis Medium (RVS) ve Muller Kauffman
Tetratiyonat Novobiyosin Broth (MKTTn) gibi
farkli besiyerleri ve farkh sicakliklar kullanilarak
Salmonella hucrelerinin gelisimi diger mikroorga
nizmalarin Gremesinin engellenmesi amaglan
maktadir. Secici Ayirtedici besiyeri olarak; Xylose
Lysine Desoxycholate Agar (XLD) ve ikinci bir
agara (Bismuth Sulphite Agar (BSA),
Desoxycholate Citrate Agar (DCA), Hektoen
Enteric Agar, Salmonella — Shigella Agar (SSA),
Brilliant Green Phenol Red Lactose Sucrose Agar
(PBLS) kullanilabilir ve tipik Salmonella kolonileri
secilerek biyokimyasal ve serolojik olarak izole
edilen mikroorganizmanin Salmonella spp. olup
olmadig tespit edilir. Klasik analiz metodu ile
analizler 3-7 gun arasinda surmektedir. Gida
sektoriinde, hammaddeler, ara Urinler analize
alinabilmekte ve bu analiz sonuclarina gore Uretim
devam etmekte ya da durdurulabilmektedir.
Sonuglarin bu kadar uzun sirede alinmasi gidanin
mikrobiyolojik kalitesi ve tliketime uygun olup
olmadidi hakkinda karar verilmesini geciktirmekte
bu da cogu zaman gidanin kesin belirleme
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yaptlmaksizin tiketime sunulmasina neden
olmaktadir. Bu durum gidanin isleme ve
depolanmasinda ekstra harcamalar, ithalat ve
ihracatta Karsilasilan gucluklerden dolayr hem
ekonomik hem de tiketici saghg agisindan buyik
bir 6nem tasimaktadir. Her gida sektériinde oldugu
gibi hazir yemek sektori gibi Gretimin hemen
arkasindan tiiketimi yapilan gidalarda, ihrag edilen
yada ithal edilen Grlnlerde Salmonella spp. analizi
yapilmaktadir. Gida sektoriinde, kisa stirede kesin ve
guvenilir analiz sonucu elde etmek amaci ile hizli ve
kolay tarama saglayan analiz metotlarina ihtiyac
duyulmustur. Gelistirilen analiz metotlari ile 8 saat
veya 1-2 giinde analiz sonuglanmaktadir. Bu analiz
metotlarinda da zenginlestirme islemleri test
uzunlugunu etkilemektedir. Real Time PCR
metotlari, ELFA (Enzim baglantili floresan test),
ELISA (Enzymed-linked immunosorbent assay),
biosensorler, infrared spektroskopisi analiz metodu
hizli analiz metotlari icerisinde yer almaktadir.
Metotlara bagh olarak ©n zenginlestirme uygu
lanmakta ve sonrasinda analiz gercekles
tirilmektedir. Fakat 6n zenginlestirmede Ki
inklibasyon suresi metotlar icin farklilik
gostermektedir. Kullanmis olan Real Time PCR
metoduna bagli olarak 6 saat 6n zenginlestirme
islemi yeterli olabilmekte iken bazi hizli analiz
metotlarinda ikinci bir zenginlestirme o6neril
mektedir. Hizli analiz metotlarinin gecerliligi klasik
metot ile kiyaslama yapilarak saglanmalidir.

Gidalarda mikrobiyolojik analizlerin amaci,
hizli, ucuz, giivenilir, dogru analiz sonuclari elde
etmektir. Bu dogrultuda mikrobiyolojik analiz
metodu secilmelidir.
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