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GIDA GUVENLIGI ONEMLI

Gida guvenligi, inson saghdn icin éncelikli konularn basinda geliyor. Giada guvenlidi
konusunda oncelikler belirlenmez ve toplumun dikkati gereksiz konulcra yogunlastinlirsa,
gercek riskler géz ardi edileceginden insan saghgi bundan zarar goériir. Ozel TOBB ETU
Hastanesi Beslenme ve Diyetetik Uzman Diyetisyen Mehtap Ersin Bayrak, gidalarnn sebep
oldugu saglik sorunlarnin dlumlere neden olabilecegine dikkat cekiyor.

aghgin korunarak devamu icin yeterli ve dengeli beslen-

mek gerekiyor. Yagamimizin temel maddesi olan besinler,

satin almadan titketime kadar gecen agamalarda hijyenik

kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle zararh
hale gelebiliyor ve saglhigimiz icin gizli bir tehlike olusturuyor.
Ozel TOBB ETU Hastanesi Beslenme ve Diyetetik Uzman Di-
yetisyen Mehtap Ersin Bayrak, “Saglikli olmak, bir insanin en
temel ihtiyac1 ve hakkidir. Gida tirtinleri ise saglimizi en kolay
etkileyecek etmenlerin baginda gelir. Dolayisiyla gida triiniiniin
givenligi, tiriinti kullanan tiiketicinin mutlak bir talebidir” diyor.
Uzman Diyetisyen Bayrak konuya yénelik TOBB Ekonomik Fo-
rum Dergisi'nin sorularini géyle yanitlad:

Giivenli gida denildiginde ne anlagilmalh?

Guvenli (saglikli) besin, besleyici degerini kaybetmemis,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik a¢idan temiz, bozulmamisg
besinler olarak tanimlanabilir. Giivenilir besinin elde edilebil-
mesi i¢in dretimden tiketime kadar gecen tiim agsamalarda
gerekli kurallara uyulmasi, tiim énlemlerin alinmasi ve besinin
cesitli kaynaklardan kirlenmesinin énlenmesi gerekir.

Besin giivenligini tehdit eden
tehlikelerden bahsedebilir misiniz?

Besin giivenligini tehdit eden tehlikeler
genel olarak biyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikeler olarak siniflandirilmaktadir. Bi-
yolojik tehlikeler; bakteri, viriis, parazit
gibi mikro organizmalarin neden oldugu
tehlikelerdir. Kimyasal tehlikeler; bitki,
balik ve funguslarin iirettigi toksinler, gida-
larda islemeyle olusan bilegenler (6rnegin
biyojen aminler, akrilamid), gida ambalaj
materyallerinden bulagan kimyasallar (61-
negin bisfenol A), cevresel kaynakl bula-
sanlar (6rnegin dioksinler) ve ¢esitli kalin-
tilar (6rnegin antibiyotikler, hormonlar)
olarak ifade edilebilir. Fiziksel tehlikeler;
yapisinda dogal halde bulunmayan ancak
gerekli 6nlemler alinmazsa besinlere bu-
lagabilecek olan cam, metal, tahta parcasi,
kemik gibi unsurlardir.
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Besin giivenligini saglamak i¢in neler yapilmah?

Besin guvenligini saglamak i¢in; kisisel hijyen, besin hij-
yeni, yiyecek icecekle ilgili alanlar ve ara¢-gere¢ hijyeniyle
ilgili kurallara mutlaka uyulmali, tiim bu tehlikelerle etkili bir
sekilde miicadele edilmeli. Ozellikle iiretim asamasinda, besin
hammaddelerinin bu tehlikelere maruz kalmasini énleyecek
sekilde iyilestirilmesi gerekiyor.

Uretimde kullanilacak ekipmanlar, amaca yonelik se¢ilmeli
ve mumkiinse, kolay temizlenmeye olanak saglayacak sekilde
kolay kurulum mekanizmasina sahip olmali. Isletmede istenen
diizeyde bir hijyen saglayabilmek icin etkili temizleme ve sani-
tasyon programlari olusturulmali.

Gida zincirinde yer alan tim isletmeler hammadde girisin-
den dagitima kadar olan tiim asamalarda gida giivenliginin sag-
lanmasindan sorumludur. Calisan personelin de gida givenligi
ve hijyeni gibi konularda ¢énemli diizeyde bilgiye sahip olmas1
gerekiyor. Bir gida isletmesinde gida giivenliginin saglanabil-
mesi i¢in 6nce 6n gereksinim programlarinin tesis edilmesi,
daha sonra HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Po-
ints) sisteminin kurulmas: gerekir.

HACCAP’1n gida giivenligindeki 6nemi hakkinda
bilgi verir misiniz?

HACCP, “Tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalar1”
anlamina gelen, en etkin gida giivenligi sisteminin adi. Tanim
olarak, hammadde temininden baglayarak gidalarin islenmesi,
ambalajlanmasi, muhafazasi, nakliyesi, satisi ve servisi sirasin-
da ortaya cikabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin
eliminasyonu ya da minimizasyonu esasina dayali bir koruma/
kontrol sistemi. Bu nedenle HACCP gida guivenligini tehdit eden
tehlikeler bakimindan son triin kontrolunu degil, iiretimin
kontroliini esas alan bir sistem.

Avrupa Birligi (AB) ulkeleri gida guvenligi politikasinin
temel ilkesi; i¢ pazarin etkin igleyigini saglamakla birlikte,
gidayla ilgili her alanda insan saghiginin ve tiiketici ¢ikarlari-
nin yiksek dizeyde korunmasini temin etmekte. Politikanin
hedefi ise yem tretimi, birincil tretim, gidanin iglenmesi,
depolama, nakliye ve satigini i¢ine alan gida zincirinin tim
agsamalarinda “ciftlikten-sofraya” entegre bir yaklagim uy-
gulayarak; gida guvenligini, hayvan sagligini, hayvan refa-
hini ve bitki sagligini giivence altina almak. HACCP’in 6n
kosul programlari olan “Iyi Uretim Uygulamalar1” ve “Te-
darik¢i Guvenligi Sistemi” zincirin baslangi¢ halkasidar.

Paketlenmis gidalarda insan saghgim riske sokan
faktorler neler?

Kaliteli hammaddeye sahip gidalar, uygun kosullarda de-
polandiklarinda insanlar icin herhangi bir risk tegkil etmeden
uzun sire giivenle saklanabilir. Gida muhafaza yéntemleri, gi-
dalarda mikrobiyal aktivitenin 6nlenmesi veya durdurulmasin
amaclamakta. Gidalarin muhafazasiyla bozulmalarin éniine
gecilebildigi gibi, gidalarin besinsel degeri korunarak, fiziksel ve
duyusal kayiplar minimuma indirilebilir. Bu amacgla gelistirilen
cesitli yontemler var. Sogukta muhafaza, 1s1l islemle muhafaza
ve modifiye atmosferde muhafaza bu yéntemlerden bazilari. Bu
yontemler gidalarda meydana gelebilecek olumsuz degisiklikleri
onlerken, enzimatik ve oksidatif bozulmalar: da azaltarak gida-
nin daha giivenli bir sekilde korunmasina yardima olur.

> Ozel TOBB ETU
Hastanesi Beslenme
ve Diyetetik Uzman
Diyetisyen Mehtap
Ersin Bayrak

Gida giivenligi denetimi
saglanmamg besinlerin insan
tizerindeki etkileri neler?

Besin kirliligine yol agan tim bu et-
menler besinin givenligini tehdit etmekte
ve bodylece besinlerin saghigimizi bozucu
hale gelmesine neden olabilmektedir. Hij-
yenik olmayan kogullarda yapilan iiretime
bagl olarak patojen bakterilerin gidalara
bulagmasi ve ¢ogalarak infektif doza ulas-
malar1 sonucu gida kaynakl infeksiyon ve
zehirlenmeler ortaya ¢ikar. Besin kaynakl
infeksiyon ve zehirlenme belirtileri genel-
likle sindirim sistemi belirtileri olup karin
agrisi, mide bulantisi, kusma ve ishaldir.
Ancak bazi infeksiyon ve zehirlenmeler
sindirim sistemi digindaki doku ve organ-
larda yagsami tehdit eden meningit, bébrek
yetmezligi, kadinlarda dusiik gibi kompli-
kasyonlara ve yiiksek oranda 6liime neden
olur. Besin kaynakl enfeksiyonlar hem ge-
lismis hem de gelismekte olan tlkelerin en
6nemli halk saglig1 sorunlar: arasinda yer
almaktadir ve 6zellikle bagisiklik sistemi
baskilanmis insanlarda agir seyirlidir. Gida
Tarim Orgiitii (Food and Agriculture Or-
ganisation/FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii
(World Health Organization/WHO) Besin
Giivenligi Uzman Komitesi, kontamine
besin titketiminden dogan besin kaynakl
hastaliklarin dinyadaki en sik goriilen sag-
lik sorunu olduguna dikkat ¢ekiyor.

Bunlar biliyor musunuz?

* Besin guvenliginin saglanmasindaki en temel hedef, tiiketici saghiginin
korunmasidir.

* Tketicilerin sistemin her asamasina etkin bicimde katilimi saglanmal;
besin glivenligi ve beslenme konularinda tuketicinin biling ve bilgi
seviyesinin artirimasina yonelik basta egitim kurumlari olmak tizere
toplumun farkli katmanlarina yonelik farkl araclari kullanan programlarin
uygulanmasi gerekir.
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