GIDALAR NASIL
ZEHIRLIYOR?

Kardesinizle birlikte nefis bir aksam
yemegi yedikten birkac saat sonra, he-
yecanla beklediginiz diziyi seyretmek
tizere televizyonun karsisina gectiniz.
Hentiz koltuga oturmustunuz ki, mide-
nizde bir bulanti, karninizda gtigli bir
agril sarsinti hissettiniz. Icinizdeki o
pis burulma, kopacak giimbtrtiintin
sanki habercisiydi. Hizla tuvalete kos-
tunuz. Lavaboya zor yetismistiniz. Alt-
tan, tstten derler ya! Odaya geri don-
menizle tekrar tuvalete kosmaniz ara-
sinda birkac dakika bile ge¢cmemisti.
Ayni karin agrisi, ayni burulmayi, ayni
bulantiyr bir kez daha yasadiniz. Gidis
gelisler defalarca yinelendi... Bu yasa-
diklarmizin hepsi gida zehirlenmesinin
tipik belirtileri. Gecirdiginiz, ilimli bir
zehirlenme de olabilir, cok ciddi so-
nuclara da yol acabilir. Bu farkliliksa,
gida zehirlenmesine yol acan unsurlar,
yasiniz, saglik durumunuz gibi etken-
lerle birebir ilintili. Onemli olan, bir an
once doktora yetisip, ona yasadiklari-
nizi anlatmaniz. Doktor, diskilama bi-
¢iminden bile bir anlam ¢ikarabiliyor.
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Ornegin, miktar1 bol, siklig1 az, sulu
diskilama, incebagirsak tipi ishalin; ka-
rin agrisiyla birlikte, kanli, stimtksu,
miktari az, ama sik digkilama da kalin-
bagirsak tipi ishalin gostergesiymis.
Dahasi bu belirtiler, zehirlenmeyi orta-
ya cikartan organizmalar hakkinda da
hekimin tahminde bulunmasina yar-
dimci oluyor. Yani ishalin gértlis bici-
mi, tanida oldugu gibi tedavide de
onemli. Siz temel bazi noktalara dik-
kat edip, bunlar1 hekiminize ilettiginiz-
de tedaviniz hizlandig1 gibi, gereksiz
ila¢ kullanimi ve bu nedenden kaynak-
lanan ekonomik kayiplarin da Ontine
geciliyor.

Halk arasinda hastalik bulastiran
bazi mikroorganizmalara “mikrop” de-
riz. Bu mikroplar ya da trettikleri ze-
hirler, gidalarimiz kanaliyla bize bulas-
tiginda cok ciddi sorunlara yol acarlar.
Dolayisiyla mikroplar, 6zellikle de bak-
teriler, gida zehirlenmelerini ortaya cI-
karan nedenler arasinda lider konu-
mundalar. Ama gida zehirlenmelerine
yalnizca mikroplar yol acmiyor. Kimya-

sal maddeler, parazitler ve virtisler de
gida zehirlenmelerini ortaya cikariyor-
lar. Bu konuda istatistiksel veriler de
var. Bu verilere gore, mikroorganizma-
lar icinde bakteriler ve bakteri kaynak-
li zehirler, tim gida zehirlenmelerinin
% 63’tinden sorumluyken, zehirlenme-
lerin % 24’t kimyasal, % 10’u paraziter
ve % 3’t de virtisler nedeniyle ortaya
cikiyor.

Mikroorganizmalarin yol actig1 ze-
hirlenmelere, bakteriler disinda, kiifler
ve mayalar neden oluyorlar. Kimyasal
zehirlenmeye yol acan unsurlarin ba-
sinda, mikotoksinler, mantar zehirleri,
su trtinleri zehirleri ve alerjenler gibi,
gidalardaki dogal kimyasallar geliyor.
Pestisitler, antibiyotikler, gelisme hor-
monlari ve gtibreler de kimyasal zehir-
lerden. Tarimsal tretimde, yetistirme
asamasinda kullanilan bu maddelere
kimyasal zehirleyiciler deniyor. Bir de
cevresel kimyasallar var. Bu zehirler,
zehir 6zelligindeki mineraller, molekii-
ler dtizeyde hasar vererek hiicreleri
tahrip eden organoklorlu maddeler



(poliklorlu bifenil-PCBs, dioksin). Ayri-
ca, gida katki maddeleri, ambalaj ma-
teryalleri, deterjan ve dezenfektan ka-
lintilar gibi diger kimyasallar da zehir-
lenmelere yol aciyor. Paraziter zehirle-
yici unsurlarsa, Tenia spp, Trematod-
lar, Nematodlar, Trichinalla, Echino-
coccus spp, Anisakis gibi canlilar. He-
patit A, Poliovirus, Rotavirus, Astrovi-
rus ve Norwalk da, gida zehirlenmele-
rine yol acan virtsler.

Urettikleri Zehirlerle
Zehiyleyenler

Yukarida saydigimiz unsurlarin or-
taya cikardiklar1 zehirlenmeler, meka-
nizmalarina ya da zehirlenme belirtile-
rine gére de simiflandirlabiliyor. Orne-
gin gelisim mekanizmalaria gore gida
zehirlenmeleri bes grupta degerlendiri-
liyor. Ilk grupta, mikroorganizma zeh-
ri bulasmis gidalarin yenmesi sonucu
ortaya cikan “gercek gida zehirlenme-
si” var. Ornegin, Staphylococcus aere-
us, bizlere hi¢ de yabanci olmayan bir
bakteri. Derimizde, bogazimizda ve
burnumuzda, dogal olarak bu bakteri-
yi tasiyoruz. Ama onun zehirlerini, bu
zehirlerle bulasik gidalarla disaridan
aldigimizda durum farkli olabiliyor.
Staphylococcus aureus’un bagirsakla-
rimizda etki yapan bes zehiri var. Bu

Staphylococcus aureus gibi Clostridium botulinum

bakterisinin de zehirlerini viicudumuza aldigimizda
zehirleniyoruz. Bakterinin yedi ayri zehiri var; ama
bizlerde gida zehirlenmelerine yol acanlari, A, B, E
ve F tipleri. Botulinum zehirleri, bilinen en kuvvetli

zehirler acisindan en riskli olan gida-
lar, pisirilmis ya da az pisirilmis sigir,
domuz, hindi ve tavuk eti, ozellikle stit
tozu ve peynir olmak tizere siit tirtinle-
ri, etli salatalar, balik ve yumurta, kre-
mali pastalar, siit, seker ve yumurta-
dan yapilan dondurulmus soslar.
Staphylococcus aureus, bu gidalar
tizerinde biz onlar1 tliiketmeden Once
gelisiyor. Ornegin, Enterotoksin-A, 30
dakikadan az kaynatmaya direnc gos-
teren bir protein. Dolayisiyla, protein-
ce zengin gidalarin tiretimi sirasinda,
ornegin salam tretiminde bu bakteri
salama bulasabiliyor. Bulagma, tiretim-
de gorevli olanlarin temizlik kurallari-
na dikkat etmemesinin sonucu. Bula-
san bakteri hizla trtyor. Sonrasinda
zehir, gidaya yayiliyor. Biz bu bulasik
salami yedigimizde zehiri de yemis olu-
yor ve zehirleniyoruz. Zehirlenme, 1-6
saat icerisinde, bulanti ve kusmayla
kendisini belli ediyor. Zehir, midemizin
icini astarlayan tabakadaki 6zellesmis
almaclar1 (reseptorleri) tahris ederek
oradaki birtakim sinirleri uyariyor ve
bu uyar1 kusma merkezini etkiliyor.
Sonucta, tst karin bolgesinde siddetli
agr1, bulanti, kusma ve gogiiste yanma
oluyor. Bazen hafif ve kisa stireli ishal
de ortaya cikabiliyor. Ates gorulmu-
yor. Zehirlenme gtin icinde kendiligin-
den gecebiliyor. Hemen belirtmek ge-
rekir ki, Staphylococcus aureus’un yol
actig1 gida zehirlenmelerinde 6ltim ris-
ki pek yok. Ama biitlin gida zehirlen-
melerine karsi duyarli olan dort grup
insan var. Hamile kadinlar, cocuklar,
ciddi hastaligi olanlar ve ¢ok yaslilar.
Cocuklar ve yaslilarda, Staphylococcus
aureus zehirlenmelerinde 6liim orani-
nin % 0,03’ten % 4.4’e kadar degisebil-
digi bildiriliyor.

biyolojik zehirler. Bu zehirler, midenin epitel hiic-
relerinden emiliyor; kan dolagimiyla 6zel birtakim
sinirlere ulasiyor ve geri donmeyecek bicimde si-
nir-kas birlesim plagina ulasiyor. Plaga giren zehir-
ler, kalsiyuma bagh asetilkolin bosalmasini 6nleye-
rek cizgili kas felclerine yol aciyor. Yani, zehir, si-
nirlerle kaslarin birlestigi bolgelerde, sinirlerden
gelen sinyalleri kaslara ulastiran, kaslarin kasiima-
sinda ¢ok dnemli rolleri bulunan ve sinir hiicrele-
rince sentezlenen asetil kolinin iiretimini engelli-
yor. Olusan fel¢, gogiis kaslar ve diyaframa kadar
uzanirsa solunum yetersizligi sonucu dliimler mey-
dana geliyor. iyi pismemis gidalar, bu bakterinin
gelisimi icin en uygun ortamlar. Ayrica, iiretim ko-
sullarini bilmeden, uygunsuz olmayan bicimde evde
lirettigimiz bazi gidalarimiz; 6rnegin, evimizde yan-
lis yontemlerle yaptigimiz sebze konserveleri de bu

Viicudumuzda Zehir
Ureterek Zehirleyenler

Gida zehirlenmelerinin ikinci bir ti-
pi, gidalarla alinan mikroorganizma-
nin, viicuda girdikten sonra zehir tret-
mesiyle gelisiyor. Ornegin, Clostridium
perfringens bu tip zehirlenmeleri orta-
ya cikaran bir bakteri. Toprak, toz, ha-
va, su, kanalizasyon sulari, insan ve
hayvan diskisi gibi ortamlar en cok bu-
lunduklar1 yerler. Gelisebilmeleri igin,
13-14 aminoasite ve 5-6 vitamine gerek-
sinim duyuyorlar. Bu nedenle proteinli
gidalar tercih ediyorlar. Tavuk, hindi
domuz, si8ir, dana ve koyun etleri, etli
borekler, etli corbalar Clostridium per-
fringens barmdirabiliyorlar. Bu bakteri-
nin olusturdugu zehirlenmeye “perfrin-
gens gida zehirlenmesi” deniyor. Zehir-
lenme, genellikle toplu yemek yenen
yerlerde ortaya cikiyor. Yetersiz pisir-
me, yetersiz sogutma ve tekrar hafifce
1sitma sonunda gidadaki bakteri sayisi
hizla artiyor ve bu artis gidanin bozul-
masina, dolayisiyla zehirlenmeye yol
actyor. Teknolojik kosullardan ve te-
mizlikten uzak hayvan kesimleri de,
bircok konuda oldugu gibi, bu bakteri
acisindan da risk olusturuyor. Ornegin,
kurban bayramlarinda yasanan uygun-
suz kesimleri anmimsayalim. Bu kesim-
ler sirasinda kullanilan kesici aletler
eger toprakla temas ettirilmisse, top-
rakta bulunan Clostridium perfringens
sporlar1 ete bulasiyor. Bakteri sporla-
riyla bulasik bu eti fazla pisirmeden tu-
kettigimizdeyse zehirlenmeye ugrama-
miz, kacinilmaz bir sonuc. Bu gibi etle-
ri, didiikli tencerede, 121°C sicaklikta
15 dakikadan fazla pisirirsek, bu bakte-
rilerin sporlarini yok edebiliyoruz. Eti
buiytik parcalar halinde pisirdigimizde
de risk altindayiz. Cilinkt, kesim sira-
sinda etin i¢ kisimlarina bulastirilmig
sporlar olabiliyor ve bu sporlar, bu tip
pisirmede yasamlarini strdirebiliyor-
lar. Pisirme sonrasinda bu eti hemen
buzdolabina koyarsak, bakterilerin tire-
melerini engelleyebiliyoruz. Clinkd, si-
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caklik derecesindeki ani diismeler bu
bakteriler tizerinde o6ldirtict etki yapi-
yor. Ama sogutma islemini oda sicakli-
ginda yaparsak, bakteri tireme yetene-
gini tekrar kazaniyor.

Bu bulasik eti yedigimizde ortaya ci-
kan zehirlenme su mekanizmayla ger-
ceklesiyor: Bakteriler mide asidinden et-
kilenmeksizin incebagirsagimiza geci-
yor. Ciinkd, ette bulunan proteinin, or-
tamin asitligini zayiflatma Ozelligi var.
Canli kalan hiticreler ince bagirsaga ula-
sinca gelisme ve spor olusturma icin uy-
gun bir ortam buluyorlar; Sporlara dé-
ntismeye baslayip, bagirsaklarda etki ya-
pan zehirlerini (enterotoksinlerini) tre-
tiyorlar. Daha sonra zehir {iretmis bak-
terilerin bagirsaklara ait kanalda parca-
lanmasi sonucunda, bakteri, icindeki ze-
hiri bagirsak bosluguna birakiyor. Bu
zehir, sulu, kansiz, stimtikst yapida ol-
mayan diskilamaya yol aciyor. Zehirlen-
me, bakteriyle bulasik gidanin yenme-
sinden 6-12 saat sonra, karin agrisi ve is-
halle basliyor. Bazen, ates de yapabili-
yor. Genelde bir giin stiren bu zehirlen-
meye karsi en duyarli kesim, yaslilar.

Bagirsak Duvarina
Saldiranlar

Gida zehirlenmelerinin bir baska tipi
de, saldirgan mikroorganizmalarca ger-
ceklestiriliyor. Bu mikroorganizmalar,
Shigella, Salmonella, Yersinia enteroco-
litica, Vibrio parahaemolyticus, hticreyi
zehirleyip oldtiren maddeler salgilaya-
rak kanli kalin bagirsak iltihabi1 yapan
“Enterohemorajik Escherichia coli
(EHEC)”, yangili bagirsak ishaline yol
acan “Enteroinvazif Escherichia coli
(EIEC)” ve C. jejuni. Bunlar, bulasik be-
sinler, eller ya da sularla insana bulasi-
yorlar. Etkenler mide asidinden etkilen-
meden gecebilmislerse, incebagirsaklar-
da herhangi bir patolojik gelisime yol
acmaksizin kolona kadar ilerliyor ve ko-
lon mukozasina saldiriyorlar. Bu bolge-
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de gelisen bolgesel iltihaplanma sonu-
cunda; ytiksek ates, cok sik ve cok az
hacimli, cogunda kanli, stimtiikst, cera-
hatli digkilama gibi belirtiler gosteren
zehirlenmeler ortaya cikiyor. Bu zehir-
lenmelere “enfeksiyon tipi zehirlenme-
ler” de deniyor.

Bagirsak duvarina saldiran organiz-
malar icerisinde Salmonella’nin ayri
bir 6nemi var. Clinki bu bakterinin
buttn suslari, bagirsak duvarina saldi-
rarak gida zehirlenmelerine yol aciyor;
dolayisiyla, gida zehirlenmeleri iceri-
sinde en sik karsilasilan tiirlerden biri.
Genellikle, hayvan diskisi bulasmis yi-
yecekler yoluyla yayilan Salmonella'yi,
gidalarin tretiminde calisan, ancak te-
mizlik kurallarina uymayan gida iscile-
ri de gidalara bulastiryor. Hayvan
yemleri de, Salmonella cinsinin yayil-
masinda 6nemli rol oynuyor. Bulasik
yemlerle beslenen tavuklarin az pismis
eti, cig yumurta ve pastérize olmayan
yiyecekleri tiiketen insanlarda bu tip
zehirlenmeler ortaya cikabiliyor.

Salmonella ile zehirlenen kiside 12-
72 saatte ishal, ates ve karinda kramp
gelisebiliyor. Hastalik cogunlukla 4-7
gun stirtiyor ve hastalarin cogu tedavi-
siz iyilesebiliyor. Ancak bazi kisilerde
hastalik, hastaneye yatirilmayi ve anti-
biyotik kullanmayi gerektirebilecek ka-
dar agir olabiliyor. Yaslilar, bebekler,
hamileler ve bagisiklik sistemi zayifla-
mus kisiler bu grupta yer aliyor.

Bagirsak Epitelinin
Dékiilmesine Yol Acanlar

Bu tip zehirlenmeye yol acan orga-
nizmalar, “yapis ve boz” taktigi uygula-
yarak bagirsaklarda zedelenmelere yol
acip, birtakim rahatsizliklara, 6zellikle
de kusmaya neden oluyorlar. Bu tip ze-
hirlenmeye virtisler ve “Enteropatojen
Escherichia col” yol aciyor. Virlis ne-
denli gida zehirlenmesinde “Norwalk”
virusti 6zellikle son yillarda adindan ol-
dukca sik soz ettiriyor. Bu virs,
1972’de, Ohio’da, Norwalk’ta patlak ve-
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ren bir salgin sirasinda etken olarak
saptanmis. Virtistiin bulasmasi, icme su-
lariyla, 6zellikle istiridye ve deniztaragi
gibi kabuklu deniz trtinleri ve iyi yikan-
mamis meyve ve sebzelerin yenmesiyle
gerceklesiyor. Zehirlenme, toplu yasam
alanlarinda, 6zellikle yaz kamplarinda,
ilkokullarda ve kreslerde, ishal salginla-
rina yol acabiliyor. Daha cok dort yasin-
dan buytk cocuklarda ve eriskinlerde
ishale yol acan bu virts, birka¢ gtinlik
kulucka doéneminden sonra, bulanti,
kusma, sulu ishal, kramplarla gelen ka-
rin agrilari, bas agrisi, hafif ates ve hal-
sizlik belirtileriyle kendini gosteriyor.
Genellikle iki glinde gecen zehirlenme-
nin uzayabildigi de belirtiliyor. Bu virt-
se karsi alinacak bireysel korunma yol-
larysa soyle 6zetlenebilir: Tuvalet ihti-
yacini giderdikten sonra, yemek hazir-
larken ve yemeden Once elleri sabunla
ve sicak suyla yikamak; biitin kabuklu
deniz trtnlerini iyice pisirdikten sonra
tiiketmek; cig olarak ttiketilen sebzeleri
iyice yikamak.

Enfeksiyona Neden
Olmayanlar

Mikotoksinler, bilesiminde solanin
alkoloidi olan bazi gidalar, bazi balik,
deniz kabuklulari ve agir metaller, kim-
yasal gida kaynakli zehirlenmeler bu
srupta degerlendiriliyorlar. Ornegin,
bazi kif tiirleri, gelisebilmeleri icin uy-
gun kosullar1 bulduklarinda, hem gida-
nin tadini ve bilesimini bozuyor, hem
de zehir ozelligi gosteren metabolizma
tirtinleri olusturuyorlar. Mikotoksin ola-
rak da adlandirilan bu metabolizma
tirtinleri icinde, kanser yapici olmalari
nedeniyle aflatoksinler cok 6nemli. Afla-
toksinler, Aspergillus flavus ve Aspergil-
lus paraticus adi verilen kufler tarafin-
dan olusturuyorlar. A. flavus yalnizca B
aflatoksinleri, A. parasiticus tirtyse
hem B hem de G ttr aflatoksinleri tire-
tiyor. Aflatoksin olusumu, ortamin bagil
nemiyle, dolayisiyla triintin suyla olan
iliskisiyle ilgili. Bu kiifler sahip oldukla-



r1 zengin enzim sistemleriyle diger mik-
roorganizmalar icin ¢ok distk olan
nem dtizeylerinde bile gelisebiliyorlar.
Dolayisiyla, uygun olmayan kurutma
sekli, tiretim teknigi ve uygun olmayan
depolama kosullar1 séz konusu oldu-
gunda ad1 gecen kiifler hizla trtyor ve
zehir olusturuyorlar.

Aflatoksin agisindan en riskli gida-
lar, findik, incir ve kirmizi biber. Bas-
ka gidalarda da aflatoksin gortilebili-
yor. Ornegin, bitkisel triinlerden, yer
fistig1, antep fistig1 gibi kabuklu kuru
meyvelerde gortlebiliyorlar. Tahillar-
dan bugday, misir, cavdar, arpa, yulaf,
pirin¢ ve bunlardan elde edilen cesitli
unlar, kepek, irmik, misir gevregi, spa-
getti gibi trtinler aflatoksinle bulasik
olabiliyor. Baklagiller icerisinde en
cok soya fasulyesi risk tasiyor. Yani si-
ra, fasulye, bezelye, boriilce, merci-
mekte de aflatoksin sorun olabiliyor.
Yaglh tohumlardan; pamuk, aycicegi,
susam ve kolza tohumlarinda aflatok-
sine rastlanabiliyor. Hammaddeye bag-
1 olarak; fistitk ezmesi, findik ezmesi,
badem ezmesi, marzipan (badem ya da

Bireysel Onlemler

Gida zehirlenmeleri konusu da, saghdimizi il-
gilendiren pek cok konuda oldugu gibi, koruyucu
onlemler almamizi gerektiriyor. Temizlik, isitma,
sogutma ve karsilikli bulasmanin engellenmesi
konularinda birtakim bireysel onlemler alarak, gi-
da zehirlenmeleri riskini azaltabiliyoruz. Gida ze-
hirlenmelerine karsi oncelikli olarak kisisel temiz-
lige dikkat etmek gerekiyor. Tuvalete gittikten
sonra, cig gidalara dokunduktan sonra, yenmeye
hazir yiyeceklere dokunmadan once kesinlikle el-
lerin yikanmasi gerekiyor. ishal, kusma gibi mide-
bagdirsak rahatsizliklarinda da, gidalara dokunma-
mak gerekiyor. Ellerde acik yara varsa, yara yeri
su gecirmez bantla sarili olmali. Yanisira, mutfak-
ta lizerinde calisilan yiizeyler, kaplar, gida hazir-
larken kullanilan bitkisel ya da hayvansal iiriinler
de temiz olmali.

Diizgiin pisirme sayesinde de, gida zehirlen-
mesine yol acan bircok zehirleyici mikroorganiz-
ma yok edilebiliyor. Bu nedenle yiyecekleri, 6zel-
likle de etleri iyice pisirmek cok onemli. Pismis
gidalar buzdolabinin iist raflarinda, ¢ig gidalar alt
raflarda saklanmali. Kuru yiyeceklerse, serin, ka-
ranlik, kuru ve havalandirilabilen bir yerde, nem
almayacak sekilde korunmali. Gidalari buzdolabi-
na koymak, onlari kontrol altina aldigimiz anlami-
na gelmiyor. Ornegin buzdolabma koydugumuz
bir yemegi ikinci kez tiiketirken tiimiinii 1sitmak,
sonra da yenmeyen kismini tekrar buzdolabina
aktarmak dogru degil. Yemek yenecegi kadariyla
isitilmali. Yiyecekleri derin olmayan kaplara ko-
yup, kii¢clik miktarlar halinde bolmek, sogutma is-
lemini hizlandinir. Yumurtalar yikanmadan buzdo-

kayisi cekirdegi ezmesi), persipan (sef-
tali cekirdegi ezmesi), yer fistiklarin-
dan kiyilmis ya da btttin halde suruba
batirilarak hazirlanan sekerlemeler af-
latoksin acisindan risk tasiyabiliyorlar.
Siit, stit tozu ve peynirlerin disindaki
hayvansal gidalarda aflatoksin pek so-
run olmuyor. Ayrica, kakao, cekirdek
kahve, bira, sarap gibi trtinlerde de af-
latoksine rastlanabiliyor.

Aflatoksinler ytiksek dozlarda bir-
den ortaya cikan zehirlenmelere ne-
den olabiliyor. Belli dozlarda, kronik
etki gosterdikleri de saptanmis; 6ldu-
riicti dozun altindaki dozlarda aflatok-
sin uygulanan hayvanlarda, karkasin
(kesilmis hayvanin deri, bas, ayaklar, ic
organlar ve testis hari¢ parcalanmamig
durumdaki govde eti) sararmasi ve ka-
racigerde siroz gorilmus. Distk du-
zeyde ancak uzun streli aflatoksin ali-
miysa, bircok deney hayvaninda kara-
ciger kanseriyle sonuglanmis. Deney
hayvanlarindan alinan bu sonuclara
bagli olarak aflatoksinin, karaciger
kanserine yol acabileceginin belirlen-
mesi Uzerine, insanlar tzerindeki etki-

labinda saklanmali, pisirilmeden once de mutlaka
yikanmali. Bakir ya da aliiminyum kaplarda pisiri-
len yemekler bu kaplarda saklanmamali. Dondu-
rulmus trtinler ¢oziildiikten sonra tekrar dondu-
rulmamali ve yine dondurulmus bir gida oda sI-
cakhidinda degil, buzdolabinda ¢oziindiiriiliip, he-
men tiiketilmeli. Et, siit gibi ¢ig gidalarin hazirlan-
masinda kullanilan bicak, kesme tahtasi, catal,
tencere gibi unsurlar pisirilmis yemeklerde kulla-
nilmamali. Bozulmug gidalarin bozuk kisimlarini
ayirarak kalan lkismini kullanmak da yanls. Or-
negin, salcanin kiiflii kismini temizlemek, salcayi
kiiften arindirmak anlamina gelmez. Gidalarin
saklama kaplari da cok 6nemli bulasma kaynakla-
r. Bu nedenle bir gidanin ambalajini o giday: tii-
kettikten sonra ¢ope atmak, bir baska gidanin
saklanmasi icin kullanmamak gerekiyor.
Bakterilerin cogalmasini ve zehir olusturmala-

iyi pisirme, bakterilerin
Gida giivenliginde temiz- lmesini saglar.

lik cok onemli.

Gida saghginda kontrol
de ¢ok onemli.

Sogutma da bakterilerin biiyiimesini
ve ¢ogalmasini engeller.

sini anlamak amaciyla ¢ok sayida aras-
tirmalar yapilmis. Son yillarda yapilan
molekiiler genetik calismalarda da, af-
latoksinin insanlarda karaciger kanse-
rine neden oldugu konusunda 6nemli
bulgular elde edilmis.
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rini onlemek icin, belirli yiyecekleri dogru sicak-
likta tutmak son derece 6nemli. Bu nedenle pake-
tin tistlindeki bilgilere uymak gerekiyor. Buzdola-
bindan ¢ikarilmis yemekleri yeme sicakligina isit-
mak yerine, bir tasim kaynatip yeme sicakligina
sogutmak ¢ok daha giivenli.

Kimyasal zehirlenmelere karsi da alinabilecek
cok basit onlemler var. Ornegin bitkisel gidalar,
farkli zamanlarda farkl etkiler ortaya cikartabilir.
Domates yesil haldeyken solanin adi verilen alko-
loidi bol miktarda icerir ve bu durumda ozellikle
duyarh kisilerde zehirlenmeler ortaya cikartabilir.
Yine, miirver agacinin olgun meyveleri yenebilir-
ken, olgunlasmamis meyvelerinde bulunan bir ze-
hirli bilesik, biiyiikbag hayvanlarda ve kecilerde
oldugu gibi insanda da zehirlenmeye neden olur.
Dolayisiyla, yediklerimiz hakkinda dnce bilgi sahi-
bi olup sonra kullanmamiz ya da rutin kullanimi
disinda kullanmamamiz, en basit 6nlemlerden bi-
ri olabilir. Gidalar yoluyla ugrayabilecegimiz kim-
yasal zehirlenmelere bir diger 6rnek olarak da ta-
rimsal ilaclari verebiliriz. Bir tarim ilacinin tiiketi-
ciye ulasmasiysa, en yaygin olarak iiriin tizerinde-
ki kalinti yoluyla olur ve aldigimiz ila¢ kalintilar
birden ya da siireg icerisinde zehirlenmeleri orta-
ya cikarabilir. Tarimsal ila¢ kalintilarinin zehirleyi-
ci etkisinden biitiiniiyle korunabilmemizse, bu ko-
nuda lretimden tiiketime kadar uzanan zincirde
alinacak ciddi 6nlemlerle olasi. Ama biz en basit
yolla meyve ve sebzeleri tiiketmeden dnce iyice yI-
kayarak bireysel 6nlemimizi alabiliriz.
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