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(Gida Zehirlenmesi

Yasam tarzi degisiklikleri ile birlikte son zamanlarda yenmeye hazir gida tiiketimi de artt1.

Bu degisiklik kisilere pek ¢ok farkli secenek sunuyor, ama yeni sorunlari da
beraberinde getiriyor. Bu sorunlardan biri, bakterilerin yol actig1 gida zehirlenmeleri.
Yasamimiz siirdiirebilmek i¢in temel ihtiyaglar olan gida ve su, temizlik kurallarina
dikkat edilmediginde zararli mikroorganizmalara ev sahipligi yaparak

hastalik sebebi olabilir.

idalarin  yenilmesinden belirli bir sii-
Gre sonra bulanti, kusma, karin agrisi, bag
donmesi, bazen ates veya gorme ve isit-

me, hareket, sinir sistemi bozukluklarindan bir
kisminin belirmesiyle taninan saglik bozuklukla-
r1 veya hastaliklara gida zehirlenmeleri adi verilir.
Gida zehirlenmeleri, halk sagligini yakindan il-
gilendiren ve 6zellikle yaz aylarinda artan, yaygin
hastaliklardan biridir. Cogunlukla hafif seyirli ve
kisa siireli hastaliklar olmalarina karsin, zehirlen-
meye yol acan bakteriyle ve kisiyle iliskili baz1 fak-

torler, hastaligin zaman zaman daha agir seyretme-
sine hatta 6liimciil olmasina yol agabilir. Yalnizca
Amerikada her yil kargilagilan 80.000.000 gida ze-
hirlenmesi vakasinin 9000’1 6liimle sonuglaniyor.
Gidalarin iiretimi sirasinda uyulmasi gereken hij-
yen kurallarina uyulmamasi, insanlarin mikropla-
ra kars1 daha duyarli hale gelmesi hastaliklarin art-
masinin sebepleri arasinda sayilabilir. Gida zehir-
lenmeleri az gelismis iilkelerde daha sik gozlenir;
kotii ¢evre kosullari, toplumun diisiik egitim diize-
yi burada 6nemli rol oynar.
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Gida Zehirlenmesi Nasil Olugur?

Gida zehirlenmesinin olusabilmesi i¢in, zehir-
lenmeye neden olan mikroorganizmanin bir gida-
da hastalik meydana getirebilecek miktarda bulun-
mas1 gerekir. Baslangicta gidada az miktarda bulu-
nan mikroorganizma belirli ortam kogullarinda hiz-
la ¢ogalarak hastalik olusturabilecek seviyeye ulaga-
bilir. Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler oda
sicakliginda ¢ogalabilir. Gidalarin ¢ogunda bakteri
bulunur. Ancak gida treticiden tiiketiciye ulastiri-
lirken kotii kosullarda yapilan nakil islemleri, gida-
larin iyi olmayan sartlarda pisirilmesi, paketlenme-
si, saklanmasi gibi durumlarda bakteri says1 artar.
Patojen mikroorganizmalar1 veya toksinlerini yiik-
sek diizeyde igerse bile bir gida maddesinin tadin-
da, kokusunda ve goriiniisiinde belirgin bir degisik-
lik olmayabilir. Bu nedenle tehlikeli miktarda bakte-
ri veya toksin tagtyan gidalar fark edilmeden tiiketi-
lebilir ve zehirlenme olaylar1 meydana gelir.

Gida zehirlenmesinin olusabilmesi i¢in, gida-
da zehirlenme yapacak mikroorganizmanin bulun-
masl, gidanin mikroorganizmanin {iremesine uy-
gun olmasi ve uygun sicaklikta yeterli siire bekletil-
mis olmasi, gidada mikroorganizmanin veya toksi-
nin yeterli diizeyde ¢ogalmis olmasi ve iginde mik-
roorganizma iiremis veya toksin iceren gidanin yen-
mis olmasi gerekir.

Uygun hijyen kosullar1 saglanmadan hazirlanan
yiyeceklerde mikroorganizmalar ¢ogalmaya ve tok-
sin olusturmaya baglar. Bu toksin, giday1 agiz yoluy-
la viicuduna alan insanin zehirlenmesine yol acar.
Zehirlenmeler mikroorganizmanin tiiriine gore ge-
sitlilik gosterir. Gidalarda toksin olusturan en yay-
gin zehirlenme Staphylococcal gida zehirlenmesi, en
tehlikelisi de 6ldiiriicii olabilen Botulizmdir.

Bakteriler gozle goriilemeyecek kadar kiigiik can-
lilardir ve yaklasik olarak 2000 tanesi yan yana gel-
diginde bir toplu igne bas: bityiikliigiine ancak ula-
sirlar. Bakteriler ikiye boliinerek ¢ogalir, uygun ko-
sullarda hizla tirer. Tek bir bakteriden 7 saat icinde
2 milyon, 12 saat i¢inde 1 milyar bakteri olugabilir.

Insan hiicrelerinde oldugu gibi bakterilerde de
yasamsal bir takim olaylar meydana gelir. Téim canli
hiicreler gibi bakteriler de beslenir, solunum yapar,
atik maddeler iretir ve 6ldiiklerinde parcalanir. Bu
parcalanma sonucu “toksin” adi verilen zehirli bir
madde ag18a ¢ikar. Bakterinin kendisi 6lmiis olsa bi-
le geride biraktig1 toksin bozulmadan varligini siir-
diirebilir, zehirleyici/oldiiriicii etkisini devam ettirir.
Zehirlenmeye sebep olan mikroorganizmalar bo-
zulmaya yol agmadigindan bir¢ok durumda gidalar

tamamen normal goriiniir. Renksiz, kokusuz ve tat-
s1z olan toksinlerin normal bir pisirme iglemi ile im-
ha edilmesi miimkiin degildir, ¢iinkii toksinler yiik-
sek sicakliga kars1 direnglidir. Bakterilerin bizi hasta
edebilmesi igin ya kendisinin ya da toksinlerinin vii-
cudumuza girmesi gerekir. Hastaligin olugmasi i¢in
ya bakteri viicutta cogalir ya da bakterinin gida tize-
rinde iirettigi toksin hastaliga neden olur.

Mikroorganizmalarin neden oldugu gida kaynak-
11 hastaliklar enfeksiyon ve intoksikasyon olmak tize-
re iki kisma ayrilir. Enfeksiyonlar gida yoluyla viicuda
giren mikroorganizmalarin neden oldugu hastaliklar-
dir. Gida intoksikasyonlarr ise gidalara bulasan mik-
roorganizmalarin {irettikleri toksinlerin belirli bir dii-
zeye ¢ikmasindan sonra tiiketicide ortaya ¢ikan sag-
lik bozukluklaridir. Insan saghg: icin tehlike yaratabi-
lecek mikroorganizmalar gida ile birlikte viicuda gir-
diginde, her mikroorganizma tipi kendine 6zgii belir-
tiler gostererek hastalik olusmasina neden olabilir. Gi-
dalarla birlikte alinan az sayida mikroorganizma gida
enfeksiyonunu baslatmak i¢in yeterli olabilir.

Tehlikeli sicaklik sinirlar1 (5-63°C) icerisinde
bakterilerin ¢ogalmasina uygun olan, bu nedenle de
gida zehirlenmelerine neden olan besinlere potan-
siyel riskli gidalar denir. Potansiyel riskli gidalar, di-
ger besinler i¢in bakteriyel tehlike olusturur. Bu ne-
denle mutfakta bu gidalarla diger gidalarin ayri ay-
r1 alan ve tezgihlarda hazirlanmasi, bu gidalarla te-
mas eden ellerin ve yiizeylerin hijyenik temizlikleri-
nin saglanmasi gerekir.

Yiiksek riskli gidalar genellikle su ve/veya prote-
in oram yiiksek gidalardir. Siit ve siit {iriinleri, krema-
I yiyecekler, tavuk mamiilleri, mayonezli, yumurtal yi-
yecekler, pisirilip uygun kosullarda saklanmayan etler,
deniz tiriinleri bozulma riski en yiiksek gidalar arasin-
da yer alir. Diisiik riskli gidalara 6rnek olarak ise kuru-
tulmus veya salamura edilmis, yiiksek miktarda tuz, se-
ker, koruyucu katki maddesi igeren gidalar verilebilir.

Bakteriler Gidalara Nasil Bulagir?

200den fazla hastalik insanlara gidalar yolu ile
bulasir. Gida hammaddesinin isletmeye girmesin-
den baslayarak iiriin elde edilmesi agamasina ka-
darki tretim zincirinde, tiriine gesitli kaynaklar-
dan mikroorganizma bulasabilir. Mikroorganizma
uygun ortamlarda hizla iireyerek iiriinde istenme-
yen degisikliklere yol agabilir. Gida kaynakli saglik
sorunlart dogrudan gida maddelerinden kaynakla-
nabilecegi gibi, olumsuz ¢evre kosullarindan, tireti-
ci ve tiiketicilerin gida hijyeni konusunda eksik bil-
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Visual Photos

giye sahip olmasindan, gelisen teknolojiye ragmen
héla ilkel metotlarla gida iretimi yapilmasindan,
toplumda gida kaynakli hastalik tagtyicilarin var ol-
masindan, hayvanlardaki zoonotik hastaliklardan
ve benzeri bir¢ok faktorden de kaynaklanir.

Mikroorganizmalar gidalara topraktan, hava ve
sudan, gida is¢ilerinden, insan ve hayvanlarin bagir-
sak sistemlerinden, boceklerden, kemirgenlerden,
kuslar ve bazi evcil hayvanlardan, gida isletmelerin-
de kullanilan hammaddelerden, gesitli aletlerden,
ekipmanlar ve kaplardan, artiklar ve atiklardan ve
hammaddenin, ara tirliniin veya son {irliniin temas
ettigi her tlirli yiizeyden bulagabilir. Bu kontami-
nasyon kaynaklarini insan, hayvan ve ¢evre olmak
tizere ii¢ baglik altinda toplamak miimkiin. Ozellik-
le gida iscilerinin (hasta veya portdr olan) disk, id-
rar, kulak ve burun akintilarinin gidalara bulagmas:
sureti ile bulasma gerceklesir.

Besin zehirlenmelerine yol agan bakteriler tozda
ve toprakta ¢ok yaygin olarak bulunur. Tozlu ortam-
larda, glines 15181 olmayan yerlerde giinlerce hatta
haftalarca canli kalabilirler. Disarida giyilen ayakka-
bilar, ¢ig gidalar, sebzeler ve meyveler, tozda ve top-
rakta bulunan bakterilerin tiretim alanina veya mut-
faga tasinmasina neden olur.

Fare, hagere gibi hayvanlar besin zehirlenme-
si yapan bakterileri viicutlarinda tagiyabildiklerin-
den, ¢opliik, tuvalet gibi mikroplu yerlerde gezin-
diklerinden gidalarin kontaminasyonuna (yani gi-
dalara bakterilerin bulasmasina) yol agarlar. Bu ne-
denle bu tiir zararlilarin gida tiretim alanlarindan
uzaklagtirilmasi zorunludur.

Temizlik ve tiiketimde kullanilan su temiz ve hij-
yenik degilse bakteri, parazit, viriis gibi mikroplarin
kaynag olabilir. Gida tiretiminde ve iiretim alanla-
rinn temizliginde kullanilan sularin dezenfeksiyo-
nu saglanmalidir.

Hayvanlar, 6zellikle kesim sirasinda gidalara bak-
teri bulagmasinda 6nemli bir risk etmenidir. Kiimes
hayvanlarmin bagirsaklarinda bulunan bakteriler
kesim sirasinda etlere bulasabilir. Bu nedenle ¢ig ta-
vuk eti, onemli bir bakteri bulasma kaynagidir. Yu-
murta kabuguna, follukta hayvanin digkist ile bakteri
bulagabilir. Yumurta kullanilacagi zaman kabugu y1-
kanmadan kirildiginda, kabuktaki bakteriler hazirla-
nan diger yiyeceklere bulasir. Bu nedenle yumurtalar
kullanilmadan 6nce dezenfektanla ytkanmalidir. Yi-
kanmamis yumurtaya degen ellerle de besine, arag-
gereclere bakteri bulagabilir. Yumurtalar ellendikten
sonra mutlaka ellerin ytkanmas: gerekir.

Gida iiretiminde ¢aligan personel bir¢ok zararli
bakterinin kaynagidir. Insanin bogaz, burun, el, ba-
girsak ve diskist bakterilerle yiiklidiir. Bu neden-
le meydana gelebilecek hastaliklarin 6nlenmesinde
personel hijyeni ¢ok 6nemlidir.

Ayrica derideki ufak kesiklerde, yara ve ¢atlak-
larda milyonlarca bakteri bulunabilir. Tuvalet son-
ras1 temizlenmemis ellerde, diskidan bulasan bakte-
riler bulunur. Insanlarin saglari, giysileri ve sakallar
da bakteri kaynagidir. Normalde ag1z, burun ve so-
lunum yollarinda bulunan bakteriler solunum sira-
sinda havaya dagilir. Normal konusmada bu dagi-
lim azdir. Yitksek sesle konusma ve hapsirma, ok-
stirme ve aksirma ile dagilan bakteri sayisi cok artar.
Kuvvetli bir oksiirme ile agizdan 5000 damlacik ¢1k-
t1g1 tahmin edilmektedir. Hapsirmada ise bu damla-
ciklarin sayis1 1.000.000dan fazladir. Bu damlaciklar
kuru havada birkag saat asili kalabilir.
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Gida hazirlama isinde kisisel temizlige 6nem ve-
rilmezse bakterilerin gidalara bulagmasi ve orada
¢ogalmasi, toksin olusturmasi kolaylagmis olur. Or-
negin gidalara dokunulan ellerle sag, agiz, burun,
kap1 tokmagi ve para gibi seylere de dokunulur. Bu-
na gore, kirlenmenin en yaygin kaynagi ellerdir. 1§te
bu nedenle gida hazirlama isinde ellerin
sik sik yikanmasi gok 6nemli
bir prensip olarak be-
nimsenmelidir.

Gida
Zehirlenmesinin
Belirtileri

Besinlerle bulasan hastaliklarda etken (yani
mikroorganizma) genellikle agiz yoluyla alinir, sin-
dirim yoluna yerlesir ve enfeksiyona yol agar. Gida
zehirlenmesinin en énemli belirtileri mide bulan-
tis, karin agrisi, kusma ve ishaldir. Bu belirtilerin
hepsinin bir arada bulunmast sart degildir. Zehir-
lenmenin sebebine gore bu belirtilerin siddeti degi-
siklik gosterebilir.

Gida zehirlenmesine herkes yakalanabilir, ancak
bazi kisiler daha duyarlidir; en ¢ok 0-6 yas ¢ocuklar-
da ve yagllarda tehlikelidir, ¢tinkii hastaliklara kar-
st diren¢ bu dénemlerde en diisiik seviyededir. Ayri-
ca bagisiklik sistemi hastaliklar1 olanlar, gebe kadin-
lar da daha duyarhdir.

Zehirlenme Belirtileri
Ne Kadar Siire Sonra Ortaya Cikar?

E. coli 6 - 48 saat
Shigella 12 - 50 saat
Salmonella 5-72 saat
Camplobacter jejuni 2-10gin
Listeria monocytogenes 1-70gun
Staphylococcus aureus 1 -6 saat

Gida Zehirlenmeleri
Nasil Onlenir?

Gidalarin kirlenmesini ve saghga zararli
hale gelmesini 6nlemek icin gidalarin
satin alinmasindan tiketimine kadar
gegen tiim asamalarda temizlik
‘@ ve hijyen kurallarina

uyulmasi gerekir.

Saglam, zedelenmemis,
bozuk olmayan gidalar secilmeli
ve satin alinmalidir.

Son kullanma tarihi gegmis
Urlnler kullanilmamalidir.

Hastalik yapabilecek stipheli
gidalar, 6zellikle kiiflenmis
olanlar tiiketilmemelidir.

Cig yenecek sebze ve meyveler,
pisirilecek taze sebzeler ve kuru
meyveler, balik ve yumurta
iyice yikanmalidir.

Kirik, catlak ve kirli yumurtalar
satin alinmamalidir.

Kiyma ve sakatatlar uzun siire
saklanamadigi icin hemen
tlketilmelidir. Etler hemen
tiketilmeyecekse buzlukta 1 hafta,

derin dondurucuda 3-4 ay saklanabilir.

Gidalarin saklama kosullarina dikkat
edilmelidir: Siit ve stitli gidalar,
krema, deniz trtinleri, soguk etli 6n
yemekler, kanepeler, sosis, salam,
yumurta ve yumurtali gidalar, kremali
pasta ve tathlar, kiyma kullanilmis
gidalar, sandvicler devamli olarak
5°C’nin altinda tutulmalidir..

Dondurulmus gidalar ¢ézdirtldikten
sonra tekrar dondurulmamalidir.

Hazirlama, saklama ve servis
sirasinda kullanilan arag ve gereglerde
mikroorganizmalarin ¢ogalmasi
onlenmelidir. Cizilmis, catlamis veya
kirik tabak ve bardaklar
kullanilmamalidir.

Pisirme sirasinda dis kisimdaki
mikroorganizmalarin genellikle hepsi
olur, fakat i¢ kissmdakilerin hepsi
0lmez, bu nedenle blylk parca
etlerin i¢ kisimlarinin tam olarak
pisirilmesine dikkat edilmelidir.

Cig ve pismis gidalar
birbirinden ayr tutulmalidir.

Aclikta satilan yiyecekler
kesinlikle satin alinmamalidir.

Yemekler kisa suirede tuketilecek
miktarda hazirlanmalidir.

Kapakli ¢cop kutulari kullaniimalidir.
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