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IDALARDAKI bozulmalarin
enaz insanhk kadar gegmisi
olup, ilk bilyiik gida zehirlen-
mesi olayt ise MS 943 yilinda
Fransa'da gorillmiigeiir. Clari-
ceps purpurea ile enfekte olmug hububatin
rilketilmesi sonucu 40 000 kisinin 6liimi ile
sonuglanan ve bugiin ergotizm diye isimlen-
dirdigimiz bu zehirlenme kargisinda insanlik,
o zamanlar acz i¢inde kalmigti. Fakat bu acz
stireg icerisinde kinlmig ve bilimsel ¢aligmalar

Saghgimzda ve
Cebimizde Gozii

AOlanlar Var

tdalarimiz yoluyla ortaya ¢ikan saglik sorunlarin ya-
"'y samayammiz yoktur. Yedigimizx herhangi bir gida-
L dan sonra, bulanan midemiz, agriyan basimiz ve kar-
nmimiz, bozulan bagirsaklarimiz gida zehirlenmesi-
nin sanki itk sinyalleridir. Gidalar yoluyla ortaya
crkan zehirlenmelerin birgok etkeni vardir. Or-
negin, yasaklanmis katkr maddeleri ve kimya-
sal kontaminantlar, bitki zehirleri, kif tok-
sinleri, zehirli su iriinleri, bakteriler, para-
zitler, her an gidalarimiz araciligiyla bizler-
de saglhk sorunlar: yaratir. Ancak bu zehir-
lenmeler icerisinde, mikroorganizmalar-
dan ileri gelen gida zehirlenmeleri, diger
etkenlerin neden olduklar: zehirlenmele-
rin toplamindan kiyaslanamayacak ilgiide
yiiksektir. Ustelik bu durum biitiin iilkeler-
de aymidir ve mikron biyikligiindeki bu canli-
lar dil, din, irk, gelismiglik ayirt etmeden insanlar: trilyonlar-
ca lira zarara sokarken, canlarina bile kastedebilir.

sonucu mikroorganizmalann gidalardaki bo-
zulmalarda rol oynadif anlagilmignr. Bu ko-
nudaki ilk tez Kircher adindaki bir kesigten
gelmigeir. 1658 wili civannda, giirityen vilcut-
larda, bozulan et, siit ve diger gidalarda gozle
goriilmeyen kurtquklar oldugunu ileri siiren
bu kisinin goriigleri, 0 zamanlar pek taraftar
bulmarmisur. Mikroorganizmalann gidalardaki
onemi ve diger oynadiklar rolii ilk anlayan ve
gosteren kisi ise L.Pasteur olmustur. Pasteur,
1837 de siitiin cksimesinde mikroorganizma-
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Gidolarimizda rastlanan kiiflerden
biri de Penicillium 'dur.Bunlarin mavi-
den yesile kadar dedisen renk

tonlarindaki kolonilerini hemen her

gido maddesi iizerinde izlemek
olasidr. Baz tiirleri peynir
yapiminda dnem fasirken, bazilan
antibiyotik iiretiminde kullanihr.

larin rol ovnadigini gosterdigi gibi,
1860'ta da ¢oziimiinii bularak sarap
ve birada, istenmeyen bu durumlan
elimine etmek icin ilk kez 151 uygu-
lamast yapmustir.

1866 yilinda da Sarap Uzerine
Ogiitler adli kitabini yayinlayarak,
sarap teknolojisi ile ilgilenenlere
kendi bilgilerini aktarmistir. Daha
sonra, 1857'de Taylor ilk defa, rifo-
nun vayilmasinda siitiin rol oynadi-
gint belirtr. 1867°de Martin, peynir
olgunlagmasimin alkol, laktik ve bii-
tiirik asit fermentasyonlarina benzer
oldugu reorisini gelistirdi. 1873’de
Gayon, yumurtalarda olusan mikro-
bivel bozulma iizerine calisma yapt.
1873’ de Lister, S.lactis’i saf kiilciir
halinde elde etti. 1876’ da Tyndall,
par¢alanan maddelerdeki bakrerile-
rin hava, kaplar ve diger maddelere
bulasugini gozlemledi. 1878’de Ci-
enkowski, sekerde olugan yapiskan
maddelerin mikrobiyolojik incele-
mesi hakkinda bilgi verdi ve bu
maddelerden Leuconostoc mesen-
teroides’i izole etti. 1877" de Foster,
saf bakteri kiil tiirlerinin 00 C ' da
gelisebildiklerini gosterdi. 1888’ de
Miquel, termofilik bakterileri ince-
ledi ve Goertner, 57 gida zehirlen-
mesi olayinin nedeni olan Salmonel-
la enteridis’i izole etti. 1894’te De-
nis, gida zehirlenmesi ile Stafilo-
koklar arasindaki iligkiyi belirtti.
1895 te Von Geuns tarafindan siit-
teki bakrerilerin sayilarinin resbiti-
ne ait ilk kayitlar tutuldu ve Pres-
cort ile Underwood, konserve misir-
larin bozulma nedenlerinin yetersiz
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tst uygulamasina dayandigini sapra-
dilar. 1896’da Van Emergen, C.bo-
tulinum’u buldu.

Bu aragtirmalann hepsi ilk olup,
1600-18001ii yillar bu ¢aligmalarla
gecemigtir. 1900°1ii yillann bu konu-
daki ilk atilimi ise 1902°de olmus,
bu yil 00 C'da gelisebilen mikroor-
ganizmalar i¢in psikrofilik terimini
Schmitt-Nielsen, 1912°de ise yiik-
sck ozmotik basing¢ra geligebilen
mavyalan tarif etmek icin osmofilik
kelimesini Richter kullanmustir.

1915°de Hammer, koagiile ol-
mug siitten Bacillus coagulans’s,
1917°de de Donk, krema seklindeki
misirdan B.stearothermophillus’u
izole etmislerdir. 1926'da Linden,
Turner ve Thom rarafindan Strep-
tokoklarin gida zehirlenmesine ne-
den olduklar saptanms, 1945'te de
Mc Clung gida zehirlenmelerinde
C.perfiringens’in etiyolojik roliinii
belirtmistir. 1951'de Fujiona'nin
Vibrio parahaemolyticus’un gida ze-
hirlenmesine yol agtifini gosterme-

si, 1960'ta Aflatoksin’in Aspergillus
flavus tarafindan olusturuldugunun
saptanmasi ile bu konuda oldukega
dnemli mesafeler katedilmistir.

Bir kesisin kurtguk olarak rarif
ettifi mikroorganizmalar ve onlarin
etkilerinin ¢oziimii iste bu siiregler-
den giiniimiize gelmistir. Neden so-
nug iliskisi, bilimsel aragtirmalarla
netlik kazanirken, hild ¢éziimlene-
mevyen birseyler vardir. O da insan-
larin kendi yasamlarina ve etrafinda-
kilere yeterince deger vermemesi-
dir. Ve iste bu énemsememe, gida
konusunda aile bazindan tutunda
sektor bazina kadar, yilda trilyonlar-
ca paranin vok olup gitmesine ve
herseyden dnemlisi insan saghgini
tehdit etmekredir.

Gidalardaki
Mikroorganizmalar

Mikroorganizmalar protozoer,
alg, viriis, bakteri, maya ve kiif adla-
riyla biyolojik olarak bes simifta in-
celenilirlerse de, gidalarimizca
onemli olanlar, bakteri, maya ve
kiiflerdir. Iste bu ii¢ mikroorganiz-
ma ozellikle gidalarimizda bozulma-
lara yol agan ve insanda gida zehir-
lenmesini ortaya g¢ikartan etmenler-
dendir. Aynica gadalar aracihgiyla or-
taya ¢ikan hastaliklarnin neden oldu-
gu kayiplar da gézardi edilemez bo-
vutlardadir. Bu nedenle éncelikle
bu mikroorganizmalar hakkinda bil-
gi verip daha sonra ekonomik ka-
yiplari irdeleyecegiz.
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Bakteriler

Gida muhafazasinda, gida bozul-
malaninda ve gida kaynakh zehirlen-
melerde tinemli bir etken olan bak-
teriler, uzunluklan 2-10 p gaplan ise
0,5-2,5 p arasinda degigen, biliine-
rek gogalan, hiiereleri yuvarlak, ¢u-
bukguk, virgiil veya spiral seklinde

canlilardir. Bazi bak-

gok direngli olan endosporlar olus-

teri tiirlerinde isc “‘Gomsmmae tururlar. Cok azi renk maddesi ige-

hiicreler birbirleriyle bir-

leserek zineir olugtururlar. Zincirde
yer alan her hiicre ayn ayn birer
canliyt olusturur. Bir kismininda
kamgilan vardir ve bu kamgr ile ak-
tif olarak harcket edebilirler. Baz
bakteriler ¢evre kogullarina karsi

rir, ¢ofu renksizdir, Saprofit veya
parazit olarak yasarlar,

Bakterilerin enfeksiyon kaynak-
lan ve yayilma yollar, insanin bur-
nu, elleri ve derisi ile olabilir. Burun
akinusinin ele bulagmasi ve bu el ile
besin maddelerine temas edilmesi
sonucu Stafilokoklar besin madde-
lerine gegebilirler. Ayni sekilde de-
rideki iltihabi odaklardan el ve ben-
zeri yollarla besin maddelerine gegis
olabilir.

Hasta insan, hayvan ve tagiyicila-
nn (portirlerin) digkilaninda Salmo-
nella ve Shigella bakrerileri bulu-
nur. Bu bakreriler hijyenik kurallara
uyulmadiginda kigiden kigiye remas
yolu ile gegebildigi gibi besin mad-
delerine de gegebilir.

Sigan ve fareler, insanlan enfek-
te eden Salmonellalarla enfekre ola-
bilir ve belirtisiz olarak bunlan gev-
reye yavabilirler. Evlerde beslenen
kedi, kiipekler de belirtisiz olarak
Salmonella gikarabilirler ve besin
maddelerine dogrudan bulagabilir.
Sinekler de enfeksiyonlan yaymada
onemli rol oynarlar. Ozellikle insan
ve hayvanlann beraber vasadifi yer-
lesim bislgelerinde, hayvan digkilar-
min yollara dikiilmesi halinde sinek-
ler kontrol altina alinmangsa, yavil-
mada etkili olurlar. Havlu, kalem,
kapr kolu, ruvaler geregleri, kap ka-
cak gibi cisimler de enfeksiyonun
insandan insana veya insandan be-
sin maddelerine bulagmasinda rol
oynayabilirler.

Bakreriler igerisinde gidalarda en
sik rastlamlanlardan bazilan ise Al-
caligenes, Bacillus, Citrobocrer,
Clostridium, Corynebacterium, En-
terobacter, Erwinia, Escherichia,
Lactobacillus, Micrococeus, Psudo-
monas, Salmonella, Shigella,
Staphylococus, Streptococus cinsle-
ridir. Bu bakrterilerden insan ve di-
ger omurgalilarda sarbon hastaligma
neden olan B. anthracis ve gida ze-
hirlenmelerine vol agan B.cereus,
Bacillus cinsi iginde yer alirlar. Te-
tonoz, gazh kangren, botulizm ve
perfring gida zehirlenmelerinin eti-
yolojik etkenleri ise Clostridium
cinsine dahildir.

Gudalarda yiiksek sayida bulun-
masi halinde digski bulasiginin oldu-
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guna delil sayilan Escherichia, so-
gukta korunan et, tavuk etleri, yu-
murta, deniz iiriinlerinde bozulma-
lara yol agan Pseudomonas, tifo, pa-
ratifo hastaliklarinin ve bir ¢ok gida
zehirlenmelerinin etkeni de Salmo-

Sebze |
Meyve

| Mlkrohlyolojm

Meyve ve sebaeler de mikroor-
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bozulmalara, dolayisiyla kayrplafa
ugrarlar. Bu bozulmadan dolayr eko-
nomik kayiplanin yamisira olugan

mkmﬁmmnsﬁhymdawhltb-

nizmalar bulunmz ancak. dxa il
zeyler gevre kogullarina ve kendi
cinslerine dzgil bir flora ile kaphidir.
Ormegin, topraga yakin olan yumru
ve kokler mpmk lmymkh mikmor
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nelladir. Canhlarda sivilce ve ¢iban-
lara neden oldugu gibi, 6nemli gida
zehirlenmelerine vyol agan bir diger
cinste Streptococuslardir. Bu cinsin
S.lactis tiirii, siitiin ekgimesinde
sikea rol oynar.

Mayalar

Bakterilerden daha biiyiik tek
hiicreli organizmalardan olan maya-
lar oval, yuvarlak veya silindir sek-
linde, uzunluklan 10-30 p genislik-
leri 2-6 p arasinda olan mikroorga-
nizmalardir,

Gida muhafazasinda ve bozul-
malarda énemli rol oynarlar ancak
onlar bakteri ve kiifler gibi toksin
olusturmazlar. Meyve sulan, regeller
ve et gibi baz1 gidalarda bozulmalara
neden olurken, alkol ve ekmek iire-
timinde olumlu yénden énemli rol-
leri olanlar1 da vardir.

Bu organizmalar degisik renkre
pigmentler olustururlar; kirmizi ve
sivah pigment olusturanlan yaygin-
dir. Brettanomyces, Candida, Deba-
romyces, Endomycopsis, Hansenu-
la, Kloeckera, Mycoderma, Rhodo-
torula, Saccharomyces, Schizosacc-
haramyces, Torula, Trichosporon
cinsi mayalar gida mikrobiyolojisin-
de énemlidirler.

Brettanomyces’in bazi ciirleri
ozel biralarin yapiminda ve ale tipi
biralarda ikinci bir fermentasyon
siirdiiriir, bazilan ise bozulmus tur-
sulardan izole edilirler. Candida, ra-

ze veya olgunlagtinlmig etlerde ve
diger gidalarda vaygin olup, bir tiirii
margarinlerde acilagmaya neden
olur. Debaromyces ise bozulmakra
olan gidalarin yiizeyinde, érnegin
olgunlagunlms etlerde, sosislerde,
tursu salamurasinda ve saraplarda
bulunur. Kloeckera garaplarda arzu
edilmeyen tat ve bulaniklik olugtu-
rurken, Mycodermanin bir tiirii olan
M.vini, sarap, sirke ve benzeri iiriin-
lerde sarap ¢igegi olarak adlandinlan
duruma neden olur.

Kiifler

Bakteri ve \
mavyanin aksine
kiifler karmasik
viginlar halinde geli-
sen canlilardir. Hizlica yayilma é6zel-
ligine sahip olduklarindan 2-3 giin-
de 5-10 e¢m lik bir alan kaplayabilir-
ler. Gidalarda olusturduklan cesitli
olumlu ve olumsuz degisiklikler ne-
denivle énemlidirler. Roquefort ve
Camembert peynirlerinde gidanin
dig goriiniisiinii olumlu yénde etki-
ledikleri gibi lezzet, koku, yap1 ve
diger ozellikler ile gidavi ¢ekici ha-
le getirmislerdir. Bunun yaninda gi-
dalarda renk bozulmalan, acilik, is-
tenmeyen kokularin olusumu, besin
elementleri kayb: ve mikotoksin
olarak isimlendirilen toksik metabo-
litleri olusturarak, olumsuzluklara
da neden olan kiiflerdir.

Protozoerler cofjunlukla
sulorda yasayan tek hiic-
reli hareketli canhlor olup
parazitler olorak adlands-
rilirlar. Trypanosoma'lar
da parazit flagellatiar-
dir.Omurgals hayvanlarin
karninda parazit olarak
yasarlar. Trypanosoma
gambiense ise insanlarda
uyku hastaligina neden
olurlar. Insamn kaninda
ve digier viicut srvilarinda
yasarlar ve blinerek

cogalirlar.



Gida mikrobiyolojisi a¢isindan
dnemli olan kiiflerin bashcalan Al-
ternaria, Aspergillis, Fusarium, Ge-
otrichum, Mucor, Pencillium ve
Rhizopus cinsleridir.

Aspergillus birgok gida iizerinde
sar1, yesil, turuncu veya siyah kolo-
niler olugturur. Bu cinsin baz tiirleri
kanserojen ozellikte aflotoksin olus-
tururken bazilan proteaz ve sitrik
asit iiretiminde kullanihirlar. Hubu-
bat iiriinleri, meyve ve sebze, et ve
diger gidalarda yaygin olarak bulu-
nabilirler. Geotricum cinsi ise degi-
sik renkte ancak genellikle beyaz
koloniler olustururlar. Bunlar bir¢ok
peynire aroma kazandirmalan nede-

ni ile siit kiifii olarak ta isimlendiri-
lirler. Penicillium ise maviden, mavi
yesile kadar degisen renkli kolonile-
ri ile hemen her gidada goriilebilir-
ler. Bazi tiirleri peynir yapiminda
onemli iken bazilan antibiyotik iire-
timinde kullanilir. Penicillium’un
bazi tiirleri de meyvelerde yumusak
giiriimelere neden olur.

Thamnidium cinsi kiifler de, et-
lerde piiskiillenme adi verilen olaya
neden olur ve giiriimekte olan gida-
larda yaygindir. Trichothecium
meyve ve sebzelerde pembe koloni-
ler olugtururken, Byssochylamys
yiiksek asitli gidalarin konservele-
rinde bozulmalara yol agar.

Iste gidalarimiz, iiretim sirasin-
dan turunda isleme asamalarinda
fabrikalarda, servise hazirlanirken
restoran veya evlerde adi gegen bu
mikroorganizma riskleri ile karsi
karstyadirlar,

Bu mikroorganizmalanin gidalar-
da meydana getirdigi bozulmalar da-
ha éncede belirtildigi gibi insanda
gida zehirlenmesine yol agarak, in-
san saghgini tehdit ederken, gida
kayiplarina yol agmasi nedeni ile is
giicii kayiplar, hastalik ve tedavi gi-
derleri, 6liim tazminatlan gibi iilke-
lerin her yil milvarlarca dolar diize-
yindeki mali kaynaklarinin da yok
olmasina neden olmaktadir. Gida




zehirlenmeleri yolu ile tehdit edilen
insan sagligy, bazi durumlarda 6liim-
le sonuglanan olaylara neden oldugu
i¢in gidalanin iizerinde gelisen mik-
roorganizmalar ve bu gidalan tiike-
ten kisilerde olugan zehirlenmelerin
meydana ¢ikislarini da irdelemekre
fayda vardir,

Mikrobiyolojik
Gida Zehirlenmeleri

Zehirlenme, ilk olarak mikroor-
ganizmalarla bulagmis olan gidalann
tiiketilmesi halinde bu organizmala-

nn bagirsaklarda gelisip, daha sonra
hiicrelerin élmesi ile hiicre iginde
olugmus toksinin disari ¢itkmasi ve
sindirim sistemine vayilmasi ile go-
rillebilir. Bu tip zehirlenmeler en-
feksiyon tipi zehirlenmeler olup,
Salmonella tiirleri ile Vibrio paraho-
emoliticus tipik érnekleridir.

Ikinci olarak zehirlenmeyi mey-
dana getiren mikroorganizmalar, gi-
da maddeleri iizerinde tiiketimden
dnce geligebilir. Bunun sonucu olug-
turduklan eksotoksin gida maddele-
rine yayilir ve bu madde tiikertildik-
ten sonra iizerindeki toksin gida ze-
hirlenmesine yol agar. Bu tip zehir-
lenmeler, toksik zehirlenme veya
gergek gida zehirlenmesi olarak ani-
lir. Staphylococcus aereus ve Clost-
ridium botilinum zehirlenmeleri ti-
pik drnekleridir.

Ugiincii olarak Clostridium per-
firingens i¢in karakteristik olan du-
rumdur, Gidalarin iizerinde gelisen
mikroorganizmalarin olusturdugu
entectoksin zehirlenmeye vol agug
gibi, bagirsaklan kolonize eden hiic-
relerin toksin olugturmas: ile de ze-
hirlenme goriiliir. C. perfiringens’in
meydana getirdigi toksinler A, B, C,
D, E ve F olmak iizere 6 tiptir ve gi-
da zehirlenmesini A tipine dahil or-
ganizmalar neden olur.

Ayrica bu tip, gazh kangrene de
neden olur. Bu mikroorganizma top-
rak, su, gida maddeleri, insan ve
hayvanlarin bagirsak sistemlerinde
bulunur.

Tereyay icin starter kiltiir olarak kullamlan laktik
asit bakterisi Leucanostoc cremoris fir. Bu cinsin
baz tiirleri de olgunlashrilmus et Griinleri
iizerinde bulunurlar.




Ekonomik
Kayplar

Gida bozulmalan ve zehirlenme-
lerinin neden oldugu énemli bir di-
ger bovurdackonomik kayiplardir.
Diinyva Saghk Organizasyonu
(WHO) raporuna gore her yil 5 yagin
alundaki ¢ocuklarda goriilen 5 mil-
von 6liilm ve 1 milyar kadar diyare
olayimin baslica nedeni sagliksiz g1-
da ve su tiiketimidir. Bu olaylarin
neden oldugu malivetin biiviikliigi
is¢ hastaligin siddetine bagh olarak
degisir, Ayrica hasat éncesi ve sonra-
st mevdana gelen kaviplarla diriiniin
kullanilamaz duruma gelmesi, iiriin-
lerde mevdana gelen kiiflenme ve
mikotoksin olusumu da énemli so-
runlar vaninda ckonomik kaviplan
da ortaya ¢ikarmakradir. Ozellikle
mikrobiyel hastaliklardan kavnakla-
nan hasat éncesi kayiplar ortalama
% 12-14 arasinda olup hasat sonrasi
kayiplar ise en iyimser tahminle, 6r-
negin hububat iiriinleri i¢in % 10
olarak bulunmustur.

Hasat éincesi bozulmanin nedeni
genellikle mikrobiyel hastahklardir,
1967'de ABD bugdaylarinda gérii-
len bir ¢esit mantar hastahif) olan
Puccinia Spp. 500 milyon dolarlik
zarara neden olurken, 1970 yilinda
musir vapraklarinda goriilen bir has-
talik yine ABD’de musir iiretimini %
15 azaltmistir. Bu durum 800 milyon
dolarlik bir zarar demek olup, musir
fivatlannnda % 20 artmasina neden
neden olmustur. Orneklenen bu du-
rumun ¢iftciye ve tiikericiyve getirdi-
gi toplam maliver 2 milvar dolardir.

Biraz daha gerilere gidersek
1840-1850 yillarinda Irlanda’da pa-
tateslerde goriilen bir hastalik, bu
isle ugrasan 2 milyondan fazla insa-
nin, 8 milyar dolar harcayarak gicet-
mesine neden olmustur. Yine 1880-
1890’da tiziimlerde goriilen bir kiif
hastaligi Avrupa sarap endiistrisi
i¢in 50 milyar dolarlik kayba neden
olmugtur, 1977-1979 villarinda
ABD)’de, mastitisten dlen ¢iftlik
hayvanlarinin bir milyar dolardan
fazla zarara neden oldugu da kayi-
lara gegmistir.

Hasat sonrasi meydana gelen ka-
yiplarda kiifler en 6nemli mikroor-
ganizmalar olup, drnegin Ingilte-
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re’de Brezilya'dan ithal edilen kiiflii
yer fistgi, 1960 yilinda 100 000 hin-
dinin 6liimiine neden olmus ve bu

durumun mikotoksinden kavnak-
landi saptanmugar. Yine bir miko-
toksin olan Afla toksin de Tay-
land’dan Kostarika, Nikaragua ve
Veneziiella’ya gitmek iizere gemiye
viiklenen 20 000 tonluk misirin geri
cevrilmesine neden olmustur.

Sagliksiz gidalar aracihifivla orta-
va ¢ikan hasraliklarin neden oldufu
ekonomik kaviplar da ¢cok biiviik
boyutlardadir. Ornegin 1963 yilinda
konserve tuna balifi yiyip élen 2 ka-
dindan sonra yine aynt konserveler-
de C.botulinum toksini bulunmasi
nedeni ile ilgili konserve endiistrisi
iflas etmis ve Amerika’da tuna bali-
&1 sans1 % 50 diigsmiistiir,

Alaska’'da iiretilen som balig
konservesi Avrupa’da 4 vil arayla 2
botulizim olavina neden oldugu
i¢in, 1978’de 400 000 kutu konser-
ve, geri gonderilmistir.

1973-1974 willaninda Kanada'da
iiretilen gukulatal sekerler, Amen-
ka’nin kuzey dogusunda ve Kana-
da’da 200 kisiyi zehirlemigti. Bunun
iizerine 66 milyon kg'dan fazla iiriin
satigtan alinmig ve geri gonderilmis-
tir. Ayrica sirket yeniden ¢alisir du-
ruma gelebilmek i¢cin 5 milyon dola-

ra vakin bagista bulunulmustur. Bu
tip olaylan gogalrarak érneklemek
olasidir ancak asil alum ¢izmek iste-
digimiz husus gidalarin neden oldu-
gu bu mali kayiplanin her iilke icin
vilda milyar dolar diizeyinde oldu-
gunu gistermekrir. Bu nedenle ve
en dnemlisi saglik nedeniyle ham-
madde bulasmasinin énlenmesinin
ve gidalann igleme, iiretim, dagiom
ve servis asamalannda miimkiin ol-
dugu kadar partojenlerden korunma-
s1 gerekir. Bu noktadan hareketle
gida endiistrisinde faaliver gosteren
isletme ve fabrikalarda, mutlaka
mikrobivolog cahstirilmalidir.

Tesis ve gevresinin genel temiz-
ligi, sanitasyonu, iscilerin saghk du-
rumlan mikrobivolog tarafindan
eger sanitasyon uzmam yoksa kont-
rol edilmeli, gidalann mikrobiyolo-
jik kalite kontrolu, emniyetle depo-
lanmasi, kullanilan suyun mikrobi-
yolojik kalitesi ve iiretimin her asa-
masinda, bulagmasinin engellenme-
si saglanmahdir.
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