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ONSOz

Ulkemizde gerek Saglik Bakanligi gerekse ilgili diger kurumlarin tizerinde biyiik
bir hassasiyetle durduklari ve son zamanlarda olduk¢a yogun bir kamuoyunun olustu-
gu cevre sagligl sorunlari, birinci basamakta gorev yapan saglk gorevlilerinin 6nce-
likli cahisma alanlarindan birini olusturmaktadir. Diger saglik sorunlarina gére daha ¢ok
isbirligi, daha fazla mevzuat bilgisi ve bilgilerdeki gelismeleri daha yakin izlemeyi ge-
rektiren ¢evre saghg! calismalarida saglik personelinin gézéniinde tutmasi gereken en
onemli noktalar; sorunlara duyarl olmak, bilgisini strekli tazelemek ve ilgili sektdrlerle
yakin igbirligi ortamlari yaratmaya c¢alismaktir.

Bakanligimiz, birinci basamak dizeyinde verilen koruyucu saglk hizmetlerinde;
saglik personelinin, surekli egitimi kapsaminda bilgi ve beceri yoniinden diinyadaki ge-
lismeleri yakindan izlemesi Uzerinde hassasiyetle durmaktadir. Bunun igin uygulamaya
konulan hizmetici egitim programlari kapsaminda c¢evre sagligr konusundaki egitimlerin
basariya ulasmasinin, ancak yazili kaynaklarin da personele sunulmasi ile
gerceklesebilecegi bilinmektedir.

Egitimlere ve uygulamalara temel olusturmasi ve gereginde bir basucu kitabi ola-
rak kullanilmasi amaciyla hazirlanan bu bir dizi yayinin, tlkemiz ¢evre sagligi sorunlari
ile mucadele eden saglik personelimiz icin gercekten yararli olacagina inancimiz
sonsuzdur.

Temel Saglik Hizmetleri Genel Mudirlugu tarafindan Saglik Projesi Genel Koor-
dinatérltigu ile isbirligi icerisinde Birinci ve ikinci Saglik Projeleri kapsaminda yiritiil-
mekte olan "Cevre Saghgi Programi” hizmetici egitimleri icin hazirlanmis olan bu ya-
yinlarin yakin bir gelecekte tim saglik calisanlari icin vazgecilmez birer kaynak
olacag! ve pek cok yarar saglayacagi imidini tagimaktayim.

Yogdun bir mesaiye ek olarak ydrittiikleri sonu gelmez umut ve calisma istegi ile
bu degerli Urtnleri ortaya cikaran yazarlarina tim saglik calisanlari adina tesekkir
ederim.

Dr. O. Niyazi CAKMAK

Saglik Projesi Genel Koordinatorii






Sevgili Meslektaglarimiz,

Cevresel etkenler giderek halk saghginda daha bliylk 6nem kazanmaktadir. Bu
agirhik bir yandan yeni ¢evresel etkenlerin etkili olmaya baslamasina bir yandan da
diger halk saglhgi sorunlarinin kontrol edilmeye baslamasina baghdir.

Kisinin kendi saghdinin korunmasi ve gelistiriimesine y6nelik uygulamalardan,
dogrudan sorumlu olmasinin yanisira cevre ile ilgili olumsuz davraniglarin baskalari-
nin sagligini da tehlikeye dustrebilmesi, konunun énemli bir yasal diizenleme ve yap-
tirim sorunu olarak da karsimiza cikmasina yol agmaktadir.

insanin digindaki hersey cevrenin 6gesidir. Cevre kisi lizerindeki dis etkilerin bii-
tunadur. Cevreyi 6nce dogal ve yapay cevre olarak ikiye ayirabiliriz.

Cevrede sagligi dogrudan ya da dolayl etkileyen 6nemli etkenler bulunmaktadir.
Cevre bir yagami surdirme ve saglama sistemidir. Su, yiyecek ve barinak bu sistemin
en 6nemli 6gelerini olusturur. Saglik agisindan baktigimizda cevre G¢ ana grupta ince-
lenir: Fizik, biyolojik ve sosyokdiltiirel cevre.

Hastalik nedenleri ise biinyesel ve ¢evresel nedenler olmak iizere iki grupta ince-
lenebilir:

Blnyesel nedenler; gen, hormon ve metabolik kaynakli olabilir. Bazi binyesel
nedenler bazi hastaliklara daha biyik oranda yakalanmaya yol agabilmektedir. Bunlar
insan ic ortami ile iligkili bir durumdur. insan dis cevrenin etkilerine genetik yapisi ile
cevap vermektedir.

Cevresel nedenlerin birincisi fiziksel nedenlerdir. Sicaklik, soguk, 1sin, travma,
icme ve kullanma suyu, atiklar, konut sagligi, iklim kosullari, hava ve su kirliligi, giye-
ceklerimiz, kamuya acik yerler, sagliga az ya da ¢ok zarar verebilme olasiligi olan ku-
ruluglar, mezarliklar baglica fiziksel ¢cevre dgeleridir. Cevresel nedenlerin ikincisi kim-
yasal nedenlerdir. Bunlar, zehirler, kanser olusuna neden olan bazi etkenler 6rnek
olarak verilebilir. Temel madde eksiklikleri t¢lincii neden olarak ele alinabilir. Bazi
maddeler vardir ki insanin saglikli olabilmesi ve yasamsal olaylarin yurutulebilmesi
icin disaridan alinmalari gerekir. insan ya da canli bunu viicudundaki temel yap! tagla-
rindan sentez edemez. Buna temel maddeler denmektedir. (Vitaminler, esansiyel ami-
noasitler veya yag asitleri, mineraller gibi.) Cevredeki biyolojik etkenler ise mikroorga-
nizmalar, asalaklar, mantarlar ve diger etkenlerden olusmaktadir. Bunlar canl
vilcudunda hastalik yapabilirler. Cagdas yasamda sik rastlanan stres vb. durumlarin
dahil oldugu psikolojik etmenlerle, sosyokiiltiirel ve ekonomik etmenleri de ¢cevresel et-
kenler arasinda sayabiliriz.

Bu durumda cevre; hastaliklar icin zemin hazirlayan, dogrudan hastalik nedeni
olabilen, bazi hastaliklarin gidisini ve sonucunu etkileyen, bazi hastaliklarin da yayil-
masini kolaylastiran bir faktor olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Bltiin ¢evre olumsuzluk-



lari her dort etkiye de neden olabilir. Hava, su, toprak kirlenmesi dogrudan hastalik nedeni
olabildigi gibi, bir kisim hastaliklarin yayilimini kolaylastirabilir ya da bir kisim hastaligin
gidisini etkileyebilir.

Fizik ve biyolojik gcevre yakindan iligkilidir. S6zgelimi iklim canlilarin yasamasi ve
¢ogalmasiyla yakindan iligkilidir. Jeolojik ve cografik Ozellikler toplumlar arasindaki
baglantiyi olusturmaktadir ve hastalik etkenlerinin yayihmiyla da baglantisi olabilir.

insanlarca olusturulan yapay cevre kosullan insanlar ve insan topluluklar izerinde
giderek cok daha 6nemli boyutlarda etkili olmaya baslamistir. Uzay yolculuklari veya
denizalti bilimsel arastirma merkezlerinde oldugu gibi kimi zaman da bu yapay cevre
kosulari kiginin varh@ini surdurebilmesi icin vazgecilmez durumdadir.

Cevre saghgi, bir cok meslek grubunun ekip hizmeti sunmasini gerektiren énemli bir
saglk sorunudur. Bir ¢ok sektoriin igbirligi olmadan cevre saghg! sorunlarinin ¢6zimu
mimkidn olmaz. Toplumun ekonomik yapisi, ekonomik kalkinma cabalari ile baglantil
olup, kentlesme sireci ile de yakindan iligkilidir. Bunun sonucunda baslangic¢ta alinacak
koruyucu 6nlemler pahali gibi goérinirse de, sonradan bozulan ¢evrenin dizeltimesiyle
ilgili cabalarin maliyeti ve olumsuz sonuglari gézéniine alindiginda daha ucuz bir
yontemdir.

Cevre sagligi, cevre fizyolojisi, uygulamal fizyoloji gibi bilim dallar ile yakindan
iligkilidir. Uygulamali fizyoloji ve ¢evre fizyolojisi ¢cevredeki olumsuz etmenlerin insan ve
canli fizyolojisi Uzerindeki etkilerini incelemektedir. Cevre saghgi halk saghginin da énemli
bir koludur. Saglik elemanlari, saglik ve c¢evre mihendisleri ¢evre saghdi konusunda
isbirligi yapmak zorundadir. Saglik elemanlari gevresel 6gelerin saghk tzerindeki etkilerini
belirleyerek ¢evre mihendislerine yol gosterirler.

Canliyl olumsuz etkileyen maddeler genel olarak toksik maddeler olarak adlandi-
rilmaktadir. Zehir anlamina gelir. Toksikoloji glinimizde tek basina bir bilim dal olarak
onemli bir ¢alisma alani haline gelmistir. Klinik toksikoloji, adli toksikoloji gibi dallarin
yanisira giderek cevresel toksikoloji dallari da gelismistir. Toksikoloji bu acidan
farmakoloji, patoloji, beslenme ve halk saghdi dallariyla yakindan iligkilidir. Toksik
maddelerin etkilerinin ila¢ yan etkileri, orjinleri, etkileme sireci gibi 6zelliklerine dayanarak
yapilmasi mimkindir. Toksik maddeden etkilenmenin degerlendiriimesi, doz cevap
iliskileri giderek biyik 6nem kazanan alanlar olarak kargimiza ¢ikmaktadir.

Uzun yillar toplum hekimligi gorusiiniin hijyenden farkliligr vurgulandi. Bu vurgulama
¢ogu genc¢ hekimde hijyen kavraminin yok sayildigi gibi bir yanlis anlamaya yol acti.
Oysa bu yaklasimin amaci toplum hekimligi goristnin hijyen kavramina goére daha
¢agdas bir yaklasim oldugunu vurgulamakti. 180010 yillarin halk saghgr yaklasiminin
temeli olan hijyenin yadsinmasi veya yok sayilmasi s6z konusu degildi.

Cevre saghginin konulari gézden gecirildiginde cogunun alinacak 6nlemlerle radikal
olarak ortadan kaldirilabilir ozellik tagsimasi hekimlerde gelecekte cevre ile heki-



min dogrudan iligkisinin kalmayacag! seklinde yanlis bir kani da uyandirdi. Bu yanls
kaninin dayandigi temeller yok degildi. Bir kanalizasyon sisteminin kurulmasi, buna bagli
aritim  tesislerinin varlidi insan atiklari ile ilgili bir ¢cok sorunun ortadan kalkmasini
saglayabilirdi. Ancak glnumizde ortaya cikan sorunlar hekimin cevre sagligi konulari
arasinda islenen bazi temel sorunlarla dogrudan iligkisinin kalmamasina karsin, cevre
sorununun 6nemli bir boyutunun dogrudan ilgisi olmak zorunda kalacagini gosterdi.
GiUnumuz kaynaklari bunu kisaca ¢evre hekimligi terimiyle tanimlamaktadir.

Ote yandan radikal 6nlemlerle ortadan kaldirilabilecek olan gevre saghigi sorunlarinda
da toplum bireylerine ve topluluklara yer, zaman ve kisi 6zelliklerine uygun, pratik ¢6zim
Onerileri gotirulmedikge teknik danismanlik hizmeti saglanamadikga ilerleme saglanmasi
¢ok zordur. Kimi zaman tek bir beldenin butin kéyleri i¢in gegerli bir uygulama bigiminin
sunulabilmesi bile zor olmaktadir. Oysa hizla gelisen teknolojiye uyum saglama cabasi
icerisindeki Ulkemizde vyapilan her dizenleme dogrudan ve dolayli olarak saglk
personeline 6nemli goérevler yuklemektedir. Ulkemizde cevre saghg: ile ilgili mevzuatin
saglk personeline vyikledigi goérevler sanildigindan c¢ok agirdir. Cevre hekimligi
yaklasimi esas alindiginda hekim ve saglik personelinin egitiminde gorev alacak
personelin egitiminde tartisiimasi gereken konular olduk¢a kapsamlidir. Mevzuattaki
gorev ve yetki karmasalari ortadan kaldirilamadigi stirece bu kapsam dogrudan ve dolayli
olarak alanda calisan personel tarafindan dile getirilecektir. Kimi sanayilesmis illerde
icerik istemi daha c¢ok sanayi tesislerinin cevresel etki dederlendirmesi ile baglantili
olmaktadir.

Batiin bu noktalar esas alindiginda kolay yenilenebilir, kisa ve birbirine bagimli
olmadan ilgili bolumlerin sik sik gézden gecirebildigi bir kaynak kitapciklar dizisinin yararh
olacagl sonucuna varilmistir. Yapilacak katki ve Onerilerle daha da gelisecegine
inandigimiz bu dizinin yararl olmasini diliyoruz.

Dog.Dr. Cagatay GULER Zakir COBANOGLU
H.U. Tip Fakiiltesi T.C. Saglik Bakanhg
Halk Sagligi Anabilim Dali Temel Saglik Hizmetleri

Genel Mudurlagu
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BESIN KIRLILIGI
Genel Kavramlar

Besinlerin bozulmasi genellikle besinlerin insan tiketimine elverigli olmaktan cik-
masl! anlamina gelmektedir. Ancak insanlarin yiyeceklerin yenilebilirligi ile ilgili tutum ve
davraniglari, inanclari farkh oldugundan yanlis anlamalara yol acabilir. Genellikle
bozulma terimi bilesiminde bozulma, kokusma, ¢lriimeye neden olan degisimlerle bir-
liktedir. Bu bozulmanin nedeni biyolojik veya kimyasal olabilir. Biyolojik nedenler arasinda
enzimler, mikroorganizmalarin biyimesi, béceklenme, parazitlerle kirlenmesi sayilabilir.
Dunya gida kaynaklarinin dortte biri tek basina mikroorganizmalarin etkisiyle
kaybolmaktadir.

Bazi enzimatik ve mikrobiyal etkilenimler istenmedikleri zaman gida bozulmasi
olarak kabul edilir. Sutiin eksimesi gibi. Eger bu peynir yapimi amaciyla istenerek ya-
pilmakta ise ayni tanimin igerisine girmez.

Isi ile igslenen bazi gidalarda bir ¢ok mikrobik etken olurken yiksek isiya dayanikh
bazi mikroorganizmalar etkilenmeyebilir. Temofilik sporlu bakterilerin bir bolumi 45
santigrad derecede dayanabilmektedir. Kiikiirt bozunumu yapan Clostridium nigrifi-cans,
Clostridium thermosaccharolyticum bunlara érnek verilebilir.(3) Byssocylamys fulva gibi
bazi mantar cinsleri de 1siya dayanikhdir.

Gidalarda mantar Uremesi meydana gelen renk degisimi ve hifeerin birikimi ne-
deniyle kolayca farkedilebilmektedir. Yari nemli yiyecekler ve kismen kurutulmus olanlar
mantar ve bakterilerin Uremesine yetecek nem oranina sahiptir. Mayalara bagh bo-
zulmalar olabilir. Bunlarin Uredigi kabarcik ¢ikmasi, alkolst tad ve kokunun varldi ile
anlayabilmek miamkundur. Bakteriler degisik yollarla besinlerin bozunumuna yol agarlar,
tad koku ve gorinimden vyararlanarak bunlarin dreyip tremediginin belirlenebilmesi
mumkun olmayabilir. Toplum saghgi acgisindan tehlikeli bir ¢ok bakteri genellikle yi-
yeceklerin tad goriinim ve kokusunu degistirmeksizin treyebilmektedir.

Genel kural olarak "nemli ve dondurulmadan saklanan tim yiyecekler" bozulabilir
yiyecekler olarak kabul edilmelidir.

Gidalarda ureyen mikroorganizmalar o besinin normal florasinda olabildidi gibi,
gidalarin hazirlanmasi, islemesi, tasinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi ve sunulmasi
sirasinda karisabilirler.

Bozulma nedeni olan mikroorganizmalarin gida maddelerinde Uremeleri bir ¢ok
etmene baglidir:

1. Mikroorganizmanin tipi
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2. S6z konusu yiyecekte kendi temel besin maddelerini bulabilmeleri
3. Baslangi¢ yuku
4. Cevresel Kosullar

Bunlar arasinda besinlerin bilesimi, varolan nem, pH degeri, oksijen basinci, inhi-
bitdr maddelerin olup olmamasi, ortamin 1sisi sayilabilir.(4,5)

Gidalarin mikrobiyal etkenlerden korunmasiyla ilgili ilkeler sunlardir(5)
1. Mikrobiyal bozulmanin énlenilmesi ve geciktiriimesi

a. Mikroorganizmalarin timuyle yokedilmesi(asepsi)

b. Mikroorganizmalarin alinmasi (filtrasyon vb)

¢. Mikroorganizmalarin blyime ve etkinliklerinin engellenmesi, yavaslatiimasi
(dUsuk 1s1 degeri, kurutma, anaerobik kosullar, kimyasallar)

d. Mikroorganizmalarin dldirtlmesi(isi veya radyasyon)

2. Besinlerin kendi kendilerine bozunumlarinin 6nlenilmesi veya geciktiril
mesi

a. Gida enzimlerinin parcalanmasi (kaynatarak enzimlerin tahribi)

b. Kimyasal reaksiyonlarin engellenmesi veya geciktiriimesi (antioksidan kati
larak oksidasyonunun énlenilmesi)

3. Bocek, hayvan ve mekanik nedenlerle besinlerin zedelenmesini ve zarar
gdrmesinin engellenmesi.

1. Besinlerin biyolojik olarak kirlenmeleri
Besinlerle gegen hastaliklarin buyuk ¢cogunlugu bagirsak enfeksiyonlaridir.

Gidalarin dogrudan ya da dolayli olarak digki ile kirlenmesi insanda enfeksiyon
nedeni olabilir. Bu hastaliklarin yiyeceklerle bulasabilmesi asagidaki kosullarin olus-
masina baghdir.

1) Gida, mikroorganizmalarin gelismesine elverigli olmalidir.

2) Gidada, klinik bir olgudan, bir portérden, ya da cevreden (kullanilmis sular, Kirli
sular vb) gelebilen yeterli sayida mikroorganizma olmalidir.

3) Mikroorganizmalarin ¢ogalmasi ya da toksininin olugsmasi icin uygun isida ye
terli bir zaman suresi gegmelidir.

4) Gida maddesi mikroorganizmalari ya da toksinleri inhibe edecek isleme tabi
tutulmamalhdir.
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5) Gida, konakgi tarafindan yenmelidir.

Bagirsak hastaliklar digki-agiz yoluyla bulasir. Bitiinuyle pisirilmis gida kullanildigi
hazirlanan yiyeceklerin bekletiimeksizin o gin tuketildigi, yiyeceklerin uzun mesafelere
tasinmadigi bolgelerde salmonella enfeksiyonlari daha az sayida gortlmektedir.

1.1. Besinlerle Gecen Hastaliklar
1.1.1. Besinlerle Gegen Asalaklar

Besinlerle gegen baslica asalaklar Trichinella spiralis tarafindan yapilan trichinel-
losis ve giardia lamblianin yaptig giardiasis hastaliklaridir.

Trisinellozis genellikle Trichinellas piralis etmenini iceren yiyeceklerin iyi pisiriimeden
yenilmelerine bagli olarak yayilmaktadir. Bu bir nematod etmendir. Karin agrisi kusma
ileri derecede bitkinlik gibi belirtilerle ortaya cikmaktadir. Hastaligin siddeti alinan
larvalarin sayisiyla orantilidir.

Giardiyazis ise Ust ince bagirsak boélimlerinde yerlesen bir asalak hastaliktir.
Tdm dinyada yaygin olarak bulunmaktadir. Cocuklar yetiskinlerden daha biyik oranda
yakalanma riskine sahiptir. Hastalik belirtileri ishal ates, asiri gaz, bulanti, kusma ve
abdominal kramplar olarak siralanabilir. Ancak hastalik belirtileri vermeden hastali-gi
tasiyan, baskalarina yayllmasina neden olabilen kisi sayisi oldukca yuksektir. GUniimuzde
en sik salgin tipini lokantalarda yayilan agik salad barlar nedeniyle ortaya cikan salginlar
olusturmaktadir. Toplu enfeksiyon kaynagi olusturabilmektedir.

1.1.2. Bakteriyel Enfeksiyonlar
1.1.2.1. Salmonella Enfeksiyonlari

Salmonella etkeni civciv, kopek ve kemiricilerin bagirsaginda bulunur. Genellikle
arsiz etmenlerdir ve bir cok mini canl icin olumsuz sayilabilecek cevresel kosullarda
yasayabilmeleri nedeniyle yaygin bir bicimde c¢evrede bulunabilmektedir. Salmonella
alindiktan sonra bagirsak kosullarinda hizla Gremekte ve 12-36 saat icerisinde hastalik
belirtilerini ortaya cikarabilmektedir. Tavuk yumurtalari yumurta kanalindan gecerken de
kirlenebilmektedir ve gunimizde yumurtanin icerisinde de bulunabilecegini gosteren
bulgular elde edilmistir. Salmonella salginlarinin en énemli nedenini asiditesi disik
besinler olusturmaktadir. Salmonella enfeksiyonlarinin dnlenilmesinde tam pisirme en
onemli etmendir. Kontamine sulardan yakalanan deniz yiyecekleri en énemli yayllma
yollarindan birisini olusturabilir.

1.1.2.2.Shigella Enfeksiyonlari

Basili dizanteri Shigella dysenteria etmeni tarafindan meydana getirilen bir enfek-
siyondur. Vakalarin ve 6lumlerin tgcte ikisi genellikle 10 yasin altindadir. 6 yasin altin-
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daki infantlarda s6z konusu hastalik pek gorilmez. Kalabalik kosularda yasayan ve te-
masin 6nlenemedigi durumlarda enfeksiyon sik olarak gorilmektedir. Gidalarin insan
digkisi ile kontaminasyonuyla yayilim gosterir. Kigisel temizlik ve 6zellikle gidalarin is-
lenmesi sirasinda gerekli temizlik kosullarina dikkat edilmesi salginlarin énlenilebilme-
sinde en énemli etmeni olusturmaktadir.(7,8)

1.1.2.3. Beta Hemolitik Streptokok enfeksiyonlari

Genellikle bademcikler ve bogazda enfeksiyon yapan bir etmendir. Kontamine yi-
yecek, st ve sit drdnleri, yumurta kullanilarak yapilan soguk yiyecekler en 6énemli et-
menler arasinda sayilmaktadir (8). Organizmanin siitte remesini engellemek icin 10
C saklanmasi gerekir. Pastdrizasyon en énemli uygulamalar arasindadir.

1.1.3. Viral Enfeksiyonlar

Gidalarda bulunan viral etkenler arasinda hepatitis A en 6nemlisidir. Genellikle okul
¢agindaki c¢ocuklari ve genc erigkinleri tutmakta olan 6nemli bir etmendir. Etmen
genellikle diskida bulunmaktadir. Yetersiz hijyenik kosullarda hazirlanan ve pigirilen yi-
yeceklerle, soguk yiyecekler, sandvicler en 6nemli bulasma nedenleri arasindadir.
Kontamine sulardan yakalanan deniz drinleri de s6z konusu hastaliklarin yayiliminda
etmen olabilir. Insan atiklarinin karistigi sularla sulanan sebzelerin yenilmesine bagl
olarak yayilma riski tum gida kaynakli mikrobiyal hastaliklarda yuksektir. Donmus yiye-
ceklerle s6z konusu etmenler yok olmadigindan bunlar da yayllimda 6nemli bir ara¢
olabilmektedir.(9)

1.1.4. Gida Kaynakli Toksinler

Bitki ve hayvanlarin bir béliminde dogal toksinler bulunmaktadir. Yine daha
sonra gidalara karisarak burada Ureyen minicanllar da énemli boyutta toksin olusumuna
neden olabilmektedir.

1.1.4.1. Dogal Olarak Olusan Toksinler

Belirli deniz dinoflafellatalarinin metaboliti olan bazi maddeler(red tide) midyeler-ce
alinarak biyomagnifikasyona ugratiimakta bu midyelerin yenmesine bagli olarak ani
olumler ve felcler ortaya cikmaktadir. Bazi toksik mantar metabolitleri mikotoksikozis
olarak bilinir. Bu gibi toksinlerin yiiksek oldugu yiyecekleri yiyen hayvanlarda ani élimler
daha sik olarak gorulmektedir. Clinki nemli ve mantar Ureme kosullarinda saklanmis
yemlerle hayvanlarin beslenme riski daha yiiksektir. Daha az oranda da olsa insanlarda
da ayni durumlar gorilebilmektedir. ikinci énemli mantar zehiri grubunu aflatoksinler
olusturmaktadir. Aflatoksin salgilayan mantarlarin Greme kosullarinda saklanan misir ve
diger tahillar 6nemli bir kaynak olusturabilirler. Bazi aflatoksinlerin etkileri hizl olabilir akut
etkiler  ortaya  cikarabilir. Bazi aflatoksinlerin etkileri belirli bir  la-
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tent déneminden sonra ortaya ¢ikmaktadir.(7) Karaciger kanseri bunlar arasinda en
onemlilerinden birisidir.(7,10)

1.1.4.2. Hatali Gida iglenmesine Bagli Toksinler

Sadece bakterilere bagh olarak degil, ancak kendileri zararli olmamasina ragmen
urettikleri toksinleri besinlere yayan bazi minicanlilara bagli olarak ta gida zehirlenmeleri
ortaya cikabilmektedir.

1.1.4.2.1. Stafilokokkiis Aureus

Stafilokoklar havada, suda, sttte ve lagimda bol miktarda bulunan mini canhlardir.
Onemli bir enterotoksin salgilamaktadir. 2-4 saatlik bir inkiibasyon siiresine sahip-tir.(8)
Ust solunum vyollarindan o6ksurmek, aksirmakla, elde enfekte yara ve cibanlardan
kolayca besinlere gecebilmektedir. Et ve et Uriinleri 6zellikle dnemli bir kaynak olusturur.
Salam ve peynirde de bulunmaktadir. Besinlerin yenilmeden 6nce oda isisinda uzun
sireli olarak tutuldugu durumlarda kolayca Ureyebilmektedir.

1.1.4.2.2. Cl. Botulinum

Ozellikle anaerob kosullarda yiyeceklerde treyen bu minicanlilarin salgiladig
toksinlerde ©6nemli zehirlenme nedenlerindendir. Besinlerin 100 santigrad derecede
Isitilmasi minicanlilarin 6lmesine neden olabilir ancak sporlarin &lebilmesi icin daha
yiksek sicaklik dederleri gerekmektedir. Konservelerde Ureme olasihdi yiksektir. Bu
nedenle sismis ve bombelesmis kapakli konservelerin yenmemesi gerekir. Bu gibi du-
rumlar mutlaka s6z konusu etmenin Uredigini gosteren bir 6lcut dedildir. Ancak buyuk
olasilik oldugundan bu gibi konservelerin yenilmemesi gerekir.

1.1.4.2.3. Clostridium Perfringes

Toprakta, insan ve hayvan digkilarinda, tozda yaygin olarak bulunur. Finillukli
semptomlar hafif oldugundan s6z konusu gida zehirlenmesine ugrayanlarin saglk ku-
ruluslarina basvurma orani dusuktir. Sporlari kaynama derecesine 6 saat dayanabil-
mektedir. Bagirsakta Ureyen minicanlinin salgiladigi enterotoksin en dnemli etmendir.
Minicanhlarin Gremesi 56 santigrad derecenin lizerinde ve 18 santigrad derecenin altinda
durur.

1.1.4.2.4. E. Coli

Sicak kanli hayvanlarin bagirsaginda yasayan bir minicanlhdir. Digki ile karkas ve
ete yayillmaktadir. Bunun enterotoksijenik susu s6z konusu gida zehirlenmelerin-den
sorumludur ve etmenin alinmasindan 8-44 saat sonra hastalik ortaya c¢ikabilmektedir.
ishal genellikle 30 saat icerisinde ortaya cikar. (8). Personel hijyen ve gida isleme
tekniginde yeterli sanitasyonla bulagma énlenilebilir. icme suyu da énemli bulasma
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kaynaklari arasindadir. Yeterli sire kanatma ile ortadan kaldirlabilir. 4 santigrad dere-
cenin altinda tremeleri durmaktadir.(8,11)

1.2. Besinlerle Gegen Hastaliklarin Degerlendirilmesi

Besinlerle gegen hastaliklarin degerlendiriimesinde ortaya ¢ikan salginlarin dikkatli
Oykusu, filyasyon aranmasi, gerekli laboratuvar ve klinik degderlendirmelerin yapilmasi
esastir.

1.3. Besinlerle Gegen Hastaliklarin Onlenilmesi

Besinlerle gecen hastaliklarin dnlenilmesinde kisisel hijyen egitimi, toplu yemek
yenen yerlerde kisisel hijyen kurallarinin uygulanmasi, yeterli denetim ve alt yapinin
saglanmasi 6nem tasimaktadir.

Gidalar aracihigi ile insanlara bulasan hastaliklarin 6nlenilebilmesinde mekaniz-
masinin tam olarak bilinmesi gerekmektedir. Besin saghgi ile su saghg arasindaki
baglanti iyi bilinmelidir. insan atiklarinin yokedilmesi, gida islenmesinden sorumlu
olanlarin egitimi, toplum saglik egitimi bu agidan 6zellikle 6nemlidir.

Kendileri hasta olmadiklari halde hastaligi tasiyan ve cevreye yayabilme riski
saklanma, pisirilme, pisirildikten sonra masa Ustl bekleme sureleri, servis 6zellikleri,
toplu beslenme hizmeti sunanlarca ve bunlarin denetiminden sorumlu kisilerce iyi bilin-
melidir. Toplu beslenme mutfaklari baslangic asamasinda gerekli tim alt yapiya sahip
olmalidir. Ozellikle tuvaletlerin yerlesimi, tuvalet sonrasi alinmasi gereken hijyenik 6n-
lemler blylk anlam tagimaktadir.

Gida saghgi ite ilgili uygulamalarda en 6énemli basarisizlik nedenlerinden biri gida
dagitim ve saglanmasiyla ilgili yetersizliklerdir. Saglanan gidanin niteligi ve niceligi esit
oranda 6nemlidir.

Temel kaynaklarda gida islenmesiyle ilgili on altin kural séyle siralanmaktadir:(7)
. islenmis yiyecekler secilmelidir.
. Yiyecekleri tam olarak pisirmelidir.

. Pisirilen yiyecekler kisa sirede tiiketilmelidir.

. Tekrar kullanilacag! zaman yiyecekler tam olarak isitiimalidir.

1
2
3
4. Pigirilen yiyecekleri uygun koruma kosullarinda saklamalidir.
5
6. islenmemis ve pisirilmis yiyeceklerin temasi énlenilmelidir.

7

. Sebze ve Meyvelerin tam olarak ve iyice yilkanmasi aligkanlik haline getiriime
lidir.
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8. Tum mutfak yizeyleri tam olarak temizlenmelidir.

9. Yiyecekler, bdcekler, kemiriciler ve diger hayvanlardan korunmalidir.
.10. Temiz su kullaniimahdir.

1.4. Gidalarin Saklanmasi

Gidalarin saglik diizeyinin korunmasina yonelik temel uygulamalar bakteri Gremesini
engelleyici uygulamalardan ibarettir. Bakterilerin blylk ¢ogunlugu nétral ortamda daha iyi
Uremektedir.  Asiditesi ve alkalinitesi yuksek ortamlar bakterilerin  Uremesini
engellemektedir. Kontamine yiyeceklerde Ureyen bakterilerin biyik ¢ogunlugu oksijene
bagimhdir. Nem bir diger etmendir. Gerekli nem, seker ve tuzun varligi bazi bakteriler icin
énemli olabilir. insan viicut 1sisi bir cok bakteri icin ideal 1s1 degeridir.(37°C). Sogutma ve
Isitma islemleri sirasinda insan vicut 1sisi degerlerine yakin degerlerde fazla
beklenmemesi icin sok sodutma ve hizli 1sitma gerekebilir. 71 santigrad derecenin
Uzerindeki sicaklklar bircok bakterinin 6lmesini saglamaktadir. 5 santigrad derecenin
altindaki isilar bir cok minicanlilarin Gremesini geciktirmekte ve yavaslatmaktadir. (7,21)
Gida igleme, sicaklik ve bakteri tremesi arasi iliski Sekil 1'de gdsterilmistir.(21)

Uygun bir gida isleme teknigi ile gidalarin baslangi¢taki kontaminasyonu 6nlene-bilir.
Mikroorganizmalarin canhhgini surdirmesi ile kullanilan gida isleme yontemi arasinda
baglanti vardir. Bu nedenle gida islenmesinde goérev alan elemanlar, patojen etkenlerin
yok olmasi icin gerekli zaman-isi iligkisini ve gida maddelerinde mikroorganizmalarin
yasamini etkileyen diger faktorleri ¢cok iyi bilmelidirler.

Gidalar hazirlandiktan sonra kontamine olabilir. Bu nedenle Ureticiden tlketiciye
kadar uzanan zincirin her evresinde yiyeceklerin korunmasi gerekir. Ger¢cekten de
gerek dagitim gerekse tiketiciler tarafindan hazirlanmalari sirasinda bir¢cok kontami-
nasyon riski bulunmaktadir. Yiyeceklerin hazirlanmasinda gorev alanlarin ve tiiketicilerin
gida hijyeni ile ilgili egitimleri birbirini tamamlayan énemli bir etkendir.

Gida kontrol ekipleri, tGretim zincirine gére olumsuz etki yapabilme potansiyeli olan
gidalar tzerinde durmali, yapilacak degerlendirme tarladan toplanan ham yiyecekten
degisik gida isleme basamaklarina kadar her evreyi kapsamalidir. Her yiyecek uygun
gida hazirlama teknigi acisindan degerlendiriimelidir. Bu uygulamalarin baglica-lari séyle
gruplandirilabilir:

1) Devamli stabiliteyi saglayacak bicimde 1si etkisinde birakilmasi.
2) Sinirli stabiliteyi saglayabilecek bicimde is1 etkisinde birakiimasi
3) Cabuk bozulabilen yiyeceklerle ilgili 1s1 uygulamalart,

a- Pastdrizasyon

17



G it ) 120
Du$uk. asfd'ledek' gldalgrda____ Basing altinda konserve
bakteriierin yok ediimesi.
110
100 = Suyun kaynama noktasi
L] {Deniz seviyesinden)
30| |
=
8011 Kapkacagin isiyla
| jermisit antim
700 LI
60| 4
[ s0{ H
40| f
Hizh bakteri 4 Vicut 1sisi
Uremesi
aon
i Normal oda is1s1
20 [
L— -
Orta derecede bakteri
tremesi 3
e _ 16
Yavasg bakteri iremest ——— i
) Sogutma Isist
i Suyun donma noktasi
-10 _-‘
Grdalarin dondurularak
] saklanmasi
-20
5 § Sok dondurma derecesi
—40 H

$Sekil 1. Gida islenmesi sicaklik ve bakteri liremesi arasindaki iliski (21)

18



b- On pigirme
4) Dondurma
5) Kurutma
6) Liyofilizasyon

7) Mikrobiyal inhibitorlerin kullanilmasiyla isleme (tuzlama, tutsileme, laktik
fermantasyon, kimyasal inhibittrler)

8) Serbest su miktarini etkileyen yontemler (seker katilmasi)

Gidalarla bulagsan bir hastaligin epidemi yapabilmesi icin asagidaki kosullarin
olusmasi gerekir.

1) Bakterilerin cogalmasini saglayan bir gida maddesi.

2) Baslangicta mikroorganizmalarla yeterli miktarda kontaminasyon.
3) Bakterilerin gelismesini ve c¢ogalmasini saglayacak uygun isi.
Gidalarin igslenmesindeki amaglar soyle siralanabilir (2,21)

1) Uriiniin bigimini ve niteliklerini, pazarlanmasini kolaylastirarak ve tiiketici igin
daha cazip hale gelecek bicimde degistirmek.

2) Bozulma ve clrimeye neden olabilecek etkenlerin ortadan kaldiriimasi ya da
inhibe edilmesi.

3) Bulunabilecek bitiin patojen mikroorganizmalarin éldurilmesini saglamak.

4) Yiyecedin besin degerini arttirmak. Asagida gidalarin biyolojik etmenlerden
arindirilmasina yoénelik baglica yontemler 6zetlenmigtir.

1.4.1. Pigirme

Pisirme besinlerin damak zevkine uygun c¢esni ve nitelik kazanmasini saglayan
onemli bir uygulamadir. Bircok minicanl pisirme sirasinda 6lmektedir. Ancak pisirme
islemi bircok besin 6desinin bakteri Uremesine elverigli nitelik kazanmasini da sagla-
maktadir.

Pisirme sonucunda bakterilerin timunun 6ldigu varsayilsa bile pismis yiyeceklerin
kontaminasyon riskinin oldukca ytiksek oldugunun da unutulmamasi gerekir.

1.4.2. Konserve Yapma

Besin maddeleri minicanlilarin 6lmesini saglayacak sicaklik derecelerine kadar
islendikten sonra steril bicimde saklanmalarini saglayacak bicimde hava ile temasi ke-
silmis durumda kapatiimasi esasina dayanmaktadir. Ancak islenme sonrasinda ve ka-
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patma hatalarina bagli kontaminasyonlar ortaya cikabilir. Anaerob kontaminasyonlar
6nem tasimaktadir.

1.4.3. Kurutma ve Suyundan Arindirma

Havada kurutma 6teden beri kullanilan en efektif yontemlerdendir. Gunimizde
yapay kurutma yéntemleri gelistirilmistir. Toplu sunumlar i¢in zorunlu bir teknolojik uy-
gulama niteligindedir. Yeniden islatiima ve pisiriimeden sonra bir ¢ok bakteriyel konta-
minasyon riski olabilir.

1.4.4. Koruyucu Katki Maddeleri

Tuz, seker, sodyum nitrit, ve nitritler ortamin bakteri Uremesine elverigsiz hale ge-
tirilmesi amaciyla kullaniimaktadir. Sodyum benzoat ve salisilik asitte katilabilmektedir.
Degisik minicanli gruplarinin dremesini engellemeye yonelik 6zel katki maddelerine
basvurulabilir burada ayrintisina girilmeyecektir.

1.4.5. Sogutma

5 santigrad derecenin altinda saklama bakteri Uremesini yavaslatir ve durdurur
ancak bakterileri yoketmez. Sogutma islemi sirasindaki nem 6nemlidir. Cok az nem olmasi
besinlerin neminin azalmasina yol acarken nemin asiri artmasi bakteri Gremesine yol
acabilir(7).

1.4.6. Dondurma

Dondurma minicanhlarin 6lmesine neden olmaz ancak Uremelerini engeller. Don-
durmanin yarattigi en 6nemli risk bunlarin ¢6ézindirme iglemi sirasinda masa Ustu
bekleme déneminin uzun olmasi, 6zellikle bakterilerin tGremesine elverisli sicaklik de-
gerlerinin uzun sire yasanmasina bagh olarak asiri bakteri yiki artiminin ortaya ¢ik-
masidir.

1.4.7. Pastérizasyon

Pastdrizasyon ve sogutma islemi birlikte birtakim gidalarin bekleme siiresinin
uzamasinda en mikemmel yontemdir. Pastorizasyon isleminde sit 72 santigrad derecede
15 saniye veya 63 santigrad derecede 30 dakika tutulmaktadir. Bu yolla patoje-nik
minicanlilar dlmektedir.

1.4.8. irradyasyon

Gidalarin irradyasyonu ile ilgili uygulamalar tartismalidir. Radyoaktif materyalin gida
ile dogrudan temas etmemesi, sonu¢ Urindn ise radyoaktivitesinin olmamasi ge-
rekir.Radyasyon etkisine bagli olarak gidalarda kanserojen olma riski yluksek yeni
artnler olugsmasi riski tzerinde durulmaktadir. Kiimes hayvanlarinda patojenlerin 6ldi-
rilmesi, patatesin ¢cimlenmesinin énlenmesi uygulamalarinda FDA izin vermektedir.
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1.5. Gida islenmesi ve Gida Sanitasyonu

Gida islenmesi sirasinda gerekli sanitasyon uygulamalarina ve ilkelerine uyulmamasi
sonucu 6nemli salginlar ortaya ¢ikmaktadir.

1.5.1. Arac ve Gerecler

Kullanilan arag ve gereclerin kolay temizlenebilir ve s6z konusu biyolojik etmenlerin
uremesini engelleyecek 6zellikte olmasi saglanmalidir. Gida tasinmasinda ve
saklanmasinda kullanilan arac ve gereclerin baska bir amagla kullaniimamasi, ya da
baska bir amacla yapilmis kaplarin gida saklanmasi icin kullaniimamasi gerekmektedir.
Bitin yiyecekler kuru ve nemsiz kosularda saklanmali, hi¢ bir zaman kimyasallarla temas
etmelerine olanak vermeyecek bicimde kapali tutulmalari gerekir.

1.5.2. Kisisel Egitim ve Tutumlar

Gida islemesinden sorumlu kigilerin davranislari ve aligkanlklari gida sagligr aci-
sindan ¢ok 6nem tasimaktadir. Tuvaletten sonra el yikama aligkanligl, bu el yikama
uygulamasinin etkinligi 6zellikle dnemlidir. Agik yaralar ve yara materyali ile gida mad-
delerinin temasi engellenmelidir. Onliik, baglik ve diger giyeceklerin temizligine gerekli
0zen gosterilmelidir. Calisma sirasinda sigara icilmesi engellenmelidir. Sigara icilmesi
sirasinda eller adiz salgilar ile kontamine olabilmekte gida kontaminasyonu agisindan
onemli bir risk yaratmaktadir(7). Gida islemesinden sorumlu kisilerin gidalarin depo-
lanmasi, saklanmasi, islenmesi, sunulmasi, atiklarin yokedilmesi, kemirici ve besin
kontrolll gibi konularda cok iyi egitilmeleri gerekmektedir.

1.5.3. Standartlar ve Denetim

Gida saghgi, katki maddeleri, saklanma kosullar ile ilgili standartlarin konulmasi
kadar s6z konusu standartlarin saglanip saglanmadiginin denetlenmesi 6zellikle
6nem tasimaktadir. Kisi katilimi gida denetimi ve standartlarinin korunmasi konusunda
blyuk 6nem tasimaktadir. Gida denetiminde biyik isletmecilie gecilmis olmasinin ¢ok
blylk avantaj oldugu unutulmamalidir. Bireysel gida Uretiminden kooperatif ve biyik
uretim kuruluglarina gecilmesi 6zendirilmelidir. Gidalarin 6érnek alinmasi ve laboratuvar
degerlendirmesiyle izlenmesi énemli bir diger uygulama grubunu olusturmaktadir. Ancak
ornek alinma teknigi, laboratuvar degerlendirmeleri, laboratuvar degerlendirmelerinden
sonra gidalarla ilgili olarak yapilmasi gereken islemler denetim acgisindan ¢cok énemlidir.
Yaptirimlarin uygulanmamasi, gida denetimini aksatan en o6nemli yetersizliklerden
birisidir.
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Kimyasal Kirlenme Nedenleri ve Cesitleri
Genel Yaklagim :

Besinler, bdcek ilaclari, zararh otlari yoketmekte kullanilan kimyasal maddeler ve
evde kullanilan kemirici ilaglarina bagl olarak kimyasal kirlenmeye ugrayabilir. Bunun
yanisira besinlerin insanlar tarafindan tiketiimelerine kadar gecen tim asamalarda bi-
yolojik kirletici etkenlerce de kirlenebilirler. Bazi besinler mikroorganizmalarin Gremesi
icin uygun bir ortam olustururlar. Bu durumda s6z konusu gidalari yiyen kisilerde besin
zehirlenmesi gorultr.

Hastalikli hayvanlardan saglanan st ve sit Uritnleri ve bir kisim hastaliga yaka-
lanan hayvanlarin etleri bu hastaliklarin insana bulasmasina yol acabilir.

Hayvanlarda kullanilan bir takim antibiyotikler sit ve st drinleri ile insanlara ge-
¢ebilir. Besinlere ulagan bir kisim radyoaktif maddeler s6z gelimi stronsiyum 90 gibi agir
kirletici maddeler insanlara gecebilir. Stronsiyum 90 kemikte kalsiyumun yerine gecer ve
kemikte birikir. Bu radyoaktif etkinin on yillarca sirmesi demektir.

Bazi kimyasal maddeler s6z gelimi DDT besinlerle az miktarda alinsa bile insan
viicudunda 6zellikle yag dokusunda birikir ve bu birikim zamanla éldirtici boyutlara
ulasabilir.

Sebze ve meyvalarda Urinu artirmak igin kullanilan hormonlar insanlarda zararli
etkiler yapabilir.

Besinlerle alinan mikroorganizmalar hastalik nedeni olurken, kimyasal maddeler
zehirleyici etki yapabilmektedir. Radyoaktif maddeler uzun sire i1sinim etkisi yapabil-
mektedir. Bu durumda insanda kanser gelisimi kolaylasabilir. Hormonal ve metobalik
bozukluklar ortaya ¢ikabilir.

Besinlerin iglenmesinden baslayarak her asamada besin igleyicilerinin ve kullani-
cilarin saglk kosullarina 6zen gdstermesi gerekir. Besin hazirlayan kigilerin saghkl ol-
malari, el ve vicut temizligine 6zen gostermeleri zorunludur. Besinlerin sagliga uygun
fizik yapilarda hazirlanmasi gerekir.

Besinlerin saklama sirelerinde de kirlenme tehlikesi yiksek olabilir. Besinlerin
Uzerine konan sinek ve diger bocekler mikroorganizmalarin besinlere tasinmasina
neden olacagindan besinler uygun kosullarda saklanmalidir.

Besinlerle ilgili yeni halk saghg: konulari giderek agirlik kazanmaya baglamistir.
Bunlardan en énemlilerinden birisi besinlerdeki veteriner ilag kalintilaridir. Bu gelismekte
olan iilkelerde daha biyiik énem tasimaktadir. Uretimin artiriimasi amaciyla kullanilan
bir takim hormonal maddelerin yanisira, bu Ulkelerde veteriner hekim dene-
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timi olmaksizin bir takim antibiyotiklerin yaygin olarak kullanilabilmesi, bunlarin st ve
etlerle tiiketiciye ulasabilmesi daha kolay mimkin olmaktadir. Bu llkelerde kimyasal
maddelerin ve hormonlarin denetiminin yapilmasi gi¢ olmaktadir. Bazi analizlerin ya-
pilmasinda guclikler bulunmaktadir. Bunun sonucunda ila¢g ve kimyasal madde kalin-
tilaryla ykli et ve sitlerin tiiketiciye ulasabilmesi daha kolay olmaktadir.

Bu etkenlerin besinlerde bulunmasi bir ¢cok faktor tarafindan etkilenebilmektedir.
Gerek hayvan tedavisinde kullanilan gerekse hayvan uretiminde kullanilan bu maddeler
Ozellikle kimyasal maddenin toksisite profilinin yetersiz oldugu durumlarda kolayca
tiketicide zarar verecek diizeylere ulagabilir.

Maksimum kalinti limitlerinin belirlenebilmesinde tim hayvan isimlerinin grup ismi
olarak degil cins ismi olarak kullanilmasi gerekmektedir. Bu ilaglarin dederlendiriimesinde
hedef olur 6zellikle vurgulanmahdir. Yani ilacin etkiledidi organlar karaciger, bébrek vb
olarak siralanmalidir. Bunlardan yenilebilir doku terimi yenilebilir butiin hayvan béltmlerini
kapsadigi gozoniine alinarak degerlendiriimelidir. Ulkelere veya bdlgelere gore yenilebilir
doku bélimlerinin degisebilecedi unutulmamalidir. Bu nedenle bir tlke i¢in degil yenilebilir
bitin dokular kapsayacak bicimde gerekli adimlarin yapilmasi gerekmektedir.

Dokularda bu maddelerin belirlenilmesine yonelik ¢alismalarda kolaylik olabilecek
metabolitin veya belirleyici kimyasal bilesik yada ara Urinin 6zellikle tanimlanmasi
zorunludur.

Veteriner ilag kalintilari agisindan 6nemli olan baglica maddeler burada kisaca
siralanacaktir. Ayrintih bilgi icin konuyla ilgili teknik raporlara bakilmahdir.

1. Beta adrenejik bloke edici ajanlar

a. Carazolol: Bazi hayvanlarda tagima sirasindaki strese bagl ani élimleri 6n-
lemek amaciyla kullanilir.

2. Antihelminthic ajanlar
a. Febentel
Oxfendazolle birbirine metabolik olarak ¢evrilmektedir.
b. Oxfendazole :
Bu da bir benzimidazoldir ve viicutta metabolik ¢evrilime ugramaktadir.

c. Febantel ise bir prodrugdir ve ilk iki anthelmintike siklizasyon yada kukirt
eklendikten sonra siklizasyonla ¢evrilmektedir.

3. Antimikrobiyal ajanlar
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a. Siramycin

b. Sulfadimidine

c. Tylosin (marcrolide)
4. Trankilizan ajanlar

a. Azaperone

b. Chlorpromazine

c. Propyonylpromazine

Ozellikle hemen kesim oncesi ilag kullanimina yoénelik uygulamalarin kisitlandiril-
masi icin gerekli tim cabalar gosterilmelidir. Ozellikle enjeksiyon bélgesi kalintilari ne-
deniyle, intraven®z verilim intramuskuler verilime tercih edilmelidir.

Gidalardaki cevresel Kkirleticilerin c¢e ayrilarak incelenmesi mimkindir:
(12,13,14)

1. Dogal ve sentetik organik bilesikler

2. Agir metal kalintilari

3. Belirli dogal ve sentetik radyoaktif elementler

Yiyeceklerdeki ¢evresel kontaminasyon:

1. Uzun sireli disuk duzeydeki kirlenme : Tarimsal ve endistriyel kirleticilerin
tekrar besin maddelerine ulagsmasina bagl olarak ortaya ¢ikmaktadir.

2. Goreceli olarak kisa sureli yiksek diizeyde kirlenmeler: Genellikle yetersiz atik
yoketme ve endustriyel kirlenmelere bagl olarak ortaya ¢ikan bir kirlenme bigimidir.

Dunyadaki kirlenme diizeyi Global Environment Monitoring System (GEMS) araciligi
ile denetlenmekte ve izlenmektedir. Bu sistem Diinya Saglik Orgtii, Birlegsmis Milletler
Cevre Programi (UNEP) ve FAO tarafindan isbirligi icerisinde surdurtlmektedir. Ayni
sistem hava ve su kalitesiyle ilgili degerlendirme ve izlemeleri de sirdirmektedir. 1988
yilinda Avustralya, Yeni Zelanda, Kuzey Amerikanin timu, Avrupa'nin biyik bolumi
Guney Amerika, Asya ve Afrika'nin birkac Ulkesi olmak lzere 35 llke katilmistir.

Polisiklik Aromatik Hidrokarbonlar

Yiyeceklerin icerisinde asagi yukari 100 polisiklik aromatik hidrokarbon belirlen-
migstir. Bu bilesiklerin buyiuk cogunlugunun mutajenik ve/veya karsinojenik olmasi ne-
deniyle 6nemi buyuktir. Yiyeceklerdeki PAH kontaminasyonunun iki kaynagi bulun-
maktadir.(15)
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1. Pirolizis
2. Petrol ve katran drtnleri ile temas

Yag damlamasiyla, acik alevler tizerinde et ve balik Urtinlerinin kizartilmasi piroli-
zasyona ve diyet kokenli PAH olusumuna neden olmaktadir. (16) Alevde pisen ve yag
damlama riski bulunan yiyecekler genellikle toplu tiketime acik yiyecekler olma 6zelli-
gindedir. Paket donerler, hamburgerler vb. bu agidan degerlendirilmelidir.

Yapilan epidemiyolojik degerlendirmeler PAH bakimindan zengin yiyeceklerin tu-
ketilmesiyle, gastrointestinal malignansiler arasinda yakin iligkisinin varoldugunu gos-
termektedir.(17,18,19)

Oral olarak alinan PAH'larin blyik bélimiu hemen emilmekte ve diski ve idrarla
atilmaktadir. Emilim materyalin bir béliminin yumurtaliklarda, adrenallerde ve vicut yag
dokusunda 11 giin sonrasinda da varligini strdirdiga belirlenmistir.(20)

Pestisitler

insektisitler, herbisitler ve fungisitler dahil olmak (izere biiyiik miktarda pestisitin
gidalarin icerisinde bulundugu belirlenmistir.

Toksik Metaller

Yiyeceklerin icerisine karigabilen baglica toksik metaller arasinda arsenik, kadmiyum,
kursun ve civa sayilabilir. Bunlar icerisinde en tehlikelisi ve insan saghgdl agisindan en
onemlisi yaygin bulunmasi ve édnemli bir kirlenme riski tagimasi nedeniyle kursundur.

Yiyecek paketleme ve ambalaj materyalleri materyalleri
Polivinil klorirler ve akrilonitrilleren dnemli iki grubu olusturmaktadir.
Polivinil klorarler

Vinil klorir PVC gibi bir ¢cok termoplastik resin polimerinin ana bilesenidir. Bir ¢ok
kopolimerle birlikte yiyeceklerin paketlenmesinde ambalajlanmasinda, ortt filmlerinde,
kaplarda yaygin olarak kullaniimaktadir.

Akrilonitriller

Akrilonitril polimerleri de degisik yiyeceklerin paketlenmesi amaciyla kulaniimak-
tadir.

Her iki grubunda gidalarda varhgi, yarattigi tehlikeler ayrintili epidemiyolojik de-
gerlendirmeleri gerektirmektedir. ABD'de bu iki kirleticinin gidalarda bulunma riski ve
bulunma oraniyla ilgili degerlendirmeler yapiimis degildir. Genellikle pahali ve ayrintili
teknolojik degerlendirmeleri gerektirmektedir.
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Endistriyel Kimyasallar

Poliklorine bifeniller ve polibromine bifeniler en 6nemli endistriyel kirleticileri
olusturmaktadir. Balik, et ve sit Grtnleri ile yiksek miktarda poliklorine bifenillerin etkisi
altinda kalma riski oldukga yuksektir. Bunlar ¢cevrede uzun sire dayanikh olarak varligini
surdirmekte insan dokusunda yiiksek miktarda bulunmaktadir.

Normal bir kisinin beslenme dizeninde aldidi yiyeceklerin i¢erisinde dnemli miktarda
cevresel kirletici bulunabilmektedir.
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