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Özet 

Gıda üretim sistemleri mikrobiyel kirlilikler göz önüne alınarak 
değerlendirilmeli ve risk analizleri yapılmalıdır. Gıda kaynaklı zehirlenme 
vakalarının sıkça görüldüğü günümüzde, gıda güvenliği ve mikrobiyel risk 
değerlendirilmesi konuları oldukça önem kazanmışt ır. Son yıllarda gıda 
güvenliğinin uygulanmasında biyolojik esaslara dayalı kontrol sistemlerinden 
(enzimler, lektinler, reseptörler, mikrobiyel hücreler) yararlanılabilmektedir. 
Güvenli gıda üretiminde kullanılan kontrol sistemleri ile risk analizleri 
yapılarak hızlı ve zamanında uygulama alanı bulunabilecektir. 

Anahtar kelimeler: Güvenli gıda üretimi, mikrobiyel risk değerlendirmesi. 
 
Giriş 

Son yıllarda gıda güvenliği giderek artan öneme sahip olmuştur. Gıda 
güvenliği, gıdanın üretim, depolama, dağıt ım ve tüketim aşamalarında uygun  
özellik taşımasını sağlamaktadır. Her yıl tahmin edilen 76 milyon gıda 
zehirlenmesinin 325.000'i hastanede tedavi edilmekte ve 5000'i ölümle 
sonuçlanmaktadır (1).Yapılan istatistiksel çalışmalar gıda zehirlenmelerinin 
%70'nin mikrobiyel kaynaklı olduğunu göstermektedir (2 - 6). Bu durum  
günümüzde mikrobiyel risk değerlendirilmelerinin yapılmasını gerekli 
kılmaktadır. Gıda üretimi göz önüne alındığında, günümüze kadar çoğunlukla 
kimyasal kirlilikler dikkate alınmakla birlikte gıdalarda mikroorganizma 
varlığının da kabul edilebilirliğinin önemli olduğu belirtilmişt ir(7) Bu konuda 
Avrupa'da 1999'da "Codex Alimentarius" tarafından yayınlanmış "Gıda 
Güvenlik Standart"larından yararlanılmaktadır.  

Gıda endüstrisinde güvenli gıda denildiği zaman iyi bir hijyen uygulaması ve 
kritik kontrol noktalarının tehlike analizi anlamına gelen HACCP uygulamaları 
anlaşılmaktadır. Mikrobiyel risk analizleri ise şu an henüz gelişt irilme 
sürecindedir ve gıda endüstrisi bu konuda daha çok model çalışmalar üzerine 
yoğunlaşmışt ır. Risk analizleri daha çok insan sağlığına olabilecek etkiler göz 
önüne alınarak yapılmaktadır. Risk analizleri ve HACCP arasında benzerlikler 
olmasına rağmen farklılık da bulunmaktadır. HACCP sistem analizleri 
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potansiyel tehlikeleri ve kontrol metotlarını tanımlarken, mikrobiyel risk 
analizleri risk tahmininde bulunur, fakat kararlar risk yönetimi ile ölçümlerin 
kontrol edilmesine dayanmaktadır. Kodeks'te belirtilen tanımlamaya göre 
"risk", kötü bir etkiden daha çok birbirini takip eden durumların ciddiyetini 
yansıtmaktadır (4, 6 - 11, 15 - 19). 

Kodeks'e göre risk; sağlık üzerinde olumsuz etkisinin bulunabilmesinin bir 
fonksiyonu ve etkinin ciddiyeti, dolayısıyla gıdanın tehlikeli durum almasıdır. 
Risk analizi ise, üç kısımdan meydana gelmiş bir işlemdir. Bunlar, risk tayini, 
risk yönetimi ve risk iletişimidir. Risk tayini, tehlikenin tanımlanması, 
tehlikenin karakterizasyonu, belirlenmesi ve risk karakterizasyonundan 
oluşmaktadır. Risk karakterizasyonu işleminde kalitatif ve kantitatif 
tahminleme yapılmaktadır. Bu tehlikeli durumun bir topluluk için meydana 
getirdiği potansiyel tehlikeler, tanımlamalar ve tehlikenin karakterizasyonunu 
içermektedir. Risk yönetimi ise ilgili yerlere danışılarak tüketici sağlığının 
korunması ve çalışmaların yapılması, gerekiyorsa uygun olmayan durumlar 
için önleyici tedbirlerin alınması olarak tanımlanmaktadır (7, 13 - 15).  

Mikrobiyel risk analizi epidemiyolojik çalışmalarla başlamaktadır. Belirli bir 
gıdadan zehirlenme saptandığında, öncelikle o gıdadaki spesifik 
mikroorganizma bir zehirlenme etmeni olarak laboratuar koşullarında izole 
edilir ve tanımlanır. Daha sonra bu mikroorganizmanın oluşturabileceği riskler 
belirlenmektedir. Öncelikler belirlenerek hangi mikroorganizmanın hangi 
gıdalar için önemli olduğu bir risk tayin işlemiyle tespit  edilir. Önceliklerin 
belirlenmesinde ekonomik, sosyal ve kültürel durumların önemli rol oynadığı  
ifade edilmektedir (3, 7, 14). 

Daha sonra analiz edilecek gıdanın market, ev, restoran vb. yerlerdeki 
değerlendirilmeleri yapılmaktadır. Bu durum çiftlikten-çatala (PPP) analizi 
olarak tanımlanmaktadır. Bu modellemede patojen mikroorganizmanın gıda 
zinciri içerisinde gelişimi ve inaktivasyonu tanımlanmaktadır (7). 

Mikrobiyel risk analizinde sonraki aşamada, tüketiciler üzerinde patojen 
mikroorganizmanın etkileri araşt ırılmaktadır. Potansiyel zehirlenmenin 
semptomları, ciddiyeti ve süresi tanımlanmaktadır. Patojen-konakçı arasındaki 
doz ilişkisi tespit  edilmektedir. Risk tahminlemesi uygulaması ile risk, 
sorumlusu kişiler tarafından ele alınarak bir sonraki hareketin belirlenmesini 
kapsamaktadır (7, 10, 16). 
 
Sonuç 

Pek çok ülkede yapılan düzenlemeler ve önleyici faaliyetler ile tüketiciler 
önemli ölçüde korunabilmektedir. Tüm dünyada kriz boyutunda yaşanan BSE 
(deli dana hastalığı) ve kuş gribi salgınları gıda güvenliğinin önemini ortaya 
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koymaktadır. Her ürün için mikrobiyel risk analizleri yapılmalı ve gerekli 
önlemlerin alınmasına dikkat edilmelidir. Gıda kaynaklı mikrobiyel patojenleri 
tespit  etmek amacıyla günümüzde gelişmiş yöntemler kullanılmaya 
başlanmışt ır. Biyolojik tanımlayıcı elementler; antibadiler, enzimler, lektinler, 
reseptörler ve mikrobiyel hücreler biyosensörler olarak mikrobiyel ve kimyasal 
kirlilikleri tanımlamada kullanılarak ve biyolojik elementlerden elde edilen 
veriler elektrik sinyallerine çevrilerek sonuç alınmaktadır (20, 21). Bu 
sistemlerin yaygınlaşt ırılması ile ileriki yıllarda gıda güvenliği konusunda çok 
önemli aşamalar elde edilebilecektir.  
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