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Ozet

Gida iiretim  sistemleri mikrobiyel kirlilikler g6z ©niine aliarak
degerlendirilmeli ve risk analizleri yapilmalidir. Gida kaynakli zehirlenme
vakalarmm sikca goriildiigii gliniimiizde, gida giivenligi ve mikrobiyel risk
degerlendirilmesi konular1 olduk¢a 6nem kazanmistir. Son yillarda gida
giivenliginin uygulanmasinda biyolojik esaslara dayali kontrol sistemlerinden
(enzimler, lektinler, reseptorler, mikrobiyel hiicreler) yararlanilabilmektedir.
Giivenli gida {iiretiminde kullanilan kontrol sistemleri ile risk analizleri
yapilarak hizli ve zamanmda uygulama alan1 bulunabilecektir.

Anahtar kelimeler: Giivenli gida iiretimi, mikrobiyel risk degerlendirmesi.

Giris

Son yillarda gida giivenligi giderek artan Oneme sahip olmustur. Gida
giivenligi, gidanin iiretim, depolama, dagitim ve tiikketim asamalarmda uygun
Ozellik tasimasini saglamaktadir. Her yil tahmin edilen 76 milyon gida
zehirlenmesinin 3250001 hastanede tedavi edilmekte ve 50001 o6liimle
sonuclanmaktadir (1).Yapilan istatistiksel calismalar gida zehirlenmelerinin
%70'nin mikrobiyel kaynakli oldugunu gostermektedir (2 - 6). Bu durum
gliniimiizde mikrobiyel risk degerlendirilmelerinin yapilmasini gerekli
kilmaktadir. Gida iiretimi g6z 6niine almdiginda, giiniimiize kadar ¢ogunlukla
kimyasal kirlilikler dikkate alinmakla birlikte gidalarda mikroorganizma
varligiin da kabul edilebilirliginin dnemli oldugu belirtilmistir(7) Bu konuda
Avrupa'da 1999'da "Codex Alimentarius" tarafindan yaymlanmis "Gida
Giivenlik Standart"larindan yararlaniimaktadir.

Gida endiistrisinde giivenli gida denildigi zaman iyi bir hijyen uygulamasi ve
kritik kontrol noktalarmnin tehlike analizi anlamina gelen HACCP uygulamalari
anlasilmaktadir. Mikrobiyel risk analizleri ise su an heniiz gelistirilme
stirecindedir ve gida endiistrisi bu konuda daha ¢ok model ¢alismalar iizerine
yogunlagsmistr. Risk analizleri daha ¢ok insan saglifina olabilecek etkiler g6z
Oniine almarak yapilmaktadir. Risk analizleri ve HACCP arasinda benzerlikler
olmasina ragmen farklilk da bulunmaktadir. HACCP sistem analizleri
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potansiyel tehlikeleri ve kontrol metotlarmi tanimlarken, mikrobiyel risk
analizleri risk tahmininde bulunur, fakat kararlar risk yonetimi ile dl¢timlerin
kontrol edilmesine dayanmaktadir. Kodekste belirtilen tanimlamaya gore
"risk", kotii bir etkiden daha cok birbirini takip eden durumlarin ciddiyetini
yanstmaktadir (4,6 - 11,15 - 19).

Kodeks'e gore risk; saglik iizerinde olumsuz etkisinin bulunabilmesinin bir
fonksiyonu ve etkinin ciddiyeti, dolayisiyla gidanin tehlikeli durum almasidir.
Risk analizi ise, li¢ kistmdan meydana gelmis bir iglemdir. Bunlar, risk tayini,
risk yonetimi ve risk iletisimidir. Risk tayini, tehlikenin tanimlanmasi,
tehlikenin karakterizasyonu, belirlenmesi ve risk karakterizasyonundan
olusmaktadir. Risk karakterizasyonu isleminde kalitatif ve kantitatif
tahminleme yapilmaktadir. Bu tehlikeli durumun bir topluluk icin meydana
getirdigi potansiyel tehlikeler, tanimlamalar ve tehlikenin karakterizasyonunu
icermektedir. Risk yonetimi ise ilgili yerlere danisilarak tiiketici sagliginin
korunmast ve calismalarin yapilmasi, gerekiyorsa uygun olmayan durumlar
icin onleyicitedbirlerin almmast olarak tanimlanmaktadir (7, 13 - 15).

Mikrobiyel risk analizi epidemiyolojik ¢aligmalarla baglamaktadir. Belirli bir
gidadan  zehirlenme saptandiginda, Oncelikle o gidadaki spesifik
mikroorganizma bir zehirlenme etmeni olarak laboratuar kosullarinda izole
edilir ve tanimlanir. Daha sonra bu mikroorganizmanimn olusturabilecegi riskler
belirlenmektedir. Oncelikler belirlenerek hangi mikroorganizmanin hangi
gidalar icin onemli oldugu bir risk tayin islemiyle tespit edilir. Onceliklerin
belirlenmesinde ekonomik, sosyal ve kiiltiirel durumlarin 6énemli rol oynadig
ifade edilmektedir (3, 7, 14).

Daha sonra analiz edilecek gidanin market, ev, restoran vb. yerlerdeki
degerlendirilmeleri yapilmaktadir. Bu durum ciftlikten-catala (PPP) analizi
olarak tanimlanmaktadir. Bu modellemede patojen mikroorganizmanin gida
zinciri icerisinde gelisimi ve inaktivasyonutanmlanmaktadir (7).

Mikrobiyel risk analizinde sonraki asamada, tiiketiciler iizerinde patojen
mikroorganizmanin etkileri aragirilmaktadir. Potansiyel zehirlenmenin
semptomlari, ciddiyeti ve siiresi tanimlanmaktadir. Patojen-konakg¢i1 arasindaki
doz iliskisi tespit edilmektedir. Risk tahminlemesi uygulamasi ile risk,

sorumlusu kisiler tarafimdan ele alinarak bir sonraki hareketin belirlenmesini
kapsamaktadir (7, 10, 16).

Sonug¢

Pek c¢ok iilkede yapilan diizenlemeler ve Onleyici faaliyetler ile tiiketiciler
onemli Olciide korunabilmektedir. Tiim diinyada kriz boyutunda yasanan BSE
(deli dana hastaligl) ve kus gribi salginlar1 gida giivenliginin onemini ortaya
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koymaktadir. Her iiriin icin mikrobiyel risk analizleri yapilmali ve gerekli
Oonlemlerin almmasina dikkat edilmelidir. Gida kaynakli mikrobiyel patojenleri
tespit etmek amaciyla giniimiizde gelismis yoOntemler kullaniimaya
baslanmistir. Biyolojik tanimlayici elementler; antibadiler, enzimler, lektinler,
reseptorler ve mikrobiyel hiicreler biyosensorler olarak mikrobiyel ve kimyasal
kirlilikleri tanimlamada kullanilarak ve biyolojik elementlerden elde edilen
veriler elektrik sinyallerine cevrilerek sonu¢ alinmaktadir (20, 21). Bu
sistemlerin yayginlagtirilmasi ile ileriki yillarda gida giivenligi konusunda ¢ok
onemli asamalar elde edilebilecektir.
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