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GIiRIS:

Cevremizde faydali ve zararl birgok mikrooganizmalar bulunur.
Bunlar hava, toprak ve suda yasarlar, g¢esitli yollardan yiyecek-
lerimize bulasirlar ve onlar1 bozarlar. Bazi mikoorganizmalarin ken-
disi bazende c¢ikardiklar: toksinleri veya uygun ortamda gelisen spor-
lar1 yiyeceklerimizi bozar bizleride hastalandirir. Bunlardan korun-
mak icin besin sagligina yani sanitasyonuna dikkat etmek gerekir

Bir besinin saglam olusu onun tiim hastalik etmenlerinden arin-
mis olmast yada birey bu besini tiikettigi zaman hasta olmamasi an-

lamina, gelir,

Besinin saglam ve temiz olmas1 tretiminden tasinmasina depola-
nip satilmasina ev yada kurumlarda saklanmasi hazirlanip pisirilme-
si ve servis yapilip onun bizler tarafindan tiketilmesine kadar gegen
tiim asamalarn hepsinde diigiiniilmelidir. Bu uygulama halk sagh-
nin korunmasinda biiyiik bir 6nem tasir. Besinlere ¢iplak g6z ile ba-
rilarak yada elleyerek temiz olup olmadigina karar vermek oldukca
zordur. Tim tiketiciler aldiklarn besinlerin saglik ve temizlik yonin-
den giivenilir nitelikte olmasim isterler. Cinkii, kirlenmis besinlerin
neden olduklar saglik sorunlarini onlarin atilmasi ile tilke ekonomi-
sine yaptig1 zarari dis satimlardaki olumsuz etkileri her zamen tek-
rarlanan unutulmasi imkansiz olaylar arasindadir.

Besin kalitesi ile giivenirligi yada temizligi arasinda fark var-
dir. Besinin saghk ve temizlik yoniinden guvenilir nitelikte olmasi
patojen mikroplar ile kirlenmedigi, yendigi zaman bir hastahk yap-
miyacagl anlamina gelir. Besinin kalitesi ise besinde tat, koku, renk
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ve duyusal yapilan ile ilgili degisiklikleri kapsar. Ornegin, bir besi-
pin nerhangi bir neden ile renginin kararmasi, kokusunun degismesi
halinde hi¢ bir patojen mikroorganizma ile bulagsmad ise tiiketimde
besin saghg1 yoniinden hi¢ bir sakinca olmayabilir. Ancak tlketiciler
besinin kalitesi ile temizligini bir arada gérmek isterlerki aldiklar
besinleri hi¢ bir kuskular: olmadan tiiketebilsinler.

Besinler Nasil Bozulur ve Tiiketicinin Beslenmesine Zarar Verir

Tam besinlerimiz insan ve diger kaynakli olmak tzere iki yon-

den bozulur ve saglam tiiketiciyi hastalandirir. Bu durum tablo 1 de
gosterilmistir.

Tablo I — Besinlerin Kirlenme Durumu

I — Hasta veya tasiyiciinsandan :
— Solunum organlar atig:
— Sindirim organlan atig1
IT — Diger kaynaklardan :
— Lagim suyu ile kirlenmis su, top KIRLENMIS
rak - BESIN
— Tarim ilaglar :
— Kemirgen hayvanlar

— Kara sinek, hamam bdcegi SAGI:IKLI .B}'EISTN
— Iyi temizlenmemis depolar TUKETICISI

— Kirlenmis arag-gereg

Tablodan da gorildiigi lizere iki ayr1 kaynaktan yada bunlarm
biri birini etkilemesinden besinleriniz kirlenir ve saghkl besin tiike-
ticisine ulasir.

Besininin kirlenme ve saglig1 bozma durumunu 6nlemek igin ure-
timinden tiiketilinceye kadar gegen slireglerde bazi ilkelere uymamiz
gerekir. Genellikle saghkli tohum kullanarak gerekli tarimsal mi-
cadele yapildiktan sonra meydana gelen bitkisel kaynakli besinlerin
hasattan sonra bir ¢ok mikroorganizma ile bulastigini, ezilip ¢urida-
sunu kiflenip atildigini gérmiuistizdur.

Hasatta depolamada ve tasinmada meydana gelen kirlenme, be-
sin tliketiciye ulasincaya kadar gecirdigi bazi slreclerde temizlene-
bilir. Bunlar, yikama, standardize etme ve paketleme safhalardir.
Yeterli olanaklar olan gida sanayinde de besin son seklini almadan
evvel mikroplarindan temizlenmis olur. Saglam hayvanlardan aliman
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et, slit, yumurta da ilk safhalarda temiz olabilir, Ancak ahir, sagim,
depolama ve kesim yerlerinde bir¢ok mikroorganizma ile bulasiy,
kirlenebilir. Bu besinler de uygulanan bazi isleme yontemi ile tekrar
temizlenebilir, bir kismi ise temizlenmeden ayni sekilde tliketiciye ka-
dar ulasir.

Temiz olsa dahi istenmiyen diger besinler ile karistirilarak sati-
lan drtnler de tliketiciyi aldatmis ve de saghgini bozmus olur, Sulan
dirilmis siit, yanlis boyalar ile boyanmis baharat, yag, v.b. konulma-
mas1 gereken diger hayvan et ve parcalarindan yapilmis, sucuk hazir
kiyma vb. hergiin duydugumugz besin hile ve tagsisleridir. Bu durum-
jara dismemek aldatilmamak igin tiiketicinin dikkatli olmas1 gere-
ken konulari soyle siraliyabiliriz

— Besin satin alinmasi

Genellikle piyvasadan islenmis, hayvansal ve bitkisel kaynakl
besinler veya gida sanayinde islenmis besinleri alinz, Bu besinleri
alirken daima besinin saghigi bozucu etkenler ile karismamis olmasi-
na dikkat etmek zorundayiz. Bununla beraber besin satm almada her-
hangi bir nedenden dolay: sik vaptigimiz bazi yanlisliklar vardir bun-
lar tablo 2 de gésterilmistir.

Tablo 2 — Besin satin alirken yapilan yanhshklar

] — Hayvansal Besinler

— Devlet kurumlarinin damgasi olmayan etleri

— Kabugu c¢atlamis kirik yumurtalar

— Imalatcisi belli olmayan sucuk, salam v.b trinleri

— Belli kurumlardan saglanmayan stutleri

— Acikta kontrolsiiz satilan trunleri satin almak.

II — Bitkisel Besinler

— Hasad: iyi yapilmamis yarali bereli ezilmis uzerinde kuf tre-
meye baslam's sebze meyveyi,

— Asiri toz, toprak ve yabanci madde iceren tahillari

— Imalatcisi belli olmayan makarna, bulgur, un vb. trinleri sa-
t'n almak.

III — islenmis Besinler :

— Kutusu bozuk ¢atlak veya bombeli konserveleri,

— Etiketinde belirtilen bilgi ile i¢i ayni olmayan triinleri

— Imalatcisi belli olmayan islenmis yiyecekleri,

-— Uygun 1s1 derecesinde saklanmayan triinleri

— Deterjan kabi olarak kullanilan plastik kutulardaki trtnleri
(sut, yogurt vb.) satin almak.
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— Satinalinan besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi saklanmasi .

Besini en temiz sekilde satin alsak da ondan sonraki zamanlarda
uygulanacak islemlerde dikkatli olmaz isek besinin temiz ve saghkl
olma 6zelligini yine yitiririz, bu durumlar tablo 3 ve 4 de gosterilmis-
mistir.

Tablo 3 — Besinlerin saklanmasinda yapilan yanhshkiar

I — Hayvansal besinler

-— Oda sicaklhiginda saklama et, sut vb.
— Oda sicakliginda ¢6zilmeye birakilan et.
— GCoziulmus etleri tekrar dondurma.

II — Taze sebze ve meyve.

— Camurlu kirli sebze ve meyveyi yikamadan depolama.
— Patates, sogan1 nemli yerde saklama.

[II — Kuru sebze, kuru meyve, tahil, baklagil, islenmis besinler

— Temizlik malzemesi olan dolapta bu besinleride saklama.
— Acilmis salcay1 kendi kutusunda nemli dolapta saklama.
— Depo ve dolaplarin kuru ve havadar olmamasi.

iV — Yaglar

— Yaglan agz1 acik kalorifer borularinin gectigi dolaplarda sak-
lamak.

— Bitkisel yaglar acik renk siselerde acik gin 1s18inda sakla
mal.

V — Ekmek

— Gereginden fazla alip kurutmak veya naylon torbada nemli
yerde saklamak.

VI — Saklama kab:

— Uygun olmayan plastiklerde, sirsiz ¢dmlekde v.b. yiyecekleri
saklamak.
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Tablo 4 — Besinlerin hazirlanmasinda, servisinde yapilan yan-
hshklar:

1 — Kisisel temizlik ve saghk kurallar:

— Sik sik ellerin yikanmamasi

— Mutfakta sigara i¢ilmesi

— Ayni kasikla yemegi karistirma ve tadina bakma
— Yemegin icine dogru aksirip 6ksirme

— Kirli veya yikandiktan sonra elleri énliige silme

II — Yemek hazirlama ve saklama

— Kullanma suyunun temizligine dikkat etmeden besinleri yi-
kama.

— Etli ve sitlhi yemekleri pistikten sonra uzun siire oda sicak-
liginda birakma sonra servise ¢ikarma

— Artik yemekleri derhal sogutup buz dolabina kaldirmama

— Ayiklanmis yiyecekleri kirli tezgah tlizerinde yada agzi acgik
kapta bekletme.

— S gitkmas ¢atlak kaplara yemek koyup saklama.

— Et ve sttii kullanmadan ¢ok 6nce gikartip agikta bekletme.

— Yesil yaprakli sebzeleri 6nce dograyip sonra yikama.

1II — Bulasik

— Kaplardaki artiklari siyirmadan yikama

— Kaplag iyi durulamama

— Servis takimlarini usuliine uygun tutmama

— Catlak veya c¢izilmis plastik tabak ve bardaklari kullanma

IV — Copler

— Agz1 kapakli kovalarda toplamama

— Cop kovalarini sik araliklar ile yikamama,

— Gielisi glizel zamanda bécek ilaci kullanma, ve ilaglama yap
ma,

Onlemler:

Besin araciligi ile insanlara geg¢en ve saglifimizi bozan etmen
lerden korunmak igin tuketicilerinde uyarilmas: ve egitilmesi gere-
kir. Ger¢i basmda ¢ikan gesitli haberlerde yenen yemekten olenler
yada hastaneye kaldirilanlar hakkinda yazilanlari okuyoruz fakat
bunlar yine énlem almada yeterli olmamaktadar.

Tuketicinin degisik sekillerde egitilmesi ile uyarilmas: ve devle-
tin besin sagligl tizerindeki denetimler ile daha basarili énlemler ali-
nacagl kanmisindayiz. Tiketicinin nasil egitilmesi gerektigi tablo 5 de
gosterilmigtir,
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Tablo 5 — Tiiketicinin Egitimi ve Uyarilmasi

I — Orgiin egitim
— Okullarda saglik derslerinde yada ilgili derslerde konunun

programa alip islenmesi kisisel saglik ve temizlik kavramlarinm ka-
zandirilmasi

II — Yaygin egitim
— TRT ve Basinda gergekgi bilgilerin yetkili kisilerce islenmesi
— Sik tekrarlanabilen ilgi cekici seri konferanslar verilmesi

— Gida sanayi kuruluslarinin konunun o6nemini kendilerinin
vurgulamasi

— Yiyecek ile ilgili reklamlarda konuya gergekgi bir yer veril
mesi

III — Tuketicinin 6rglitlenmesi

— Konunun gesitli tiiketici kuruluslarinda agiklanmasi, tartisil-
masi, karara varilmasi.

Bu sekilde her yasta tliketici devamli konun tizerinde uyarlir
ve érglitlenmis olurlarsa sagliklarini bu kadar yakindan ilgilendiren
besin saglig1 konusunda sorunlar daha kolay ¢oziimlenebilir.

Devletin besin sagligina iliskin gérev ve yetkileri ise tablo 6
da gosterilmistir.

Tablo 6 — Devletin Besin Saghgna Iliskin Gorev ve Yetkileri

— Yasa, tlizlik ve yonetmeliklere islerlik kazandirmak,
— Gilinlin kogullarina gdre baz1 yaptirimlar: degistirmek,

— Konuya sahip cikan ilgi bakanhklarin bir arada galismasini
organize etmek,

— Kicuk isletmeleri organize ederek yanlis uygulamalar on-
lemek,

— Besin standartlarinin i¢ tuketimde de kullamilmasmi sag:-
lamalk,

— Tiketici egitimini ve birligini desteklemek,

— Gergek¢i bir denetim mekanizmasi kurup ona islerlik ka-
zandirmak.
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Toplum konunun o6nemini ne kadar iyi anlarsa devletin koya-
cagl ilkelerle denetim besin sagligina kesin ¢6ziim getirmede daha

etkili sonuglar getirir.

Sonuc :

Besinlerimizi bozan ve onlarin araciligl ile insana gecen ve sag-
ligina zarar veren cesitli etkenlerden korunmak hepimizin gorevi-
dir. Bu gérevi edindigimiz bilgiler 151g1nda yanhs uygulamalar: du-
zelterek iyi isleyen bir denetim mekanizmas) -sayesinde gercekleg-
tirebiliriz. Bu sayede hem sagligimiz korunmus hem de tilke ekono-

misine katkida bulunmus oluruz.
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