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Dogal toksinler, zehirli kimyasallar, patojen (hastalik yapan) mikroorganizmalarin besinlere bulagmasive bu
besinlerin tiketilmesiyle insanlarda ortaya ¢ikan bir hastaliklardir.

Besin kaynakli hastalik ve besin zehirlemelerini 6nleyebilmek igin besin zehirlenmelerine yol agan etmenleri
bilmek gerekmektedir. Bu Etmenleri U¢ Grupta Incelenir.

Fiziksel Etmenler:

Gevrenin U¢ temel elemaniolan toprak, su, havada olusan kirlenmenin besinlere bilerek yada bilmeyerek
karismaslyla ortaya ¢ikan ve insan sagliginibozan etmenlerdir.

a. Toprak : Topragin en 6énemli islevlerinden biri bitkiler igin bir alt katman olusturmasi ve bdylece canlilar
dlnyasinin besin zincirine temel olusturmasidir.

Kullaniimig sular, kanalizasyon sularigibi atiklarin topraga dogrudan verilmesi, insan hayvan atiklarininin gibre
olarak kullanilmasi, sanayi atiklarive radyoaktif maddelerin atiimasiyla toprak kirlenir. Bakteriler toprakta yaygin
olarak bulunur. Gunesisigi olmayan tozlu ortamlarda uzun sire canlikalabilirler. Béylece toprak, canlilar
dinyasinin (bitkihayvan-insan) bakteri bulastirma zinciri olusturmasinda énemli rol oynar.

b. Su : Yiyecek ve igecek Uretimi ve tiiketiminde kullanilan sularin saglikli, temiz, hijyenik olmasi gerekmektedir.
Insan atiklari(digki-idrar), hayvan atiklar, kimyasal maddeler (sanayi ve tarimda kullanilan), radyoaktif maddeler
vb karigtiklari sulari kirletirler. Kirli su; bakteri, parazit, virlis ve benzeri zararlilarin kaynagi olmaktadir. Tifo,
kolera, dizanteri ve benzeri hastaliklar kirli sularla bulagsmakta ve ayrica insanlarda zehirlenmelere neden
olabilmektedir.

¢. Hava: Hava mikroorganizmalarin yasayip ¢ogalacagdibir ortam degildir. Ancak, sehirlesme, sanayilesme,
motorlu araglarin artmasi, meteorolojik ve cografi sartlar havanin kirlenmesine ve havadaki kirleticilerin insan
sagligina zarar vermesine yol acgar.

Mikroorganizmalar:

Hayvanlarin ve insanlarin diskilari, 6kstrik ve balgam gibi atiklariyla toprada oradan da havaya karismasiyla
havayikirletirler. Havaya karisan mikroorganizmalar toz parcaciklar ve tikirik damlaciklar araciligiyla
besinlere ve insanlara bulasarak bulagsma etkeni olustururlar.

Kimyasal Etmenler:

Gida, tanim ve sanayinin ¢esitli kollarinda kimyasal maddeler dretim veya kullanim sirasinda atiklarla havaya,
suya, toprada karismaktadir. Bunun sonucunda dogrudan veya dolayliolarak besin zinciriyle insan viicuduna
girmektedir.

Kimyasal maddeler eser (az) miktarlarda alindiklarinda zararliolmazlar. Ancak bu maddelerin miktarlaribelirli bir
dlzeyi gecerse inorganik toksin niteligi tagidiklanicin besin kaynakli bozulma ve zehirlenmelere yol acarlar.

Kimyasal Maddeler ve Besinlerle lligkisi:

a. Metaller: Besinlerin pisirildigi, saklandigibekletildidi veya servis yapildiJi ara¢ gereclerin ylzeylerinden
metallerin ¢dzinmesiyle toksin maddeler besinlere karisarak besin zehirlenmelerine yol agarlar.

Asit karakterdeki (domates, limon v.b.) besinlerin bakir, kursun (1,2g zehirleme nedeni) aliminyum ve benzeri
metal kaplarda pisiriimesi ve bekletiimesi sonucu, zehirli metaller ¢dziinerek besine karisir ve besin
zehirlenmelerine neden olabilirler. Civa, kursun, kadmiyum gibi toksin agir metaller insan vicudunda akciger,
karaciger gibi hastaliklara yol agabilirler.

b. Pestisitler: Tarim Urtnlerinde verimin artirilmasi igin kullanilan ilaglarin bilingsizlik ve hataliuygulamalar
sonucu hasat zamanikullanilmasi, gereken ila¢ dozunun iyi ayarlanmamasi nedeniyle bu maddelerin artiklarinin
besinlerde kalinti biraktidi gérulir. Bu maddelerin karistigi besinlerin, insan ve hayvanlara besin zinciri yoluyla
gecmesi besin kaynakli hastaliklara ve besin zehirlenmelerine yol agar.

c. Deterjanlar: Besinlerimize iyi yikanmamig, durulanmamiskaplardan gecen veya besin zinciri yoluyla karigan
deterjanlar vicutta birikerek besin kaynaklihastaliklara ve besin zehirlenmelerine yol agmaktadir.

d. Plastikler : Plastiklerin bilegiminde bulunan kimyasal maddeler, bunlarin yapi taglarive boya bilegimleri
besinlere karigsarak besin maddelerini kirletirler. Ozellikle renkli plastiklerde asitlerin bekletilimesi,
saklanmasiveya sicak yiyeceklerin muhafaza edilmesi o yiyecek maddesinin kirlenmesine yol agar. Gida
maddeleriyle temasta bulunacak plastik maddeler gida maddelerini emmemeli, gidayi sizdirmamall, tat, koku ve
rengini deg@istirmemeli, kolay kiriimayan, yirtiimayan ve sekil bozukluguna ugramayan yapida olmalidir.

e. Gida katkimaddeleri Gidanin Uretilmesi, hazirlanmasi, ambalajlanma sisirasinda kullanilan kimyasal
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maddelerdir. Gida katkimaddelerinin kullaniminda énerilen tiiketim dozu miktarinin sagliga zararli olmamasina
dikkat edilmelidir. Gida katkimaddelerini satin alirken, Tirk Gida Kodeksine uygun olanlar tercih edilmelidir. Bu
maddeler dnerilen tiketim dozu miktarinin Gzerinde olursa, besin kaynakli hastalik ve besin zehirlenmelerine yol
acabilirler.

Biyolojik Etmenler:

Besinlerde biyolojik kirlenmeye neden olan etmenler sunlardir.

a-Dogal besin toksinleri: Besinlerin birlesiminde dogal olarak bulunan toksin (zehirli) maddelerdir. Yapisinda
dogal toksin (zehir) bulunan besinlerin tliketilmesi besin zehirlenmelerine hatta 6limlere yol agmaktadir.

Mantarlar: Mantarlar klorofolsiz, parazit, sporla tireyen canli organizmalardir. Ozellikle icerdikleri gok zehirli
alkaloitlerden dolayi zehirlenmelere yol acarlar. Zehirlenmeler, yagislarin ¢ok oldugu sonbahar ve ilkbahar
aylarinda daha sik gordlir. Zehirlenmenin siddeti, mantarin cinsine ve yenilme miktarina goére farkllik gdsterir.
Mantar zehirlenmeleri, latent (gelisme) déneminin uzun veya kisa oluguna gore ikiye ayrilr.

1-Erken belirti gbsteren mantar zehirlenmeleri, belirtiler 2-3 saat iginde ortaya ¢ikar. Mide yikanmasi yeterlidir.
OIlim orani gok diigiiktir.

2-Geg belirti gdsteren mantar zehirlenmeleri, belirtiler 6-24 saat sonra ortaya ¢ikar. Tedavisi zor ve uzun
olmakla beraber ¢cogu kez dlimle sonuglanir.

Bal: Ulkemizde Karadeniz bélgesinde yetistirilen deli veya acibal olarak bilinen bal tiirii zehirlenmeye yol
acmaktadir. Zehirlenmeye neden olan toksin maddeyi arilar, zehirli bitkilerin ¢iceklerinden bala tagimaktadir.
Zehirli balin 50-100 gram kadar tiketilmesi yetiskini zehirlemek icin yeterlidir.

Cavdar: Bazibitkilerde Ureyen parazit mantarlarinda zehirlenmelere neden oldugu bilinmektedir. Bunlarin
arasinda en ¢ok bilineni gavdar mahmuzudur. Gavdar mahmuzunun tahilla birlikte 6gittlerek una
karismasisonucunda zehirlenme gorilir. Gavdar mahmuzunun toksin etkisi ( zehir etkisi) damarlarda
blzilmeye yol acar.

Solanin: Patateste giineste uzun sure bekletiimesi sonucu yesillenme, biyokimyasal degisimler sonucu
filizienme goraldr. Normalde patateste bulunan solanin miktari, patatesin yesillenme ve filizlienmesiyle toksin etki
gostermektedir. 100g normal patateste bulunan solanin miktari 2-10 mg iken, filizienmis patateste bulunan
solanin miktari600 mg kadardir. Bu miktar insan saghgini bozmakta, besin zehirlenmesine yol agmaktadir.
Solanin miktari ylksek olan patatesin tiiketilmesinden birkag saat sonra zehirlenme gorilir. Belirtileri :
Basddnmesi ve agrisi, bulanti, kusma, karin agrisi, ishal, halsizlik, g6z bebeklerinde blylime ve sinir sistemi
bozukluklaridir.

Mikroorganizmalar:

Ciplak gozle gériilemeyecek kadar kiigiik ve tek hiicreli canlilardir. Bakteriler, mayalar, kiifler ve protozoa temel
mikroorganizmalardir. Bakterilerde dider canlilar gibi canlikalabilmek ve Greyebilmek i¢in suya, uygun sicaklik
derecesine ortamin pH[?lina (asitlik durumu), oksijen diizeyine ihtiyag duyarlar. Uygun ortam olmasihalinde
ortalama her 20 dakikada bir ikiye bollnerek ¢cogalirlar.

Mikroorganizmalarin Uremelerini Etkileyen Etmenler:

Su aktivitesi: Tim canlitirleri gibi mikroorganizmalarinda canlikalabilmeleri, Greyebilmeleri ve beslenebilmeleri
icin suya ihtiyaglarivardir. Su oranidiisiik besinlerde bakteri iremesi yavaglar veya durur, faaliyet gdstermezler.
Sicaklik: Her canlitir( gibi mikroorganizmalarinda gelisebildikleri ideal bir sicaklik derecesi vardir. Bu sicaklik
derecesinde mikroorganizma en aktif, en dayanikli, en gabuk gelisme gdsterir. Sicaklik azaldikga bakterilerinde
aktifligi, dayanikhlidi, gelisme hizinda azalma gorulir.

Goruldiga gibi mikroorganizmalar, disik-normal-yliksek sicaklik gibi genigsicaklik araliklarinda faaliyet
gostererek Ureyebilirler. Bu sicaklik araligina [Zltehlikeli sicaklik araligi[?] denir. Tehlikeli sicaklik dereceleriise 5 -
65 © arasindadir.

pH:

Bir ortamin asit veya alkali oldugunu gdsterir. pH 7 nétrdir, pH 7 nin altiasit, pH 7 nin Ustl alkalidir. Bakterilerin
cogu pH 7.2, pH 7.6 (hafif alkali) arasini tercih etmektedir. Bu asitlik diizeyinin altinda veya Uzerinde bakterilerin
gelismesinde azalma olur, gelismeleri durur ve 6lmeye baglarlar. Bazibakteriler diisiik pH[?lda bazilarida yliksek
pH[?da yasayarak, yavasveya hizli cogalabilirler. Asit igerigi yliksek olan, domates, sirke gibi besinlerde ise
bakteri Gremesi hemen hemen olanaksizdir. Ancak kiif ve mayalar asidi yliksek besinlerde ( pH 4[Znin altinda)
Uremeye devam ederler. Ornegin, yogurt ve peynir yapiminda treyen bakteriler gibi.

Hava:

Diger tiim canlitiirlerinden farkliolarak bakterilerin oksijen gereksinimleri birbirinden farklik gdsterir.Oksijen
isteyenler, oksijen istemeyenler, az oksijen isteyenler, oksijenli veya oksijensiz ortamda gelisenler olarak
birbirlerinden ayriliriar.
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