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Kalite Politikasi

Bureau Veritas, miis-
terilerinin beklentile-
rine cevap verecek
sekilde; zamaninda,

dogru, Kkaliteli ve

BURE AU EEoaNarmi
VERITAS yist ile miisterilerine

deger katmay1 politika haline getirmistir.

Misyonu

Bureau Veritas, miisterilerinin varliklarini,
siireglerini, {irtinlerini ve personelini ince-
leyip, onlarin miisterilerinin giivenini ka-
zanabilmelerine ve markalarmin sayginli-
g1 gelistirebilmelerine olanak saglaya-
rak, onlar icin katma deger iiretmeyi, ken-
di misyonu olarak kabul ederek hizmet
vermektedir.

Analiz Hizmetleri

Tiiketicinin korunmasi, giiven ve tatmini-
nin saglanmasi faaliyet alan1 olan Bureau

Bu bir reklamdir - Advertorial

Veritas CPS, iilkemizde hizmet agin ge-
nisleterek gida analizi alaninda da hizmet
vermeye baslamigtir. Temel prensip olarak
miisteri memnuniyetini benimseyen Bu-
reau Veritas CPS, hem insan hem de islet-
me icin her zaman daha iyiye gitmeyi he-
deflemektedir. "Tarladan catala" tiim gida
zinciri boyunca kuruluglar igin gida anali-
zi hizmeti sunmay1 hedefleyen Bureau Ve-
ritas CPS biinyesinde en son teknoloji,
ekipman ve donanim ile kimyasal, fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapil-
maktadir.

Analizlerde AOAC, AOCS, AOCC, ISO,
EU, FAO, WHO, FDA, EPA ve TSE gibi
uluslar arasi ve ulusal standart metotlar
uygulanmaktadir.

Tel: +90.212.494 35 35
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Hayvansal gidalardaki veteriner ilac
kalintilar1 ve riskleri

Veterinary drug residues in food of animal origin and
their risks

Researches show that veterinary drugs leave residues in animal tissues.
Significant risks on public health occur once the foods of animal origin
containing these residues enter into human food chain. Human beings
have to consume proteins of animal origin every day, through their
diets. However, if the foods of animal origin are produced uncontrolled
and at unsafe establishments, and the legal periods for residue depletion
are not obeyed by the establishments using veterinary drugs, a poten-
tial risk to public health becomes unavoidable. Contemporary con-
sumers tend to consume healthy food rather than just to feed on.
Although it is possible to reduce the drug residues to acceptable levels
through control programmes, it can not always be possible to make
these programmes functional in all countries. Each country has to
implement internationally recognized control methods practical bene-
fits of which are beyond debate. The aim of this article is to inform both
the producers and consumes on this issie.

ra, Uiriinlerinden sorumlu olmasini da istemektedir. Ciinki
iiretim ve isleme asamalarinda yapilan hatalar, halk sagl-
g1 olumsuz yonde etkilemekte ve bu da artan bir endige ve kor-

B ilingli tiiketici, tiretim sektoriinden seffaf olmasmin yani si-

kuya neden olmaktadir.

Hizli haberlesme ve bilginin genis kitlelere ulastig1 bu iletisim ¢a-
ginda saglik uzmanlar ve tiiketiciler, ¢evre kirliliginden tutun
da, elektronik cihazlardan yayilan mikro dalga radyasyonlara
kadar ¢ok genis bir alanda daha ¢ok soru sormaktadir. Bu neden-
le tarrm ve hayvancilik sektorii ve bunlardan elde edilen gida
tirtinleri, halkin detaylh incelemesinden ayri tutulamamaktadir.
Tiiketiciler makul fiyatlarda genis secenekli iirtinlerin yan1 sira
glivenli, saglikli ve besleyici gida triinleri istemektedir. Tiiketici-
ye gore bilinmeyen tarimsal uygulamalar yalnizca iiretimin arti-
s1 ve ekonomik geri doniisii temel almaktadir. Tiiketiciler ayrica
gidalardaki ilag kalintilar1 konusunda da endigse etmektedirler.
Hayvansal dokulardaki ila¢ kalintilar1 yasal tolerans smirlarmi
aghi$1 zaman insan saglhigina yonelik bir tehdit olusturmaktadar.
Tolerans, kesim zamaninda yasal olarak hayvan dokularinda bu-
lunmasma izin verilen ila¢ kalintisinin derisimini veya maksi-
mum oranini temsil eder. Elimizdeki veriler belirlenen toleransin
lizerindeki ilag kalintilarimmn riskli oldugunu gostermektedir.

Hayvansal gidalarda bulunabilen ila¢ kalintilar1 normal olarak
cok diigiik miktarlarda bulunurlar. Bunun igin halk saghgma yo-
nelik riskler genellikle ihmal edilir. Ancak duyarl bireylerde pe-
nisilin gibi beta-laktam antibiyotiklerden kaynaklanan alerjik re-
aksiyonlar gibi doza bagh olmayan yan etkiler istisnadir. Bu tiir-
den ilag kalintilar1 hangi miktarda olursa olsun duyarl insanlar-
da reaksiyonlara neden olabilirler. Birok durumda etiket dist
ilag kullanimi veya ilag kalint1 arinma siiresine uyulmamasi, hay-
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vansal iirlinlerde daha yiiksek kalinti diizeyinin bulunmasma
yol acabilir. Iste bu tiirden gidalar halk saghgna yonelik ciddi
tehlikelere neden olabilir. Ne yazik ki gida iireticileri, kalntilarin
azaltilmasma yonelik olarak gida giivenliginin 6nemi {izerinde
pek durmamaktadir. Normal olarak hayvanlarda ila¢ kullanan
herkes, ilag¢ kullandig1 hayvandan elde edilen gidalarda ilag ka-
Iintisinin bulunmasindan sorumlu olmalidir. Tarim ve Koy isle-
ri Bakanlhigi'ndan ruhsatl yaklasik 2100 civarinda veteriner ilact
bulunmakta ve bunlardan asagi-yukar1 500 tanesinin sahada kul-
lanildigy belirtilmektedir. Bu kadar fazla sayidaki ilag gesidinin
yaygin bir sekilde kullanilmasi, dogal olarak gida degeri olan
hayvanlarda ilag kalintis1 problemini de beraberinde getirmekte-
dir. Hayvanlarda ilag kullanimi s6z konusu oldugu stirece bun-
lardan saglanan et, siit, yumurta, bal gibi gida maddelerinde ilag
kalintisinin bulunmasi kagimilmazdir. Bu durumda yapilmas: ge-
reken, veteriner ilaglarinin hayvanlarda bilingli ve kontrollii kul-
laniminin saglanarak hayvansal gidalardaki ilag kalinti riskinin
en aza indirilmesine ¢aligtlmasidir.

Veteriner ilag kalintilarindan kaynaklanabilecek tehlike-
ler

1. Zehirlenme Tehlikesi: Gidalarda bulunan kalintinin miktar:
genellikle o kadar diigtiktiir ki direkt zehirli etki olasihigr saglikli
bireylerde pek miimkiin degildir. Ancak herhangi bir hastalig1
(karaciger, bobrek, solunum gibi) olan bireylerde olabilir. Direkt
zehirlenmeye yakin olarak ila¢ kalntilarinin varhigiyla ilgili olas:
zehirlenme tehlikesi kanserojenik, mutajenik (hiicrelerde kalitsal
nitelikteki degisikliklere neden olan) ve/veya teratojenik (anne
karnindaki yavruda kusurlu organ veya doku olusmasma neden
olan) yapida olabilir. Bir kalintinin uzun siirede diisiik miktarda
alinmasi durumunda eger mutajenik veya karsinojenik etkileri
varsa halk saglig1 agisindan bu durum 6nemlidir. Bununla bera-
ber insan saghg1 agisindan en biiytik tehlike, olas1 teratojenlere
fark edilmeden maruz kalinmasidir.

a. Direkt zehirli etkiler: Hayvansal dokularda ilaglardan veya
onlarin metabolitlerinden kaynaklanan akut zehirlenme olasilig
oldukga diistiktiir. Kloramfenikol ad1 verilen antibiyotik, 6ld{irii-
cii nitelikteki aplastik anemiye neden olan bir ilag olarak bilinir;
gidalarda bu antibiyotigin gok diisiik miktarlarda bulunmasi du-
rumunda bile doza bagh olmayan reaksiyonlar gézlendigi bildi-
rilmistir. Ornegin agizdan 2 gr kloramfenikol alan 6 yagmndaki bir
kizin 6lmesine ragmen, baska bir olayda g6z merhemi seklinde
yalnizca toplam 82 mg kloramfenikol alan 73 yasindaki baska bir
kadinin yine bu nedenle oldiigii bildirilmektedir. Bu miktarlar
insan gidalarinda bulunmasi olas1 miktarlardir. ABD'de analiz
edilen 3020 sigir etinin 13 tanesinde bulunan kloramfenikol mik-
tarlar1 bunu dogrulamaktadir; bir sigir eti drneginde yaklagik 12
ppm (mg/kg) kloramfenikol bulunurken diger 12 tanesinde 1



ppm’den daha fazla kloramfenikol kalintisina rastlandig bildiril-
mistir. Bu nedenle gelismis iilkelerin bir¢ogunda oldugu gibi
Tiirkiye’de de kloramfenikoliin gida degeri olan hayvanlarda
kullanilmasi 1991"den itibaren yasaklanmistir. Klenbuterol isimli
ilag da insanlarda goriilen pek ¢ok zehirlenme vakasmin nedeni
olarak bilinir. Bu beta-2-agonist tiirevi olan ilag, hayvanlarin bii-
ylime oranini artirmak igin bir¢ok Avrupa tilkesi ile ABD ve Ka-
nada’da (Tirkiye’de kullanildigina yonelik bir bildirim yoktur)
yasadis1 olarak hayvan yemlerine katilarak kullanilmaktadir. G1-
dalardaki klenbuterol kalintisindan dolay: Ispanya’nin orta ke-
simlerinde Ekim 1989 ile Temmuz 1990 donemi igerisinde 135 ki-
sinin zehirlendigi, yine Ispanya’nin kuzey bélgelerinde Ocak-Ni-
san 1992 donemi igerisinde 232 kisinin zehirlendigi bildirilmigtir.
1990 yilinin sonbahar aylarinda ise Fransa’da klenbuterol kalinti-
stigeren dana karacigerinin yenilmesi sonucu zehirlenme vakala-
riyla karsilasildig1 kaydedilmistir.

b. Kanserojenik etkiler: Hayvanlarda kanserojen etkili kimyasal
madde sayist son yillarda oldukca artis gostermistir. Ornegin
aromatik ve heterosiklik aminler, nitrofuranlar, azo ve N-nitrozo
bilesikler ve karbamatlar. Biiyiitme faktorii olarak yemlere kati-
larak kullanilan dietilstibesterol (DES)"iin farelerde tiimdrlere yol
actigl ortaya konulmustur. Quinoksalin bilesikler domuzlarda
biiyiimeyi artirmak veya bagirsak hastaliklarini tedavi etmek igin
kullanilan ilaglardir. Bu gruptan karbadoks ve olakuindoks muh-
temel genotoksik, mutajenik ve kanserojeniktir.

c. Mutajenik etkiler: Metajenez, hiicrenin genlerinde degisiklik-
lere yol agar. Mutajenik etkili maddeler bircok durumda labora-
tuar hayvanlarinda kansere de yol agmaktadirlar.

d. Teratojenik etkiler: Mutajenik ve kanserojenik etkili bircok
madde teratojenik etki de gosterebilir. Mutasyonal veya kromo-
zomal anormalliklerin baslamasi fotiisiin de anormal gelismesine
neden olabilir. Birgok benzimidazol tiirevi antelmentik ilag (6rne-
gin parbendazol, mebendazol, kabendazol, febantel, oksfenda-
zol, albendazol) teratojenik etki gosterir.

2. Farmakolojik Etkiler: Bu tiirden etkiler bir ilacin gidalarda te-
davi dozunda bulunmasi durumunda gériiliir. Ornegin gidalar-
da kalintis1 bulunan bir beta blokdr olan karazolol yatismaya, bir
beta-2-agonist olan klenbuterol bronslarin geniglemesine ve bir
antipraziter olan ivermektin ise antipraziter etkiye neden olabilir.

3. Mikrobiyolojik Etkiler

a. insan bagirsak mikroflorasinin baskilanmasi: insanlardaki
bagirsak mikroflorasi iizerine antibiyotiklerin olas: tehlikelerin-
den korunmak icin yetkili otoriteler her bir antibiyotik i¢in bir
mikrobiyolojik kabul edilebilir giinlitk alm limiti belirlemiglerdir.
Bu oran genellikle 1.5 kg'lik toplam diyet iginde en fazla 1 ppm’-
lik miktara karsilik gelmektedir.

b. Bakteriyel direng: Bagirsak organizmalar giinde 2 ppm kadar
diisiik antibiyotik dozunda antibiyotiklere direng gosterebilir ve
bu da antibiyotiklerden beklenen yararh etkilerin goriilmemesine
yol acarak 6nemli bir halk saglig1 sorunu olusturur.

c. Gida iiretim endiistrisine etkiler: Uzun siireden beri siitte bu-
lunabilen antibiyotiklerin varliginin yogurt ve peynir gibi fermen-
te siit tirtinlerinin {iretiminde hatalara yol actig1 bilinmektedir.

4. Bagisiklik Sistemine Yonelik Etkiler: Hayvansal kaynakl gi-
dalarda bulunan ilag kalintilar1 bazen insanlarda alerjik reaksi-
yonlara neden olur. Beta-laktamlar ve streptomisinin yaninda
sulfonamidlerden pek cok ilag, daha az miktarlarda neomisin,
nitrofuranlar, eritromisin, spiramisin, novobiosin ve tetrasiklin-
ler de duyarh insanlarda alerjik reaksiyonlara neden olabilir.

5. Enzim Sistemlerini Bozan Etkiler: Ornegin sitokrom P-450
enzim sistemindeki degisiklikler hastalik durumu, ilag alimi ve
belki gidalardaki ilag kalmtilar: gibi i¢ veya dis faktorlerden kay-
naklanabilir. Kémiirde pisen etlerde olusan polisiklik aromatik
hidrokarbonlar segici nitelikte enzim artigina yol agabilir ve bu-
nun sonucunda bu enzimlerle metabolize edilen ilaglarin viicut-
ta daha kisa siirede pargalanarak yararh etkilerinin 6nlenmesine
yol agabilir.

Hayvansal gidalarda ilag kalintisi gériilmesinin nedenle-
ri

ABD Gida ve ilag Dairesi (FDA) gesitli kuruluslar tarafindan ya-
pilmus arastirmalar1 degerlendirerek su sonuglara varmistir:

1. Antibiyotik kalintilar1 en ¢ok rastlanan kalintilardir. Antibiyo-
tiklerden streptomisin, penisilin, oksitetrasiklin ve neomisin en
fazla kalint1 problemi olusturan ilaglardir. Siilfonamidlerden ise
en fazla stilfametazin kalint1 problemi olusturmaktadir.

2. Kalintilara en fazla ergin sigir, dana ve domuz etlerinde rast-
lanmaktadir.

3. Kalintillarin en 6nemli nedeni olarak yetistirici ve hayvan baki-
alarmin hatalar1 goriilmektedir. Yasal bekletme siirelerine uyul-
mamasi ve tedavi kayitlarinin diizenli tutulmasi en fazla belirle-
nen hatalardir.

4. Yetistiricilerin kalintilardaki sorumlulugu %80 olarak belirlen-
mistir.

5. Kalintilar biiyiik oranda enjeksiyon seklinde uygulanan ilaglar
nedeniyle olusmaktadir. Uzun etkili ve yavas salinan formiilas-
yonlar halinde uygulanan penisilin ve oksitetrasiklin preparatla-
11 en sik rastlanan kalinti sebepleridir.

6. Uygun ilag kullanilmamasi en 6nemli kalint1 nedeni degildir.
Kalint1 izleme ve kontrol modelleri

Gidalardaki veteriner ila¢ kalintilarindan kaynaklanabilecek za-
rarli etkilere kars1 insan saghginin korunabilmesi i¢in en énce ya-
pilmasi gereken, bilimsel bir kalint1 izleme ve degerlendirme mo-
delinin gelistirilerek etkili bir bicimde uygulanmasidir. Boylece
hem halk saglig1 korunur ve hem de gida endiistrisi ve tiiketici-
ler icin hayati oneme sahip bilgilere ulasilmasi saglanir. Ayrica
boyle bir izleme ve kontrol programina sahip olan iilkelerin ihrag
ettikleri gidalarin giivenli olduklarina inanilir ve bu da o iilkeye
uluslararasi ticaret yoniinden dnemli kazanglar saglar.

Diinya Saghk Orgiitii (WHO) ve Gida ve Tarm Orgiitii (FAO)
Uzmanlar komitesi etkili bir kontrol programu gelistirilmesi igin
iilkelerin yapmasi gereken uygulamalar: tavsiye niteliginde be-
lirlemistir. Buna gore etkin bir kalint1 izleme ve kontrol progra-
minda su uygulamalar yer almalidir;

1. Tim iilke capinda izleme programlari ve laboratuar analizleri-
nin yapilabilmesi igin yetkili kurum veya birim devlet tarafindan
tespit edilmelidir.
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2. Gidalarda kalint1 izleme programi da dahil olmak tizere ayrin-
tils, dikkatli ve ¢ok yonlii bir entegre program hazirlanmalidir. iz-
leme programinda gorevli kurum veya birim ayni1 zamanda gi-
dalarda tolerans diizeylerinin iizerinde kalint: tespit edilmesi du-
rumunda atilmasi gereken adimlar: da belirlemelidir.

3. Ulkede iiretilen ve ithal edilen veteriner ilaglar1 ve teknik mad-
deler derlenmeli ve kayit altinda tutulmalidar.

4. Veteriner ilaglarinin tiretimi, dagitimy, satis1 ve kullanimlari ile
ilgili ayrintili yasal diizenlemeler yapilmalidir.

5. Veteriner ilaglarmin hayvanlarda etkinligi ve giivenli kullani-
mi ile her ilacin gidalarda bulunmasina izin verilen miktarlarmi
belirleyecek uygulamalar yapilmalidir. Bunlar, gidalardaki vete-
riner ilaglarinin tolerans diizeylerinin belirlenmesi, kalint1 tespiti
amaciyla yapilacak test yontemlerinin gelistirilmesi gibi uygula-
malardir.

6. Saglik sorunu olusturabilecek kalintilarin tespiti amaciyla ali-
nacak Orneklerin sayisi, alinacak doku ve 6rnek miktar: belirlen-
melidir. Alinan 6rneklerden ¢ikan sonuglar istatistiksel olarak
degerlendirilmelidir. (Ulke ihtiyaglarma ve dzelliklerine gére so-
nuglarm degerlendirilmesinde bazi esneklikler olabilir)

7. Kullanilacak analiz yéntemleri belirlenmelidir. izleme progra-
minin baginda fazla yatirim, donanim ve egitimli personel gerek-
tirmeyen ucuz, nitel veya yari-nicel olarak élgmeye olanak veren
analiz yontemleri (ince Tabaka Kromatografisi, disk difiizyon
yontemi gibi) kullanilmalidir. Bu testlerde siipheli belirlenebile-
cegi gibi bunun tolerans diizeyindeki, hatta bu diizeyin de altin-
daki miktarlar1 6lgiilebilir. Dolayisiyla bu testlerden pozitif sonug
alinmasi ile ilag kalintisinin tolerans diizeylerinin iizerinde ve
tehlikeli oldugu belirlenebilir.

8. Kaliteli bir izleme programmin tamamlanmasi igin, eleme test-
leri ile saglanan bilgiler daha gelismis analiz yontemleri ile dog-
rulanmali ve bu analiz yontemleri ile elde edilen sonuglar deger-
lendirilerek ulusal limitler belirlenmelidir.

9. Veteriner ilaglarmin dogru kullanimi ve gidalardaki kalint1 ris-
kini azaltmak amaciyla veteriner hekimler ve yetistiricilere yone-
lik egitim programlar1 diizenlenmelidir.

Kalintilarin ve zararinin azaltilmasi icin yapilmasi gere-
kenler

Gidalardaki veteriner ila¢ kalintilar1 tamamen ortadan kaldirila-
mayacagindan, kalintilarin ve insan saghigina olan zararlarmin
azaltilmas: i¢in asagida belirtilen hususlara hassasiyetle dikkat
edilmesi gerekir;

1. Gida degeri olan hayvanlarda mutlaka ulusal otoritelerce tes-
cil edilmis, kullanim ve depolama sekilleri belirlenmis veteriner
ilaglar ve yetistiricilik tiriinleri kullanilmahdir.

2. Bu iirtinler kullanilirken, yasal olarak belirlenen ve etiketlerin-
de bulunan uygulamalara riayet edilmelidir.

3. Veteriner Hekimin iizerine diisen gorevler:

® Veteriner hekim, her ilag kullandiginda o ilacin hayvansal gi-
dalardaki kalintisinin insan saghigina olabilecek olumsuz etkileri-
ni goz oniinde bulundurmalidir.

e Veteriner ilaglari, genel kural olarak veteriner hekim gozeti-
minde kullanilmalidir. Veteriner hekim, yasal bekletme stireleri-
ne uyulmasinda en dnemli fonksiyona sahip kisidir.

e Veteriner hekim, ila¢ kalintilarinin sakincalar ve bekletme sii-
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relerine uyulmasmin hayati 6nemi hakkinda yetistiricileri egit-
melidir.

¢ Tedavi uygulanirken, kesin tan1 konulmaya ¢alisiimali ve da-
ha sonra ilag uygulamasina gecilmelidir. flag uygulanirken en
fazla etkinlik ve en az risk olusumu saglanmaya calisiimalidir.
Tedavi amacina uygun ila¢ ve uygulama yolu segilmelidir. Far-
makolojik yararlar: kesin olarak ortaya konmamigsa kombine ilag
uygulanmasindan kaginilmalidir.

® Veteriner hekimler, kontrolsiiz ve limitsiz ilag tiiketiminin ag1-
11 sekilde istenmeyen kalint1 olusmasina neden olacagini, 6zellik-
le antibakteriyel, antikoksidial, antelmentik ilaclarin ve hormon-
larm yiiksek diizeyde kalinti potansiyeline sahip olduklarini
unutmamalidir.

e Veteriner hekimlerin kalintilarin kontrol altina alinmasi igin
uygulanmasi gereken izleme ve kontrol programlarimn planlan-
masi ve uygulanmasi hususlarinda sorumluluklar: vardir.

¢ Veteriner hekimler, ila¢ uygulanan hasta hayvanlarla saglam
hayvanlarin ayrilmasina 6nem gostermeli ve uygulanan ilag ka-
yitlarim eksiksiz tutmalidirlar. Boylece yogun hayvan popiilas-
yonuna sahip entegre iiretim yerlerinde tedavi uygulanan hay-
vanlardan elde edilen ve tiiketilmemesi gereken hayvansal {iriin-
lerin yanlislikla tiiketime sunulmasi énlenmis olacaktir.

® Veteriner hekimler, kalintilarla ilgili ulusal kanun ve diizenle-
meleri takip etmek ve uygulamakla sorumludurlar.

4. Kamu kurumlarinin iizerine diisen gorevler;

e Kamu kurumlari, veteriner hekimlikte kullanilan ilaglar1 kalin-
t1 yoniinden degerlendirmeli, siniflandirmali ve eksik bilgileri ta-
mamlamak icin gerekli arastirmalar1 yapmalidir. flag firmalart
da, ilaglarinin faydalar1 yaninda kalint1 riski gibi olumsuzluklar
da agiklamakla sorumludurlar.

¢ Tiim ilaglarm kutu, sise, kap ve prospektiislerine ilag icin yasal
bekletme stireleri kolayca goriilebilecek sekilde yazilmalidir.

¢ Ulusal otoriteler, bir kalint1 izleme ve kontrol programi gelis-
tirmeli ve titizlikle uygulanmasini saglamahdar.

¢ Kalint1 izleme ve kontroliinde kullamilacak analiz yontemleri
ulusal otoritelerce belirlenmelidir.

¢ Kamu kuruluglarinin tizerine diigen en 6nemli gérev, veteriner
hekimlikte kullanilan ilaglarin tiretiminden dagitimma, uygulan-
masmdan gida giivenli§inin saglanmasina kadar her asamada et-
kin bir sekilde kontrol ve denetim yapmaktir.

5. Yetistiricilerin iizerine diisen gorevler;

® Yasal bekletme siirelerine titizlikle uyulmalidir. Bu konuda
hem veteriner hekimler, hem yetistiriciler, hem de kamu kuru-
luslar gesitli sorumluluklara sahip olmakla birlikte, yasal beklet-
me siirelerine uyulmamasi 6zellikle yetirticilerden kaynaklandi-
gmdan bu konuda en énemli sorumluluk yetistiriciye diismekte-
dir.

® Yetistiriciler triinlerini yasal bekletme siiresinden 6nce sat-
mak zorunda kaldiklarinda mutlaka bu durumu alictya bildirme-
lidir.

Tiirkiye'deki durum ve kalintilara iligkin bilimsel ve ya-
sal diizenlemeler
Ulkemizde Tarim ve Kdy isleri Bakanlig: tarafindan ruhsatlan-



dirilmus veteriner ilaglari, tamamen kontrolden uzak ve bilingsiz-
ce kullanilmaktadir. Ulkemizdeki gergek durumu yansitan su
saptamalar hayvanciligimiz ve toplumumuzun saghg icin haya-
ti onem tagimaktadir;

® Veteriner hekim regetesi ile alinmasi gereken birgok ilag, ecza-
nelerden kolayca temin edilmekte ve yetistiriciler ve hayvan ba-
kicilan tarafindan rastgele kullanilmaktadir. Yetistiricilerimizin
ilag kullanimi, yasal bekletme siiresi gibi kavramlar hakkinda
hicbir egitimi bulunmamaktadir.

e ilaclarm iiretimi, dagitimi ve kullanimu ile ilgili devlet etkinli-
8i yok denecek kadar azdir. Pek ¢ok sahte, ruhsatsiz veya kagak
ilacin piyasada satildig1 gozlenmektedir.

® Piyasa denetimi gesitli nedenlerle yapilamamaktadir (Yeterli
alt yap1 ve ekipman olmamasi, bakanliklar arasindaki yetki kar-
masasi gibi).

¢ Her yil bilingsiz ilag tiiketimi nedeniyle 6nemli 6l¢iide ekono-
mik kayip meydana gelmektedir.

¢ Gidalardaki kalintilarin izlenmesine yonelik bir alt yap1 da
mevcut degildir. Bu ytizden kirlilik boyutlar1 hakkinda saglikli
veri bulunmamaktadr.

* Yapia ve hazirlayic kosullarin varligr goz oniine alindiginda
gidalarimizdaki asir1 miktarda ilag kalintilarinin bulunma olasili-
&1 oldukga yiiksektir.

Bilimsel ve yasal diizenlemeler

Biitiin gelismis tlkelerde ulusal otoriteler, halk saghgin koru-
mak amaciyla gidalardaki veteriner ilag¢ kalintilarinin azaltilmasi
i¢in ¢alismalar yapmaktadir. Gidalardaki ila¢ kalintilariyla ilgili
olarak kabul edilebilir giinliik alim limitleri Kodeks Alimentari-
us Komisyonunca belirlenir. Bu komisyon Diinya Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii (WHO) Gida standartla-
r1 programini yliriitmekle sorumludur. Kodeks Alimentarius Ko-
misyonu 1962 yilinda kurulmustur ve amaglar tiiketici saghgini
korumak ve gidalarla ilgili uluslararast ticareti kolaylagtirmaktir.
Komisyon, islenmis, yar1 islenmis ya da ¢ig gida maddeleri ile il-
gili standartlar1 bir 6rnek haline getirir. Tiim bu temel yasal bil-
gileri igeren uluslararasi kitaba Kodeks Alimentarius adi verilir.
Kodeks Alimentarius’ta gida maddelerinin mikrobiyolojik norm-

lar1 da dahil olmak tizere hijyenik ve besleyici 6zellikleri ile ilgili
sartlar, pestisit kalintilari, katki maddeleri, kirleticiler, etiketleme
ve sunum sekilleri ile 6rnek alma ve analiz metotlariyla ilgili sart-
lar yer alir. Ayrica WHO ve FAO Uzmanlar Komitesi de gida kat-
kilari ile ilgili calismalar yapmakta ve yapilan calismalar WHO
ve FAO tarafindan yaymmlanmaktadir. Tiirkiye’de ise gidalara
yansiyan veteriner ila¢ kalintilarinin azaltilmasi ve bu kalintilar-
la ilgili halk saghginin korunmasi gorevleri Tarim ve Koy isleri
Bakanliginca yiiriitiilmektedir. Tarim ve Koy isleri Bakanlig1, Ko-
ruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii gesitli komisyonlar kurarak
bu konuda ¢ahismalar yapmaktadir. Ulkemizden ihrag edilecek
gida maddelerindeki kalintilarin kontrol edilmesi i¢in, dogrudan
Tarim ve Koy isleri Bakanligina bagh olan il Kontrol Laboratuar-
lar1 ile Etlik, Pendik ve Bornova Veteriner Kontrol Arastirma
Enstitiileri yetkili kilmmustir. (19.01.2005 tarih ve 25705 say1li Res-
mi Gazetede yayimlanan Canli Hayvanlar ve Hayvansal Uriin-
lerde Belirli Maddeler ile Bunlarm Kalntilarinin izlenmesi icin
Alinacak Onlemlere Dair Yénetmelik geregi yapilmaya calisil-
maktadir)

Gidalardaki veteriner ilag¢ kalintilar ile ilgili en 6nemli mevzuat
16.11.1997 tarih ve 23172 sayih Resmi Gazete’de yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’dir. Bu yonetmelige bagh olarak
28.04.2002 tarih ve 24739 sayih Resmi Gazete’de yayimlanan
Hayvansal Kokenli Gidalarda Veteriner ilaglar Maksimum Ka-
hint: Limitleri Tebligi (2002/30) ise zaman zaman giincellestirile-
rek (simdiye kadar 2004/4, 2005/28, 2007/17, 2008/9 ve 2009/23
say1li tebliglerle 5 kez degistirilmistir) veteriner hekimlikte kulla-
nilan ilaglarin iilkemiz igin tolerans diizeyleri ve kabul edilebilir
giinliik alim limitlerini belirtmektedir. Gerek kalnti yonetmeligi
ve gerekse tolerans limitleri ile ilgili tebligler AB mevzuatina uy-
gun olarak yaymlanmis ve yiiriitiilmeye ¢ahisilmaktadir. Canli
Hayvanlar ve Hayvansal Uriinlerde Belirli Maddeler ile Bunlarin
Kalhntilarinin izlenmesi i¢in Alinacak Onlemlere Dair Yonetme-
lik geregi tiim hayvansal iirtinlerde yapilmasi gereken kontrol ve
denetim programi ise heniiz laboratuarlarin akreditasyonu ta-
mamlanamadigindan sadece tavuk eti, balik, siit ve yumurtada
yapilmaktadir.
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Ceviri:
Edip Sincer
Sincer Dis Ticaret

“Gida zehirlenmelerinde viral
gastroenteritin en yaygin kaynagi;

Norovirus”

Norovirus, of which genetic code is single strand RNA, is a member of Caliciviridae family. In the course of time, various experiences showed us

that norovirus is most probably the main reason of poisoning cases globally. Typical symptoms of norovirus infection are vomiting and watery

stools. Stomach cramp and nausea may also be recognized and rarely, fever may occur. Small group of patients, who could not compensate the

water loss, may lose their lives.

u viriis daha 6nce “Norwalk benzeri” viriis olarak adlan-
Bdlrlhrken, 2002 yilinda yeni adiyla anilmaya baslandi.

Norwalk, 1968 yilinda ilk salgimin yagsandigi ABD'nin Ohi-
o eyaletindeki bir sehrin adidir. Genetik kodlar: tek bir DNA di-
ziliminde bulunan Caliciviriis (Caliciviridae) familyasina ait
zarfsiz bir viriistiir. (Cesitli kaynaklar bu viriisiin tek zincirli bir
RNA viriisii oldugu belirtiliyor. Ayn1 sekilde Caliciviridae’de
bir RNA viriis grubunda oldugu belirtiliyor.) Insanda gastroen-
terit yapan Caliciviridae ailesinin iki cinsi Norovirus ve Sapovi-
rustur.

Viriis hakkindaki bilgilerimiz arttik¢a 6greniyoruz ki, bu viriis
muhtemelen diinya ¢apindaki zehirlenme vakalarnin baglica
nedenidir. ABD’de yilda 180 bin teyit edilmis vaka gercekles-
mektedir ve niifusun %601 50 yasina gelene kadar viriise maruz
kalmaktadir. ABD’de yilda 9 milyon 200 bin Noroviriis vakasi
oldugu tahmin edilmektedir. Bu; yilda her 100 bin kisiden 3 bin
150’si veya niifusun %3’ii anlamina gelmektedir. Bu rakamlar
Noroviriisti en yaygin zehirlenme nedeni yapmaktadir. Norovi-
riis agir1 derecede bulasici bir viriistiir, noroviriis ile enfekte ol-
mus bir kisi gerekli 6nlemler alinmadiginda ortalamada 14 kisi-
yi enfekte edebilmektedir.

Noroviriisiin aralarinda kiigiik farkliliklar olan gesitli tipleri bu-
lunmaktadir (farkli serotipler: her bir tiir insana veya hayvana
bulagmasini miiteakip farkli antikorlarin iiretilmesine neden ol-
maktadir). Ancak bu tiplerin ortaya gikardig1 semptomlar ara-
sinda fark yoktur. Norovirus enfeksiyonunun tipik semptonlar1
kusma ve sulu ishaldir. Norovirus akut enfeksiyoz ishal etkeni
olan viriis gruplarindandir. Bazi durumlarda mide kramplar1 ve
bulanti, ender olarak da ates goriiliir. Hastalarin su kaybini tela-
fi edemedigi az sayida vakada da 6liimlere rastlanmistir. Yash,
bebek ve bagisiklik sistemi zayiflamamis saglam bireylerde spe-
sifik bir tedavi gerektirmez, 1-2 giin i¢inde gerekli siv1 ve mine-
ral alimiyla kendiliginden sagaltim goriiliir. Bir kisi hayati bo-
yunca, birden fazla norovirus enfeksiyonuna maruz kalabilir

ciinkii ¢ok farkli serotipleri mevcuttur.

Gida Giivenligi 2009-3

Norovirtisler sadece insan hiicrelerinde yasayip cogalabilmesine
ragmen kisa bir siire gida ve suda canliligini kaybetmeden kala-
bilir. Viriis enfekte kisilerin digkilarinda bulunur ve dolayisiyla
bulusma fekal/oral yolla olur. Bu, gida kaynakl1 zehirlenmeler-
deki tipik bulagsma yoludur: enfekte kisi tuvaleti kullanur, elleri-
ni geregi gibi yikamaz (veya hi¢ yikamaz) ve sonrasinda gida ile
temas eder. Bu tip bulasi bir giday tiiketen kisinin enfekte olma
olasilig1 yiiksektir. En kotii durum senaryosunda, gida tiretim
noktasinda galisan enfekte kisi, heniiz semptomlar1 gostermeye
baglamamustir, dolayisiyla risk tagidiginin farkinda degildir.

Gida ve sular noroviruslerle kolayca kontamine olabilir. Norovi-
rusler oldukga kiiciik olup virulansi (hastalik olusturma derece-
si) ytiksektir, 100 viriis partikiiliinden daha azi hastalik meyda-
na getirir. Norovirus salginlar1 genellikle, kisiden kisiye temas
(%35), kontamine su (igme suyu, havuz sulari, gol sulari, buz
kiipleri) ve gida (midye, istiridye gibi kabuklu deniz hayvanlari,
salatalar, dondurma, soguk yiyecekler, sandvig, taze sebze ve
meyveler) ile olusmaktadir. Viriisiin 1s1 ve klorlamaya nispeten
direngli olmasi su ve gidayla bulasmasini kolaylastirmaktadir.
Noroviriis salginlarimin ortaya ¢iktig1 yolcu gemileri, hastaneler
ve okullar gibi 6rnekler vardir. Bu gibi yerlerde insanlar enfekte
olmayi bekleyen kafesteki hedeflere benzerler.

Noroviriis vakalarinda teghis igin en giivenilir yontem PCR’dur.

mikroskibisi goriintiisii



Restoranlar

Restoranlarda enfekte bir ¢a-
hisandan kaynaklanan ¢ok sa-
yida salgin vakas1 goriilmek-
tedir. Bu durumun iyi bir 6r-
negi Derby, Ingiltere’deki bir
otel restoraninda yasanmuisg-

tir. Noroviriis enfeksiyonu
olan bir miisteri restoranda
kusar ve 48 saat igerisinde
restoranda yemek yiyenlerin
%601 semptomlar1 gosterme-

ye baslarlar. Buradaki olas1
bulagsma yolu kusma sirasmn-

da ortama sagilan damlacik-
larla miisterilerin yemekleri-
nin kontamine olmasidir. Bu
tezi, hasta kadina yakin konum-
dakilerin hastalanma oraninin daha yiiksek olmasi (ayin masa-
dakilerin %901 hastalanmgtir) desteklemektedir.

Baz1 yiyecekler bir restorana veya diikkana ulastirilmadan 6nce
norovirusla kontamine olabilir. Bir¢ok salgina, kontamine sular-
da yetisen kabuklu deniz hayvanlarinin tiiketimi sebep olmus-
tur. Salatalar ve donmus meyveler gibi diger iiriinler de kayna-
ginda kontamine olabilirler.

Yagh Bakim Evleri

Bu yerler belirli bir alanda izole yasayan insanlarin bulundugu
ortamlardir ve sayisiz noroviriis vakasina rastlanmistir. Burada-
ki temel problem yasl kisilerin bagisiklik sistemi zayiflig1 ve de-
hidrasyona asir1 duyarli olmalaridir. Bu gibi yerlerde ortaya ¢1-
kan vakalarda 6liim orani ytiiksektir.

Enfeksiyonun Onlenmesi

Gida ile temasta olan kisiler ve digerlerinin hastaligin yayilma-
sm1 onlemek igin izlemesi gereken bir dizi basit kural mevcuttur:
e Eller sik yikanmali! Ozellikle tuvaletler ve bebek bezi degi-
simlerinden sonra, yemekten ya da yemek hazirlamadan 6nce.

¢ Kontamine yiizeyler, vakit gecirmeden ¢amasir suyu bazl ev
temizlik triinleriyle dezenfekte edilmeli

¢ Kirlenmis giysiler ytkanmali

* Midyedeki viriisii 6ldiirmek igin iyice pisirmeli, kabuklu de-
niz triinleri temiz suyla yikanip, iyice pisirildikten sonra yenil-
melidir. Kontamine olma olasilig1 bulunan gida ve sulardan ka-
¢inmaly, gida sanayinde calisan ishalli kisiler, semptomlar: geg-

tikten sonra en az iki-ii¢ giin gida isinde ¢alistirilmamalidir.

eHastalik durumundan sonra hemen giysi ya da camagirlar de-
gistirilip, yikanmalidir (sicak su ve sabun ile).

Norovirus kapsitinin ii¢ boyutlu renklendirilmis yapisi, ilave kisim kap-
sitin alt iinitelerinin yapisim gosteriyor. Dr. B.V.V. Prasad’den...

eTuvaletlerdeki kusmuk ve/veya gaitalar su ile temizlenip
uzaklastirilmali ve etrafin temiz oldugundan emin olunmalidir.

Norovirusla infekte insanlar, yiyecek, su ya da diger nesneleri
kontamine edebilecekleri islerden kaginmalidirlar. Bunlar,
semptomsuz kisilerle temasa girecek olurlarsa, 3 giin igerisinde
hastalik hizla etraftaki saglikli bireylere yayilir. Hasta insanla
kontamine olabilecek besinler, hijyenik kosullarda saklanmali-
dir.
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Hazirlayan: Fezal Belgin - Kimyager
Belkim Kimyevi Mad. Tic. ve San. A.S.

G 1da ve Yem i¢in Hizli Alarm Sistemi (RASFF), Avrupa Birli-

i tilkelerinin herhangi birinde gida ve yem konular1 hak-
kinda insan saghigini tehdit eden bir risk saptandiginda diger
tiye tilkelerin bu risk hakkinda bilgi sahibi olmasin1 ve gerekli
onlemlerin alinmasini saglayan hizli ve ayni1 zamanda koordine
bir iletisim sistemidir.

RASSF'1n 11. ve 20. haftalar arasinda Tiirkiye kaynakl 60 bildi-
rim olusturuldugu belirlenmistir. Ulkemize ait olan 60 bildiri-
min biiyiik bir gogunlugu 38'inin aflatoksin kaynakl oldugu go-
riilmektedir. Yapilan aflatoksin bildirimlerinin 19'unun findik,
6's1 sam fist1§1,9'unun kurutulmus incir, 2’si kurutulmus kayisi-

dan kaynaklandig: tespit edilmistir. Diger dikkat ¢eken bildirim-
lerden biri ise canli ve dondurulmus midyede yiiksek miktarda
E.coli tespit edilmesidir. Bu konu hakkinda 6 bildirim gercekles-
mistir. 1 bildirimde kabuklu deniz {irtinlerinde yiiksek miktarda
Salmonella tespit edilmesinden dolay1 olusturulmustur. Diger
bildirimler ise vanilya aromali helvada Salmonella group C (1),
yumurta seklindeki oyuncakl siitlii cikolatada deklare edilme-
mis fistik (1), uzun yesil biberde methomyl ve oxamy]l ve yasak-
I madde diafenthiuron kullanimi (3), Cekirdeksiz kuru tiziimde
kuflenme, ¢ilekte thiabendazole ve diazinon (1), gelincik ¢ekir-
deginde yiiksek miktarda Salmonella (1), findik ezmesinde uy-
gunsuz saglik sertifikasi (1) ve sam fistigin tarihi ge¢mis saglik
sertifikasindan dolay1 kaynaklanmaktadir.
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Majority of the 60 notifications (38 notifications) were identified to be
related to aflatoxin contamination. The main problematic products
were determined as hazelnut (19), pistachio (6), dried fig (9) and dried
apricot (2). High levels of E. coli in fresh and frozen mussels were other
subjects of notifications.
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Engin Basaran
Tiiketiciler Dernegi
(TUDER)

Yénetim Kurulu
Bagkani

Tel: 0212 543 72 57
bilgi@tuder.net

Tiketiciler, Et ve Et Uriinlerinde Gida Giivenligi

Et ve et tirtinlerinde Tiirkiye’de kayit disiik % 40’lara ulasmistir. Halbuki gida gtivenligi

agisindan tretimin her asamasinda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kontrollerinin

yapilarak tiiketime sunulmas: gereklidir. Tiiketicilerin piyasada dogal denetleyici olarak

yer alamamalari; gidada olmasi gereken giivenlik, saglik kriterlerini tartisihir kilmaktadir.

Consumers, Food Safety on Meat and Meat Products

Informality reached 40% in meat industry in Turkey. Whereas physical, chemical and microbiological controls should be followed periodically for

food safety. Because of the fact that consumers don’t have a part in auditing process as auditors, food safety and health criteria are open to question.

1rmuz1 et ve et Uriinleri, protein agi-
K sindan son derece zengin bir iirtin

olup gelismis tilkelere gore iilke-
mizde tiiketimi oldukga azdir. Tiirkiye'de
resmi verilere gore kisi bagina kirmizi et
tiiketimi 10.1 kilogram olurken, AB tilkele-
rinde bu oran 4-6 kat1 kadar fazladir.

Tiirk tiiketicileri igin evrensel bir tiiketici
hakki olan temel ihtiyaglara kavusma hakki baglaminda, 6nce-
likle 6nemli bir sorun kirmizi ete ulasabilmektir. Oncelikle bu
sorunun giderilmesi kamunun birincil gérevlerindendir. Ancak
ikincil sorun olarak da evrensel bir tiiketici hakk: olan saglik, gii-
venlik ve ekonomik ¢ikarlarinin korunmasi hakkindan hareket-
le Turkiye’de kirmizi etteki kayit disilik boyutunun % 40’lara
ulagmasidir. Bu her iki sorunun da temelinde énemli etkenler-
den biri mamullerdeki ytizde 18’lik KDV oranidir. Temel ihti-
yaglardaki bu oranin ¢ok asagilara ¢ekilmesi, hatta kaldirilmas:
¢0ziim i¢in en etkili yol olacak ve halkin kaliteli beslenmesi de
saglanmus olacaktir.

Ancak, konuya “Gida Giivenligi”
muz1 ette “Ciftlikten ¢atala kadar et ve et trtinlerinin” tretimin
her asamasinda yetkililer tarafindan gerekli tiim fiziksel, kimya-

boyutunda baktigimizda, kir-

sal ve mikrobiyolojik kontrollerinin yapilarak tiiketime sunul-
masidir. Ayn sekilde tiiketicilerin de bilingli olarak bu 6zellikle-
ri talep etmesidir. Bu kosullarin saglanmasinda da hi¢ kuskusuz
ilk gorev, dnce yasa yapicilarina, uygulayicilarina ve denetleyi-
cilere diismektedir. Yasal otoriteden sonra sektoriin kendi ken-
disini disipline etmek, yasal alt yap1 yaninda gelismis teknolojik
alt yapinin olusturulmasini saglamak, gerekli bilgilendirme ve
egitimi saglamak, yetkin insan kaynaklarin istihdam etmek;
ozellikle “Gidada giivenligi”
mazi kosullarindandir.

temin etmek sektoriin olmazsa ol-

Tiiketiciler i¢in ¢ok 6nem tastyan ve saghigini birebir ilgilendiren
gida sektoriinde, ozellikle et ve et iirtinlerinde aranan en 6nem-
li husus; hijyenik sartlarda ve ileri teknolojiyle ¢evre ve insan
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sagligina yararli olarak tiretilmesi ve bu {iriinlerin giivenilir bir
sekilde tiiketiciye sunulmasidir. Ancak biz tiiketiciler bilmekte-
yiz ki merdiven alt1 tiretim, yasal otoritenin sik sik mevzuat de-
gistirme ve olusturma cabalari, sinirlardan sokulan kagak et
riskleri ve sektor igerisinde yetersiz fiziki alt yap1 ve teknik sart-
lar, egitilmis personel azlig1 gibi ¢ok sayida sorun bulunmakta-
dir. Ayrica yetersiz denetimlerin, satis sonrasi servis yetersizligi-
nin (laboratuar vb), tiiketicinin zayif olan satin alim giiciiniin ya-
ninda ve tiiketicilerde konu ile ilgili duyarsizlik ve biling eksik-
liginin de bu olumsuz stirece etkisi biiytiktiir. Bu yetersizlikler
nedeniyle de tiiketicilerin piyasada dogal denetleyici olarak yer-
lerini alamamalary; talepkar olmamalary; gidada olmas: gereken

giivenlik, saglik kriterlerini tartisilir kilmaktadir.

Ulkemize deli dana - kus gribi gibi krizler, salam-sucuk ve sosis
gibi tirtinlerde et disinda bulunan hayvansal artiklari, tavuk de-
risi ve sakatatlarinin kullanildig1 yolundaki bilgiler, et tirtinleri-
nin dayanikli hale getirilebilmesi ve canli rengin korunmasi
amacryla katki maddeleri ilavesi (kimyasal koruyucu olarak kul-
lanulan maddelerin 6zellikle nitrat) ve bu maddelerin bir siire
sonra “nitrit ve nitrézamin’lere doniiserek kanserojen etki yap-
mas1 gibi haberler tiiketicilerde gida giivenligi duyarlilig1 olug-
masina neden olmussa da, gida sikayetlerinde ¢oziimlerin bii-
yiik 6l¢iide sonugsuz kalmasi, bu duyarliigin artmasina ve cid-

di bir biling olusmasina engel olmustur.

Yasadigimiz AB siirecinde, tiim yasal diizenlemeler yeniden
gozden gecirilmekte, yeni diizenlemeler yapilmaktadir. Yasal
mevzuatlarin AB kriterlerine gore olusturulmasi, uygulanmasi
ve denetlenmesi sirasinda tiim taraflarin icinde oldugu bir siste-
me gereksinim vardir. Bu sistem icinde; raflarda satildigi andan
itibaren hijyen- giivenlik-saglik-cevre endisesiyle tirtinlerin geri-
ye dogru izlenebilirligini sorgulayabilen, {iriin icerik ve etiketin-
de standartlar: arastirabilen, tartisabilen, orgiitlii tepki verebi-
len, hakkini nerede ve nasil arayacagini bilen tiiketicilerin de

bizzat denetime katilmasi bagarinin olmazsa olmaz kosuludur.
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Gida kaynakl riskler

Gidalardan kaynakl riskler gida giivenli-
ginin en ¢ok merak edilen konularindan
birisi. Bu sayimizda, birisi bulasan tasiyan
giday1 yedikten ne kadar sonra hastalanur,
gida kaynakl kag patojen vardir ve en teh-
likeli gidalar hangileridir sorularinin ce-
vaplarin yanitliyoruz.

Birisi bulasan tasiyan gidayi yedikten ne kadar sonra hastala-
nir?

Hastalik, patojen organizmanin tiiriine bagl olarak bir saatten
az bir siire ile bir ay arasinda degisen zaman diliminde ortaya ¢1-
kabilir. Birkag saat iginde gozlenmesi olagandir, birkag giin veya
daha fazla zaman icinde de ortaya cikabilir. Hastaligin daha
uzun zaman iginde ortaya ¢tkmasi, olay herhangi bir gida mad-
desi ile iliskilendirmeyi giiclendirir, ¢linkii bu siire zarfinda gi-
da maddeleri ¢oktan tiiketilmis olur, bu yiizden numune alin-
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mas1 miimkiin olmaz. Ayrica, patojenlerin dozu da hastaligin
ortaya ¢ikis siiresini ve yogunlugunu etkileyebilmektedir.

Gida kaynakli kag patojen bulunmaktadir?

Bunu bilmiyoruz. Patojenler, bunlarin toksinleri veya gida ile
bulagan diger maddeler 200’den fazla bilinen hastaliga neden
oluyor. Bilinen gida kaynakl salginlarin yarisindan fazlasinda
bir neden bulunamamis, bu da hastaliga neden olan etmenlerin
gergek sayisinin 200'tin ¢ok iistiinde oldugunu gostermistir. Gi-
da kaynakli hastaliklara neden oldugu bilinen mikrobiyal et-
menler, viriisler, bakteriler, parazitler, yosun ve mantarlar tara-
findan {iretilen toksinleri kapsiyor.

En tehlikeli gidalar hangileridir?

Bu, konuya hangi agidan baktiginiza baglh. Baz1 gidalar belirli
patojenleri icermeleri muhtemel oldugu igin baz1 insanlar agisin-
dan 6zellikle tehlikeli oluyor. Ornegin, Listeria monocytogenes
halkin genelinde nadiren hastali§a yol agmasina karsin, hamile
bir kadin bu patojenle enfekte oldugunda fetus da bundan etki-
lenebiliyor ve dlebiliyor. Cogu insan igin giivenilir olan gidalar,
belirli bir grup insan igin 6liimciil olabiliyor. Baz1 gidalar ¢ok na-
diren bulasik olabilmektedir, ancak bulasan patojen ¢ok tehlike-
li olabilmektedir. Ornegin, ¢ig kiymada Escherichia coli
0157:H7 goriilme siklig1 yaklasik %1’dir, yani gidanin bulagik
olma riski olduk¢a dustiktiir. Ancak Escherichia coli
0157:H7'nin sadece birkag hiicresi bile hastaliga neden olabilir,
bu yiizden gida yeterince iyi pisirilmediginde hastaligin ortaya
¢ikmasi daha olasidir.

Genel olarak ¢ig gidalar gida kaynakli hastaliklar agisindan, iyi
pismis gidalara goére daha ¢ok risk tagirlar, ¢ilinkii patojenler 1s1-
ya duyarlhdir.

Pisirme ve buzdolabinda saklama, gida kaynakli hastalik ris-
kini ortadan kaldirir mi?

Hayir, ancak bunlar gidanin dogru sekilde muamele edilmesi ve
hazirlanmasinin 6nemli asamalari. Patojenlerin tamami pisirme
sirasinda lmeyebilir veya ¢ok iyi pisirilmis gidalara dogru mu-
amele edilmedikleri zaman bulagmalar olabilir. Cig olarak tiike-
tilen gidalara iiretim veya nakliye sirasinda bulagmalar olabilir
veya hazirlanma sirasinda ¢apraz bulasmalar meydana gelebilir.
Buzdolabinda saklama, patojenlerin {iremesini smirlamasina
karsin, baz1 patojenler buzdolab: sicakliginda da iiremeye de-
vam edebilir. Baz1 patojenler ise gidada ¢ogalmasa bile insanla-
ra bulasana kadar yasamaya devam edebilir. Eger gidalar gok s1-
cak kosullarda saklanirsa, bu ortam patojenlerin ¢ogalmasina
uygun hale gelir. Gida giivenliginin saglanabilmesi i¢in buzdo-
laplarinin 5 C derece veya daha diisiik sicakliklarda tutulmasi
gerekmektedir.



Tavuk, balik ve et hangi durumlarda risk tasir?

Et ve et tirtinleri dogru tiretilmez, tasinmaz, saklanmaz veya pisirilmezse mikroorganiz-

malarin hizla iireyebildigi gidalardir. Bu yiizden ette gida giivenligi konusunda bilgi

edinmek ¢ok onemlidir. Gida Giivenligi Dernegi Tiiketici Hatti'na balik, et ve tavukla

ilgili en sik gelen sorular1 derledik.

Baligin taze olup olmadigini nasil anlarz?

Taze baligin gozleri berrak ve dolu olur. Eti sert ve dis1 parlak-
tir. Bastinldi§inda yiizeyinde ¢okme meydana gelmez. Yiizgec-
leri parlak ve kirmizi olur. Kenarlarinda sar1 ve kahverengi renk

olmamalidir.

Balik, yogurt ile birlikte yenebilir mi?
Taze oldugu siirece balik ile yogurt birlikte tiiketilebilir.

Cig et yikanir mi?
Cig et yikanabilir ama ilave bir hijyen saglamaz.

Cig koftenin acisi, etteki mikroorganizmalari éldiiriir mii?
Hayir, 6ldiirmez. Samldiginin aksine kirmizibiber gibi baharat-
larm mikroplar1 6ldiirme ve parazitlere kars: etkisi son derece s1-
nirhdir. Ayrica tiriinler elle yogruldugu igin kisisel hijyen biiytik
onem tasir. Kontrolsiiz kosullarda tiretilen ¢ig kofte zehirlenme-
ye sebep olabilir.

Dondurulmus et iriinleri saghkh midir?

Evet, sagliklidir. Dondurulmus tiriinlerin sagilikli olmasinin ne-
deni ¢ok hizli dondurulmalaridir, boylelikle mikroorganizmala-
rin faaliyeti durdurulur. Son kullanim tarihine kadar soguk zin-
cirin kirilmamast halinde tiriinler saglikli bir sekilde tiiketilebi-

lir.

Dondurulmus et, tavuk ve balik ¢éziindiiriilirken nelere dik-
kat edilmelidir?

Et, tavuk ve balik tiriinleri tezgah tizerinde ya da oda sicakligin-
da degil mutlaka buzdolabinda, soguk suda ve mikrodalgada
¢ozdiiriilmelidir. Dondurucudan tiiketilecek kadar gida ¢ikari-
Iip ¢ozdiiriilmelidir.

Dondurulmus etler ¢ézdiirmeden pisirilebilir mi?
Dondurulmus et, firin, ocak ya da 1zgarada ¢oziindiirme yapil-
madan pisirilebilir, fakat pisirme stiresi yiizde 50 uzar.

Elektrik kesintisi oldugunda dondurulmus etler icin ne yapil-
mali?

Kisa siireli kesintilerde, buzdolabmnmn kapagmi agmadan, derin
dondurucudaki tiriinler giivenli kalabilir. Elektrik kesintisi uzun
stirer ve ¢ozlinme olursa, her bir gida maddesi sular1 birbirine ka-
nstirilmadan ayr: ayr1 kaplara konulmali ve hemen pisirilmelidir.

Hemen pisirilemeyen tirtinler daha sonra tiiketilmemelidir.

Et tiirlerinin sulan birbirine karisirsa ne olur?

Uriin gruplarindaki mikroorganizma yiikleri farkli oldugu i¢in
birbirine bulagmasi ve iyi pisirilmemesi durumunda gida zehir-
lenmesi s6z konusu olabilir. Bunlardan kanatli ve su iiriinleri su-

larinin birbirine bulagmasi en riskli olanidir.

Et Griinleri derin dondurucu disinda ne kadar siire saklana-
bilir?

Taze etlerden kiyma ve kiigiik parga etler buzdolabinda 1 giin,
biiyiik parga etler ise taze olmak kaydiyla 2-4 giin saklanabilir.
Pismis etler 2-4 giin iginde tiiketilmeli (buzdolabinda muhafaza
edilmek kosuluyla) ve tekrar tiiketilmeden once iyice 1sitilmali-
dir.

Et, balik ve tavuk iiriinleri raf dmrii boyunca nasil saklanma-
hdir?

Etiket bilgileri dikkate alinarak muhafaza edilmelidir. Raf dmrii
dolmadan porsiyonlanarak derin dondurucuya konulmalidur.

Et, tavuk ve balik triinlerinde kullanilan katki maddeleri
saghga zararl midir?

Hayir degildir. izinli ambalajli et, tavuk ve balik iireticileri, bazi
tirtinlerinde Tiirk Gida Kodeksi'nin dngordiigii katki maddeleri-
ni uygun diizeylerde kullanir.

Izgarada yanmis etlerin kanserojen oldugu dogru mudur?
Yiiksek sicakliklarda ve komiirlesene kadar kizartilmis etlerde
olusan poli aromatik hidrokarbonlar (PAH) gibi maddelerin
kanserojen etkisi sz konusudur. Yanmaya yakin pisen gidalar-
da risk vardir.

ici pismemis balik, kéfte veya tavuk riskli midir?

Evet risklidir, tiikketilmemelidir. Baliklarin da, koftenin de en az
72 dereceye kadar pisirilmesi gerekir. Tavuk triinlerinin tama-
men pisirilmesi igin gogiis etinde 72-77°C, butta ise 82°C veya
daha yiiksek 1silarda pisirme tavsiye edilir.

ici pismemis et riskli midir?

Parca etlerde mikroorganizma ytikleri ylizeyindedir, o ytizden
az pismis olarak yenilebilirler. Fakat gida giivenligi riski mini-
muma indirmek icin tam olarak pisirilmesi 6nerilir.
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Doéner Kebaplar ile baglantili
Salmonella mikawasima salgini

During October 1992 an increase in the number of isolates of Salmonel-
la mikawasima, a rare serotype, was noted including a cluster of nine ca-
ses in the South West Thames. The epidemiological investigation, sup-
ported by laboratory analysis pointed to an association between illnesses
an eating kebab from a takeaway. It is possible that S. mikawasima was
introduced into the raw meat during handling at the kebab manufactu-
ring unit.

992 yilinin Ekim ayinda ¢ok nadir rastlanan bir serotip olan
1 Salmonella mikawasima vakalarinda bir artig gozlenmistir.

Bu vakalardan dokuzu Giiney Bat1 Thames (Birlesik Kral-
Iik) bolgesinde goriilmiistiir. Altisi erkek, ticii bayan olan bu do-
kuz vakada ishal ve karin agris1 sikayetleri gortilmiistiir. Bunla-
rin yaninda rapor edilen diger belirtiler; ates (8), istahsizlik (6),
bas agrisi (5) ve kusmadir (4). Semptomlarin gézlenme siiresi 5
ile 21 giin arasinda degismistir. Tiim vakalar pratisyen hekim-
lerce muayene edilmis ancak hastaneye sevk edilmemistir. Hic-
bir vaka 6liimle sonuglanmamustir. Vakalarda hastaligin ortaya
cikis tarihleri 17- 26 Eyliil arasinda degismistir. Vakalardan seki-
zi paket servis yapan “A” isletmesinden déner kebap yedikleri-
ni bildirirken, bir tanesi hastaligin ortaya ¢ikmasindan 6ce ayni
isletmeden tavuk kebap aldi§ini ve yedigini belirtmistir. Yedi
vakanin kebaplar1 satin alima tarihleri belirlenmistir. Kebabin
tiiketilmesi ile hastaligin ortaya ¢ikmasi arasinda gegen saat or-
talama 39 saat olarak tespit edilmis ve 20 ila 72 saat arasinda de-
giskenlik gostermistir.

Bulgular

Vakalara iligkin epidemiyolojik aragtirmalar hastaligin “A” islet-
mesinden alinarak tiiketilen kebaplarla baglantili oldugunu gos-
termistir. Oncelikle, hastalik ile paket servis yapan “A” igletme-
si arasindaki istatistiksel baglant1 hane halki kontroller (P=0.003)
ve komsu kontroller (P=0.025) kullanilarak gerceklestirilen va-
ka-kontrol calismasi ile belirlenmistir. Ikinci olarak, vakalar ile
hane halki kontroller arasinda paket servis yapan “A” isletme-
sindeki gida maddelerine maruz kalma agisindan bir karsilastir-
ma yapilmis ve vakalarin kebap yemis olma ihtimallerinin daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Ugiinciisii, paket servis yapan
“A” isletmesinin haftalik satis grafiklerine iliskin bilgiler kulla-
nilarak, kebaplarin vakalar tarafindan tiiketilmesi ile beklenen
olasilik arasinda yapilan karsilastirma da kebaplarin hastaligin
nedeni oldugu hipotezini desteklemistir (P=0.0000076). Son ola-
rak, epidemiyolojik calisma sonuglari, vakalarin plazmid profil-
lerinin aym oldugunu gosteren laboratuvar analizleri ile destek-
lenmistir.

Tartigsma

Kebap (et igeren bir tiriin) tiiketimi ile salmonella gastroenteritis
arasinda bir baglant1 bulunmasi biyolojik agiddan mantikhidir. Pa-
ket servis yapan “A” isletmesinde kebaplarin hazirlanma ve pi-
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sirilme metotlar1 bakteriyel patojenin ¢ogalmasina imkan sagla-
mistir. Sonugta, hastalik herhangi bagka bir gidanin tiiketimi ile
agiklanamazdi. Hastalik ile digsarida dana eti tiiketimi arasinda
istatistiksel bir baglant1 saptanmistir, ancak vaka-hane halk:
kontrol ¢alismasinda sadece ii¢ vakanin dana eti yedigi, ancak
ayn1 baglantinin vaka-komsu kontrol calismasinda gézlenmedi-
&i belirlenmistir. Bu salginda Salmonella mikawasima’nin kay-
nag1 belirlenememistir. Imalatciya gelen ¢ig kuzu etinin bulagik
olmast muhtemeldir. ithal edilen dondurulmus kemiksiz kuzu
etlerinden alinan 6rneklerin %>5,3'iinden salmonella izole edildi-
i bildirilirken, toptancilardan alman sogutulmus ¢ig kuzu kar-
kas1 ve kuzu etleri érneklerinde salmonellaya rastlanmamustir.
1981-85 yillar1 arasinda Manchester bolgesinde yapilan bir galis-
mada Salmonella’ya daha sik rastlanmustir (¢ig kuzu eti 6rnekle-
rinin %18’inde). Kesimhaneler, kasap diikkanlar1 ve evde tireti-
len etlerde salmonellaya rastlanma orani ve bunlarin insanlarda
ortaya cikan hastaliklar ile baglantilarina iliskin olarak Ingiltere
ve Galler bolgesinde gergeklestirilen bir ¢alismada, sigir, koyun
ve domuzlarin kesildigi kesimhanelerin drenajlarindan alinan
swab Orneklerinde S. mikawasima’nin iki farkli susuna rastlan-
mistir. Ancak kesimhanelerin bulundugu bu bolgedeki hastalar-
da S. mikawasima’ya rastlanmamustir. S. mikawasima’nin ¢ig et-
lere kebap iiretim iinitesinde bulasmis olmasi muhtemeldir.
Mikrobiyolojik arastirmalar negatif sonug vermistir, ancak or-
nekler hastalik ortaya giktiktan 2-3 hafta sona alinmigtir. Bir bag-
ka olasilik ise, bulasmanin kebap etinin “A” isletmesinde mu-
amele edilmesi sirasinda gerceklesmis olmasidir. “A” isletme-
sindeki hazirlama ve pisirme uygulamalarinda bakterilerin ¢o-
galmasi1 ve bulasmasina imkan verecek eksiklikler tespit edil-
migtir.  S. mikawasima salmonellanin nadir rastlanan bir sero-
tipidir. 1985 ve Agustos 1991 tarihleri arasinda Ingiltere ve Gal-
ler’de sadece 55 insandan izole edilmis, Biiytik Britanya’daki ev-
cil hayvan ve kanatlilarda bulunamamustir. ABD’de 1980-91 y1l-
lar1 arasinda sadece 21 kiside tespit edilmistir. Ayn1 donemde in-
sanlar disindaki 16,646 izoleden sadece 3 tanesinin (bir kaplum-
baga, bir tanimlanamayan siiriingen ve tanimlanamayan diger
bir kaynak) bu serotipten oldugu belirlenmistir. Kanada’da S.
mikawasima Florida’dan ithal edilen akvaryum salyangozlarin-
da tespit edilmistir. Bu salgin dikkat ¢ekmistir, ¢linkii serotip ali-
silagelmislerin digindadir. Pek ¢ok gida zehirlenmesinin kebap
tiiketimi ile baglantili olmas1 muhtemeldir, ancak sikca goriilen
mikroorganizmalar s6z konusu oldugunda bu baglanti kolayca
tespit edilememektedir. Restoranlarda ve paket servis yapan is-
letmelerdeki hijyen risklerine iligkin yapilan bir degerlendirme,
kebap satan gida isletmelerinin %23'tinde (154 isletmeden 36’s1)
sonuglarin yetersiz oldugunu gostermistir. Kebap icin en sik
rastlanan sorunlar yetersiz sicaklik kontrolleri ve bulasma riski
(eller veya capraz bulasma yoluyla) olarak belirlenmistir. Ke-
baplarin yeniden 1sitilma sicakliginin yeterli oldugu (66 °C) be-
lirlenirken, doner kebaplarin ¢ok daha diisiik sicakliklarda 1s1til-
dig1 belirlenmistir. Bu yiizden, doner kebap tiiketimi ile baglan-
il olarak ortaya ¢ikan hastalik riskinin ne derece yaygin oldu-
gunun belirlenmesi agisindan daha ileri ¢aligmalara ihtiyag du-
yulmaktadir.
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JohnsonDiversey’den Suma Revoflow ve
DQFM Kitchen

Profesyonel hijyen {tirtin/sistemleri tireticisi, JohnsonDiversey mutfak hijyeninde iki yeni
uriinii miusterileri ile bulusturuyor; Suma Revoflow ve DQFM Kitchen.

kadar daha az su ve daha az
irtin tiiketimi ile temizlik
olanag1 veriyor. Suma Re-
voflow ergonomik, hafif ve
geri doniistimlii ambalajiyla
kullanim kolaylig1 saglar- g
ken, cevreye de duyarh

5 S . B8 | D1
Uriin verimli kaynak kulla-
t nimi yaratiyor, daha giiven- s
3 li mutfaklar olugturuyor, du-
. = g vara monte edilebiliyor ve ze- .
. minde iiriin bulundurmaya son
veriyor. Yikanan basket sayisin gorebil-
/ mek de {iriiniin bir diger avantaji.
i v/ /
{ i DQFM Kitchen, mutfaklarda gida hazirla-
[ ma ve yemek pisirme alanlarimnin temizligi
ve dezenfeksiyonunu sagliyor; iirlin sey
reltme ekipmani ve konsantre tiriinle- /

riyle komple bir hijyen sistemi sunu-
yor.

DQFM Kitchen; 1,5 litrelik yiiksek konsantre {iriinle-
ri ve su baglantili 6zel sistemi sayesinde, konsantre
iirtinii suyla otomatik olarak karistirarak kullanima

hazir hale getiriyor. Sadece dort iirtintiyle giinliik
mutfak temizligi ve dezenfeksiyon ihtiyaclarmi karsilayapn
DQFM Kitchen, daha az ambalaj, daha az iiriin, daha dogru do-
zaj ile her temizlikte ayni hijyen garantisini veriyor. Bu 6zellik-

uma Revoflow endiistriyel bulasik makineleri igin toz deter-
]an ve s1v1 parlaticidan olusan bir sistem sunuyor. Yiiksek
konsantrasyonlu tirtinleriyle, temizlik saglayan Suma Revoflow,

6zel tasarmm teknolojik dozaj ekipma ve kiigiik ambalajiyla ko-  leri sayesinde de gevreye duyarl. Sistem aym zamanda kullani-

lay, dogru, giivenli ve cevreci kullanimi garanti ediyor. 10 kata ~ C1 glivenligi saghyor ve hatal tiriin kullanimin da dnliiyor.

JohnsonDiversey Gida Hijyeni Bolimiinde Gérev Degisikligi

listirme ve Satis Miidiirligii pozisyonlarinda go-

rii Alpay Seyhan, sirketin organizasyon ya-

pisindaki degisiklikler cercevesinde Dogu
Avrupa Bolgesi Gida Hijyeni Satis Direktorlii-
gii'ne atandi. 1992 yilinda ODTU Gida Miihen-
disligi'nden mezun olan Seyhan, 3 yil Pmar
Siit'te Uretim Miihendisi ve Sefi olarak calistik-

ohnsonDiversey Gida Hijyeni Satis Direkto-

] rev alan Seyhan, 2006 yilindan bu yana Johnson-
Diversey Tiirkiye Gida Hijyeni Satis Direktorlii-

gii gorevini ylriitiiyordu. Alpay Seyhan'm yeni
sorumlulugu altinda bulunan Dogu Avrupa Bol-

gesi Tiirkiye, italya, Balkanlar, Orta ve Dogu Av-

Gida Giivenligi 2009-3

tan sonra 1995 sonunda JohnsonDiversey ailesi-
ne katildi. JohnsonDiversey’de Gida Hijyeni ve
Kurumsal Hijyen gruplarinda Pazarlama, Is Ge-

rupa ile Kafkaslar't kapsiyor. Alpay Seyhan, Gi-
da Giivenligi Dernegi'nin de Kurucu Uye ve Y&-

netim Kurulu Uyesi.



Tetra Pak Paketleme Sanayi ve Ticaret A.S.

etra Pak 1951 yilinda Isve¢’in Lund kentinde Ruben Rau-
T sing tarafindan kuruldu. Firma, ilk aseptik dolum maki-

nesini 1961 yilinda diinyaya tanitt1. Aseptik sistem, siit gi-
bi ¢abuk bozulan gidalarin sogutma ve katki maddesi gerek-
meksizin aylarca bozulmadan saklanabilmesini ve uzak mesafe-
lere taginabilmesini olanakli hale getirdi. Tetra Pak bugiin 150"yi
agkin iilkede faaliyet gosteriyor. Kurulus sundugu {iriin ve ¢6-

ziimlerle giivenli gida tiiketimine hizmet ediyor.

Tetra Pak Tiirkiye’deki faaliyetlerine 1971 yilinda baglad. Tiirki-
ye’de ilk Tetra Pak makinesi Kayseri’'de Meysu Meyve Suyu
Fabrikas'nda kuruldu. 1978 yilinda Izmir Kemalpasa’da Tetra
Pak lisansi ile paketleme malzemesi iiretmek tizere ilk fabrika
faaliyete gecti. 1992 yilinda Tetra Pak fabrikay1 satin alarak miis-
terilerine dogrudan hizmet vermeye bagladi. Tetra Pak izmir
fabrikas1 1993 yilinda ISO 9002 kalite giivencesi sistem modeline
uygunluk belgesi ald1. Fabrika 2003 yilinda ise Japon Verimlilik
Enstitiisii tarafindan verilen “Operasyonel Miikemmellik Odii-
lii"nt almaya hak kazandi. Tetra Pak Tiirkiye, ticari faaliyetleri-

nin yani sira, Tiirkiye’de diisiik seviyede bulunan siit ve meyve

suyu tiiketim oraninin artmasina, giivenli gida tiiketimi bilinci-
nin giliclenmesine katkida bulunmay1 amagliyor, bu amagla sos-
yal sorumluluk projeleri gelistiriyor, kamu ve sivil toplum kuru-
luslar ile gii¢ birligi icinde bu projeleri hayata gegiriyor.

Tetra Pak’mn, Milli Egitim Bakanligi Ciraklik ve Yaygin Egitim
Genel Miidurligi isbirligi ile 2001 yilindan bu yana diizenledi-
gi “Saglikli Siite Cagr1” seminerlerine, Halk Egitim Merkezleri
kursiyerleri ve 6gretmenleri katiliyor. Akademisyenlerin saglik-
In siitiin 6zellikleri ve agik siitiin saglik agisindan yarattig tehdit-
ler hakkinda bilgiler veriliyor. “Saglik Igin Saglikli Siit igin”
kampanyasi da, Tetra Pak’mn énemli projeleri arasinda yer ali-
yor. Ayni zamanda, saglik ocaklar1 ve Ana Cocuk Saghig: ve Ai-
le Planlamas1 Merkezleri'nde (ACSAP) gorevli hemsire ve ebeler
egitiliyor. Tetra Pak meyve suyu tiiketiminin saglikli yasama
katkilar1 hakkinda bilinglendirme ¢aligsmalarina da son birkag
yildir devam ediyor. 2005 yilindan beri siiren “Kiigiik Seyler Do-
gay1 Yeniler” projesi ile de, 750 binin tizerinde 6grenciye stirdii-

riilebilir ¢evre ve stirdiirebilir titketim egitimi verildi.

Teknik Tarim Urtinleri fth. hr. San. ve Tic. Ltd. Sti.

eknik Tarim, tahil tirtinleri ticaretine 1992 yilinda sahs fir-
T masi olarak baslad1. 1996 yilinda yapisi1 degistirilerek Tek-

nik Tarim Uriinleri San. Tic. Ltd. Sti. adim alarak ticari fir-
ma haline geldi. 1996 yilindan itibaren Frito Lay firmasinin Cips-
lik Misir tedarikgisi olarak sdzlesmeli Misir iiretimine bagladi.
Sozlesmeli ekimler Adana bolgesinde yapilarak, hasat siiresince
nmusir dogrudan Manisa’da bulunan tesislere getirilerek, burada
depolaniyor ve y1l boyunca islemden gegirilerek Frito Lay firma-
sma gonderiliyor.
Teknik Tarim basta s6zlesmeli tarim yaptirilan Adana Bolgesi
olmak iizere, kendi bolgesi olan Ege Bolgesinde ciftgilere bilgi,
tohum, giibre, yabanci ot ve zararli miicadelesi, sulama zaman-
lar1, hasat zaman gibi her tiirlii danismanlik destegini veriyor.
Ayrica bolgedeki en biiytlik musir alicilardan birisi konumunda.
Teknik Tarim, depolama kapasitesini 2009 yilinda 50 bin tona ¢1-
kard1.

Teknik Tarim ayrica
2004 yilinda iiretime

gegen musir irmigi te- - TEWHIK
sisi ile yine Frito La S TARIM QR0 "
Y Y e Bam. va Tho. Lid. B

firmasina musir irmi-

gi tedarik ediyor. Kalitesi diinyaca kabul goren tiriinler, 2001 y1-
Iindan beri Frito Lay’in Orta Dogu bélgesinde bulunan fabrika-
larina da ihrag ediliyor.

Kalite ve Gida Giivenligi; Teknik Tarim’in ana unsurlar arasin-
da yer aliyor. Uretim tesisinin mimarisinden tasarimina, ekip-
manlardan insan unsuruna kadar her proses asamasi ve uygula-
ma Gida Giivenligi ve Kalite sistemleri agisindan siirekli denet-
leniyor ve iyilestiriliyor.

Teknik Tarmm 1997 yilindan bu yana AIB Food Safety, 2008 yilin-
dan bu yana IFS High Grade ve ISO 22000 belgelerine sahip.

Martin Bauer Grubu / Martin Bauer Middle East Bitki ve Meyve Caylan Uretim A.S

artin Bauer Grubu, 1930 yilinda Al- Yy
M manya’da kurulmustur. Bitki, meyve ;'.:L 2

ve saglik caylar tiretiminde diinya e

18 iilkede temsil etmektedir. Istanbul ofisi ve iz-

the nature network |mir’de bulunan, ISO 22000 Gida Giivenligi Yone-

tim Sistemi sertifikal1 tiretim tesisleri ile kategori-

lideri olan grup, gida extraktlari, buzlu ¢ay hammaddesi, tibbi
extraklar ve kafeinsiz ¢ay tiretimlerini de gergeklestirmektedir.

Martin Bauer Middle East, Martin Bauer Grubu’ nu basta Tiirki-
ye olmak tizere, Orta Dogu ve Yakin Dogu’da bulunan toplam

sinde lider bir kurulustur. Tiirkiye'nin degisik bolgelerinde ihra-
cat pazarmna doniik plantasyon galismalarini da yiirtiten Martin
Bauer Middle East, gida sanayisine 15 yildir basariyla destek
vermektedir.

Gida

Tetra Pak Turkey
Biiyiikdere Caddesi
Nurol Plaza No: 71
A Blok Kat: 10
34398 Maslak,
Istanbul Tel: 0 212
276 50 00 -

www.tetrapak.com

Teknik Tarim Uriinleri
Karagaclh Kasabasi
Manisa

Tel: 0 236 249 13 50
www.tekniktarim.com

MARTIN BAUER
GRUBU

Adresi : Gazi Umur
Pasa Sok. No:32 D:11
Besiktas istanbul

Tel : 0212 212 02 21
Fax : 0212 213 18 43
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Kitap Tanitimi | Gida Ajandasi - Agenda

Bal Sektéri icin lyi Hijyen Uygulamalan Rehberi

iivenilir gida bilincinin gelistirilmesi i¢in ‘Glivenilir Gida

Saglikli Yasam’ kampanyasini baglatan Tarim ve Kdyisleri
Bakanligl, kampanya kapsaminda, 6zellikle kiigiik ve orta 6lgek-
li gida tireticilerine ulagarak, onlar1 da standartlara uygun tireti-
me yoneltmeyi hedefliyor. Bakanlik bu amagla, “Iyi Hijyen Uy-
gulama Rehberleri” projelerini baglatti. Bu projelerin ilki olan
‘Bal Sektorii Igin Iyi Hijyen Uygulamalar1 Rehberi’, Bakanlik ve
BALDER (Bal Paketleyicileri, [hracatgilar1 ve Sanayicileri Derne-
&i) isbirligi ile hazirlanda.

‘Bal Sektorii Igin Iyi Hijyen Uygulamalari Rehberi’ ile temel gida
maddelerinden biri olan balin, tiiketiciye en saglikli sekilde ulas-

masinin, balda dogalligin ve kalitenin korunmasinin ve Tiirk bal
sektoriiniin tiim diinyada temsil edilerek en iistiin noktaya ulas-
tirllmasinin saglanmasi amaglaniyor. Bu rehberle, temel gida
maddeleri arasinda yer alan balin, petekten siiziilmesinden pa-
ketlenerek tiiketiciye ulasmasina kadar olan siirecin en dogru
sekilde ilerlemesi hedefleniyor. Sektoriin tiim aktorleri tizerinde
etkileyici olacak olan bu rehber, paketleyici firmalarin gida ko-
deksindeki parametrelere 6zen gostermesini ve boylelikle arici-
larin da bunlara uygun tiretim yapmasini saglayacak. Rehber,
bunun yan sira, denetimlerde de bir yol gosterici olarak kulla-
nilabilecek. Bu sayede tiiketicinin saglikli ve dogal bala ulasma-

s1 amaglaniyor.

Gida Kongre, Konferans, Sempozyum, Fuarlarn - 2009 — 2013

Hazirlayan: Prof. Dr. M. Hikmet BOYACIOGLU
i.T.0. Gida Miihendisligi Bsltimii - mhboyaci@itu.edu.tr

1 — 2 Aralik. “4th Annual European Nutrition & Lifestyle
Conference, Enabling healthy choices - where does the regu-
latory balance lie?”. Briiksel, Belcika.

4. Avrupa Yillik Beslenme ve Yasam Tarzi1 Konferansi.

Bilgi i¢in: Amanda Strevens. Tel: +44 (0) 2920 783021, E.mail:
amanda.strevens@forum-europe.com, Web: www.nutrition-
lifestyle.eu

4 Aralik. 1. Gida Giivenligi Kongresi. istanbul Harbiye
Askeri Miize ve Kiiltiir Sitesi. istanbul.

Bilgi i¢in: Kongre Organizasyon Komitesi, Muhteber Ersin.
Hasan Amir Sok. Dursoy Is Merkezi No:4 Kat 4 D:10 34724
Kiziltoprak, Istanbul. Tel: (216) 550 0223 - 550 02 73,

Faks: (216) 550 0274, E.mail: muhteber.ersin@ggd.org.tr,

Web: www.gidaguvenligikongresi.org

7 - 10 Aralik. “The 4th International Conference on
Polyphenols and Health, ICPH2009". Harrogate, ingiltere.

4. Uluslar aras1 Polifenoller ve Saglik Konferansi.

Bilgi i¢in: Web: www.food .leeds.ac.uk/ICPH/

14 - 16 Aralik. XVI. Ulusal Biyoteknoloji Kongresi. Sea Li. .~.

Hotel. Antalya.
Bilgi icin: Biyoteknoloji Dernegi. Kongre Sekretaryasi.
gl: (538) 871 2045, Web: www.biyoteknoloji.org.tr

Al

14 - 17 Aralik. “International Conference on Recent
Advances in Human Nutrition with Special Reference To
Vulnerable Groups”. Faisalabad, Pakistan. insan
Beslenmesinde Son Gelismeler Uluslar aras1 Konferansi.
Bilgi igin: Dr. Masood Sadiq Butt. Associate Professor,
National Institute of Food Science & Technology, University of
Agriculture, Faisalabad-38040, Pakistan.

Tel-Faks: +92-41-9201105, +92-300-6622685 Mobile,

E.mail: icohn2009@hotmail.com veya

Prof. Jean-Frangois Grongnet. Nutrition, Transfert de technolo-
gie et développement rural Agrocampus Ouest, 65 rue de
Saint-Brieuc, Rennes, Fransa. Tel: +33(0)6 80 75 21 98 (Mobile),
E.mail: jfgrongnet@yahoo.fr, Web:www.uaf.edu.pk

17 - 20 Aralk. ISTANBUL GIDA-TEK 2009, 5. Gida
Teknolojileri ve Gida Giivenligi Fuar. Tiiyap Fuar ve
Kongre Merkezi. B. Cekmece, istanbul.

Bilgi i¢in: Ekrem Lener, Proje Miidtirii. Tel:(212) 867 1221,
Faks: (212) 886 6737, E.mail: ekremsener@tuyap.com.tr, y
Web: www.istanbulgidatek.com, www.tuyaj : N
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Guven
duymak...

Hizmet Verilen Orlin Analiz Gruplan

» Alkolld igecekler

« Mlkolsiiz Igecekler
- Baharatlar

- Bal

- Bebok Mamalar ve Ek Besinleri

« CayKahve ve Kakag Ordnleri

» Gerezler ve Kuruyemigler

» Et ve Et OrOnler|

» Gida ile Ternas Eden Maddeler

» Gida Katki Maddeleri

+ Gida Takviyeleri ve Enerji [gecekleri
+ Hububatlar ve Baklaqgiller

» Kullarim sulan

» Meyve ve Sebze Urdnleri

« Pastacilik Oriinleri ve Hammaddeleri
- Sakiz ve Katkl Maddeleri
» S0 Griinleri

- St ve SOt Orinleri

» $eker ve Sekerli Oriinler
» Un v Unlu Mamiller

* Yadlar ve Yadh Tohumlar
* Yurnurta

Laboratuarimizda

Gida ve Gida Oriinkerine yinellk;

Ternel Beslenme Oriin Rilgisi, Etiket Rilgisi analizleri
Ternal Mineral ve AGir Metal analizler

Karuyucu, Katki ve Boya analizlen

hflatoksin ve Mikrobiyolojik analizler ile birlikte,
Gida Dretim Tesislerine yone!ik Ortam Hijyen
Kontrolleri de yaplmaktadir.
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