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Kalite Politikas›
Bureau Veritas, müfl-
terilerinin beklentile-
rine cevap verecek
flekilde; zaman›nda,
do¤ru, kaliteli ve
hassas hizmet anla-
y›fl› ile müflterilerine

de¤er katmay› politika haline getirmifltir.   

Misyonu
Bureau Veritas, müflterilerinin varl›klar›n›,
süreçlerini, ürünlerini ve personelini ince-
leyip, onlar›n müflterilerinin güvenini ka-
zanabilmelerine ve markalar›n›n sayg›nl›-
¤›n› gelifltirebilmelerine olanak sa¤laya-
rak, onlar için katma de¤er üretmeyi, ken-
di misyonu olarak kabul ederek hizmet
vermektedir. 

Analiz Hizmetleri
Tüketicinin korunmas›, güven ve tatmini-
nin sa¤lanmas› faaliyet alan› olan Bureau

Veritas CPS, ülkemizde hizmet a¤›n› ge-
niflleterek g›da analizi alan›nda da  hizmet
vermeye bafllam›flt›r. Temel prensip olarak
müflteri memnuniyetini benimseyen Bu-
reau Veritas CPS, hem insan hem de ifllet-
me için her zaman daha iyiye gitmeyi he-
deflemektedir. "Tarladan çatala" tüm g›da
zinciri boyunca kurulufllar  için g›da anali-
zi hizmeti sunmay› hedefleyen Bureau Ve-
ritas CPS bünyesinde en son teknoloji,
ekipman ve donan›m ile kimyasal, fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yap›l-
maktad›r. 

Analizlerde AOAC, AOCS, AOCC, ISO,
EU, FAO, WHO, FDA, EPA ve TSE gibi
uluslar aras› ve ulusal standart metotlar
uygulanmaktad›r.  

Tel: +90.212.494 35 35 
Fax: +90.212.494 35 60 
E-mail: food.services@bvcps.com.tr  
Web: www.bureauveritas.com/cps
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B
ilinçli tüketici, üretim sektöründen fleffaf olmas›n›n yan› s›-
ra, ürünlerinden sorumlu olmas›n› da istemektedir. Çünkü
üretim ve iflleme aflamalar›nda yap›lan hatalar, halk sa¤l›-

¤›n› olumsuz yönde etkilemekte ve bu da artan bir endifle ve kor-
kuya neden olmaktad›r. 

H›zl› haberleflme ve bilginin genifl kitlelere ulaflt›¤› bu iletiflim ça-
¤›nda sa¤l›k uzmanlar› ve tüketiciler, çevre kirlili¤inden tutun
da, elektronik cihazlardan yay›lan mikro dalga radyasyonlara
kadar çok genifl bir alanda daha çok soru sormaktad›r. Bu neden-
le tar›m ve hayvanc›l›k sektörü ve bunlardan elde edilen g›da
ürünleri, halk›n detayl› incelemesinden ayr› tutulamamaktad›r.
Tüketiciler makul fiyatlarda genifl seçenekli ürünlerin yan› s›ra
güvenli, sa¤l›kl› ve besleyici g›da ürünleri istemektedir. Tüketici-
ye göre bilinmeyen tar›msal uygulamalar yaln›zca üretimin art›-
fl› ve ekonomik geri dönüflü temel almaktad›r. Tüketiciler ayr›ca
g›dalardaki ilaç kal›nt›lar› konusunda da endifle etmektedirler.
Hayvansal dokulardaki ilaç kal›nt›lar› yasal tolerans s›n›rlar›n›
aflt›¤› zaman insan sa¤l›¤›na yönelik bir tehdit oluflturmaktad›r.
Tolerans, kesim zaman›nda yasal olarak hayvan dokular›nda bu-
lunmas›na izin verilen ilaç kal›nt›s›n›n deriflimini veya maksi-
mum oran›n› temsil eder. Elimizdeki veriler belirlenen tolerans›n
üzerindeki ilaç kal›nt›lar›n›n riskli oldu¤unu göstermektedir. 

Hayvansal g›dalarda bulunabilen ilaç kal›nt›lar› normal olarak
çok düflük miktarlarda bulunurlar. Bunun için halk sa¤l›¤›na yö-
nelik riskler genellikle ihmal edilir. Ancak duyarl› bireylerde pe-
nisilin gibi beta-laktam antibiyotiklerden kaynaklanan alerjik re-
aksiyonlar gibi doza ba¤l› olmayan yan etkiler istisnad›r. Bu tür-
den ilaç kal›nt›lar› hangi miktarda olursa olsun duyarl› insanlar-
da reaksiyonlara neden olabilirler. Birçok durumda etiket d›fl›
ilaç kullan›m› veya ilaç kal›nt› ar›nma süresine uyulmamas›, hay-

vansal ürünlerde daha yüksek kal›nt› düzeyinin bulunmas›na
yol açabilir. ‹flte bu türden g›dalar halk sa¤l›¤›na yönelik ciddi
tehlikelere neden olabilir. Ne yaz›k ki g›da üreticileri, kal›nt›lar›n
azalt›lmas›na yönelik olarak g›da güvenli¤inin önemi üzerinde
pek durmamaktad›r. Normal olarak hayvanlarda ilaç kullanan
herkes, ilaç kulland›¤› hayvandan elde edilen g›dalarda ilaç ka-
l›nt›s›n›n bulunmas›ndan sorumlu olmal›d›r.  Tar›m ve Köy iflle-
ri Bakanl›¤›’ndan ruhsatl› yaklafl›k 2100 civar›nda veteriner ilac›
bulunmakta ve bunlardan afla¤›-yukar› 500 tanesinin sahada kul-
lan›ld›¤› belirtilmektedir. Bu kadar fazla say›daki ilaç çeflidinin
yayg›n bir flekilde kullan›lmas›, do¤al olarak g›da de¤eri olan
hayvanlarda ilaç kal›nt›s› problemini de beraberinde getirmekte-
dir. Hayvanlarda ilaç kullan›m› söz konusu oldu¤u sürece bun-
lardan sa¤lanan et, süt, yumurta, bal gibi g›da maddelerinde ilaç
kal›nt›s›n›n bulunmas› kaç›n›lmazd›r. Bu durumda yap›lmas› ge-
reken, veteriner ilaçlar›n›n hayvanlarda bilinçli ve kontrollü kul-
lan›m›n›n sa¤lanarak hayvansal g›dalardaki ilaç kal›nt› riskinin
en aza indirilmesine çal›fl›lmas›d›r.

Veteriner ilaç kal›nt›lar›ndan kaynaklanabilecek tehlike-
l e r
1 . Zehirlenme Tehlikesi: G›dalarda bulunan kal›nt›n›n miktar›
genellikle o kadar düflüktür ki direkt zehirli etki olas›l›¤› sa¤l›kl›
bireylerde pek mümkün de¤ildir. Ancak herhangi bir hastal›¤›
(karaci¤er, böbrek, solunum gibi) olan bireylerde olabilir. Direkt
zehirlenmeye yak›n olarak ilaç kal›nt›lar›n›n varl›¤›yla ilgili olas›
zehirlenme tehlikesi kanserojenik, mutajenik (hücrelerde kal›tsal
nitelikteki de¤iflikliklere neden olan) ve/veya teratojenik (anne
karn›ndaki yavruda kusurlu organ veya doku oluflmas›na neden
olan) yap›da olabilir. Bir kal›nt›n›n uzun sürede düflük miktarda
al›nmas› durumunda e¤er mutajenik veya karsinojenik etkileri
varsa halk sa¤l›¤› aç›s›ndan bu durum önemlidir. Bununla bera-
ber insan sa¤l›¤› aç›s›ndan en büyük tehlike, olas› teratojenlere
fark edilmeden maruz kal›nmas›d›r.

a . Direkt zehirli etkiler: Hayvansal dokularda ilaçlardan veya
onlar›n metabolitlerinden kaynaklanan akut zehirlenme olas›l›¤›
oldukça düflüktür. Kloramfenikol ad› verilen antibiyotik, öldürü-
cü nitelikteki aplastik anemiye neden olan bir ilaç olarak bilinir;
g›dalarda bu antibiyoti¤in çok düflük miktarlarda bulunmas› du-
rumunda bile doza ba¤l› olmayan reaksiyonlar gözlendi¤i bildi-
rilmifltir. Örne¤in a¤›zdan 2 gr kloramfenikol alan 6 yafl›ndaki bir
k›z›n ölmesine ra¤men, baflka bir olayda göz merhemi fleklinde
yaln›zca toplam 82 mg kloramfenikol alan 73 yafl›ndaki baflka bir
kad›n›n yine bu nedenle öldü¤ü bildirilmektedir. Bu miktarlar
insan g›dalar›nda bulunmas› olas› miktarlard›r. ABD’de analiz
edilen 3020 s›¤›r etinin 13 tanesinde bulunan kloramfenikol mik-
tarlar› bunu do¤rulamaktad›r; bir s›¤›r eti örne¤inde yaklafl›k 12
ppm (mg/kg) kloramfenikol bulunurken di¤er 12 tanesinde 1

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 issue.      
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ppm’den daha fazla kloramfenikol kal›nt›s›na rastland›¤› bildiril-
mifltir. Bu nedenle geliflmifl ülkelerin birço¤unda oldu¤u gibi
Türkiye’de de kloramfenikolün g›da de¤eri olan hayvanlarda
kullan›lmas› 1991’den itibaren yasaklanm›flt›r. Klenbuterol isimli
ilaç da insanlarda görülen pek çok zehirlenme vakas›n›n nedeni
olarak bilinir. Bu beta-2-agonist türevi olan ilaç, hayvanlar›n bü-
yüme oran›n› art›rmak için birçok Avrupa ülkesi ile ABD ve Ka-
nada’da (Türkiye’de kullan›ld›¤›na yönelik bir bildirim yoktur)
yasad›fl› olarak hayvan yemlerine kat›larak kullan›lmaktad›r. G›-
dalardaki klenbuterol kal›nt›s›ndan dolay› ‹spanya’n›n orta ke-
simlerinde Ekim 1989 ile Temmuz 1990 dönemi içerisinde 135 ki-
flinin zehirlendi¤i, yine ‹spanya’n›n kuzey bölgelerinde Ocak-Ni-
san 1992 dönemi içerisinde 232 kiflinin zehirlendi¤i bildirilmifltir.
1990 y›l›n›n sonbahar aylar›nda ise Fransa’da klenbuterol kal›nt›-
s› içeren dana karaci¤erinin yenilmesi sonucu zehirlenme vakala-
r›yla karfl›lafl›ld›¤› kaydedilmifltir.  

b . Kanserojenik etkiler: Hayvanlarda kanserojen etkili kimyasal
madde say›s› son y›llarda oldukça art›fl göstermifltir. Örne¤in
aromatik ve heterosiklik aminler, nitrofuranlar, azo ve N-nitrozo
bileflikler ve karbamatlar. Büyütme faktörü olarak yemlere kat›-
larak kullan›lan dietilstibesterol (DES)’ün farelerde tümörlere yol
açt›¤› ortaya konulmufltur. Quinoksalin bileflikler domuzlarda
büyümeyi art›rmak veya ba¤›rsak hastal›klar›n› tedavi etmek için
kullan›lan ilaçlard›r. Bu gruptan karbadoks ve olakuindoks muh-
temel genotoksik, mutajenik ve kanserojeniktir. 
c . Mutajenik etkiler: Metajenez, hücrenin genlerinde de¤ifliklik-
lere yol açar. Mutajenik etkili maddeler birçok durumda labora-
tuar hayvanlar›nda kansere de yol açmaktad›rlar. 
d . Teratojenik etkiler: Mutajenik ve kanserojenik etkili birçok
madde teratojenik etki de gösterebilir. Mutasyonal veya kromo-
zomal anormalliklerin bafllamas› fötüsün de anormal geliflmesine
neden olabilir. Birçok benzimidazol türevi antelmentik ilaç (örne-
¤in parbendazol, mebendazol, kabendazol, febantel, oksfenda-
zol, albendazol) teratojenik etki gösterir. 

2 . Farmakolojik Etkiler: Bu türden etkiler bir ilac›n g›dalarda te-
davi dozunda bulunmas› durumunda görülür. Örne¤in g›dalar-
da kal›nt›s› bulunan bir beta blokör olan karazolol yat›flmaya, bir
beta-2-agonist olan klenbuterol bronfllar›n genifllemesine ve bir
antipraziter olan ivermektin ise antipraziter etkiye neden olabilir. 

3 . Mikrobiyolojik Etkiler
a . ‹nsan ba¤›rsak mikrofloras›n›n bask›lanmas›: ‹ n s a n l a r d a k i
ba¤›rsak mikrofloras› üzerine antibiyotiklerin olas› tehlikelerin-
den korunmak için yetkili otoriteler her bir antibiyotik için bir
mikrobiyolojik kabul edilebilir günlük al›m limiti belirlemifllerdir.
Bu oran genellikle 1.5 kg’l›k toplam diyet içinde en fazla 1 ppm’-
lik miktara karfl›l›k gelmektedir. 
b . Bakteriyel direnç: Ba¤›rsak organizmalar› günde 2 ppm kadar
düflük antibiyotik dozunda antibiyotiklere direnç gösterebilir ve
bu da antibiyotiklerden beklenen yararl› etkilerin görülmemesine
yol açarak önemli bir halk sa¤l›¤› sorunu oluflturur. 
c . G›da üretim endüstrisine etkiler: Uzun süreden beri sütte bu-
lunabilen antibiyotiklerin varl›¤›n›n yo¤urt ve peynir gibi fermen-
te süt ürünlerinin üretiminde hatalara yol açt›¤› bilinmektedir.  

4 . Ba¤›fl›kl›k Sistemine Yönelik Etkiler: Hayvansal kaynakl› g›-
dalarda bulunan ilaç kal›nt›lar› bazen insanlarda alerjik reaksi-
yonlara neden olur. Beta-laktamlar ve streptomisinin yan›nda
sulfonamidlerden pek çok ilaç, daha az miktarlarda neomisin,
nitrofuranlar, eritromisin, spiramisin, novobiosin ve tetrasiklin-
ler de duyarl› insanlarda alerjik reaksiyonlara neden olabilir. 

5 . Enzim Sistemlerini Bozan Etkiler: Örne¤in sitokrom P-450
enzim sistemindeki de¤ifliklikler hastal›k durumu, ilaç al›m› ve
belki g›dalardaki ilaç kal›nt›lar› gibi iç veya d›fl faktörlerden kay-
naklanabilir. Kömürde piflen etlerde oluflan polisiklik aromatik
hidrokarbonlar seçici nitelikte enzim art›fl›na yol açabilir ve bu-
nun sonucunda bu enzimlerle metabolize edilen ilaçlar›n vücut-
ta daha k›sa sürede parçalanarak yararl› etkilerinin önlenmesine
yol açabilir.   

Hayvansal g›dalarda ilaç kal›nt›s› görülmesinin nedenle-
r i
ABD G›da ve ‹laç Dairesi (FDA) çeflitli kurulufllar taraf›ndan ya-
p›lm›fl araflt›rmalar› de¤erlendirerek flu sonuçlara varm›flt›r:
1 . Antibiyotik kal›nt›lar› en çok rastlanan kal›nt›lard›r. Antibiyo-
tiklerden streptomisin, penisilin, oksitetrasiklin ve neomisin en
fazla kal›nt› problemi oluflturan ilaçlard›r. Sülfonamidlerden ise
en fazla sülfametazin kal›nt› problemi oluflturmaktad›r.
2 . Kal›nt›lara en fazla ergin s›¤›r, dana ve domuz etlerinde rast-
l a n m a k t a d › r .
3 . Kal›nt›lar›n en önemli nedeni olarak yetifltirici ve hayvan bak›-
c›lar›n›n hatalar› görülmektedir. Yasal bekletme sürelerine uyul-
mamas› ve tedavi kay›tlar›n›n düzenli tutulmas› en fazla belirle-
nen hatalard›r.
4 . Yetifltiricilerin kal›nt›lardaki sorumlulu¤u %80 olarak belirlen-
m i fl t i r .
5 . Kal›nt›lar büyük oranda enjeksiyon fleklinde uygulanan ilaçlar
nedeniyle oluflmaktad›r. Uzun etkili ve yavafl sal›nan formülas-
yonlar halinde uygulanan penisilin ve oksitetrasiklin preparatla-
r› en s›k rastlanan kal›nt› sebepleridir.
6 . Uygun ilaç kullan›lmamas› en önemli kal›nt› nedeni de¤ildir.
Kal›nt› izleme ve kontrol modelleri

G›dalardaki veteriner ilaç kal›nt›lar›ndan kaynaklanabilecek za-
rarl› etkilere karfl› insan sa¤l›¤›n›n korunabilmesi için en önce ya-
p›lmas› gereken, bilimsel bir kal›nt› izleme ve de¤erlendirme mo-
delinin gelifltirilerek etkili bir biçimde uygulanmas›d›r. Böylece
hem halk sa¤l›¤› korunur ve hem de g›da endüstrisi ve tüketici-
ler için hayati öneme sahip bilgilere ulafl›lmas› sa¤lan›r. Ayr›ca
böyle bir izleme ve kontrol program›na sahip olan ülkelerin ihraç
ettikleri g›dalar›n güvenli olduklar›na inan›l›r ve bu da o ülkeye
uluslararas› ticaret yönünden önemli kazançlar sa¤lar.
Dünya Sa¤l›k Örgütü (WHO) ve G›da ve Tar›m Örgütü (FAO)
Uzmanlar komitesi etkili bir kontrol program› gelifltirilmesi için
ülkelerin yapmas› gereken uygulamalar› tavsiye niteli¤inde be-
lirlemifltir. Buna göre etkin bir kal›nt› izleme ve kontrol progra-
m›nda flu uygulamalar yer almal›d›r;
1 . Tüm ülke çap›nda izleme programlar› ve laboratuar analizleri-
nin yap›labilmesi için yetkili kurum veya birim devlet taraf›ndan
tespit edilmelidir.
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2 . G›dalarda kal›nt› izleme program› da dahil olmak üzere ayr›n-
t›l›, dikkatli ve çok yönlü bir entegre program haz›rlanmal›d›r. ‹z-
leme program›nda görevli kurum veya birim ayn› zamanda g›-
dalarda tolerans düzeylerinin üzerinde kal›nt› tespit edilmesi du-
rumunda at›lmas› gereken ad›mlar› da belirlemelidir.
3 . Ülkede üretilen ve ithal edilen veteriner ilaçlar› ve teknik mad-
deler derlenmeli ve kay›t alt›nda tutulmal›d›r.
4 . Veteriner ilaçlar›n›n üretimi, da¤›t›m›, sat›fl› ve kullan›mlar› ile
ilgili ayr›nt›l› yasal düzenlemeler yap›lmal›d›r.
5 . Veteriner ilaçlar›n›n hayvanlarda etkinli¤i ve güvenli kullan›-
m› ile her ilac›n g›dalarda bulunmas›na izin verilen miktarlar›n›
belirleyecek uygulamalar yap›lmal›d›r. Bunlar, g›dalardaki vete-
riner ilaçlar›n›n tolerans düzeylerinin belirlenmesi, kal›nt› tespiti
amac›yla yap›lacak test yöntemlerinin gelifltirilmesi gibi uygula-
m a l a r d › r .
6 . Sa¤l›k sorunu oluflturabilecek kal›nt›lar›n tespiti amac›yla al›-
nacak örneklerin say›s›, al›nacak doku ve örnek miktar› belirlen-
melidir. Al›nan örneklerden ç›kan sonuçlar istatistiksel olarak
de¤erlendirilmelidir. (Ülke ihtiyaçlar›na ve özelliklerine göre so-
nuçlar›n de¤erlendirilmesinde baz› esneklikler olabilir)
7 . Kullan›lacak analiz yöntemleri belirlenmelidir. ‹zleme progra-
m›n›n bafl›nda fazla yat›r›m, donan›m ve e¤itimli personel gerek-
tirmeyen ucuz, nitel veya yar›-nicel olarak ölçmeye olanak veren
analiz yöntemleri (‹nce Tabaka Kromatografisi, disk difüzyon
yöntemi gibi) kullan›lmal›d›r. Bu testlerde flüpheli belirlenebile-
ce¤i gibi bunun tolerans düzeyindeki, hatta bu düzeyin de alt›n-
daki miktarlar› ölçülebilir. Dolay›s›yla bu testlerden pozitif sonuç
al›nmas› ile ilaç kal›nt›s›n›n tolerans düzeylerinin üzerinde ve
tehlikeli oldu¤u belirlenebilir.
8 . Kaliteli bir izleme program›n›n tamamlanmas› için, eleme test-
leri ile sa¤lanan bilgiler daha geliflmifl analiz yöntemleri ile do¤-
rulanmal› ve bu analiz yöntemleri ile elde edilen sonuçlar de¤er-
lendirilerek ulusal limitler belirlenmelidir.
9 . Veteriner ilaçlar›n›n do¤ru kullan›m› ve g›dalardaki kal›nt› ris-
kini azaltmak amac›yla veteriner hekimler ve yetifltiricilere yöne-
lik e¤itim programlar› düzenlenmelidir.

Kal›nt›lar›n ve zarar›n›n azalt›lmas› için yap›lmas› gere-
k e n l e r
G›dalardaki veteriner ilaç kal›nt›lar› tamamen ortadan kald›r›la-
mayaca¤›ndan, kal›nt›lar›n ve insan sa¤l›¤›na olan zararlar›n›n
azalt›lmas› için afla¤›da belirtilen hususlara hassasiyetle dikkat
edilmesi gerekir;
1 . G›da de¤eri olan hayvanlarda mutlaka ulusal otoritelerce tes-
cil edilmifl, kullan›m ve depolama flekilleri belirlenmifl veteriner
ilaçlar› ve yetifltiricilik ürünleri kullan›lmal›d›r.
2 . Bu ürünler kullan›l›rken, yasal olarak belirlenen ve etiketlerin-
de bulunan uygulamalara riayet edilmelidir.
3 . Veteriner Hekimin üzerine düflen görevler:
• Veteriner hekim, her ilaç kulland›¤›nda o ilac›n hayvansal g›-
dalardaki kal›nt›s›n›n insan sa¤l›¤›na olabilecek olumsuz etkileri-
ni göz önünde bulundurmal›d›r.
• Veteriner ilaçlar›, genel kural olarak veteriner hekim gözeti-
minde kullan›lmal›d›r. Veteriner hekim, yasal bekletme süreleri-
ne uyulmas›nda en önemli fonksiyona sahip kiflidir.
• Veteriner hekim, ilaç kal›nt›lar›n›n sak›ncalar› ve bekletme sü-

relerine uyulmas›n›n hayati önemi hakk›nda yetifltiricileri e¤it-
melidir. 
• Tedavi uygulan›rken, kesin tan› konulmaya çal›fl›lmal› ve da-
ha sonra ilaç uygulamas›na geçilmelidir. ‹laç uygulan›rken en
fazla etkinlik ve en az risk oluflumu sa¤lanmaya çal›fl›lmal›d›r.
Tedavi amac›na uygun ilaç ve uygulama yolu seçilmelidir. Far-
makolojik yararlar› kesin olarak ortaya konmam›flsa kombine ilaç
uygulanmas›ndan kaç›n›lmal›d›r.
• Veteriner hekimler, kontrolsüz ve limitsiz ilaç tüketiminin afl›-
r› flekilde istenmeyen kal›nt› oluflmas›na neden olaca¤›n›, özellik-
le antibakteriyel, antikoksidial, antelmentik ilaçlar›n ve hormon-
lar›n yüksek düzeyde kal›nt› potansiyeline sahip olduklar›n›
u n u t m a m a l › d › r .
• Veteriner hekimlerin kal›nt›lar›n kontrol alt›na al›nmas› için
uygulanmas› gereken izleme ve kontrol programlar›n›n planlan-
mas› ve uygulanmas› hususlar›nda sorumluluklar› vard›r.
• Veteriner hekimler, ilaç uygulanan hasta hayvanlarla sa¤lam
hayvanlar›n ayr›lmas›na önem göstermeli ve uygulanan ilaç ka-
y›tlar›n› eksiksiz tutmal›d›rlar. Böylece yo¤un hayvan popülas-
yonuna sahip entegre üretim yerlerinde tedavi uygulanan hay-
vanlardan elde edilen ve tüketilmemesi gereken hayvansal ürün-
lerin yanl›fll›kla tüketime sunulmas› önlenmifl olacakt›r.
• Veteriner hekimler, kal›nt›larla ilgili ulusal kanun ve düzenle-
meleri takip etmek ve uygulamakla sorumludurlar.

4 . Kamu kurumlar›n›n üzerine düflen görevler;
• Kamu kurumlar›, veteriner hekimlikte kullan›lan ilaçlar› kal›n-
t› yönünden de¤erlendirmeli, s›n›fland›rmal› ve eksik bilgileri ta-
mamlamak için gerekli araflt›rmalar› yapmal›d›r. ‹laç firmalar›
da, ilaçlar›n›n faydalar› yan›nda kal›nt› riski gibi olumsuzluklar›
da aç›klamakla sorumludurlar.
• Tüm ilaçlar›n kutu, flifle, kap ve prospektüslerine ilaç için yasal
bekletme süreleri kolayca görülebilecek flekilde yaz›lmal›d›r.
• Ulusal otoriteler, bir kal›nt› izleme ve kontrol program› gelifl-
tirmeli ve titizlikle uygulanmas›n› sa¤lamal›d›r.
• Kal›nt› izleme ve kontrolünde kullan›lacak analiz yöntemleri
ulusal otoritelerce belirlenmelidir.
• Kamu kurulufllar›n›n üzerine düflen en önemli görev, veteriner
hekimlikte kullan›lan ilaçlar›n üretiminden da¤›t›m›na, uygulan-
mas›ndan g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›na kadar her aflamada et-
kin bir flekilde kontrol ve denetim yapmakt›r.

5 . Yetifltiricilerin üzerine düflen görevler;
• Yasal bekletme sürelerine titizlikle uyulmal›d›r. Bu konuda
hem veteriner hekimler, hem yetifltiriciler, hem de kamu kuru-
lufllar› çeflitli sorumluluklara sahip olmakla birlikte, yasal beklet-
me sürelerine uyulmamas› özellikle yetirticilerden kaynakland›-
¤›ndan bu konuda en önemli sorumluluk yetifltiriciye düflmekte-
d i r .
• Yetifltiriciler ürünlerini yasal bekletme süresinden önce sat-
mak zorunda kald›klar›nda mutlaka bu durumu al›c›ya bildirme-
l i d i r .

Türkiye’deki durum ve kal›nt›lara iliflkin bilimsel ve ya-
sal düzenlemeler

Ülkemizde Tar›m ve Köy iflleri Bakanl›¤› taraf›ndan ruhsatlan-
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d›r›lm›fl veteriner ilaçlar›, tamamen kontrolden uzak ve bilinçsiz-
ce kullan›lmaktad›r. Ülkemizdeki gerçek durumu yans›tan flu
saptamalar hayvanc›l›¤›m›z ve toplumumuzun sa¤l›¤› için haya-
ti önem tafl›maktad›r;
• Veteriner hekim reçetesi ile al›nmas› gereken birçok ilaç, ecza-
nelerden kolayca temin edilmekte ve yetifltiriciler ve hayvan ba-
k›c›lar› taraf›ndan rastgele kullan›lmaktad›r. Yetifltiricilerimizin
ilaç kullan›m›, yasal bekletme süresi gibi kavramlar hakk›nda
hiçbir e¤itimi bulunmamaktad›r.
• ‹laçlar›n üretimi, da¤›t›m› ve kullan›m› ile ilgili devlet etkinli-
¤i yok denecek kadar azd›r. Pek çok sahte, ruhsats›z veya kaçak
ilac›n piyasada sat›ld›¤› gözlenmektedir. 
• Piyasa denetimi çeflitli nedenlerle yap›lamamaktad›r (Yeterli
alt yap› ve ekipman olmamas›, bakanl›klar aras›ndaki yetki kar-
maflas› gibi).
• Her y›l bilinçsiz ilaç tüketimi nedeniyle önemli ölçüde ekono-
mik kay›p meydana gelmektedir.
• G›dalardaki kal›nt›lar›n izlenmesine yönelik bir alt yap› da
mevcut de¤ildir. Bu yüzden kirlilik boyutlar› hakk›nda sa¤l›kl›
veri bulunmamaktad›r.
• Yap›c› ve haz›rlay›c› koflullar›n varl›¤› göz önüne al›nd›¤›nda
g›dalar›m›zdaki afl›r› miktarda ilaç kal›nt›lar›n›n bulunma olas›l›-
¤› oldukça yüksektir.

Bilimsel ve yasal düzenlemeler
Bütün geliflmifl ülkelerde ulusal otoriteler, halk sa¤l›¤›n› koru-
mak amac›yla g›dalardaki veteriner ilaç kal›nt›lar›n›n azalt›lmas›
için çal›flmalar yapmaktad›r. G›dalardaki ilaç kal›nt›lar›yla ilgili
olarak kabul edilebilir günlük al›m limitleri Kodeks Alimentari-
us Komisyonunca belirlenir. Bu komisyon Dünya G›da ve Tar›m
Örgütü (FAO) ve Dünya Sa¤l›k Örgütü (WHO) G›da standartla-
r› program›n› yürütmekle sorumludur. Kodeks Alimentarius Ko-
misyonu 1962 y›l›nda kurulmufltur ve amaçlar› tüketici sa¤l›¤›n›
korumak ve g›dalarla ilgili uluslararas› ticareti kolaylaflt›rmakt›r.
Komisyon, ifllenmifl, yar› ifllenmifl ya da çi¤ g›da maddeleri ile il-
gili standartlar› bir örnek haline getirir. Tüm bu temel yasal bil-
gileri içeren uluslararas› kitaba Kodeks Alimentarius ad› verilir.
Kodeks Alimentarius’ta g›da maddelerinin mikrobiyolojik norm-

lar› da dahil olmak üzere hijyenik ve besleyici özellikleri ile ilgili
flartlar, pestisit kal›nt›lar›, katk› maddeleri, kirleticiler, etiketleme
ve sunum flekilleri ile örnek alma ve analiz metotlar›yla ilgili flart-
lar yer al›r. Ayr›ca WHO ve FAO Uzmanlar Komitesi de g›da kat-
k›lar› ile ilgili çal›flmalar yapmakta ve yap›lan çal›flmalar WHO
ve FAO taraf›ndan yay›mlanmaktad›r. Türkiye’de ise g›dalara
yans›yan veteriner ilaç kal›nt›lar›n›n azalt›lmas› ve bu kal›nt›lar-
la ilgili halk sa¤l›¤›n›n korunmas› görevleri Tar›m ve Köy iflleri
Bakanl›¤›nca yürütülmektedir. Tar›m ve Köy iflleri Bakanl›¤›, Ko-
ruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü çeflitli komisyonlar kurarak
bu konuda çal›flmalar yapmaktad›r. Ülkemizden ihraç edilecek
g›da maddelerindeki kal›nt›lar›n kontrol edilmesi için, do¤rudan
Tar›m ve Köy iflleri Bakanl›¤›na ba¤l› olan ‹l Kontrol Laboratuar-
lar› ile Etlik, Pendik ve Bornova Veteriner Kontrol Araflt›rma
Enstitüleri yetkili k›l›nm›flt›r. (19.01.2005 tarih ve 25705 say›l› Res-
mi Gazetede yay›mlanan Canl› Hayvanlar ve Hayvansal Ürün-
lerde Belirli Maddeler ile Bunlar›n Kal›nt›lar›n›n ‹zlenmesi için
Al›nacak Önlemlere Dair Yönetmelik gere¤i yap›lmaya çal›fl›l-
m a k t a d › r )

G›dalardaki veteriner ilaç kal›nt›lar› ile ilgili en önemli mevzuat
16.11.1997 tarih ve 23172 say›l› Resmi Gazete’de yay›mlanan
Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤i’dir. Bu yönetmeli¤e ba¤l› olarak
28.04.2002 tarih ve 24739 say›l› Resmi Gazete’de yay›mlanan
Hayvansal Kökenli G›dalarda Veteriner ‹laçlar› Maksimum Ka-
l›nt› Limitleri Tebli¤i (2002/30) ise zaman zaman güncellefltirile-
rek (flimdiye kadar 2004/4, 2005/28, 2007/17, 2008/9 ve 2009/23
say›l› tebli¤lerle 5 kez de¤ifltirilmifltir) veteriner hekimlikte kulla-
n›lan ilaçlar›n ülkemiz için tolerans düzeyleri ve kabul edilebilir
günlük al›m limitlerini belirtmektedir. Gerek kal›nt› yönetmeli¤i
ve gerekse tolerans limitleri ile ilgili tebli¤ler AB mevzuat›na uy-
gun olarak yay›nlanm›fl ve yürütülmeye çal›fl›lmaktad›r. Canl›
Hayvanlar ve Hayvansal Ürünlerde Belirli Maddeler ile Bunlar›n
Kal›nt›lar›n›n ‹zlenmesi ‹çin Al›nacak Önlemlere Dair Yönetme-
lik gere¤i tüm hayvansal ürünlerde yap›lmas› gereken kontrol ve
denetim program› ise henüz laboratuarlar›n akreditasyonu ta-
mamlanamad›¤›ndan sadece tavuk eti, bal›k, süt ve yumurtada
yap›lmaktad›r. 
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B
u virüs daha önce “Norwalk benzeri” virüs olarak adlan-
d›r›l›rken, 2002 y›l›nda yeni ad›yla an›lmaya baflland›.
Norwalk, 1968 y›l›nda ilk salg›n›n yafland›¤› ABD’nin Ohi-

o eyaletindeki bir flehrin ad›d›r. Genetik kodlar› tek bir DNA di-
ziliminde bulunan Calicivirüs (Caliciviridae) familyas›na ait
zarfs›z bir virüstür. (Çeflitli kaynaklar bu virüsün tek zincirli bir
RNA virüsü oldu¤u belirtiliyor. Ayn› flekilde Caliciviridae’de
bir RNA virüs grubunda oldu¤u belirtiliyor.) ‹nsanda gastroen-
terit yapan Caliciviridae ailesinin iki cinsi Norovirus ve Sapovi-
rustur.

Virüs hakk›ndaki bilgilerimiz artt›kça ö¤reniyoruz ki, bu virüs
muhtemelen dünya çap›ndaki zehirlenme vakalar›n›n bafll›ca
nedenidir. ABD’de y›lda 180 bin teyit edilmifl vaka gerçeklefl-
mektedir ve nüfusun %60’› 50 yafl›na gelene kadar virüse maruz
kalmaktad›r. ABD’de y›lda 9 milyon 200 bin Norovirüs vakas›
oldu¤u tahmin edilmektedir. Bu; y›lda her 100 bin kifliden 3 bin
150’si veya nüfusun %3’ü anlam›na gelmektedir. Bu rakamlar
Norovirüsü en yayg›n zehirlenme nedeni yapmaktad›r. Norovi-
rüs afl›r› derecede bulafl›c› bir virüstür, norovirüs ile enfekte ol-
mufl bir kifli gerekli önlemler al›nmad›¤›nda ortalamada 14 kifli-
yi enfekte edebilmektedir.

Norovirüsün aralar›nda küçük farkl›l›klar olan çeflitli tipleri bu-
lunmaktad›r (farkl› serotipler: her bir tür insana veya hayvana
bulaflmas›n› müteakip farkl› antikorlar›n üretilmesine neden ol-
maktad›r).  Ancak bu tiplerin ortaya ç›kard›¤› semptomlar ara-
s›nda fark yoktur. Norovirus enfeksiyonunun tipik semptonlar›
kusma ve sulu ishaldir. Norovirus akut enfeksiyoz ishal etkeni
olan virüs gruplar›ndand›r. Baz› durumlarda mide kramplar› ve
bulant›, ender olarak da atefl görülür. Hastalar›n su kayb›n› tela-
fi edemedi¤i az say›da vakada da ölümlere rastlanm›flt›r. Yafll›,
bebek ve ba¤›fl›kl›k sistemi zay›flamam›fl sa¤lam bireylerde spe-
sifik bir tedavi gerektirmez, 1-2 gün içinde gerekli s›v› ve mine-
ral al›m›yla kendili¤inden sa¤alt›m görülür. Bir kifli hayat› bo-
yunca, birden fazla norovirus enfeksiyonuna maruz kalabilir
çünkü çok farkl› serotipleri mevcuttur.

Norovirüsler sadece insan hücrelerinde yaflay›p ço¤alabilmesine
ra¤men k›sa bir süre g›da ve suda canl›l›¤›n› kaybetmeden kala-
bilir. Virüs enfekte kiflilerin d›flk›lar›nda bulunur ve dolay›s›yla
buluflma fekal/oral yolla olur. Bu, g›da kaynakl› zehirlenmeler-
deki tipik bulaflma yoludur: enfekte kifli tuvaleti kullan›r, elleri-
ni gere¤i gibi y›kamaz (veya hiç y›kamaz) ve sonras›nda g›da ile
temas eder. Bu tip bulafl› bir g›day› tüketen kiflinin enfekte olma
olas›l›¤› yüksektir. En kötü durum senaryosunda, g›da üretim
noktas›nda çal›flan enfekte kifli, henüz semptomlar› göstermeye
bafllamam›flt›r, dolay›s›yla risk tafl›d›¤›n›n fark›nda de¤ildir. 

G›da ve sular noroviruslerle kolayca kontamine olabilir. Norovi-
rusler oldukça küçük olup virulans› (hastal›k oluflturma derece-
si) yüksektir, 100 virüs partikülünden daha az› hastal›k meyda-
na getirir. Norovirus salg›nlar› genellikle, kifliden kifliye temas
(%35), kontamine su (içme suyu, havuz sular›, göl sular›, buz
küpleri) ve g›da (midye, istiridye gibi kabuklu deniz hayvanlar›,
salatalar, dondurma, so¤uk yiyecekler, sandviç, taze sebze ve
meyveler) ile oluflmaktad›r. Virüsün ›s› ve klorlamaya nispeten
dirençli olmas› su ve g›dayla bulaflmas›n› kolaylaflt›rmaktad›r.
Norovirüs salg›nlar›n›n ortaya ç›kt›¤› yolcu gemileri, hastaneler
ve okullar gibi örnekler vard›r. Bu gibi yerlerde insanlar enfekte
olmay› bekleyen kafesteki hedeflere benzerler.
Norovirüs vakalar›nda teflhis için en güvenilir yöntem PCR’d›r. 

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. 

“G›da zehirlenmelerinde viral 
gastroenteritin en yayg›n kayna¤›;
Norovirus”

D›flk›da bulunan Noravirus partiküllerinin transmisyon elektron
mikroskibisi görüntüsü

Çeviri:
Edip Sincer 
Sincer D›fl Ticaret
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Restoranlar
Restoranlarda enfekte bir ça-
l›flandan kaynaklanan çok sa-
y›da salg›n vakas› görülmek-
tedir. Bu durumun iyi bir ör-
ne¤i Derby, ‹ngiltere’deki bir
otel restoran›nda yaflanm›fl-
t›r. Norovirüs enfeksiyonu
olan bir müflteri restoranda
kusar ve 48 saat içerisinde
restoranda yemek yiyenlerin
%60’› semptomlar› gösterme-
ye bafllarlar. Buradaki olas›
bulaflma yolu kusma s›ras›n-
da ortama saç›lan damlac›k-
larla müflterilerin yemekleri-
nin kontamine olmas›d›r. Bu
tezi, hasta kad›na yak›n konum-
dakilerin hastalanma oran›n›n daha yüksek olmas› (ay›n masa-
dakilerin %90’› hastalanm›flt›r) desteklemektedir. 

Baz› yiyecekler bir restorana veya dükkana ulaflt›r›lmadan önce
norovirusla kontamine olabilir. Birçok salg›na, kontamine sular-
da yetiflen kabuklu deniz hayvanlar›n›n tüketimi sebep olmufl-
tur. Salatalar ve donmufl meyveler gibi di¤er ürünler de kayna-
¤›nda kontamine olabilirler.

Yafll› Bak›m Evleri
Bu yerler belirli bir alanda izole yaflayan insanlar›n bulundu¤u
ortamlard›r ve say›s›z norovirüs vakas›na rastlanm›flt›r. Burada-
ki temel problem yafll› kiflilerin ba¤›fl›kl›k sistemi zay›fl›¤› ve de-
hidrasyona afl›r› duyarl› olmalar›d›r. Bu gibi yerlerde ortaya ç›-
kan vakalarda ölüm oran› yüksektir.

Enfeksiyonun Önlenmesi
G›da ile temasta olan kifliler ve di¤erlerinin hastal›¤›n yay›lma-
s›n› önlemek için izlemesi gereken bir dizi basit kural mevcuttur:
• Eller s›k y›kanmal›! Özellikle tuvaletler ve bebek bezi de¤i-
flimlerinden sonra, yemekten ya da yemek haz›rlamadan önce.

• Kontamine yüzeyler, vakit geçirmeden çamafl›r suyu bazl› ev
temizlik ürünleriyle dezenfekte edilmeli

• Kirlenmifl giysiler y›kanmal›

• Midyedeki virüsü öldürmek için iyice piflirmeli, kabuklu de-
niz ürünleri temiz suyla y›kan›p, iyice piflirildikten sonra yenil-
melidir. Kontamine olma olas›l›¤› bulunan g›da ve sulardan ka-
ç›nmal›, g›da sanayinde çal›flan ishalli kifliler, semptomlar› geç-
tikten sonra en az iki-üç gün g›da iflinde çal›flt›r›lmamal›d›r.

•Hastal›k durumundan sonra hemen giysi ya da çamafl›rlar de-
¤ifltirilip, y›kanmal›d›r (s›cak su ve sabun ile).

•Tuvaletlerdeki kusmuk ve/veya gaitalar su ile temizlenip
uzaklaflt›r›lmal› ve etraf›n temiz oldu¤undan emin olunmal›d›r.

Norovirusla infekte insanlar, yiyecek, su ya da di¤er nesneleri 
kontamine edebilecekleri ifllerden kaç›nmal›d›rlar. Bunlar,
semptomsuz kiflilerle temasa girecek olurlarsa, 3 gün içerisinde
hastal›k h›zla etraftaki sa¤l›kl› bireylere yay›l›r. Hasta insanla 
kontamine olabilecek besinler, hijyenik koflullarda saklanmal›-
d›r.
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Norovirus kapsitinin üç boyutlu renklendirilmifl yap›s›, ilave k›s›m kap-
sitin alt ünitelerinin yap›s›n› gösteriyor. Dr. B.V.V. Prasad’den…
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R A SFF

G›da ve Yem için H›zl› Alarm Sistemi (RASFF), Avrupa Birli-
¤i ülkelerinin herhangi birinde g›da ve yem konular› hak-

k›nda insan sa¤l›¤›n› tehdit eden bir risk saptand›¤›nda di¤er
üye ülkelerin bu risk hakk›nda bilgi sahibi olmas›n› ve gerekli
önlemlerin al›nmas›n› sa¤layan h›zl› ve ayn› zamanda koordine
bir iletiflim sistemidir. 

RASSF’›n 11. ve 20. haftalar› aras›nda Türkiye kaynakl› 60 bildi-
rim oluflturuldu¤u belirlenmifltir. Ülkemize ait olan 60 bildiri-
min büyük bir ço¤unlu¤u 38’inin aflatoksin kaynakl› oldu¤u gö-
rülmektedir. Yap›lan aflatoksin bildirimlerinin 19’unun f›nd›k,
6’s› flam f›st›¤›,9’unun kurutulmufl incir, 2’si kurutulmufl kay›s›-

dan kaynakland›¤› tespit edilmifltir. Di¤er dikkat çeken bildirim-

lerden biri ise canl› ve dondurulmufl midyede yüksek miktarda

E.coli tespit edilmesidir. Bu konu hakk›nda 6 bildirim gerçeklefl-

mifltir. 1 bildirimde kabuklu deniz ürünlerinde yüksek miktarda

Salmonella tespit edilmesinden dolay› oluflturulmufltur. Di¤er

bildirimler ise vanilya aromal› helvada Salmonella group C (1),

yumurta fleklindeki oyuncakl› sütlü çikolatada deklare edilme-

mifl f›st›k (1), uzun yeflil biberde methomyl ve oxamyl ve yasak-

l› madde diafenthiuron kullan›m› (3), Çekirdeksiz kuru üzümde

kuflenme, çilekte thiabendazole ve diazinon (1), gelincik çekir-

de¤inde yüksek miktarda Salmonella (1), f›nd›k ezmesinde uy-

gunsuz sa¤l›k sertifikas› (1) ve flam f›st›¤›n›n tarihi geçmifl sa¤l›k

sertifikas›ndan dolay› kaynaklanmaktad›r.

G›da ve yem için “H›zl› Alarm Sistemi”
Haz›rlayan: Fezal Belgin - Kimyager
Belkim Kimyevi Mad. Tic. ve San. A.fi.

60 Notifications Concerning Products of Turkey Origin in
RASFF between 11th and 20th weeks
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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Tüketici Köflesi / Column of Consumers

Tüketiciler, Et ve Et Ürünlerinde G›da Güvenli¤i

Et ve et ürünlerinde Türkiye’de kay›t d›fl›l›k % 40’lara ulaflm›flt›r. Halbuki g›da güvenli¤i
aç›s›ndan üretimin her aflamas›nda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kontrollerinin
yap›larak tüketime sunulmas› gereklidir. Tüketicilerin piyasada do¤al denetleyici olarak
yer alamamalar›; g›dada olmas› gereken güvenlik, sa¤l›k kriterlerini tart›fl›l›r k›lmaktad›r. 

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.

K
›rm›z› et ve et ürünleri, protein aç›-
s›ndan son derece zengin bir ürün
olup geliflmifl ülkelere göre ülke-

mizde tüketimi oldukça azd›r. Türkiye’de
resmi verilere göre kifli bafl›na k›rm›z› et
tüketimi 10.1 kilogram olurken, AB ülkele-
rinde bu oran 4-6 kat› kadar fazlad›r. 

Türk tüketicileri için evrensel bir tüketici
hakk› olan temel ihtiyaçlara kavuflma hakk› ba¤lam›nda, önce-
likle önemli bir sorun k›rm›z› ete ulaflabilmektir. Öncelikle bu
sorunun giderilmesi kamunun birincil görevlerindendir. Ancak
ikincil sorun olarak da evrensel bir tüketici hakk› olan sa¤l›k, gü-
venlik ve ekonomik ç›karlar›n›n korunmas› hakk›ndan hareket-
le Türkiye’de k›rm›z› etteki kay›t d›fl›l›k boyutunun % 40’lara
ulaflmas›d›r. Bu her iki sorunun da temelinde önemli etkenler-
den biri mamullerdeki yüzde 18’lik KDV oran›d›r. Temel ihti-
yaçlardaki bu oran›n çok afla¤›lara çekilmesi, hatta kald›r›lmas›
çözüm için en etkili yol olacak ve halk›n kaliteli beslenmesi de
sa¤lanm›fl olacakt›r.

Ancak, konuya “G›da Güvenli¤i” boyutunda bakt›¤›m›zda, k›r-
m›z› ette “Çiftlikten çatala kadar et ve et ürünlerinin” üretimin
her aflamas›nda yetkililer taraf›ndan gerekli tüm fiziksel, kimya-
sal ve mikrobiyolojik kontrollerinin yap›larak tüketime sunul-
mas›d›r. Ayn› flekilde tüketicilerin de bilinçli olarak bu özellikle-
ri talep etmesidir. Bu koflullar›n sa¤lanmas›nda da hiç kuflkusuz
ilk görev, önce yasa yap›c›lar›na, uygulay›c›lar›na ve denetleyi-
cilere düflmektedir. Yasal otoriteden sonra sektörün kendi ken-
disini disipline etmek, yasal alt yap› yan›nda geliflmifl teknolojik
alt yap›n›n oluflturulmas›n› sa¤lamak, gerekli bilgilendirme ve
e¤itimi sa¤lamak, yetkin insan kaynaklar›n› istihdam etmek;
özellikle “G›dada güvenli¤i” temin etmek sektörün olmazsa ol-
maz› koflullar›ndand›r.

Tüketiciler için çok önem tafl›yan ve sa¤l›¤›n› birebir ilgilendiren
g›da sektöründe, özellikle et ve et ürünlerinde aranan en önem-
li husus; hijyenik flartlarda ve ileri teknolojiyle çevre ve insan

sa¤l›¤›na yararl› olarak üretilmesi ve bu ürünlerin güvenilir bir

flekilde tüketiciye sunulmas›d›r. Ancak biz tüketiciler bilmekte-

yiz ki merdiven alt› üretim, yasal otoritenin s›k s›k mevzuat de-

¤ifltirme ve oluflturma çabalar›, s›n›rlardan sokulan kaçak et

riskleri ve sektör içerisinde yetersiz fiziki alt yap› ve teknik flart-

lar, e¤itilmifl personel azl›¤› gibi çok say›da sorun bulunmakta-

d›r. Ayr›ca yetersiz denetimlerin, sat›fl sonras› servis yetersizli¤i-

nin (laboratuar vb), tüketicinin zay›f olan sat›n al›m gücünün ya-

n›nda ve tüketicilerde konu ile ilgili duyars›zl›k ve bilinç eksik-

li¤inin de bu olumsuz sürece etkisi büyüktür. Bu yetersizlikler

nedeniyle de tüketicilerin piyasada do¤al denetleyici olarak yer-

lerini alamamalar›; talepkar olmamalar›; g›dada olmas› gereken

güvenlik, sa¤l›k kriterlerini tart›fl›l›r k›lmaktad›r. 

Ülkemize deli dana - kufl gribi gibi krizler, salam-sucuk ve sosis

gibi ürünlerde et d›fl›nda bulunan hayvansal art›klar›, tavuk de-

risi ve sakatatlar›n›n kullan›ld›¤› yolundaki bilgiler, et ürünleri-

nin dayan›kl› hale getirilebilmesi ve canl› rengin korunmas›

amac›yla katk› maddeleri ilavesi (kimyasal koruyucu olarak kul-

lan›lan maddelerin özellikle nitrat) ve bu maddelerin bir süre

sonra “nitrit ve nitrözamin’lere dönüflerek kanserojen etki yap-

mas› gibi haberler tüketicilerde g›da güvenli¤i duyarl›l›¤› olufl-

mas›na neden olmuflsa da, g›da flikayetlerinde çözümlerin bü-

yük ölçüde sonuçsuz kalmas›, bu duyarl›l›¤›n artmas›na ve cid-

di bir bilinç oluflmas›na engel olmufltur.

Yaflad›¤›m›z AB sürecinde, tüm yasal düzenlemeler yeniden

gözden geçirilmekte, yeni düzenlemeler yap›lmaktad›r. Yasal

mevzuatlar›n AB kriterlerine göre oluflturulmas›, uygulanmas›

ve denetlenmesi s›ras›nda tüm taraflar›n içinde oldu¤u bir siste-

me gereksinim vard›r. Bu sistem içinde; raflarda sat›ld›¤› andan

itibaren hijyen- güvenlik-sa¤l›k-çevre endiflesiyle ürünlerin geri-

ye do¤ru izlenebilirli¤ini sorgulayabilen, ürün içerik ve etiketin-

de standartlar› araflt›rabilen, tart›flabilen, örgütlü tepki verebi-

len, hakk›n› nerede ve nas›l arayaca¤›n› bilen tüketicilerin de

bizzat denetime kat›lmas› baflar›n›n olmazsa olmaz kofluludur. 

Engin Baflaran
Tüketiciler Derne¤i 
(TÜDER)
Yönetim Kurulu
Baflkan›
Tel: 0 212 543 72 57
bilgi@tuder.net
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G›da kaynakl› riskler

Birisi bulaflan tafl›yan g›day› yedikten ne kadar sonra hastala-
n›r? 
Hastal›k, patojen organizman›n türüne ba¤l› olarak bir saatten
az bir süre ile bir ay aras›nda de¤iflen zaman diliminde ortaya ç›-
kabilir. Birkaç saat içinde gözlenmesi ola¤and›r, birkaç gün veya
daha fazla zaman içinde de ortaya ç›kabilir. Hastal›¤›n daha
uzun zaman içinde ortaya ç›kmas›, olay› herhangi bir g›da mad-
desi ile iliflkilendirmeyi güçlendirir, çünkü bu süre zarf›nda g›-
da maddeleri çoktan tüketilmifl olur, bu yüzden numune al›n-

mas› mümkün olmaz.  Ayr›ca, patojenlerin dozu da hastal›¤›n
ortaya ç›k›fl süresini ve yo¤unlu¤unu etkileyebilmektedir.

G›da kaynakl› kaç patojen bulunmaktad›r?
Bunu bilmiyoruz. Patojenler, bunlar›n toksinleri veya g›da ile
bulaflan di¤er maddeler 200’den fazla bilinen hastal›¤a neden
oluyor. Bilinen g›da kaynakl› salg›nlar›n yar›s›ndan fazlas›nda
bir neden bulunamam›fl, bu da hastal›¤a neden olan etmenlerin
gerçek say›s›n›n 200’ün çok üstünde oldu¤unu göstermifltir. G›-
da kaynakl› hastal›klara neden oldu¤u bilinen mikrobiyal et-
menler, virüsler, bakteriler, parazitler, yosun ve mantarlar tara-
f›ndan üretilen toksinleri kaps›yor. 

En tehlikeli g›dalar hangileridir?
Bu, konuya hangi aç›dan bakt›¤›n›za ba¤l›. Baz› g›dalar belirli
patojenleri içermeleri muhtemel oldu¤u için baz› insanlar aç›s›n-
dan özellikle tehlikeli oluyor. Örne¤in, Listeria monocytogenes
halk›n genelinde nadiren hastal›¤a yol açmas›na karfl›n, hamile
bir kad›n bu patojenle enfekte oldu¤unda fetus da bundan etki-
lenebiliyor ve ölebiliyor. Ço¤u insan için güvenilir olan g›dalar,
belirli bir grup insan için ölümcül olabiliyor. Baz› g›dalar çok na-
diren bulafl›k olabilmektedir, ancak bulaflan patojen çok tehlike-
li olabilmektedir. Örne¤in, çi¤ k›ymada Escherichia coli
O157:H7 görülme s›kl›¤› yaklafl›k %1’dir, yani g›dan›n bulafl›k
olma riski oldukça düflüktür. Ancak Escherichia coli
O157:H7’nin sadece birkaç hücresi bile hastal›¤a neden olabilir,
bu yüzden g›da yeterince iyi piflirilmedi¤inde hastal›¤›n ortaya
ç›kmas› daha olas›d›r. 

Genel olarak çi¤ g›dalar g›da kaynakl› hastal›klar aç›s›ndan, iyi
piflmifl g›dalara göre daha çok risk tafl›rlar, çünkü patojenler ›s›-
ya duyarl›d›r.  

Piflirme ve buzdolab›nda saklama, g›da kaynakl› hastal›k ris-
kini ortadan kald›r›r m›? 
Hay›r, ancak bunlar g›dan›n do¤ru flekilde muamele edilmesi ve
haz›rlanmas›n›n önemli aflamalar›. Patojenlerin tamam› piflirme
s›ras›nda ölmeyebilir veya çok iyi piflirilmifl g›dalara do¤ru mu-
amele edilmedikleri zaman bulaflmalar olabilir. Çi¤ olarak tüke-
tilen g›dalara üretim veya nakliye s›ras›nda bulaflmalar olabilir
veya haz›rlanma s›ras›nda çapraz bulaflmalar meydana gelebilir.
Buzdolab›nda saklama, patojenlerin üremesini s›n›rlamas›na
karfl›n, baz› patojenler buzdolab› s›cakl›¤›nda da üremeye de-
vam edebilir. Baz› patojenler ise g›dada ço¤almasa bile insanla-
ra bulaflana kadar yaflamaya devam edebilir. E¤er g›dalar çok s›-
cak koflullarda saklan›rsa, bu ortam patojenlerin ço¤almas›na
uygun hale gelir. G›da güvenli¤inin sa¤lanabilmesi için buzdo-
laplar›n›n 50 C derece veya daha düflük s›cakl›klarda tutulmas›
gerekmektedir. 

G›dalardan kaynakl› riskler g›da güvenli-
¤inin en çok merak edilen konular›ndan
birisi. Bu say›m›zda, birisi bulaflan tafl›yan
g›day› yedikten ne kadar sonra hastalan›r,
g›da kaynakl› kaç patojen vard›r ve en teh-
likeli g›dalar hangileridir sorular›n›n ce-
vaplar›n› yan›tl›yoruz.  
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S › kça Sorulan Sorular - Frequently asked questions

Et ve et ürünleri do¤ru üretilmez, tafl›nmaz, saklanmaz veya piflirilmezse mikroorganiz-
malar›n h›zla üreyebildi¤i g›dalard›r. Bu yüzden ette g›da güvenli¤i konusunda bilgi
edinmek çok önemlidir. G›da Güvenli¤i Derne¤i Tüketici Hatt›’na bal›k, et ve tavukla
ilgili en s›k gelen sorular› derledik. 

Tavuk, bal›k ve et hangi durumlarda risk tafl›r? 

Bal›¤›n taze olup olmad›¤›n› nas›l anlar›z?
Taze bal›¤›n gözleri berrak ve dolu olur. Eti sert ve d›fl› parlak-
t›r. Bast›r›ld›¤›nda yüzeyinde çökme meydana gelmez. Yüzgeç-
leri parlak ve k›rm›z› olur. Kenarlar›nda sar› ve kahverengi renk
olmamal›d›r. 

Bal›k, yo¤urt ile birlikte yenebilir mi?
Taze oldu¤u sürece bal›k ile yo¤urt birlikte tüketilebilir. 

Çi¤ et y›kan›r m›?
Çi¤ et y›kanabilir ama ilave bir hijyen sa¤lamaz. 

Çi¤ köftenin ac›s›, etteki mikroorganizmalar› öldürür mü?
Hay›r, öldürmez. San›ld›¤›n›n aksine k›rm›z›biber gibi baharat-
lar›n mikroplar› öldürme ve parazitlere karfl› etkisi son derece s›-
n›rl›d›r. Ayr›ca ürünler elle yo¤ruldu¤u için kiflisel hijyen büyük
önem tafl›r. Kontrolsüz koflullarda üretilen çi¤ köfte zehirlenme-
ye sebep olabilir. 

Dondurulmufl et ürünleri sa¤l›kl› m›d›r?
Evet, sa¤l›kl›d›r. Dondurulmufl ürünlerin sa¤›l›kl› olmas›n›n ne-
deni çok h›zl› dondurulmalar›d›r, böylelikle mikroorganizmala-
r›n faaliyeti durdurulur. Son kullan›m tarihine kadar so¤uk zin-
cirin k›r›lmamas› halinde ürünler sa¤l›kl› bir flekilde tüketilebi-
lir.   

Dondurulmufl et, tavuk ve bal›k çözündürülürken nelere dik-
kat edilmelidir?
Et, tavuk ve bal›k ürünleri tezgah üzerinde ya da oda s›cakl›¤›n-
da de¤il mutlaka buzdolab›nda, so¤uk suda ve mikrodalgada
çözdürülmelidir. Dondurucudan tüketilecek kadar g›da ç›kar›-
l›p çözdürülmelidir.

Dondurulmufl etler çözdürmeden piflirilebilir mi?
Dondurulmufl et, f›r›n, ocak ya da ›zgarada çözündürme yap›l-
madan piflirilebilir, fakat piflirme süresi yüzde 50 uzar. 

Elektrik kesintisi oldu¤unda dondurulmufl etler için ne yap›l-
mal›?
K›sa süreli kesintilerde, buzdolab›n›n kapa¤›n› açmadan, derin
dondurucudaki ürünler güvenli kalabilir. Elektrik kesintisi uzun
sürer ve çözünme olursa, her bir g›da maddesi sular› birbirine ka-
r›flt›r›lmadan ayr› ayr› kaplara konulmal› ve hemen piflirilmelidir.

Hemen piflirilemeyen ürünler daha sonra tüketilmemelidir.

Et türlerinin sular› birbirine kar›fl›rsa ne olur?
Ürün gruplar›ndaki mikroorganizma yükleri farkl› oldu¤u için
birbirine bulaflmas› ve iyi piflirilmemesi durumunda g›da zehir-
lenmesi söz konusu olabilir. Bunlardan kanatl› ve su ürünleri su-
lar›n›n birbirine bulaflmas› en riskli olan›d›r. 

Et ürünleri derin dondurucu d›fl›nda ne kadar süre saklana-
bilir?
Taze etlerden k›yma ve küçük parça etler buzdolab›nda 1 gün,
büyük parça etler ise taze olmak kayd›yla 2-4 gün saklanabilir.
Piflmifl etler 2-4 gün içinde tüketilmeli (buzdolab›nda muhafaza
edilmek kofluluyla) ve tekrar tüketilmeden önce iyice ›s›t›lmal›-
d›r.

Et, bal›k ve tavuk ürünleri raf ömrü boyunca nas›l saklanma-
l›d›r?
Etiket bilgileri dikkate al›narak muhafaza edilmelidir. Raf ömrü
dolmadan porsiyonlanarak derin dondurucuya konulmal›d›r.

Et, tavuk ve bal›k ürünlerinde kullan›lan katk› maddeleri
sa¤l›¤a zararl› m›d›r?
Hay›r de¤ildir. ‹zinli ambalajl› et, tavuk ve bal›k üreticileri, baz›
ürünlerinde Türk G›da Kodeksi'nin öngördü¤ü katk› maddeleri-
ni uygun düzeylerde kullan›r.

Izgarada yanm›fl etlerin kanserojen oldu¤u do¤ru mudur?
Yüksek s›cakl›klarda ve kömürleflene kadar k›zart›lm›fl etlerde
oluflan poli aromatik hidrokarbonlar (PAH) gibi maddelerin
kanserojen etkisi söz konusudur. Yanmaya yak›n piflen g›dalar-
da risk vard›r. 

‹çi piflmemifl bal›k, köfte veya tavuk riskli midir?
Evet risklidir, tüketilmemelidir. Bal›klar›n da, köftenin de en az
72 dereceye kadar piflirilmesi gerekir. Tavuk ürünlerinin tama-
men piflirilmesi için gö¤üs etinde 72-77°C, butta ise 82°C veya
daha yüksek ›s›larda piflirme tavsiye edilir. 

‹çi piflmemifl et riskli midir?
Parça etlerde mikroorganizma yükleri yüzeyindedir, o yüzden
az piflmifl olarak yenilebilirler. Fakat g›da güvenli¤i riski mini-
muma indirmek için tam olarak piflirilmesi önerilir.
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1
992 y›l›n›n Ekim ay›nda çok nadir rastlanan bir serotip olan
Salmonella mikawasima vakalar›nda bir art›fl gözlenmifltir.
Bu vakalardan dokuzu Güney Bat› Thames (Birleflik Kral-

l›k) bölgesinde görülmüfltür. Alt›s› erkek, üçü bayan olan bu do-
kuz vakada ishal ve kar›n a¤r›s› flikâyetleri görülmüfltür. Bunla-
r›n yan›nda rapor edilen di¤er belirtiler; atefl (8), ifltahs›zl›k (6),
bafl a¤r›s› (5) ve kusmad›r (4).  Semptomlar›n gözlenme süresi 5
ile 21 gün aras›nda de¤iflmifltir. Tüm vakalar pratisyen hekim-
lerce muayene edilmifl ancak hastaneye sevk edilmemifltir. Hiç-
bir vaka ölümle sonuçlanmam›flt›r. Vakalarda hastal›¤›n ortaya
ç›k›fl tarihleri 17- 26 Eylül aras›nda de¤iflmifltir. Vakalardan seki-
zi paket servis yapan “A” iflletmesinden döner kebap yedikleri-
ni bildirirken, bir tanesi hastal›¤›n ortaya ç›kmas›ndan öce ayn›
iflletmeden tavuk kebap ald›¤›n› ve yedi¤ini belirtmifltir. Yedi
vakan›n kebaplar› sat›n al›ma tarihleri belirlenmifltir. Kebab›n
tüketilmesi ile hastal›¤›n ortaya ç›kmas› aras›nda geçen saat or-
talama 39 saat olarak tespit edilmifl ve 20 ila 72 saat aras›nda de-
¤iflkenlik göstermifltir. 

Bulgular
Vakalara iliflkin epidemiyolojik araflt›rmalar hastal›¤›n “A” ifllet-
mesinden al›narak tüketilen kebaplarla ba¤lant›l› oldu¤unu gös-
termifltir. Öncelikle, hastal›k ile paket servis yapan “A” iflletme-
si aras›ndaki istatistiksel ba¤lant› hane halk› kontroller (P=0.003)
ve komflu kontroller (P=0.025) kullan›larak gerçeklefltirilen va-
ka-kontrol çal›flmas› ile belirlenmifltir. ‹kinci olarak, vakalar ile
hane halk› kontroller aras›nda paket servis yapan “A” iflletme-
sindeki g›da maddelerine maruz kalma aç›s›ndan bir karfl›laflt›r-
ma yap›lm›fl ve vakalar›n kebap yemifl olma ihtimallerinin daha
yüksek oldu¤u belirlenmifltir. Üçüncüsü, paket servis yapan
“A” iflletmesinin haftal›k sat›fl grafiklerine iliflkin bilgiler kulla-
n›larak, kebaplar›n vakalar taraf›ndan tüketilmesi ile beklenen
olas›l›k aras›nda yap›lan karfl›laflt›rma da kebaplar›n hastal›¤›n
nedeni oldu¤u hipotezini desteklemifltir (P=0.0000076). Son ola-
rak, epidemiyolojik çal›flma sonuçlar›, vakalar›n plazmid profil-
lerinin ayn› oldu¤unu gösteren laboratuvar analizleri ile destek-
lenmifltir. 

Tart›flma
Kebap (et içeren bir ürün) tüketimi ile salmonella gastroenteritis
aras›nda bir ba¤lant› bulunmas› biyolojik aç›dan mant›kl›d›r. Pa-
ket servis yapan “A” iflletmesinde kebaplar›n haz›rlanma ve pi-

flirilme metotlar› bakteriyel patojenin ço¤almas›na imkan sa¤la-
m›flt›r. Sonuçta, hastal›k herhangi baflka bir g›dan›n tüketimi ile
aç›klanamazd›. Hastal›k ile d›flar›da dana eti tüketimi aras›nda
istatistiksel bir ba¤lant› saptanm›flt›r, ancak vaka-hane halk›
kontrol çal›flmas›nda sadece üç vakan›n dana eti yedi¤i, ancak
ayn› ba¤lant›n›n vaka-komflu kontrol çal›flmas›nda gözlenmedi-
¤i belirlenmifltir. Bu salg›nda Salmonella mikawasima’n›n kay-
na¤› belirlenememifltir. ‹malatç›ya gelen çi¤ kuzu etinin bulafl›k
olmas› muhtemeldir. ‹thal edilen dondurulmufl kemiksiz kuzu
etlerinden al›nan örneklerin %5,3’ünden salmonella izole edildi-
¤i bildirilirken, toptanc›lardan al›nan so¤utulmufl çi¤ kuzu kar-
kas› ve kuzu etleri örneklerinde salmonellaya rastlanmam›flt›r.
1981-85 y›llar› aras›nda Manchester bölgesinde yap›lan bir çal›fl-
mada Salmonella’ya daha s›k rastlanm›flt›r (çi¤ kuzu eti örnekle-
rinin %18’inde). Kesimhaneler, kasap dükkânlar› ve evde üreti-
len etlerde salmonellaya rastlanma oran› ve bunlar›n insanlarda
ortaya ç›kan hastal›klar ile ba¤lant›lar›na iliflkin olarak ‹ngiltere
ve Galler bölgesinde gerçeklefltirilen bir çal›flmada, s›¤›r, koyun
ve domuzlar›n kesildi¤i kesimhanelerin drenajlar›ndan al›nan
swab örneklerinde S. mikawasima’n›n iki farkl› sufluna rastlan-
m›flt›r. Ancak kesimhanelerin bulundu¤u bu bölgedeki hastalar-
da S. mikawasima’ya rastlanmam›flt›r. S. mikawasima’n›n çi¤ et-
lere kebap üretim ünitesinde bulaflm›fl olmas› muhtemeldir.
Mikrobiyolojik araflt›rmalar negatif sonuç vermifltir, ancak ör-
nekler hastal›k ortaya ç›kt›ktan 2-3 hafta sona al›nm›flt›r. Bir bafl-
ka olas›l›k ise, bulaflman›n kebap etinin “A” iflletmesinde mu-
amele edilmesi s›ras›nda gerçekleflmifl olmas›d›r. “A” iflletme-
sindeki haz›rlama ve piflirme uygulamalar›nda bakterilerin ço-
¤almas› ve bulaflmas›na imkân verecek eksiklikler tespit edil-
mifltir.    S. mikawasima salmonellan›n nadir rastlanan bir sero-
tipidir. 1985 ve A¤ustos 1991 tarihleri aras›nda ‹ngiltere ve Gal-
ler’de sadece 55 insandan izole edilmifl, Büyük Britanya’daki ev-
cil hayvan ve kanatl›larda bulunamam›flt›r. ABD’de 1980-91 y›l-
lar› aras›nda sadece 21 kiflide tespit edilmifltir. Ayn› dönemde in-
sanlar d›fl›ndaki 16,646 izoleden sadece 3 tanesinin (bir kaplum-
ba¤a, bir tan›mlanamayan sürüngen ve tan›mlanamayan di¤er
bir kaynak) bu serotipten oldu¤u belirlenmifltir. Kanada’da S.
mikawasima Florida’dan ithal edilen akvaryum salyangozlar›n-
da tespit edilmifltir. Bu salg›n dikkat çekmifltir, çünkü serotip al›-
fl›lagelmifllerin d›fl›ndad›r. Pek çok g›da zehirlenmesinin kebap
tüketimi ile ba¤lant›l› olmas› muhtemeldir, ancak s›kça görülen
mikroorganizmalar söz konusu oldu¤unda bu ba¤lant› kolayca
tespit edilememektedir. Restoranlarda ve paket servis yapan ifl-
letmelerdeki hijyen risklerine iliflkin yap›lan bir de¤erlendirme,
kebap satan g›da iflletmelerinin %23’ünde (154 iflletmeden 36’s›)
sonuçlar›n yetersiz oldu¤unu göstermifltir. Kebap için en s›k
rastlanan sorunlar yetersiz s›cakl›k kontrolleri ve bulaflma riski
(eller veya çapraz bulaflma yoluyla) olarak belirlenmifltir. Ke-
baplar›n yeniden ›s›t›lma s›cakl›¤›n›n yeterli oldu¤u (66 °C) be-
lirlenirken, döner kebaplar›n çok daha düflük s›cakl›klarda ›s›t›l-
d›¤› belirlenmifltir. Bu yüzden, döner kebap tüketimi ile ba¤lan-
t›l› olarak ortaya ç›kan hastal›k riskinin ne derece yayg›n oldu-
¤unun belirlenmesi aç›s›ndan daha ileri çal›flmalara ihtiyaç du-
yulmaktad›r.

Döner Kebaplar ile ba¤lant›l›
Salmonella mikawasima salg›n›
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.





Suma Revoflow endüstriyel bulafl›k makineleri için toz deter-
jan ve s›v› parlat›c›dan oluflan bir sistem sunuyor. Yüksek

konsantrasyonlu ürünleriyle, temizlik sa¤layan Suma Revoflow,
özel tasar›m teknolojik dozaj ekipman› ve küçük ambalaj›yla ko-
lay, do¤ru, güvenli ve çevreci kullan›m› garanti ediyor. 10 kata

kadar daha az su ve daha az
ürün tüketimi ile temizlik
olana¤› veriyor. Suma Re-
voflow ergonomik, hafif ve
geri dönüflümlü ambalaj›yla
kullan›m kolayl›¤› sa¤lar-
ken, çevreye de duyarl›.
Ürün verimli kaynak kulla-
n›m› yarat›yor, daha güven-
li mutfaklar oluflturuyor, du-
vara monte edilebiliyor ve ze-
minde ürün bulundurmaya son
veriyor. Y›kanan basket say›s›n› görebil-
mek de ürünün bir di¤er avantaj›.

DQFM Kitchen, mutfaklarda g›da haz›rla-
ma ve yemek piflirme alanlar›n›n temizli¤i
ve dezenfeksiyonunu sa¤l›yor; ürün sey
reltme ekipman› ve konsantre ürünle-
riyle komple bir hijyen sistemi sunu-
yor. 
DQFM Kitchen; 1,5 litrelik yüksek konsantre ürünle-
ri ve su ba¤lant›l› özel sistemi sayesinde, konsantre
ürünü suyla otomatik olarak kar›flt›rarak kullan›ma
haz›r hale getiriyor. Sadece dört ürünüyle günlük

mutfak temizli¤i ve dezenfeksiyon ihtiyaçlar›n› karfl›layapn
DQFM Kitchen, daha az ambalaj, daha az ürün, daha do¤ru do-
zaj ile her temizlikte ayn› hijyen garantisini veriyor. Bu özellik-
leri sayesinde de çevreye duyarl›. Sistem ayn› zamanda kullan›-
c› güvenli¤i sa¤l›yor ve hatal› ürün kullan›m›n› da önlüyor.
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Üyelerden Haberler / News from Members

JohnsonDiversey’den Suma Revoflow ve
DQFM Kitchen
Profesyonel hijyen ürün/sistemleri üreticisi, JohnsonDiversey mutfak hijyeninde iki yeni
ürünü müflterileri ile buluflturuyor; Suma Revoflow ve DQFM Kitchen.

J
ohnsonDiversey G›da Hijyeni Sat›fl Direktö-
rü Alpay Seyhan, flirketin organizasyon ya-
p›s›ndaki de¤ifliklikler çerçevesinde Do¤u

Avrupa Bölgesi G›da Hijyeni Sat›fl Direktörlü-
¤ü'ne atand›. 1992 y›l›nda ODTÜ G›da Mühen-
disli¤i'nden mezun olan Seyhan, 3 y›l P›nar
Süt'te Üretim Mühendisi ve fiefi olarak çal›flt›k-
tan sonra 1995 sonunda JohnsonDiversey ailesi-
ne kat›ld›. JohnsonDiversey’de G›da Hijyeni ve
Kurumsal Hijyen gruplar›nda Pazarlama, ‹fl Ge-

lifltirme ve Sat›fl Müdürlü¤ü pozisyonlar›nda gö-

rev alan Seyhan, 2006 y›l›ndan bu yana Johnson-

Diversey Türkiye G›da Hijyeni Sat›fl Direktörlü-

¤ü görevini yürütüyordu. Alpay Seyhan'›n yeni

sorumlulu¤u alt›nda bulunan Do¤u Avrupa Böl-

gesi Türkiye, ‹talya, Balkanlar, Orta ve Do¤u Av-

rupa ile Kafkaslar'› kaps›yor. Alpay Seyhan, G›-

da Güvenli¤i Derne¤i’nin de Kurucu Üye ve Yö-

netim Kurulu Üyesi.

JohnsonDiversey G›da Hijyeni Bölümünde Görev De¤iflikli¤i
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Teknik Tar›m Ürünleri
Kara¤açl› Kasabas›
Manisa
Tel: 0 236 249 13 50
www.tekniktarim.com T

eknik Tar›m, tah›l ürünleri ticaretine 1992 y›l›nda flah›s fir-
mas› olarak bafllad›. 1996 y›l›nda yap›s› de¤ifltirilerek Tek-
nik Tar›m Ürünleri San. Tic. Ltd. fiti. ad›n› alarak ticari fir-

ma haline geldi. 1996 y›l›ndan itibaren Frito Lay firmas›n›n Cips-
lik M›s›r tedarikçisi olarak sözleflmeli M›s›r üretimine bafllad›.
Sözleflmeli ekimler Adana bölgesinde yap›larak, hasat süresince
m›s›r do¤rudan Manisa’da bulunan tesislere getirilerek, burada
depolan›yor ve y›l boyunca ifllemden geçirilerek Frito Lay firma-
s›na gönderiliyor. 
Teknik Tar›m baflta sözleflmeli tar›m yapt›r›lan Adana Bölgesi
olmak üzere, kendi bölgesi olan Ege Bölgesinde çiftçilere bilgi,
tohum, gübre, yabanc› ot ve zararl› mücadelesi, sulama zaman-
lar›, hasat zaman› gibi her türlü dan›flmanl›k deste¤ini veriyor.
Ayr›ca bölgedeki en büyük m›s›r al›c›lardan birisi konumunda.
Teknik Tar›m, depolama kapasitesini 2009 y›l›nda 50 bin tona ç›-
kard›.

Teknik Tar›m ayr›ca
2004 y›l›nda üretime
geçen m›s›r irmi¤i te-
sisi ile yine Frito Lay
firmas›na m›s›r irmi-
¤i tedarik ediyor. Kalitesi dünyaca kabul gören ürünler, 2001 y›-
l›ndan beri Frito Lay’in Orta Do¤u bölgesinde bulunan fabrika-
lar›na da ihraç ediliyor.
Kalite ve G›da Güvenli¤i; Teknik Tar›m’›n ana unsurlar› aras›n-
da yer al›yor. Üretim tesisinin mimarisinden tasar›m›na, ekip-
manlardan insan unsuruna kadar her proses aflamas› ve uygula-
ma G›da Güvenli¤i ve Kalite sistemleri aç›s›ndan sürekli denet-
leniyor ve iyilefltiriliyor.  

Teknik Tar›m 1997 y›l›ndan bu yana AIB Food Safety, 2008 y›l›n-
dan bu yana IFS High Grade ve ISO 22000 belgelerine sahip.

Martin Bauer Grubu / Martin Bauer Middle East Bitki ve Meyve Çaylar› Üretim A.fi

M
artin Bauer Grubu, 1930 y›l›nda Al-
manya’da kurulmufltur. Bitki, meyve
ve sa¤l›k çaylar› üretiminde dünya

lideri olan grup, g›da extraktlar›, buzlu çay hammaddesi, t›bbi
extraklar ve kafeinsiz  çay üretimlerini de gerçeklefltirmektedir. 

Martin Bauer Middle East, Martin Bauer Grubu’ nu baflta Türki-
ye olmak üzere, Orta Do¤u ve Yak›n Do¤u’da bulunan  toplam

18 ülkede  temsil etmektedir. ‹stanbul ofisi ve ‹z-
mir’de bulunan, ISO 22000 G›da Güvenli¤i Yöne-
tim Sistemi sertifikal› üretim tesisleri ile kategori-

sinde lider bir kurulufltur. Türkiye’nin de¤iflik bölgelerinde ihra-
cat pazar›na dönük plantasyon çal›flmalar›n› da yürüten Martin
Bauer Middle East, g›da sanayisine 15 y›ld›r baflar›yla destek
vermektedir.    

Tetra Pak Turkey
Büyükdere Caddesi
Nurol Plaza No: 71
A Blok Kat: 10
34398 Maslak,
‹stanbul Tel: 0 212
276 50 00 -
www.tetrapak.com

Tetra Pak Paketleme Sanayi ve Ticaret A.fi. 

Yeni Üyeler - New Members 

T
etra Pak 1951 y›l›nda ‹sveç’in Lund kentinde Ruben Rau-
sing taraf›ndan kuruldu. Firma, ilk aseptik dolum maki-
nesini 1961 y›l›nda dünyaya tan›tt›. Aseptik sistem, süt gi-

bi çabuk bozulan g›dalar›n so¤utma ve katk› maddesi gerek-
meksizin aylarca bozulmadan saklanabilmesini ve uzak mesafe-
lere tafl›nabilmesini olanakl› hale getirdi. Tetra Pak bugün 150’yi
aflk›n ülkede faaliyet gösteriyor. Kurulufl sundu¤u ürün ve çö-
zümlerle güvenli g›da tüketimine hizmet ediyor.

Tetra Pak Türkiye’deki faaliyetlerine 1971 y›l›nda bafllad›. Türki-
ye’de ilk Tetra Pak makinesi Kayseri’de Meysu Meyve Suyu
Fabrikas›’nda kuruldu. 1978 y›l›nda ‹zmir Kemalpafla’da Tetra
Pak lisans› ile paketleme malzemesi üretmek üzere ilk fabrika
faaliyete geçti. 1992 y›l›nda Tetra Pak fabrikay› sat›n alarak müfl-
terilerine do¤rudan hizmet vermeye bafllad›. Tetra Pak ‹zmir
fabrikas› 1993 y›l›nda ISO 9002 kalite güvencesi sistem modeline
uygunluk belgesi ald›. Fabrika 2003 y›l›nda ise Japon Verimlilik
Enstitüsü taraf›ndan verilen “Operasyonel Mükemmellik Ödü-
lü”nü almaya hak kazand›. Tetra Pak Türkiye, ticari faaliyetleri-
nin yan› s›ra, Türkiye’de düflük seviyede bulunan süt ve meyve

suyu tüketim oran›n›n artmas›na, güvenli g›da tüketimi bilinci-

nin güçlenmesine katk›da bulunmay› amaçl›yor, bu amaçla sos-

yal sorumluluk projeleri gelifltiriyor, kamu ve sivil toplum kuru-

lufllar› ile güç birli¤i içinde bu projeleri hayata geçiriyor.

Tetra Pak’›n, Milli E¤itim Bakanl›¤› Ç›rakl›k ve Yayg›n E¤itim

Genel Müdürlü¤ü iflbirli¤i ile 2001 y›l›ndan bu yana düzenledi-

¤i “Sa¤l›kl› Süte Ça¤r›” seminerlerine, Halk E¤itim Merkezleri

kursiyerleri ve ö¤retmenleri kat›l›yor. Akademisyenlerin sa¤l›k-

l› sütün özellikleri ve aç›k sütün sa¤l›k aç›s›ndan yaratt›¤› tehdit-

ler hakk›nda bilgiler veriliyor. “Sa¤l›k ‹çin Sa¤l›kl› Süt ‹çin”

kampanyas› da, Tetra Pak’›n önemli projeleri aras›nda yer al›-

yor. Ayn› zamanda, sa¤l›k ocaklar› ve Ana Çocuk Sa¤l›¤› ve Ai-

le Planlamas› Merkezleri’nde (AÇSAP) görevli hemflire ve ebeler

e¤itiliyor. Tetra Pak meyve suyu tüketiminin sa¤l›kl› yaflama

katk›lar› hakk›nda bilinçlendirme çal›flmalar›na da son birkaç

y›ld›r devam ediyor. 2005 y›l›ndan beri süren “Küçük fieyler Do-

¤ay› Yeniler” projesi ile de, 750 binin üzerinde ö¤renciye sürdü-

rülebilir çevre ve sürdürebilir tüketim e¤itimi verildi.

Teknik Tar›m Ürünleri ‹th. ‹hr. San. ve Tic. Ltd. fiti.

MARTIN BAUER
GRUBU
Adresi : Gazi Umur
Pafla Sok. No:32 D:11
Befliktafl ‹stanbul 
Tel : 0212 212 02 21
Fax : 0212 213 18 43
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Güvenilir g›da bilincinin gelifltirilmesi için ‘Güvenilir G›da
Sa¤l›kl› Yaflam’ kampanyas›n› bafllatan Tar›m ve Köyiflleri

Bakanl›¤›, kampanya kapsam›nda, özellikle küçük ve orta ölçek-
li g›da üreticilerine ulaflarak, onlar› da standartlara uygun üreti-
me yöneltmeyi hedefliyor. Bakanl›k bu amaçla, “‹yi Hijyen Uy-
gulama Rehberleri” projelerini bafllatt›. Bu projelerin ilki olan
‘Bal Sektörü ‹çin ‹yi Hijyen Uygulamalar› Rehberi’, Bakanl›k ve
BALDER (Bal Paketleyicileri, ‹hracatç›lar› ve Sanayicileri Derne-
¤i) iflbirli¤i ile haz›rland›.

‘Bal Sektörü ‹çin ‹yi Hijyen Uygulamalar› Rehberi’ ile temel g›da
maddelerinden biri olan bal›n, tüketiciye en sa¤l›kl› flekilde ulafl-

mas›n›n, balda do¤all›¤›n ve kalitenin korunmas›n›n ve Türk bal
sektörünün tüm dünyada temsil edilerek en üstün noktaya ulafl-
t›r›lmas›n›n sa¤lanmas› amaçlan›yor. Bu rehberle, temel g›da
maddeleri aras›nda yer alan bal›n, petekten süzülmesinden pa-
ketlenerek tüketiciye ulaflmas›na kadar olan sürecin en do¤ru
flekilde ilerlemesi hedefleniyor. Sektörün tüm aktörleri üzerinde
etkileyici olacak olan bu rehber, paketleyici firmalar›n g›da ko-
deksindeki parametrelere özen göstermesini ve böylelikle ar›c›-
lar›n da bunlara uygun üretim yapmas›n› sa¤layacak. Rehber,
bunun yan› s›ra, denetimlerde de bir yol gösterici olarak kulla-
n›labilecek. Bu sayede tüketicinin sa¤l›kl› ve do¤al bala ulaflma-
s› amaçlan›yor.    

Bal Sektörü ‹çin ‹yi Hijyen Uygulamalar› Rehberi

G›da Kongre, Konferans, Sempozyum, Fuarlar› - 2009 – 2013 

Kitap Tan›t›m› /

1 – 2 Aral›k. “4th Annual European Nutrition & Lifestyle
Conference, Enabling healthy choices - where does the regu-
latory balance lie?”. Brüksel, Belçika.
4. Avrupa Y›ll›k Beslenme ve Yasam Tarz› Konferans›.
Bilgi için: Amanda Strevens. Tel: +44 (0) 2920 783021, E.mail:
amanda.strevens@forum-europe.com, Web: www.nutrition-
lifestyle.eu

4 Aral›k. 1. G›da Güvenli¤i Kongresi. ‹stanbul Harbiye
Askeri Müze ve Kültür Sitesi. ‹stanbul.
Bilgi için: Kongre Organizasyon Komitesi, Muhteber Ersin.
Hasan Amir Sok. Dursoy ‹s Merkezi No:4 Kat 4 D:10 34724
K›z›ltoprak, ‹stanbul. Tel: (216) 550 0223 - 550 02 73, 
Faks: (216) 550 0274, E.mail: muhteber.ersin@ggd.org.tr, 
Web: www.gidaguvenligikongresi.org

7 – 10 Aral›k. “The 4th International Conference on
Polyphenols and Health, ICPH2009”. Harrogate, ‹ngiltere.
4. Uluslar aras› Polifenoller ve Sa¤l›k Konferans›.
Bilgi için: Web: www.food.leeds.ac.uk/ICPH/

14 – 16 Aral›k. XVI. Ulusal Biyoteknoloji Kongresi. Sea Life
Hotel. Antalya.
Bilgi için: Biyoteknoloji Derne¤i. Kongre Sekretaryas›. 
Tel: (538) 871 2045, Web: www.biyoteknoloji.org.tr

14 - 17 Aral›k. “International Conference on Recent
Advances in Human Nutrition with Special Reference To
Vulnerable Groups”. Faisalabad, Pakistan. ‹ n s a n
Beslenmesinde Son Gelismeler Uluslar aras› Konferans›.
Bilgi için: 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-François 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 Aral›k. ‹STANBUL GIDA-TEK 2009, 5. G›da
Teknolojileri ve G›da Güvenli¤i Fuar›. Tüyap Fuar ve
Kongre Merkezi. B. Çekmece, ‹stanbul.
Bilgi için: Ekrem Lener, Proje Müdürü. Tel:(212) 867 1221, 
Faks: (212) 886 6737, E.mail: ekremsener@tuyap.com.tr, 
Web: www.istanbulgidatek.com, www.tuyap.com.tr

Haz›rlayan: Prof. Dr. M. Hikmet BOYACIO⁄LU
‹.T.Ü. G›da Mühendisli¤i Bölümü - mhboyaci@itu.edu.tr




