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SAMiM SANER
Gida Glivenligi Dernegi Baskani




Diinya Saglik Orgiitii 2018 verilerine gore, giivenli olmayan gida-
lar 200'den fazla hastaliga yol agiyor. Diinya genelinde her yil 10
kisiden biri; bakteri, virlis, parazit bulasan ve kimyasal madde-
lerle kirlenen gidalar yiiziinden hayatini kaybediyor. En blyiik
tehdit olarak da antimikrobiyal direncin yayilmasi karsimiza
cikiyor.

Gida glivenligi ile iliskili bir¢ok sorun varken; bunlarla miicadele
edilecegine kamuoyunun giindemini ne yazik ki, daha ¢ok halk
sagligini tehdit edecek diizeydeki bilgi kirliligi isgal ediyor. Med-
yada gida giivenligi ile ilgili bilimsel verilerle konusan kisi cok az.
Cosgunlukla reyting kazandiran ve konusan kisiyi popdler kilan
spekiilatif konular glindeme getiriliyor ve halk sagligi igin

asil onemli olan konular ne yazik ki geri plan-

da kaliyor. Mesela Tiirkiye'ye GDO’lu uiriin

sokulmasi yasak oldugu halde bizim

bir “GDO’lu Urin” giindemimiz

var. Tavuk Uretiminde hormon

kullanimi yasak oldugu hal-

de, tavuklardaki hormonu

tartisiyoruz. Siit ve yogurt

konusu da ayni sekilde!

“Market yogurdu yiye-

lim mi, yemeyelim mi?”

“Yogurdu evde kendimiz

mi yapalim? Bunun igin

sutl sokaktan alalim”.

Enerjimizi bu tiir soru-

larla bosa harcatiyorlar.

Gida guvenliginin temel

yaklasimi onleyicilik, yani

sorunun olusmasini oOnle-

mektir. Sorunlar ortaya ciktik-

tan sonra diizeltmek cok zor ve

cok pahall. Sagligimiz bozulmadan

ne yapacaksak yapmak gerekiyor. Bu

noktada tiiketicilerin gida giivenligi ve

gida hileleri konusunda bilingli olmasi mecbu-
ri kiliniyor.

Ulkemizde Tarim ve Orman Bakanlig gida glivenligine iliskin en
ust yetkili otoritedir. Mevzuati gikarir, iiretim yerlerinin deneti-
mini yapar, iirlinleri piyasadan toplayip kontroliinii yapar. (Ba-
kanlik gidalarda tagsis yapan markalar ve firmalari da zaman
zaman agikliyor.) Vatandasin; gida giivenligi konusunda herkese
ve her duyduguna inanmamasl ve sadece resmi makamlarin
sozlerine itibar etmesi gerekiyor. Bilingli bir tiiketici olarak, bu-

glin duydugumuz konunun dogrulugunu arastirmamiz sart ve
eger bir sorun oldugunu goriiyorsak “Alo 174" gida hattina sika-
yetimizi yapmamiz gerekiyor.

Tiirkiye’de GDO

Turk gida mevzuatina gore GDO'lu bir Urunin gida olarak itha-
lati, Uretilmesi ya da satisi mimkiin degil; yasak. Diger taraftan,
GDO'lu tarim da yapilmiyor. Clinku insan tiiketimi icin GDO tohu-
mu ithalati da s6z konusu degil. Dolayisiyla tiiketicilerin, “Yedi-
gim besinlerde GDO var mi?” diye endiselenmesi icin su an hig
bir neden bulunmuyor.

Acik Gidalardaki Tehlikeler

Son donemde toplumda ambalajli gi-

dalara karsi olumsuz bir alg olustu.

Halbuki gida giivenliginde, gidanin

tarladan catala kadar izlenebili-

yor olmasi en onemli konula-

rin basinda gelir. Ambalajli

gidalar; Bakanliklar tarafin-

dan denetlenen, izin veri-

len ve izlenebilirligi tam

olan gidalardir. izlene-

bilirligi saglanmamis bir

urtinin  giivenliginden

soz edilemez. Vatanda-

sin kim tarafindan ve ne-

rede Uretildigini bildigi,

ambalajla koruma altina

alinmig Urtinleri tiiketmesi

gerekiyor. Ciinkii herhangi

bir sorun yasadiginizda kimi

sikdyet edebileceginizi bilme-

niz onemlidir. Bu da ancak kimin,

nerede, hangi tarihle Urettigi bilgisine

sahip oldugunuz bir durumda mimkiin

olabilir. Oteki durumda acik bir Girinii aldiginiz

takdirde, kimi sikayet edeceksiniz? Ortada hicbir kanit
yok, muhatap yok.

Turkiye'deki otorite olan Tarim ve Orman Bakanligi yaygin bir
aga sahip ve gittikce daha fazla AB standartlarinda denetim
yapar hale geliyor. Vermis oldugu izinler; ozellikle de et, siit ve
tavuk uriinleriyle ilgili olanlar gercekten siki kontrollere tabi. O
nedenle vatandaslarimiz, lizerinde Tarim ve Orman Bakanligi iz-
ninin bulundugu ambalajli Griinleri rahatlikla tiiketebilirler.
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Diger taraftan ambalajli gidalar koruyucu icerdikleri du-
stincesiyle yipratiliyor ve insanlar acik ve merdiven alti
gidalara yonlendiriliyor. Aslinda agik satilan, kayit disi gi-
dalarda katki maddeleri kullanilma riski ¢cok daha fazla.
Cunku agikta satilan gidalarin korunmaya daha fazla ih-
tiyaci var. Agikta satilan gidalarda hem yasakli katki mad-
delerinin, hem de izin verilen miktarlarin tizerinde katki
kullanildigina tanik oluyoruz. icinde ne kadar pestisit,
kanserojen madde, katki maddesi, antibiyotik oldugu sa-
tanin insafina kalmis! Ama vatandas bunun farkinda degil.
Tuiketici olarak igcinde koruyucu olmayan bir gida tiiketmek
istiyorsaniz, ambalajli bir tGrlin satin almalisiniz. Bu Uri-
niin koruyucu icerip icermedigi zaten ambalajin lzerinde
yaziyor. Yani icinde koruyucu olmayan gidayi kolaylikla se-
gebilirsiniz.

Gida Katki Maddeleri

Katki maddelerinden korkmak ¢ok anlamli degil. Aslin-
da evlerimizde iirettigimiz gidalarda da bircok gida katki
maddesi kullaniyoruz. Regele koydugumuz limon tuzu as-
linda sitrik asittir, soslarda kullandigimiz sirke asetik asit-
tir, kek pisirirken kullandigimiz kabartma tozu ise amon-
yum bikarbonattir. Bu ornekleri cogaltmak mumkiin.

Gidalarda, gerekli oldugu durumlarda hangi katki mad-
desinin ne miktarda kullanilabilecegi mevzuatta agik¢a
bildiriliyor. Bu konu, Gida Tarim Orgiitii ve Diinya Saglik
Orgiiti’niin olusturdugu bir uzmanlar komitesi tarafindan
onaylaniyor. Gida katki maddeleri; fonksiyonlarina gore
koruyucular, antioksidanlar, renklendiriciler, tatlandirici-
lar, asitlik diizenleyiciler gibi bir¢ok sinifa ayriliyor. AB ta-
rafindan onayli bu maddelere, siniflandirmalari ile baglantili
olarak “E” kodu veriliyor. Ornek verecek olursak: Tim renk-
lendiriciler 100 araliginda (6r. E 150a karamel), antioksidan-
lar 300 araliginda (or. E 300 askorbik asit), koruyucular 200

araliginda (or. E 210 benzoik asit) siniflandirilirlar. Yapabi-
leceginiz en iyi sey bu kodlar ve gidalar hakkinda dogru
yerlerden bilgilenmek ve ailenizi bilgilendirmek olacaktir.
Boylece market alisverisi sirasinda alacaginiz trunlerin
icerigini hizlica gozden gecirebilir ve buna gore karar ve-
rebilirsiniz.

Sokak siiteiiliigiiniin halk
sagligi icin ciddi bir tehlike
oldugunu unutmayin.

Algveris, Gida Muhafaza ve Evde Hazirlik Onerileri

Gida Glivenligi Dernegi'nin “Gida Kaybi ve Etiket Okuma
Arastirmasi”na gore tiiketicilerin % 59'u onceden aligve-
ris listesi yapsa da, alisveris sirasinda tuketicilerin % 63'U
yaptigi listenin disina gikiyor. Tiiketicilerin % 41'i ise hic lis-
te yapmadan alisverise ¢ikiyor. Plansiz yapilan alisverisler
ise bozulan, ¢ope giden yiyeceklerin alinmasina yol agiyor.
Alisverise ¢ikmadan once, buzdolabinizda ve kilerinizdeki
gidalari kontrol edin ve mutlaka bir liste hazirlayarak alis-
verisinizi listenize gore yapin. Ozellikle meyve ve sebze ile
raf omri kisa olan driinleri alirken daha da dikkatli olun.
Karniniz acken aligveris yapmayin, yoksa ihtiyaciniz olan-
dan fazlasi ile geri donebilirsiniz.

Tiiketici olarak gidalan satin alirken ve hazirlarken gida
glivenligi acisindan da roliimiiz buyuk. Clinku giivenilir bir
gida; hazirlik, pisirme ve muhafazasinda yapilan yanlislik-
lar nedeniyle bir anda tamamen giivensiz hale gelebilir. GI-
dalarin guvenilirligi i¢in su konulara dikkat etmek onemli:




Et, balik ve st Urlinlerini alisverisinizin en sonunda
alin.

Sebze ve meyvelerinizi ¢ig et ve kanatl uriinlerden
uzak tutun, farkli posetlerde tasiyin ve buzdolabinda
da ayn sekilde muhafaza edin.

Dilimlenmis meyve ve sebze satin aliyorsaniz mutlaka
soguk ortamda saklandigina emin olun.

Gidalari evinize getirdiginizde, hemen etiketlerinde
belirtildigi sekilde ya buzdolabina ya da derin don-
durucuya yerlestirin.

Yemek hazirlamaya baslarken ve farkli isler arasinda
daima ellerinizi yikayin.

Et ve yumurtay kesinlikle yikamayin. Yumurtayi yika-
diginizda yumurtada bulunan bakteriler etrafa, lava-
boya ve elinize bulasabilir.

Mikroorganizmalarin ¢apraz bulasmasini onlemek
icin pismis ve cig gidalar birbirinden ayri tutun ve ¢ig
gidalar igin kullandiginiz bigagi ve kesme tahtasini iyi-
ce yikamadan pismis gidalarda kullanmayin.

Gig et ve balik igin de ayri kesme tahtalari kullanmaya
Ozen gosterin.

Kesme tahtalarini kullandiktan sonra kaynar su ve de-
terjanla temizleyin ve bakterilerin tiremesini engelle-
mek icin iyice kurutun.

Yemeklerin Pigirilmesi ve Saklanmasi

Besinleri yeterli ve dogru pisirmek, gida giivenliginin en
temel kurallarindan birisidir. Yeterli pisirme sayesinde
cig gidada bulunabilecek her tiirli hastalik yapici bakteri
yok edilebiliyor. Kirmizi etin ve ozellikle kiyma ve kofte-
nin icinin kirmizi kalmamasi, iyice pismesi gerekiyor. Gii-
nimizde restoranlarda buylk burgerler satiliyor, icleri
tam pismiyor. Bunlar ¢ok ciddi, bir 6mir boyu sorun ya-
ratabilecek hatta bobrek yetmezligine neden olabilecek
bakteri zehirlenmelerine yol agabiliyor. Yumurtay dogru
pisirmek de ¢ok onemli. Ozellikle yumurta akinin ¢ok iyi
pisirilmesi gerekiyor.

Pisirilen yemek en kisa siirede buzdolabina koyulmalidir,
yemegi ne kadar hizli sogutursaniz o kadar riski azaltil-
mis olur. Bu amagla yemek pistikten sonra tencereyi so-
guk suyun icine batirip ardindan buzdolabina koyabilir-
siniz. Sicaga maruz kaldik¢a, yemegin bozulma riski artar.
Buzdolabindan yemesi cikarir ¢itkarmaz da hemen isitin
ve sicakken tiiketmeye 6zen gosterin.

Buzdolabinin buzluklarini yanlis kullanabiliyoruz. Bir ki-
logram et aliyorsak, bunu tiiketecegimiz kadar parcalara
ayirip gerektikce o parcalari buzluktan cikarip tuketme-
liyiz. Donmus bir gidayi en iyi sekilde buzdolabinda ¢oz-
diriirsiiniiz. Yarina bir yemek yapacaksaniz, bugliinden
buzluktan ¢ikarip buzdolabinin alt rafina koyun.

Cig Siit, Pastdrize Siit ve UHT Siit

izinsiz bir sekilde sokaklarda satilan cig siit, mensei belir-
siz ve saglik agisindan riskli bir siittiir. Eger acik siit almak
istiyorsaniz, sadece kontrollu sekilde denetimli ciftlikler-
de Uretilen sutleri satin almalisiniz. Bu siitler sagildiktan
sonra en ge¢ 48 saat icinde ¢ig sut olarak yerel peraken-
decilerde satisina izin var. Bu tip izinli ve siki kontrole tabi
yerlerden acik siit alabilirsiniz ama sokak sutgiiliigtiniin
halk sagligi icin ciddi bir tehlike oldugunu unutmayin. Cig
sutten Uretilmis sut urunleri, "Bruselloz" halk arasinda
“Malta hummasi” ya da “mal hastaligl” olarak ta bilinen
ciddi bir saglik riskine neden oluyor. Ciddi ates nobetlerine
yol agiyor ve miicadelesi de kolay degildir. 5-6 aydan once
toparlanmasi miimkiin olmuyor. Sagliginizi dusiiniiyorsa-
niz, kontrolsiiz ¢ig siitli ve bu sutten uretilmis peynirleri
kesinlikle tiiketmeyin.

Tuketicilerin UHT siitlerden ve diger kutu siitlerden kork-
masina gerek yok. Bunlar yiiksek sicaklikta kisa sire isil
islem gormus, yani kaynamaya esdeger bir isil islem uy-
gulanmis siitlerdir. Onlar sizin yerinize kaynatmis ve sise-
lemis. Bu siitler periyodik olarak Tarim ve Orman Bakanlig
kontrolline tabidir. UHT isleminin ardindan sut; sutu bo-
zucu hava ve isiktan koruyan ambalajlara doldurulur. Bu
sayede 4 ay boyunca paketlendigi glinku tazeligini korur.
UHT siitler, ambalaji agildiktan sonra muhakkak buzdola-
binda muhafaza edilmeli ve en fazla 2-3 giin icinde tiike-
tilmelidir.
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