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Gida kaynakli hastaliklar;

‘ Mikrobiyal kaynakl

‘ Kimyasal kaynakli
Alerjik
.




Gelismekte olan ulkelerde
gida kaynakli
hastaliklarin baslica
nedenleri;

Zayif hijyenik kosullar

lyi kalitede olmayan su

Egitimsiz gida Ureticileri ve
tiiketiciler

Gelismis Ulkelerde gida
kaynakli hastaliklarin
baslica nedenleri;

Gida Uretiminin buylik capta
yapilmasi

Uluslararasi ticaretin gelismesi

Restoran, ayakustu atistirma
gibi yerlerde toplu tuketimin
artmasi

Calisan kesimin artmasindan
dolayl yemek hazirlamak icin
yeterli vakit olmamasi

Yeni Urun ve teknolojilerin
gelistirilmesi




Kuf

intoksikasyonu

(mikotoksin)

«Aflatoksin B1, B2,
G1, G2, M1, M2
«Okratoksin
«Sterigmatosistin
ePatulin

eRokfortin
Sitrinin

*Ergotizm
*Penisillik asit
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Gida kaynakli

intoksikasyon
(Ekzotoksin)

\«
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Bakteriyel

eStaphylococcus

aureus
eClostridium
botulinum
eBacillus cereus

Gida kaynakli
mikrobiyal
hastaliklar

intoksikasyon

Aktif gida
enfeksiyonla

«Salmonella
«Clostridium
perfringens

e Vibrio
parahaemolyticus
o Yersinia
enterocolitica
*Patojenik Escherichi:
coli

o[isteria
monocytogenes
sAeromonas
hydrophila

Gida kaynakli

enfeksiyon
(Endotoksin)

g

Jejuni

Pasif gida
enfeksiyonlar

*Vibrio cholerea
«Campylobacter

*Shigella
dysenteria
cCoxiella burnetti
*Brucella

e Mycobacterium
tuberculosis
*Virdisler




Gidalarda onemli patojen bakteriler;

Staphylococcus aureus
Vibrio parahaemolyticus

Salmonella

Clostridium perfringens
Clostridium botulinum
Bacillus cereus

Yersinia enterocolitica
Patojenik Escherichia coli
Listeria monocytogenes
Aeromonas hydrophila



Sulmola Sulmonella
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Salmonella’ nin yayilis cemberi

YABANI CEVRESEL
HAYVANLAR MEZBAHA e d KIRLILILKLER

CIFTLIK GIDA ISLEME
HAYVANLARI

EVCIL |
HAYVANAR
INSAN

YEMLER (kan unu,
kemik unu, et,
balik unu)




Riskli gidalar

- Et ve et Urlnleri (koruyucu icermeyen Jambon
sosis, kurlenmis etler)

- Kanatl etleri ve Urunleri

8 \{umurta ve yumurta kullanilarak hazirlanan
ala

- Sut drunleri (cig sut ve Urunleri, peynir)
- Kirli sular (ve bunlarla sulanmis sebzeler)

- Cikolata
. Hindistan cevizi

I - Kakao




Kontrol:

» Ciftlik (veteriner) kontrold,
» mutfak hijyeni,
» personel hijyeni

» Sogukta muhafaza

» YUuksek sicaklik uygulamasi
« Sut pastorizasyonu (63.3°C/30dk)
« Gidalarin pisirilmesinde orta nokta 71.1°C




Staphylococcus aureus

Kaynak: insan, koyun, inek..

L Burun, deri florasinda dominant

L Eller ——— Gidaya bulagma
L Gidayi uygun sicaklikta bekletme
L Sayica cogalma
'»
-»
 ioisicasyons
intoksikasyonu




S.aureus toksininin ozellikleri;

» Antijenik ozelligi farkh 5 tip enterotoksin
(ekzotoksin) sentezler.

» Basit protein yapidadir.
» Proteolitik enzimlere ve i1siya direnclidir.

- 60°C/16 s. aktivitesini kaybetmez
o 100°C/10 dk  aktivitesinde %50 azalma olur.
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Riskli gidalar:

= Ozellikle hazirlanmasi sirasinda elle temasi
gerektiren ve tuketiminden once oda sicakliginda
bekletilen

= etli, jambonlu, peynirli, tavuklu sandvicler,
= patates salatasi,
= pastalar,
= ordovrler

= Kirmizi et drunleri

= Tavuk eti (0zellikle jambon, salam)
= Haslanmis et, dil, sogus etler, 1zgara 4 %

urunlerle hazirlanmis salatalar




Clostridium botulinum
intoksikasyonu
(Botulizm)




Clostridium botulinum

Yara botulizmi: C botulinun’un enfekte ettigi
dokuda toksin olusturmasi ile ortaya cikar

Bebek botulizmi: Bagirsaklarda kolonize olan
ve cogalan C.botulinun?un toksin Uretmesiyle...

Botulizm: C botulinum intoksikasyonu toksin
iceren gidanin tuketilmesi...




Cl. botulinum toksini:

Bilinen en kuvvetli toksindir. 1 grami 10 milyon
insani dldurebilecek glctedir.

Toksin 1siya duyarlidir.

Inaktivasyonu icin;  79°C/20 dk
85°C/5 dk

Norotoksin, Olum orani %$30-65

=Duguk asitli (ev) konserveleri

=Ozellikle yetersiz isisal islem gérmiis konserveler
=misir, fasulye bezelye, bamya, pancar,
Ispanak, kuskonmaz vb)
=etli konserveler, balik ve balik urunleri

=Koruyucu ilave edilmemis et ve balik Grtnleri




Kontroli:

= Konservelere yeterli 1sisal islem uygulanmasi
- Qupheli konservelerin imha edilmesi,

- Ev konserveciliginden kesinlikle kacinilmasi

= PH kontroll, tuz, kimyasal koruyucu (et
trdnlerinde nitrat, nitrit gibi) ve benzeri
antimikrobiyal kullanimi.




® A, Kubatova

Gida Kaynakh Kuf

Intoksikasyonlari
(Mikotoksinler)
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Aflatoksin

» Asperqgillus flavus
» Asperqillus parasiticus tarafindan sentezlenir.

o Aflatoksin B,, B,, G4, G,

o (Aflatoksin B, Dunya Salgllk Orglitt Uluslararasi Kanser
rastirma Enstitusu tarafindan Grup 1 insan karsinojeni olarak
gruplandiriimisg)

o Aflatoksin M;, M, (Aflatoksin B, ve B,'nin sutteki ttrevleridir)

» Toksijenik, mutajenik, teratojenik, karsinojenik etkileri var.
o Hepatoksindir.

» Riskli gidalar:
o Yerfistigi, misir, cigit,
o yagll tohumlar,

o hububat Urtnlert,

o kuru meyveler (kuru incir),
o Kirmizi biber.




Okratoksin

» Aspergillus ochraceus
» Penicillium viridicatum

» ve bazi Aspergillus ve Penicillium turleri tarafindan
sentezlenir.

» Nefrotoksiktir. Bobreklerde yikima, karacigerde nekrozise,
enteritise neden olur.

- Balkan Endemik Nefropatisi..

» Riskli gidalar: S
o Hububat ve baklagl
o yerfistigi,

o kirmizi biber,
o yesil kahve tanelerig
o misir, bugday,
- domuz bdbregi, domuz serumu.
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Patulin

Penicillium expansum
Penicillium patulum
Byssoclamys nivea
Byssoclamys fulva tarafindan

Farelerde karsinojenik ve mutajenik, insanlarda
karsinojendir.

Yiuksek sicakliga direnclidir. 100°C’de 15 dakikada
stabilitesini korur.

Elma bahcelerinde yaygindir.
Riskli gidalar: Elma suyu
Elma sirkesi
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INDIKATOR
aranmasi

GIDA
analizleri

PATOJEN
aranmasi

Koliform bakteri sayimi

Fekal koliform bakteri sayimi
E. coli sayimi

Kif-maya sayimi
Enterobacteriaceae sayimi
Toplam canl mikroorganizma
sayimlari

Mezofilik ve termofilik spor
sayimlari

Salmonella aranmasi

S. aureus sayimi

S. aureus toksini aranmasi
Cl. perfringens sayimi

B. cereus sayimi

L. monocytogenes sayimi
V. parahaemolyticus sayimi




Escherichia coli

Indikatdér mikroorganizma
Personel hijyeni

Isletme hijyeni

Etkin temizlik-dezenfeksiyon

Koliform grubu bakteri

4

Eosine Methylene Blue Agar’da £.coli
gorunumu




Kuflenmis

Personelden

o gida
bulasma . Sogukta titketimi
Yetersiz saklama
| veya yanlis
coziindiirme SN

- servisde

aslyicl 63C’ye
personel uyulmamasi

calistirllmamasi

GUVENLI
GIDA

Yetersiz
Isitma

Hizli

\ scAutmama

Bazi

Kalitesiz 0 gidalarin
hammadde Sogukta Cig
il A saklama \ tuketilmesi
Yetersiz Tuketimden
1sisal cok 6nce Yetersiz
! islem hazirlama temizlik ve

dezenfeksiyon



Gida Kalitesi ve Guvenligi
Sistemleri

» GMP (Good Mannufacturing Practices)
» Belirleyici Mikrobiyoloji
» Engeller Teknolojisi

4

4

HACCP (Hazard Analysis on Critical Control
Point)

SO 22000 (2006’dan itibaren)

» GAP (Good Agricultural Practices, EUREPGAP)

» Turk Gida Kodeksi ve alt tebligleri

» TSE



Dinlediginiz icin tesekkiir ederim.
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