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Tarim ve Gida Milli Giivenlik Meselesi

Kiiresel olgekte yasanan jeopolitik kirilmalar, iklim degisikligi, ener;ji krizleri, su
stresi, lojistik aksakliklar ve tarim alanlarinin azalmasi ve geng neslin tarimdan
uzaklagmasi tarim ve giday1 dogrudan milli giivenlik boyutuna tasimustir.

Gelecekte tilkelerin askeri kapasitesi kadar tarim ve gida kapasitesi giiciiniin de
masada s0z sahibi olabilmek i¢in 6ne ¢ikmasi beklenmektedir.



Gida Giivenligi: Bir Gidanin Giivenligi Tencerede Degil,
Tarlada Baslar

Gida giivencesi; insanlarin yeterli miktarda, besleyici ve ekonomik olarak
ulasabilecekleri gidaya surekli erisebilmesini ifade eder. Yani burada temel konu gidanin
varligi ve erisilebilir olmasidir.

Gida glivenligi ise soframiza gelen gidanin insan saghgi acisindan herhangi bir risk
olusturmamasidir. Baska bir ifadeyle tiikettigimiz gidanin biyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikelerden arindirilmis olmasi gerekir.



Gida Giivenligi: Bir Gidanin Giivenligi Tencerede Degil,
Tarlada Baslar

Birlesmis Milletler Genel Kurulu da bu konunun 6nemine dikkat cekmek amaciyla 20 Aralik
2018’de aldigi bir kararla 7 Haziran’i “Diinya Gida Glvenligi GUnG” olarak ilan etmistir.

Asil guvenlik tretimin planlandigi ilk gunden itibaren baglar.

lyi Tarim Uygulamalari (GAP), isletmelerde ise iyi Uretim Uygulamalari, lyi Hijyen
Uygulamalari ve HACCP gibi dnleyici sistemler uygulanmaktadir.

Bu sistemlerin ortak amaci sorun ortaya ¢iktiktan sonra ¢6zmek degil, daha
olusmadan dnlemektir.



Gida Giivenligi: Bir Gidanin Giivenligi Tencerede Degil,
Tarlada Baslar

Hasattan sofraya
Bu zincirin her halkasinda farkli riskler ortaya cikabilir.

* Tasima sirasinda sicaklik kontrolii saglanmazsa mikroorganizmalar ¢ogalabilir.

* Depolama kosullari uygun degilse kif gelisebilir.

* Ambalaj zarar gorirse fiziksel ve biyolojik bulasmalar meydana gelebilir.

* Marketlerde uygun sicaklik korunmazsa uriinin givenligi tehlikeye girebilir.

* Son olarak tuketicinin evindeki yanlis uygulamalar da butiin bu emegi bosa cikarabilir.

Bu nedenle bugiin modern gida glivenligi anlayisi yalnizca son Grini degil, bitin tretim
zincirini birlikte ydnetmeyi esas almaktadir. iste "ciftlikten catala" yaklasiminin temel felsefesi
de budur.



Gida Giivenligi: Bir Gidanin Giivenligi Tencerede Degil,
Tarlada Baslar

Pestisitler, gida glivenligi zincirinin yalnizca bir parcasidir.

Guvenli olmayan bir gida; bakteriler, virlsler, kif toksinleri, agir metaller, yabanci maddeler
veya uygun olmayan depolama kosullari nedeniyle de risk olusturabilir.

lyi Tarim Uygulamalari; dogru teshis edilmis zararliya, dogru ilacin, dogru zamanda ve dogru
dozda kullanilmasini dogru kalibrasyonu yapilmis ekipmanla uygulanmasi, son ilaglamaile
hasat arasinda ge¢cmesi gereken siireye uyulmasidir.

Sulama suyunun guvenilir olmasini, hasadin hijyenik kosullarda yapilmasini ve ¢cevrenin
korunmasini kapsayan buattincul bir Gretim yaklasimidir



Gida Giivenligi: Bir Gidanin Giivenligi Tencerede Degil,
Tarlada Baslar

HACCP ise Uretim sirecindeki kritik kontrol noktalarini belirleyerek olasi tehlikeleri hentiz
ortaya ctkmadan kontrol altina almayi hedefler.

Bunu saglik alanina benzetebiliriz.

Dizenli saghk kontrolleri yaptirmak, hastalandiktan sonra tedavi olmaktan daha etkilidir. Gida
glvenliginde de temel yaklasim budur.

Risk olustuktan sonra ¢ozmeye calismak yerine, riskin ortaya ¢ikmasini engellemektir.

Bu nedenle glivenli gida laboratuvarda degil, tiretim planlamasinda baslar.



GUnumuzde dinya genelinde yaklasik

2 milyar insan gida giivencesinden yoksun,
673 milyon (kiiresel niifusun yaklasik %38,2’s1) insan aclik ¢ekmektedir.
3 milyarlik bir kesimin yaklasik %40°1 saglikli bir diyete erisememektedir.
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Her y11 600 milyon insan sagliksiz gida tiiketimi nedeniyle hastalanmakta ve bunlarin
onemli bir boliimii

» yaklasik 500 milyonu hayatin1 kaybetmektedir.

Gida gilivencesinin saglanmadigi bir ortamda gida gilivenliginden, gida giivenliginin tesis
edilemedigi bir noktada da gida giivencesinden bahsedilemez.



Gidalar tiretimden tiiketime kadar gecen siirecte ¢esitli risklere maruz kalabilir.

Bu riskler genel olarak ti¢ grupta incelenir

» fiziksel riskler,
* kimyasal riskler

* Dbiyolojik riskler

Gida kaynakli hastaliklarin biiyiik boliimii biyolojik risklerden kaynaklanir. Ornegin Salmonella

bakterisinin neden oldugu salmonelloz, diinya genelinde en yaygin gida kaynakli hastaliklardan
biridir.



STT

Basta hayvansal kaynakli gidalar olmak Gzere
genellikle sogukta muhafaza edilen ve satisa
sunulan, kolay bozulabilen gidalarin
etiketlerinde STT belirtilmektedir. Pastorize sit,
peynir, yogurt, tereyagi ve et Grinleri STT
belirtiimesi gereken gidalara 6rnek olarak
verilebilir. STT’si gecen gida, duyusal
ozelliklerinde degisiklik olmasa bile
tuketilmemelidir.

TETT

Uygun muhafaza kosullarinda ve ambalaj
butunliglu bozulmadigi siirece oda sicakhginda
kolay bozulmayan bakliyat, makarna, bitkisel
sivi yaglar, alkolsuz icecekler, cay, kahve vb.
gidalarda TETT kullanilir. TETT’si gecen gidanin,
uygun depolama sartlarinda saklanmasi,
ambalaj batinluginin bozulmamis olmasi,
gorunusi-kokusu-tadi normal olmasi kosuluyla
tuketimi, satisa sunulmasi ve bagislanmasi
mumkinddr.



Capraz bulasma, basit tanimiyla, zararli mikroorganizmalarin bir gidadan
digerine tasinmasidir.

Ornegin cig tavuk dogradigimiz kesme tahtasini yikamadan salata hazirlamak, cig et icin
kullandigimiz bicagi pismis gidalarda tekrar kullanmak veya buzdolabinda cig etin
suyunun diger gidalarin Gzerine damlamasi capraz bulasmaya neden olabilir.

Cogu gida zehirlenmesinin nedeni aslinda Grinln bozuk olmasi degil, mutfakta yapilan
bu tur yanhs uygulamalardir.

Bunu onlemek ise oldukg¢a basittir. Cig ve pismis gidalar icin ayri kesme tahtalari ve
bicaklar kullanilmali, ytzeyler her kullanim sonrasinda temizlenmeli ve mumkiinse
dezenfekte edilmelidir.

Ayrica cig et, tavuk ve balik gibi Griinler buzdolabinda kapali kaplarda ve diger
gidalardan ayri olarak muhafaza edilmelidir.



Soguk Zincir Kirilmasi




Orman Giilii (Komar) Rhododentron

Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi’'nin
grayanotoksinlere iliskin bilimsel gorustinde; bazi
Rhododendron turlerinin dogal

olarak  grayanotoksin adi verilen bulasanlari
icerebildigi, bu bulasanlarin bitkinin nektari ve bazi
kisimlari aracihgiyla gidalara gecebilecegi
belirtilmektedir.

Kisinin saglik durumuna gore degisebilecegi; bazi
durumlarda bas donmesi, bulanti, terleme, tansiyon
dusikligii ve kalp atiminda yavaslama gibi
istenmeyen etkilerin gorulebilecegi ifade
edilmektedir.




Pisirdigimiz tGiriinleri en fazla 2 saat icerisinde soguk
zincirle bulusturalim

Yani tehlikeye daha yatkindir. Bu grup hamile kadinlar, yaslilar, 5 yasin altindaki cocuklari ve
bagisiklik sistemi cok zayif olan bireylerden olusmaktadir.

Tuketici tarafindan en sik yapilan hatalar mutfakta gerceklesmektedir.
En sik gorulen hatalardan biri, ¢ig gidalar ile pismis gidalarin temas etmesidir.

Yiyecegimiz kadarini tekrar isitip yiyelim. Tekrar tekrar i1sitmayalim



Onleme Temelli Yaklasim

Temizlik, pisirme, sogutma ve ayirma bu yaklasimin temelini olusturur. Temizlik; gida ile
temas eden tim yuzeylerin, calisanlarin, ekipmanlarin ve ortamin hijyenini kapsar.

Ozellikle el yikama islemi en az 20 saniye siirmelidir, dogru ve diizenli uygulandiginda
ishal kaynakli gida hastaliklarinin %50'ye kadar 6nlenebilmektedir. Bu nedenle

» Et Grlnlerinde en az 63°C, i¢ sicaklik saglanmalidir

kiimes hayvanlari ve kiymada ise 74°C i¢ sicaklik saglanmalidir.

Sogutma islemi, mikroorganizmalarin ¢ogalmasini sinirlandirmak icin uygulanir. 5°C ile
60°C arasindaki sicaklik araligi, patojenlerin en hizli cogaldigi “tehlikeli bolge”dir.

Bu nedenle gidalarin 4°C veya altinda saklanmasi, dondurulacak Griinlerin ise -18°C’de
muhafaza edilmesi gerekir.

Ayirma ise ¢apraz bulasmayi 6nlemek icin cig ve pismis gidalarin ayri tutulmasini ifade
eder.



Onleme Temelli Yaklasim

Eldiven kullanimi, 6zellikle tiiketime hazir gidalarla calisirken Onerilir; ancak el
hijyeninin yerini almaz. Ac¢ik yaralarin bulundugu durumlarda eldiven kullanimi
zorunludur.

Gida ile temas eden yilizeyler ve mutfak ekipmanlar1 her kullanim Oncesi
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Gidalar bu yiizeylerden gecgerek tiiketiciye
ulastig1 i¢in bu alanlarin hijyeni kritik 6neme sahiptir.

Taze triinlerin hazirlanmasinda dogru yikama yontemleri uygulanmalidir. Sebze ve
meyveler akan su altinda ve gerekiyorsa temiz bir firca yardimiyla yikanmalidir.
Dezenfektan soliisyonlar kullanilmamalidir.

Cig et ve kiimes hayvanlarinin yikanmasi Onerilmez; bu islem patojenlerin
yayilmasina neden olabilir.



Alis Veris sirasinda dikkat edilmesi gerekenler

Aligveris sirasinda ¢ig et, sebze ve diger iirlinler ayr1 tutulmali; mutfakta hazirlik
alanlar1 miimkiinse bolgelere ayrilmalidir. Bu uygulamalar, bulasma riskini énemli
Olciide azaltir.

> Market posetlerine veya alisveris arabalarina cig etleri, taze sebze ve meyveleri,
kiimes hayvanlarini ve yumurta Uriinlerini ayr1 ayri yerlestirin.

> Cig ve yemeye hazir yiyecekleri hazirlarken daima ayri kesme tahtalar1 ve
bicaklar kullanin.

>  Yiyeceklerle temas eden yiizeyleri, mutfak gereclerini ve ¢ig gida hazirlamak ic¢in
kullanilan aletleri, malzemeleri degistirmeden O©nce daima temizleyin ve
dezenfekte edin.

> Ham maddeleri, depolama sirasinda ¢apraz bulagsmayir onlemek i¢in hava
gecirmez, s1g kaplarda saklayin.



Tuaketiciler ne yapabilir?

Zorunlu etiket bilgilerinin yer aldigi ambalajli ve etiketli gidalar tercih edilmelidir. Ambalajsiz gidalar ile ambalaji
yirtilmis veya bozulmus gidalar satin alinmamalidir.

Her gidanin kendine 6zgli muhafaza kosullarinda (sicaklik, nem, isik, vb...) satisa sunulup sunulmadigi kontrol
edilmelidir. Gidalarin bulundugu buzdolabi ve derin dondurucularin ¢alismadigi gorildigiinde Urlnler satin
alinmamali ve ALO 174 Gida Hattina bilgi verilmelidir. Gida etiketinde, 6zel muhafaza kosulu ve/veya kullanim
kosulu belirtilmisse bu kosullar saglanmali ve kullanma talimatina uyulmalidir.

Kaynagi bilinmeyen ¢ig sut satin alinmamalidir. Cig sit kaynatilmadan tiketilmemelidir. Cig sttten yapilan ancak
salamura isleminden gecmemis veya olgunlastiriimamis peynirler satin alinmamalidir.

Kirik, catlak, kirli yumurta satin alinmamalidir.

Tahil, kuru baklagillerin, sert kabuklu yemisler ve yagh tohumlarin kifla, bocek yenikli, kirik taneli olanlari satin
alinmamali ve ALO 174 Gida Hattina bildirilmelidir.

Hayvansal gidalarin etiketinde oval sekilde ve iginde Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan verilen isletme onay
numarasinin bulundugu “tanimlama isareti” aranmali, diger Grlnler icin ise yine Tarim ve Orman Bakanhgi
tarafindan kayit altina alinan gida isletmelerine verilen “isletme Kayit Numarasi (IKN)” bulunan gidalar tercih
edilmelidir.



Tuaketiciler ne yapabilir?

Etlerin kendine has koku, renk, goriniminin olmasina ve muhirli olmasina dikkat
edilmelidir. Et guvenilir yerlerden satin alinmalidir. Hazir kiyma yerine parga etten ¢ektirilen
kiyma, parca tavuk yerine de bitiin tavuk tercih edilmelidir.

Balik satin alirken kendine has kokusunun olmasina, pullarinin parlak, gézlerinin berrak ve hafif
kabarik, solungaclarinin kapali ve kirmizi renkte olmasina dikkat edilmelidir.

Cig ve pismis gidalarin temasini 6nlemek

Bebek mamalari, gida son kullanma tarihleri icin taninan siire sinirlamasindan muaftir. Bebek
mamasi kategorisindeki Grtinler, son kullanma tarihleri gectikten sonra piyasadan cekilmelidir.

Soguk zincirin korunup korunmadigini gézlemlemek

“Soguk zincirin korunup korunmadigini gozlemlemek” cogu tliketici icin ilk bakista zor gibi
gorunse de aslinda bazi basit isaretlere odaklanarak bunu yapmak muimkiindur. Soguk zincir;
ozellikle et, sit, balik ve dondurulmus Grunlerin tGretimden tiketime kadar uygun sicakliklarda
(sogukta 0—4 °C, dondurulmusta -18 °C) tutulmasidir.



Gida Israfi

ISRAFI AZALTMAK iCiN NELER YAPABILIRIZ ?

1. Planh Ahlisveris Yapabiliriz

Alisverise ¢cikmadan once ihtiyag listenizi hazirlayin ve yalnizca gerekli trinleri satin
alin. Planh alisveris, gereginden fazla gida alimini 6nleyerek israfin azaltilmasina katki
saglar.

2. Porsiyon Kontroliine Dikkat Edebiliriz
Tuketebileceginiz miktarda yemek hazirlayin ve tabaginiza yiyebileceginiz kadar yemek
alin. Boylece hem artan yemek miktari azalir hem de gida kayiplari 6nlenir.



Gida Israfi

3. Gidalari Dogru Sekilde Saklayabiliriz

Gidalarin uygun kosullarda muhafaza edilmesi raf dmirlerinin uzamasina yardimci olur. Tiketilemeyecek
durumda olmayan ekmekleri dondurmak, fazla meyve ve sebzeleri farkli tariflerde degerlendirmek israfi
azaltmanin etkili yollarindandir.

4. Tarih Etiketlerini Dogru Okuyabiliriz

Uriinlerin Gizerindeki tarih bilgilerini dogru yorumlamak énemlidir. Son Tiiketim Tarihi (STT) gegmis triinler
tiketilmemelidir. Tavsiye Edilen Tiiketim Tarihi (TETT) ge¢mis Urlinler ise goriiniim, koku ve tat agisindan
herhangi bir olumsuzluk géstermiyorsa degerlendirilebilir.

5. “ilk Giren ilk Cikar” Kuralini Uygulayabiliriz
Buzdolabi ve mutfak dolaplarinizi, tiiketim tarihi daha yakin olan trtinler 6nde olacak sekilde dizenleyin.
Boylece Urilinlerin son kullanma tarihleri gegmeden tiiketilmesi kolaylasir.

6. Sekli Kusurlu Uriinleri Degerlendirebiliriz
Sekil bozuklugu bulunan meyve ve sebzeler, bozulma belirtisi gostermedikleri stirece givenle tiiketilebilir.
Gorundas farkliliklari, Griintin besin degerini veya glivenilirligini her zaman etkilemez.



Gida Israfi

7. Fazla Gidalari Paylasabiliriz
Tuketemeyeceginiz durumda olan ancak guivenilir sekilde muhafaza edilmis gidalari yakinlarinizla veya ihtiyag
sahipleriyle paylasarak israfin dniine gegebilirsiniz.

8. Kompost Yapabiliriz
Sebze ve meyve kabuklari gibi bitkisel gida artiklari kompost yapilarak dogal glibreye donustirlebilir. Bu
yontem hem atik miktarini azaltir hem de ¢evreye katki saglar.

9. Gidanin Degerini Koruyabiliriz
Cope atilan her gida; su, enerji, emek ve ekonomik kaynaklarin da kaybedilmesi anlamina gelir. Gidaya 6zen
gostermek ve bilingli tiketim aliskanliklari gelistirmek, strdlrilebilir bir gelecek icin dnemli bir sorumluluktur.



NOAEL

No Observed Adverse Effect Level - Hi¢cbir Olumsuz Etkinin Goriilmedigi Diizey

Kronik toksisite calismalarinda, deney hayvanlarinda hicbir
olumsuz etkinin gértilmedigi en yuksek maruz kalma duzeyidir.

NOAEL degeri kullanilarak, kimyasal maddeler icin ADI degeri
hesaplanabilmektedir. NOAEL degeri, glivenlik faktortine boltndur.

Givenlik faktéri, genellikle 100 olarak kullanilir. Ancak BKU’niin
toksisite verilerinde herhangi bir stipheli durum oldugunda bu
deger 1000’e kadar cikabilir.



NOAEL

No Observed Adverse Effect Level - Hi¢cbir Olumsuz Etkinin Goriilmedigi Diizey

Diger bir deyisle deney hayvanlarinda hi¢bir yan etki yaratmayan

dozun %1 ’i insanlarda genellikle giivenli kabul edilmistir.



ADI

(Gunluk alinabilir doz miktan)

* Kayda deger bir saglik riski olmaksizin yasam boyu guinliik olarak
alinabilecek ortalama BKU miktarinin viicut agirhgi bazinda ifade edilen

tahmini miktari

ADI| =

NOAEL*
G.F.

e NOAEL 100 kat belirsizlik faktord (10 x 10)

*NOAEL uzun dénem
Toksisite
calismalardan elde
edilen sonuclar
tercih edilir

e Eksik veri tabani veya ciddi etkiler icin ekstra glivenlik faktori goz

onunde bulundurulur.



INSAN SAGLIGI RiSKi

RISK TO HUMAN HEALTH

& >
< »

Beslenmelerinde az miktarda
pestisit kalintisi bulunan kisiler

Sl ot cocmn omnte. | alimlarin uzmanlar tarafindan
ADI and ARfD, case-by-case assessment . . .
i appropriate, and i necessary steps o belirlenen givenlik sinirlarinin

prevent the sale of the crop/commodity

——E altinda (Giinliik Alinabilir Doz
— (ADI) olmasi kosuluyla risk altinda
g degildir.

MRL exceedance, not legal for trade,
but safe for human health.

Zone 1:
MRL compliance, legal for trade,
safe for human health

INCREASING EXPOSURE/RISK ASSOCIATED WITH DIFFERENT BENCHMARKS

https://www.newfoodmagazine.com/article/160291/pesticides-why-how-and-what/
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