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GIDA GUVENLIGI NEDIR?

* Gidalarda bulunma ve olusma olasiligi
olan tehlike ve risklerin bertaraf
edilmesi veya indirgenmesidir

 TEHLIKE P sagliga zarar verme olasili§i
olan etken (fiziksel, kimyasal, biyolojik)

* RISK P tehlikenin ortaya ¢ikma
olasiligi ve zararin siddeti
(olasilik x siddet)



GIDAYA GUVENI SARSAN

* 1996: sigirda deli dana (ingiltere)

e 1999: yeme dioksin bulasmasi (Belcika)

e 2003: Tavukta kus gribi (Hong Kong)

e 2005: Turkiye’de rakida metil alkol (Turkiye)

e 2008: Sut tozuna melamin katilmasi(Cin)

e 2011: Oganik havucta EHEC (Almanya)
 2013:Avrupa’da sigir etine at eti katilmasi(Avrupa)
e 2017: Yumurtada fipronil (Hollanda, Belcika))



RISK ANALIZI

eTehlike ve risklerin
bilimsel
yaklasimla
tanimlanmasi ve
yonetilmesi

*Gida guvenligi
politikasinin
temeli

3 bilesenli P




RISK DEGERLENDIRME/bilimsel

eGida kaynakli mevcut veya
olasirisklerin bilimsel
yaklasimla irdelenmesidir

eCok disiplinli, bagimsiz,
tarafsiz bir kurul 2
(EFSA,FDA benzeri) B
-TEHLIKE nedir?
-ZARARSIZLIK dozu nedir?
-ALIM dizeyi nedir?
-RISK ve 6nlem?




FIZIKSEL TEHLIKE ¥

HAMMADDE eyaprak, cekirdek, kavuz, kil¢ik vb (bitkisel)

CEVRE
AMBALAJ
INSAN

HASARE

ekemik parcasi,deri, kil,tuy vb(hayvansal)
ecam kingi, tas,toz,vbgivi, tel vb
ekarton, plastik,ip,zimba teli

eyuzuUk, dugme, tirnak, sa¢, izmarit

*bocek organi, kil,diski vd



KIMYASALTEHLIKE V¥

KAYNAGI KALINTIVEYA BULASAN

CEVRE'den Hg, Pb, Cd, As, dioksin,

TARIM'dan pestisit, hormon, antibiyotik

PROSES'ten  biyojen amin, HMF, akrilamid, PAH, EYA, TYA, GE
AMBALAJ'dan BFA, VC, Fe), Al

KATKI'dan NIiTRAT, SO2, BHA, titanyum dioksit



BIYOLOLJIK TEHLIKE V¥

KAYNAGI ETKEN

ZOONOTIK
ETKEN

PATOJEN
BAKTER

Mycobacterium tubeculosis(verem)
Bacillus anthracis(sarbon), Coxiella burnetii( g-fever)
Brucella(malta hummasi)

Salmonella, Campylobacter, E.coli, Shigella, Listeria,
Clostridium botulynum, Bacillus cereus vd
(enfeksiyon ve intoksikasyon)

TOKSIKOJENIK Asprgillus, Penicillium,Fusarim,Alternaria tiirleri

KUF

VIiRUS

(mikotoksin olusumu ve kanserojenik etki)

Hepatit A ve E(sarilik), Avian Influenza(kus gribi)
noravirls, rotaviriis,polioviriis, astroviris vd



10 PATOJEN

Campylobacter c¢ig et, ¢ig sut, su

Clostridium cig et

E.coliO, H, ¢ig et,cig sut, elma suyu(taze)
Listeria ¢ig et, ¢ig sut, sebze,
Salmonella yumurta, et, sebze, sut,
Staphylococus c¢ig et, salata, sut tv, karides
Shigella salata, sut, icme suyu

Vibrio istiridye vb

Yersinia sut,sebze

Toxoplasma et




KUF ve MIKOTOKSIN

¢120 kiften 9o dolayinda
mikotoksin

eCogu mutajenik ve
kanserojenik

eKaraciger,bobrek ve deri
etkileniyor

eFindik, incir, fistik, biber,
tahil, meyve




KUF ve MIKOTOKSIN

ZERALENON




PESTISIT

eTarimsal Urun kaybi
dinyada % 35

eKullanim dizeyi
Ulkeden Ulkeye farkli

*CIFTCI egitimi (tarih
ve doz), kontrol
ve izleme




HORMON

iSLEV m MEYVE/SEBZE ‘.‘

e ; -

OLGUNLASMA etilen limon, muz

TOZLASTIRMA 2,4-
dusuk sicaklikta  dikloro-

polen olusmuyor asetik asid
vb




HORMONLU MU?..

eSekil bozuklugunun bagka
nedeni de olabilir

eDomatesin cicek burnunda
hafif meme olusumu veya &
enine kesitindeki
bosluklarda cekirdek

yoklugu (partenokarp)
eUygulama dozu dusuk (2-2

ppm), fiyati yUksek,fazlas

bitkiye toksik!.. L




PILICETI

e HORMON hi¢ bir zaman
kullanilmadi

* 2006 oncesi buylime
faktori olarak yeme
antibiyotik (avilamisin,
flavomisin) katiliyordu.

* Hormon sanilan bu
antibiyotik olmali...




ANTIBIYOTIK

eHayvanlarda hastalik tedavisi
icin antibiyotik kullanimi yaygin

eHayvan vicudunda 4-6 gun
kalyor

eSUt ve yumurtada kalinti
Alerji ve diren¢ olusturma riski
*949 ruhsath antibiyotik(hayvan
Icin)

e TUketim miktari hakkinda veri
yok!




METAL BULASMASI

METAL KONTAMINASYON KAYNAGI

-Su dagitim sebekesi,konserve
kutusu, super benzin

Fabrika(kagit) atigi,gol/irmak yatagi
Organik bilesikleri toksik!
BALIK vb!

Pestisit kalintisi,fabrika atigi(cam,
elektronik),toprak erozyonu.
anorganik bilesikleri kanserojen
icme suyu/elma suyu +tavuk eti(?)

Atiksu tortusu,fosforlu gubre, petrol
ve komur dumani

sebze, meyve




HMF

e Heksozlarin asidik ortamda isitilmasi
ve ayrica Maillard tepkimesi sirasinda
olusan bir aldehittir.

e Saglik acisindan risklidir. CUnku
sindirim sirasinda sulfoksimetil-
furfural (SMF) a donusebiliyor.

* SMF genotoksik ve mutajenik
etkilidir.

e JECFA: endise esigi 540 pg/kisi.gun
e EFSA :alim dizeyi 1600 pg/kisi.gun
e Alim duzeyi endise esiginin yaklasik
uc¢ kati




HMF duzeyi

KAHVE 1900
KAHVALTILIK TAHIL 241
BAL 59
PEKMEZ 61
NAR EKSISI 1542
KURU MEYVE 1350

HMF Miktar1 (mg/kg)
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HMF azaltilmasi

« UzUm suyu kiicuk miktarlarda
kaynatiimal

* Kaynatma kabi yayvan olmali

* Kaynatmaya ara verilmeden ve
sik sik karistirilmall

* Yeni meyve suyu eklenmemeli

* Dahasicakken kavanozlara
doldurulmali

* Tasirma su ile sogutulmali
* Serin bir ortamda depolanmali.



AKRILAMID

Farkina 2002 yilinda varilmistir.
Asparajin ile indirgen seker
arasindaki tepkime sonucunda
olusmaktadir.

120 °C'de olusmaya baglamakta ve
170-180 °C'da max dizeye
ctkmaktadir.

Hem kanserojen (karaciger) hem
norotoksik etkilidir.

Tolere edilebilen gunlGk ahim(TDI);
kanserojen etki 2.6 pg/kg.bw,

norotoksik etki icin 40 pg/kg.bw'dir.

NH, O

HO
NNHz




AKRILAMID dizeyi

PATLAMIS MISIR 715
PATATES CiPSi 2000
PATATES

KIZARTMAS| 3600
KURABIYE, 6o
BiSKUVi

TULUMBA tatlisi 701

Akrilamid Miktar (ng/kg)

Tulumba h 7(

Kurabiye, Biskiivi - 60(

=

Patlamis Misir F 715
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AKRILAMID azaltiimasi

* Proses sicakliginin disuridlmesi
(vakum altinda firinlama ve
kavurma)

* Proses suresinin kisaltilmasi
* pH degerinin dUsurilmesi

* Asparajinin elimine edilmesi
(asapajinaz)

* Karbonil grubunun baglanmasi
(kitosan)

* Cave Mgiyonu



PAH

e TUtsileme ve kdmurde 1zgara sirasinda
olusuyor(eksik yanma nedeniile)

e Yagl gidalarin atese yakin pisirilmesi PAH Q.

olusumunu artiriyor.

e 100'den fazla bilesik var 16'si OH
kanserojen... En bilineni
benzo(a)piren/BaP’dir.

e Turk Gida Kodeksi'ne gore gidalarda
benzopiren icin max limit:

* BaPi¢in 2 pg/kg,

* PAH i¢in 12 pg/kg



PAH dizeyi

DOML{Z E-!-_I (gAM Sigir Eti (Komiir Mangali) - 132
talasi ile komurde 471
titsuleme)
. Tavuk Eti (Tava) . 62,41
TAVUK ETI (tava) 62
Stk BN (omer 32 i [
mangali)
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PAH azaltilmasi

* Atese uzak pisirme
* Yagi dusuk et
* Marine etme

* Haslama ve buharda
pisirme



TRANSYAG ASIDI (TYA)

e Hayvansal yaglarda dogal olarak bulunuyor. Fakat
miktar dUsuk.

* Siviyaglarin hidrojene ve rafine edilmesi sirasinda
olusuyor. Olusumu icin 150°C ve Uzeri kritiktir.

CHS-CHZ-CHZ-
CH2- CH2-- COOH \\$\\§\&\\

e Etkisi doymus yaglara benziyor. CV hastallklarla ve
tip 2 diyabetle iliskili bulunuyor.

eSonradan olusanin sinirlanmasi igin ¢ahsiliyor.
TGK’ne gore max %2.



TYA duzeyi

GOFRET 26,6

26,4

MUSLI 27.0

YULAFLI BISKUVI 20,3 Gofret
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TYA azaltilmasi

* Margarinlerin etiketlerinde
trans yag miktari belirtilmeli

* Eger margarin kullanilmak
isteniyorsa yumusak formdaki
margarinler tercih edilmeli

* Gidalar kizartmak yerine
firlnda veya buharda
pisiriimeli

* SUtve tirevlerinin azyagl ve
yagsiz olanlari tercih edilmeli




EPOKSIiYAG ASIDI (EYA)

EYA, yaglarda dogal olarak bulunmuyor.

KIZARTMA sirasinda doymamis yag O
asidlerinden olusuyor: i

2-CH=CH + 02 — 2 -CH-O-CH- HL—CH,
OKSIRAN halkasi iceren L T g
zararli bir bilesik grubudur. el

Hicre islevlerini ve metabolik surecler:
olumsuz etkiliyor.

AB'de kizartma yaglariicin izin verilen
max limit 1 g/kg...



EYA duzeyi

BiSKUVI 73.8
YER FISTIGI 74.3
TEREYAG 115.3
PISMIS ET 115.7
KIYMAET 18.6
SPECULOOS 60.4

Epoksi Yag Asidi Miktar1 (ng/g)

Tereyag

Yer Fistig

Biskiivi
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EYA azaltilmasi

* Kizartma sicakligi 180°C'yi
gecmemeli

e Sure kisa tutulmali

* Kizartma sonrasi yag
sUzulmeli

* Serin bir yerde saklanmali

* Tekrar kullanilacagi zaman
bir miktar yeni yag
eklenmeli ve

e 3-4 kez kullanildiktan
sonra atilmali.




MCPD vb

 MCPD (monokloro-propandiol
ve GE (glisidol esterleri) bitkisel yaglarin
(6zellikle palm yaginin) rafinasyonu
(deodorizasyon) sirasindaki yUksek
sicaklik nedeniile olusuyor.

 Kritik sicaklik 220°C ve Cliyonu gerekli...
* 3-MCPD nefrotoksik etkilidir .
 TDI:0.8 pg/kg.va

EFSA raporuna gore ¢ocuk gidalar
ile alinan miktar bu limiti asiyor!...




3-MCPD duzeyi

PATATES

KIZARTMASI 0,258
PATATES CIPSI 1
MARGARIN 0,441

Margarin

Patates Cipsi

Patates Kizartmasi

3-MCPD Miktar: (mg/kg)
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3-MCPD azaltilmasi

- Gidalardan azaltilmasi ¢ok zor. Bu
nedenle palm yagi iceren gidalardan
kaginilmali..

- Palm yaguiigin:

* Islem 6ncesi palm meyvesinin %75'lik
alkol ile yikanmasi (alkol ve
digliseritlerin azalmasi igin)

* Deodorizasyon icin uygulanan buhar
destilasyonunda su yerine formik asitli
sivi kullaniimasi

* Olusan MCPD ve turevlerinin palm
yagindan zeolit ve magnezyum silikat
gibi absorbanlarla uzaklastiriimasi



NITROZAMIN

* Et tUrevlerinde patojen gelismesinin dnlenmesi
ve kirmizi renk olusumu icin nitrat/nitrit
kullaniliyor.

* Prosessirasinda gidada ve ayrica midede
nitrozamin ve nitrozamide donusuyor:

R1\N/R2
RI-NH +HONO — |
R2 NYo

NITROZAMIN



NITROZAMIN

* Nitrozaminler mutajen, teratojen
ve kanserojen etkili

* Fazla NITRIT alimiile mide, yemek
borusu ve beyin kanseri sikhg
arasinda iliskiden s6z ediliyor

* NO3/NO2 alimi; salam, sosis gibi et
turevleri ile peynir ve yesil sebze
kaynakl



BIYOJEN AMIN

e Amino asidden karboksil (COOH)
ayrilmasi ile olusuyor

e Depolama, olgunlagtirma,
fermentasyon sirasinda mikrobiyel
yolla olusuyor.

e Bulanti, nefes darligi, migren, rinit,
kasinti vb.

e Kanserojen nitrozaminlerin o6nculu
e Et, balik, peynir, tursu, sarap vb bir
cok gidada olusuyor

e Daha ¢ok histamin ve tiramin
zehirlenmelerine rastlaniyor.

e BALIK'ta histamin icin(bozulma
belirtisi)
eMax limit 100 mg/kg



BiYOJEN AMIN duzeyi

ANCUEZ 348
SERT PEYNIR 65,1
SEBZE TURSUSU 42.6

Histamin Miktar1 (mg/kg)

Fermente Sebzeler h 42,6

Sert Peynirler - 65,1
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BIYOJEN AMIN azaltilmasi

* Taze balik ve etler 5 °C’ nin
altinda depolanmal

* Modifiye atmosferde
ambalajlama, yUksek
hidrostatik basing, isinlama
ve kimyasal koruyucu
madde alternatiflerinden
yararlaniimal




RISK ONCELIGI

* Risk 6nceligi ‘olasilik

x siddet’ matriksi ile g
belirleniyor al ..
* TUrkiye'de bilimsel bir 5° .

risk degerlendirme
sureciuygulanmiyor ., , ., L, &
* Risklerin gercek

.- VL . OLASILIK-
onceligi bilinmiyor



RASFF'A GORE SIRALAMA

* AB Komisyonu tarafindan uygulanan RASFF
portali guvenli bir kaynaktir

* Bildirimler sinirdaki veya marketteki analiz
sonug¢larina dayaniyor

* AB gida mevzuatina aykiri bulgulari yansitiyor
* Herkese aciktir

 RASFF: RAPID ALARMSYSTEM for FOOD and FEED



RASFF'A GORE SIRALAMA

* 2021 yilindaki bildirim sayisi 4657'dir ve
bunun 562'si Turkiye kdkenli gidalara
iliskindir

* 562 bildirimden 357'si(%63.5) pestisit ile
ilgilidir.

* Pestisitleri 209 bildirim ile mikotoksin (89
afla-toksin, 10 okra-toksin)

* ve 28 bildirimile etilen oksit (fumigant)
izlemektedir



BILDIRIMLERIN KALINTIYA GORE
DAGILIMI

%
PESTISIT 357 63.5
AFLA-TOKSIN 89 15.8
OKRA-TOKSIN 10 1.8
ETILEN OKSIiT(fumigant) 28 5.0
PIRROLIZIDIN ALKOLOID 10 1.8
SALMONELLA 7 1.2
ALERJEN 7 1.2

DIGER 9.7



PESTISIT BILDIRIMLERININ GIDAYA
GOREDAGILIMI
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ONCELIKLI RISKLER

TEHLIKE ONCELIK | GIDA
PESTISIT [ SEBZE, MEYVE

MIKOTOKSIN KURU MEYVE
KATKI BAHARAT

HMF B PEKMEZ, RECEL vb
PAH B (ZGARAET
EYA B KIZARTMAYAGI

TYA MARGARIN, KEK vb
MCPD SURMELIK, RAFINE YAG




RISK ILETISIMI




YOGURT EKSIMIYOR MU?

LAKTOZ + MAYA - LAKTIK ASIT

STREPTO- LACTO-
COCCUS BACILLUS
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SONUC

* Tehlike ve risklerin periyodik degerlendirilmesi,

* Koruyucu onlemlerin zamaninda belirlenmesi,

* Tuketiciye gUvenli kaynaktan bilgi aktarilarak
bilgi kirliliginin azaltilmasi igin:

* EFSA benzeri bagimsiz, tarafsiz ve ¢ok disiplinli

bir risk degerlendirme veya gida guvenligi
kurulu gereklidir



