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SUNUS

Besinle ugrasan kisiler yiyeceklerin temiz bir sekilde hazirlanip servis
edilmesini kolay zannedebilirler. Ancak temiz gériinen, tadi ve kokusu gu-
zel olan yiyecekler hijyenik kosullar uygun olmadiginda zehirli hale gele-
bilir. Bu durum saghmiz igin gizli bir tehlike demektir.

Saghgimizi tehdit eden ve birgok besin kaynakl zehirlenmelere neden
olan bakteriler ve onlarin toksinlerine (zehirlerine) karsi kendimizi nasil
korumaliyiz? Hangi kosullarda besinler saglhigimizi bozucu hale gelebilir?
Besin kaynakh hastalik / zehirlenmelerin belirtileri nelerdir? Besin zehir-
lenmelerinden korunma yollari nelerdir?

Hazirlanan bu kitapg¢igin; tiim bu sorulari aydinlatmasi, besin zehirlen-
meleri hakkinda bilgi vermesi ve hepsinden énemlisi daha hijyenik ve gu-
venli besin uretilmesine ve tlketilmesine katkida bulanacagini imit eder,
bu kitabi hazirlayan Sayin Dr. Dyt. Saniye Bilici, Aras. Goér. M. Fatih Uyar,
Prof. Dr. Yasemin Beyhan, Prof. Dr. Fatma Saglam, katkida bulunan Uzm.
Dr. Giil Ruhsar Yilmaz ile calismada emegi gecen herkese tesekkdr eder,
kitabin okuyanlara faydali olmasini dilerim.

Dr. Seraceddin COM
Genel Mudir






BESIN ZEHIRLENMELERIi, NEDENLERi VE KORUNMA YOLLARI

ICINDEKILER
SUNUS e s 3
Besin Kaynakli Hastaliklara/Zehirlenmelere Yol Agan
Etmenler Nelerdir?......... e 7
Bakteriler Ve OzellKIEri.........cceeeveeeeeeeereceeeeeeeseeeesesesessessssesseeens 7
Besinlerimize Bakteriler Nasil Bulasir? ........ccccccoceeeeiieeeneeennen. 10
Besin Zehirlenmesi Nedir? Belirtileri Nelerdir? ..........cccccvenneee. 11

Besin Enfeksiyonlarina Neden Olan Bakteriler ve
Korunma YOIIarT ......c.ocueiiiiiiiniieee e 13

KAYNAKLAR ... 19






BESIN ZEHIRLENMELERIi, NEDENLERi VE KORUNMA YOLLARI

BESIN KAYNAKLI HASTALIKLARA / ZEHIRLENMELERE YOL ACAN
ETMENLER NELERDIR?

Besin kaynakli hastaliklara/besin zehirlenmelerine neden olan etmenler
arasinda kimyasal maddeler, dogal besin toksinleri, metaller, tarim ilaglari
deterjanlar, plastikler, parazitler ve mikroorganizmalar (bakteri, kif, maya)
sayllabilir.

Besinlere gesitli kaynaklardan bulasan veya bir amacla disaridan ek-
lenen bazi kimyasal maddelerin miktarlari belirli bir dizeyi gecerse besin
zehirlenmelerine yol agabilir. Besin saklamaya uygun olmayan ara¢ ge-
reclerden de zehirli maddelerin c6zinmesiyle besine metal bulagmasi ola-
bilir. Asitli besinlerin bakir veya bilesiminde kursun iceren kaplarda sak-
lanmasi veya besinlerin kalaysiz bakir kaplarda bekletilmesi de agir metal
zehirlenmelerine yol acabilir. Bu nedenle kalaysiz bakir, boyal plastik ve
aliminyum kaplarda besinler bekletiimemelidir.

Tarim drunlerinde verimin arttiriimasi igin kullanilan ilaglar da bilin¢siz-
lik ve hatali uygulamalar nedeniyle besinleri kirletebilir.

Bazi besinlerin yapisinda dogal olarak “toksin” denilen zehirli bilesikler
bulunur. Ornegin bazi mantar tiirleri, deli bal ve yesillenmis, filizlenmis pa-
tates; yapilarinda bulundurduklar dogal zehirli mad-
deler nedeniyle besin zehirlenmelerine yol acabilir.

Mikroorganizmalar igerisinde o6zellikle bakteri-
ler, besin kaynakli pek cok hastaligin temel sorum-
lusudur. Genellikle hijyenik yénden uygun olmayan
kosullarda hazirlanan ve pisirilen besinlerde Greyen
bakteriler, besin zehirlenmelerine neden olmaktadir.

BAKTERILER VE OZELLIKLERI

Bakteriler gbézle gérilmeyen mini canlilardir. Besinle-
rin cogunda, derimizin lizerinde, tirnaklarimizda ve her
tarli yizeyde bulunabilir ve yasayabilirler. Bakterile-
rin hepsi, bize karsi zararl etki géstermeyebilir. Yogurt,
peynir ve sirke gibi bazi besinlerin yapiminda kullanilan
bakteriler yararl olanlarndir. Ancak mutfagimizdaki esas
tehlike, besinlere bulastiktan sonra uygun kosul ve su-
relerde Ureyerek hastalik yapan bakteriler, yani patojen
bakterilerdir. 2000 tanesi yan yana geldiginde bir toplu
igne basi blyukligine ulasir ve mikroskopta ancak 1000
kez blyutilduaginde gozle gorulebilirler.
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Uygun kosullarda bakteriler hizla urerler. Bazi bak-

I teriler uygun olmayan sartlara karsi korunmak ve ya-

[ samlarini strdirebilmek igin “spor” denilen 6zel yapilar

II olustururlar. Yasamlarini strdirebilecekleri uygun sart-

lar olustugunda ise tekrar eski hallerine dénerler. Spor

§ 4 olusturmus bakteriler kaynayan suda bir saat veya daha

i'_"l ‘l'_‘i fazla canl kalabilirler. Dondurma iglemine ve bazi de-

=% x5 xx xx zenfektanlara karsi da direnclidirler. Bu ylzden bakteri

sporlarini imha etmek ¢ok zordur.

insan hiicrelerinde oldugu gibi bakterilerde de ya-

samsal bir takim olaylar meydana gelmektedir. insanlar

gibi bakteriler de artik maddeler Uretir ve élduklerinde

de parcalanirlar. Bu parcalanma sonucu “toksin” adi ve-

rilen zehirli bir madde acgida cikar. Patojen bir bakterinin

kendisi 6lmus olsa bile geride biraktigi bu toksinler ya-
samini sirdurebilir, zehirleyici/6ldlrict olabilir.

Bakteriler icin uygun Greme kosullari nelerdir?

|3
1-Besin \? : GLTI:‘
Mutfagimizda Greyen ve c¢ogalan bakterilerin ® Si"b
suclusu, kétu kosullarda saklanip, hazirlanan ve pi-  mm
sirilen besinlerdir. Besinler, bakterilerin Gremesi igin
gerekli olan besin 6geleri ve nem igerikleriyle mi-
kemmel bir ortam yaratirlar.

_ Bakteriler Giremek icin et, sut, tavuk, balik, yumurta gibi pro-

, tein yonunden zengin besinleri tercih ederler. Bu nedenle
proteinden zengin olan besinler potansiyel tehlikeli besin-
lerdir.

2-Sicaklik

Bakteriler turlerine gore (-10)°C’ den 100°C’ ye kadar genis bir sicaklik
araliginda canhhklarini stirdiirebilirler. Patojen bakterilerin en iyi cogalabil-
dikleri sicaklik araligi 5- 65°C (tehlikeli bélge) arasidir. Besinleri dondurma
islemi bakterileri ldiirmez, ancak Gremelerini durdurur. Kaynatma ile bak-
terilerin birgogu 6lir ancak sporlari tamamen yok edilemez.
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Tehlikeli bélge olarak adlandirilan 5-65°C arasinda birakilan potansiyel
tehlikeli bir besin, uygun zaman zarfinda besin kaynakli hastaliklara/ze-
hirlenmelere neden olabilecek duruma gelir.

y o

65°C

WUCUT SICAKLIGH

ODA SIGAKLIGI

5C

BUZDOLABI SICAKLIGI

zz2%,2

3-Nem

Bakteriler canli kalabilmek ve Ureyebilmek igin {3
nemli ortamlara gerek duyarlar. Nem ya da su orani
dusuk yiyeceklerde bakteri Gremesi yavasglar veya
durur. Ancak bakteriler yagamaya devam ederler.

4-pH / Asitlik e . A
Bakteriler besinin asitlik derecesine gére hizli ya
da yavas Urerler. Asidi yiksek ortamlarda bakteri tiremesi hemen hemen

olanaksizdir (domates, bazi taze sebze ve meyveler, sirke, yogurt vb). An-
cak kuf ve mayalar bu ortamlarda da Gremeye devam ederler.

L=

a
H G

5-Oksijen

Bakterilerin oksijene olan ihtiyaclari farklidir. Bazi bakteriler sadece ok-
sijenli ortamda Urerler, bazi bakteriler ise Uremek icin oksijensiz ortami
tercih ederler (konserve besinler, sucuk, sosis vb vakumlu Urlnler). Besin
kaynakli hastaliklara / zehirlenmelere neden olan bakterilerin buytlk bir
kismi hem oksijenli hem de oksijensiz ortamlarda treyebilen 6zelliktedir.
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6-Zaman
Zaman bakteriler icin en temel ihtiyaglarin basin-
da gelir. Patojen bir bakterinin tehlikeli bir duruma

ortamda bekleme stiresi uzadik¢a bakterilerin sayi-

T il
Vs -:l-'-\
elmesi icin uygun zamana ihtiyaci vardir. Uygun {3+ o Yl
g gin uyg y ygun . v,g{,#l >

lar da hizla artar.

BESINLERiIMiZE BAKTERILER
NASIL BULASIR?

Bulasma kaynaklari nelerdir?

Besinlere, mutfagimiza gelmeden 6nce ve Uretim sirasinda gesitli kay-
naklardan zararli maddeler bulasabilir ve bdylelikle besinlerimiz kirlenir
yani kontamine olur. Baglica bulasma (kontaminasyon) kaynaklari, toz,
toprak, hasere, kemirgen ve diger hayvanlar, insanlar, su, potansiyel riskli

besinler ve ¢coplerdir.

insan birgok zararl bakterinin kaynagidir. insanin bogaz, burun, el,

deri, bagirsak ve diskisi bakterilerle yiikliidir. insanlarin;
-Derisinde ufak yara, kesik ve catlaklarinda,
-Tuvalet sonrasi ylkanmamisg ellerinde,
-Sac, giysi ve sakallarinda,
-Burun ifrazatinda,

-Yuksek sesle konusma, 6kslirme, hapsirma ile havaya dagilan tikuira-

ginde ¢ok sayida bakteri bulunur.

Kafa derisinde

Alinda 10.000- N 1 milyon adet/cm?
100.000
adet/cm?

Koltuk altinda:

10 milyon adet/cm?
Burun Ellerde:100-1.000
ifrazatinda: adet/cm?
10 milyon
adet/g Diskida:

1 milyar adet/g

10
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Bulasma Yollari Nelerdir?

Bakteriler, kendi baslarina hareket edemez-
ler. Besinlere bulasabilmeleri icin mutlaka bir ‘
araciya gereksinim duyarlar. Bu aracilar, insan- -
lar, hayvanlar ve bdceklerdir. Bakteriler besinle- /'t | i
re hasta ya da tasiyici insan yoluyla bulasabil- i
digi gibi, “capraz bulagsma” adi verilen yolla da
bulasabilir.

Capraz bulasma; temiz bir yiyecege besin olmayan ve bakteri iceren
etmenlerden bakteri bulagmasina denir.

Capraz bulasmaya neden olan besin disi etmenler;

*Eller,

*Arag-geregler,

*Dograma tahtalari,

*Mutfak tezgahlari,

*Mutfakta kullanilan bez ve stingerler,

*Giysiler,

*Oksiirme, hapsirmadan kaynaklanan damlaciklar,

*Bakteri bulagsmis ya da potansiyel riskli besinlerden sizan sivilarla te-
mas etmis olan her turll ylzeydir.

BESIN ZEHIRLENMESi NEDIR?

BELIRTILERI NELERDIR?

Besin zehirlenmesi; herhangi bir yiyecek ya da icecegin tuketimi sonu-
cu meydana gelen enfeksiyon veya intoksikasyon durumuna verilen genel
isimdir. Besin enfeksiyonlar, zararli bakterilerin Gredigi yiyecegin tiuke-
tilmesi sonucu olusan besin zehirlenmeleridir. Besin intoksikasyonu ise
toksin (zehir) Greten bazi bakterilerin Grettigi toksinli yiyecegin yenmesi ile
olusan besin zehirlenmeleridir.

Besin zehirlenmeleri, halk saghgini yakindan ilgilendiren ve 6zellikle
yaz aylarinda artan, yaygin hastaliklardan biridir. Cogunlukla hafif seyirli
ve kisa sureli hastaliklar olmalarina karsin, zehirlenmeye yol acan besinle
ve kisiyle iligkili bazi faktorler; hastaligin zaman zaman daha agir seyret-
mesine hatta 6liimcul olmasina yol acgabilir.

Besin kaynakli hastaliga herkes yakalanabilir, ancak baz kisiler
daha duyarlidir. Bunlar bebekler, cocuklar, gebeler, yaslhlar ve bagisik-
lik sistemi zayif olan kisilerdir.

11
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Besin Zehirlenmesinin Belirtileri Nelerdir?

Besin zehirlenmeleri genellikle, aniden baslar, kontamine olmus be-
sinler tuketildikten sonra hastalik belirtileri 30 dakika ile 72 saat arasinda
ortaya cikabilir. ishal, bulanti, kusma, siddetli karin agrilari ve karinda
kramplar gibi sindirim sistemini ilgilendiren sikayetlerin yani sira, bazen
ates de goérulebilir.

Bireylerin kontamine besin yedikten sonra gésterdikleri tepki, bak-
teri veya toksine, besinin ne oranda kontamine olduguna, tiketilen
miktara ve kiginin bakteriye karsi goésterdigi duyarlihiga gore degisiklik
gosterir. Ayni kontamine besini tiikettikten sonra sizde olusan belirtiler
diger kiside olugsmayabilir. Kimisinde hig belirti gériilmezken, kimisinde
de belirtiler cok agir seyredebilir.

Besin Zehirlenmesinden Supheleniyorsaniz Ne Yapmalisiniz?

Besin zehirlenmelerinin klasik belirtileri mide bulantisi, kusma ve ishal-
dir.

v Kusma ve ishal viicudun zehiri disari atma yontemlerindendir. Bu
nedenle kesinlikle bulanti ve ishalinizi 6nleyici ilaglar kullanmayin.

V ishal ve kusmay: arttiracak diisiincesiyle higbir sey yememek yanlis
bir davranistir. ishal tedavisinin en iyi sekli dinlenmek ve bol miktarda sivi
(temiz icme suyu, ayran, sekersiz cay vb.) tiketmektir.

V Ishaliniz gecene kadar yogurt, piring lapasi, haglanmis patates, eksi
elma ve taze seftali suyu vb. besinleri tuketin.

v Sebzeleri pigirdikten, meyveleri de yikayip kabugunu soyduktan son-
ra tlketin. Erik, kayisi, incir, Gzim, karpuz gibi meyveler bagirsak hareket-
lerini arttirdigi icin yenmemelidir.

12
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Ne zaman hekime basvurmalisiniz?

v Kanli ishaliniz varsa,

V ishal ile birlikte boyun sertligi, siddetli bas agrisi veya ates varsa,

V Zehirlenme belirtileriniz iki glinden fazla devam ediyorsa hemen
bir hekime bagvurun.

Besin zehirlenmesine yol actigini dl:]§i,'|ndi]§1[]nl']z besini halka acik
bir yerden aldiysaniz mutlaka en yakin Il Tarim Mudurligane bildirin.

Bir besinin veya yiyecegin bozuldugundan siiphe ediyorsaniz asla ta-
dina bakmayin. Unutmayin; besin kaynakl hastaliklara neden olan bakte-
riler gézle gérilmez, koklanmaz ve tadi algilanamaz.

Suiphelendiginiz besini glivenli bir sekilde paketleyerek hi¢c kimse-
nin ulagamayacagi bir yere atin!

BESIN ZEHIRLENMELERINE NEDEN OLAN
BAKTERILER VE KORUNMA YOLLARI

Salmonella Turleri; kuslar dahil bir cok gift-

lik ve kiimes hayvanlarinin bagirsaklarinda bu-

Iﬂﬁ lunur. Bu nedenle, ¢ig veya iyi pismemis tavuk,
) J et, yumurta, balik ve pastérize edilmemis sttler

Salmonella turlerinin Gremesi icin iyi birer kay-
naktir.

13
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Sokak stitleri, pastorize edilmedikleri icin Salmonella acisindan riskli-
dir.

Sokak sutu kesinlikle kullanmayin.

Besinleri, 6zellikle potansiyel riskli besinleri uygun sire ve sicaklikta
pisirin. Mimkuinse sicakligi bir yemek termometresi ile kontrol edin !

Salmonella Turi Bakterilerle Olusan Besin Zerihlenmelerinden

Korunma Yollari

v Et ve et Urlnlerini givenilir yerlerden satin
alin.

v Kirik, catlak, diski ile kirlenmis yumurta satin
almayin.

v Yumurtay! sadece kullanmadan hemen 6nce
yikayin.

v Cig ve pismis etleri hazirlarken farkli bicak ve
dograma tahtasi kullanin.

v Terbiye edilmig etleri pigirinceye kadar Gzeri
kapali olarak buzdolabinda saklayin.

Vv Yiyeceklerinizi pisirirken, pisirme sicakhginin
bakterinin 6lebilecegi sicakliga (65°C ve lzeri) ulasmasina dikkat edin.

v Derin tencerelerde yiyecegi pisirirken sik sik karistirin, yemegin her
tarafina sicakhigin dengeli dagihmini saglayin.

v Cig et, yumurta ve kiimes hayvanlarinin etlerini elledikten sonra elle-
rinizi sicak sabunlu su ile yikayin.

v Her kullanimdan sonra tim arac¢ gereg ve yiizeyleri deterjanli sicak
su ile iyice yikayin ve dezenfekte edin.

v Tuvalet sonrasinda ellerinizi sabunlu suyla yikayin.

14
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Dezenfeksiyon Nedir ve Nasil Yapilir?

Temizlik asamasindan sonra kimyasal maddeler ve sicaklik ile mik-
roorganizmalarin zararli etki yapmayacak en disuk dizeye indirilmesi
islemine “dezenfeksiyon” adi verilir.

Dezenfeksiyon islemi igin;

1. Ozel ticari kimyasal maddeler kullanilabilir.

2. Sicakh@ 77-90°C arasinda olan sicak suda 30 saniye bekletme
yapilabilir.

3. Camasir suyu ile yapilabilir. D6rt litre su igerisine bir yemek kasigi
%10-15’lik, kokusuz, sade camasir suyu koyarak hazirlayacaginiz kari-
sim dezenfeksiyon icin yeterlidir. Bu karisimi gunlik olarak hazirlamak
gerekir.

Clostridium perfringens: Bu bakteri toprakta, insan ve hayvanlarin
sindirim sistemlerinde ve digki ile kirlenmis sularda bulunur. Cig et ve et
Urtnleri, pisirildikten sonra yavas yavas sogumaya birakilan etler hizla
uredikleri besinlerdir.

C. perfringens ile Olusan Besin Zehirlenmelerinden Korunma Yollari

v Yemeklerinizi mimkiin oldugunca servise yakin zamanlarda pisirin
ve pismis yiyeceklerinizi bekletmeden tuketin.

Vv Pigirdikten sonra hemen tiketmeyeceginiz yemekleri hizla sogutarak
yeniden servis edinceye kadar buzdolabinda muhafaza edin. Tiketecegi-
niz kadar i1sitin.

Vv Tekrar tlketilecek artan yemekleri derhal buzdolabina koyun ve yeni-
den tiketmeden énce 75°C’ ye kadar isitin.

Pisirip, daha sonra tuketeceginiz yemekleri oda sicakliginda, tez-
gah ve ocak uzerinde asla iki saatten fazla sogumaya birakmayin!
Hava sicakliklarinin arttigi yaz aylarinda pigsmis yemekleri oda sicakli-
ginda bir saatten fazla bekletmeyin..

Escherichia coli (E.coli): insan ve hayvan ba-
girsaklarinda yaygin olarak bulunan bir bakteridir.
Hayvansal yiyeceklerle insanlara bulasan bu bak-
terinin hizla Gredigi besinler; ¢ig ve iyi pismemis
kiyma, pastérize edilmemis sutler, digki ile konta-
mine olmus kaynak sulari ve kirli sularla sulanmig
ve iyi yikanmamis sebze ve meyvelerdir.

15
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E.coli ile Olusan Besin Zehirlenmelerinden Korunma Yollari

V Pastorize edilmemis st ve st Grtinlerini kullanmayin.

v Sebze ve meyveleri bol akan su altinda iyice yikayin.

v Kiymadan yapilan besinlerin iyice pistigine emin olun.

Vv igme suyunuzu givenilir kaynaklardan temin edin, givenilirliginden
emin degilseniz kaynatin ya da miimkiinse eczanelerden satin alacaginiz
klor tabletlerini kullanim talimatina uygun olarak kullanin.

Vv Ozellikle tuvalet sonrasi el temizligine dikkat edin.

Listeria monocytogenes: Bu bakteri cevrede yaygin olarak bulunan ol-
dukca dayanikli bir bakteridir. Donma derecesine yakin sicakliklarda bile
ureyebilir. Listeria monocytogenes’in neden oldugu besin zehirlenmeleri-
nin bayik gogunlugu cig et, tavuk, dondurulmus besinler, peynir ve krema
kaynaklidir.

Listeria monocytogenes ile Olusan Besin Zehirlenmelerinden Korunma
yollari

v Dondurulmus besinleri satin alirken soguk zincirin kirlmamis olma-
sina dikkat edin. Ambalaji altinda ve icinde buz kristalleri olanlar satin
almayin.

v Ozellikle dondurulmus yiyecekleri orijinal paketlerinde, (-18)°C ve
altindaki sicakliklarda saklayin.

v Dondurulmus yiyecekleri uygun sekilde ¢ézdiriin. Cozdiriimis be-
sinleri tekrar dondurmayin.

Dondurulmus besinleri asla kalorifer, soba vb. Gzerinde ¢ézdirme-
yin. Unutmayin; dondurulmus besinleri en uygun ¢ézdirme yéntem-
leri buzdolab sicakliginda, orijinal ambalajinda akan su altinda veya
mikrodalga firinda ¢ézdirmektir.

Shigella Tiirleri: insan ve hayvan diskisinda bulunur. Temel kaynagi
kirli igme sulari, kontamine olmus sularla temas etmis tiim yiyecekler 6zel-
likle de tavuk, balik ve ¢ig olarak yenilen sebze ve meyvelerdir. Shigella
tarleri bulasicidir ve dizanteriye kadar varan ciddi hastaliklara neden olur.

Shigella Turleri ile Olugan Besin Zehirlenmelerinden Korunma Yollari

v Sebze ve meyveleri bol akan su altinda iyice yikayin.

Vv igme suyunuzu giivenilir kaynaklardan satin alin, givenilirliginden
emin degilseniz kaynatin ya da mimkiinse eczanelerden satin alacaginiz
klor tabletlerini kullanim talimatina uygun olarak kullanin.

Vv Ozellikle tuvalet sonrasi el temizligine dikkat edin.
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Clostridium botulinum: Toprakta, kaynak sularinda
ve deniz suyunda bulunur. Bu bakteri oksijensiz ortamda
cogalabildiginden 6zellikle konserve edilmis yiyecekler
en 6nemli zehirlenme kaynaklaridir.

Clostridium botulinum ile Olugsan Besin Zehirlenmele-
rinden Korunma Yollan

v Konserve besin satin alirken, alt ve st kapaklari gis-
kin olanlar, kutusu hasar gérmis, kapagi gevsemis, kirik
ya da catlak olanlar satin almayin. Konservelerde, alt ve
ust kapaklarin sigskin, bombe yapmis olmasi icerisinde bakterilerin tredi-
ginin bir gbstergesidir.

v Evde hijyenik yonden sakincali olacagi diisiincesiyle konserve yapi-
mi dnerilmemektedir. Sayet evde konserve yapiyorsaniz konserve yapim
ilkelerine 6zenle uyunuz.

Staphlylococcus aureus : Bu bakteri dogal olarak insanlarin burnunda
bogaz ve derisinde bulunur. Ayrica, deri lizerindeki ¢iban, sivilce, iltihap-
lanmis yaralar ve kesiklerde de mevcut olabilir. Temel bulasma kaynagi
besinle ugrasan kisilerdir. Ozellikle sit Griinleri, salatalar, kremali pasta-
lar, diger tatlilar, ¢ig et ve kiimes hayvani etlerinde kolayca Urer.

Evde konserve yapiminda; asidi fazla olan besinlerin konservesinin ya-
piminda (meyveler ve domates gibi); yarim kiloluk kavanoz ve kutular 15
dakika, kiloluk olanlari 20 dakika kaynatin. Asidi az olan besinlerin (sebze-
ler, et vb.) yapiminda ise bu besinleri 115°C’ de 20-25 dakika kaynatin.

Staphlylococcus aureus’la Olusan Besin Zerihlenmelerinden Korunma
Yollari
Vv Besinlerin hazirlama, pisirme ve servisinde kisisel hijyen kurallarina
uyun.
v Yemegi kanstirmak igin kullanilan arag geregle yemegin tadina bak-
mayin. Ayri bir arag gereg kullanin.
Vv Kigisel hijyeni saglamak igin;
Vv Ellerinizi sik sik, ydntemine uygun sekilde yikayin.
v Tirnaklarinizi kisa ve temiz tutun. Besinle ugrasirken oje, alyans
ve mucevherat kullanmayin.
Vv Ellerde yara, bere, kesik vb. varsa besin hazirlarken yarali kismi
su gecirmeyen bandaj ile kapatin.
Vv Yiyecek igecekle ugrasirken ellerinizi viicut ylzeylerine
degdirmeyin.
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Hijyenik yénden uygun el yikama agsamalari

1. Ellerin dayanabilecegi sicaklikta suyu ag.

2. Bilekten parmak ucuna kadar ellerini sabunla.
3. El ve parmak aralarini 20 sn kadar ovustur.

4. Akan bol su altinda elleri iyice durula.

5. Temiz bir havlu/kagit havlu ile ellerini kurula.

Staphlylococcus aureus tarafindan tretilen toksinler normal pisirme
ile yok edilemez. Bu nedenle mutfakta kisisel hijyen ve temizlik kuralla-
rina mutlaka uyun!

Bacillus cereus: Siklikla toprak ve bircok bitkide bulunan, ézellikle
piring, makarna, kremalar ve sitli pudinglerde hizla treyebilen bir bak-
teridir. Bacillus cereus’un neden oldugu zehirlenmelerin temel kaynagi
genellikle pigmis piring iceren yiyeceklerin uygun olmayan sekilde sogu-
tulup tekrar isitilmasidir.

Bacillus cereus’la Olusan Besin Zehirlenmelerinden Korunma Yollari

v Tahil, kurubaklagil gibi kuru gidalari asla nemli ve sicak bir ortamda
saklamayin.

Vv Piring iceren yemekleri ginliik olarak tiiketilecek miktarlarda yapin.

v Yeniden isitma s6z konusu olacaksa bir kereden fazla tekrar isitma
islemi yapmayin.

Vv Yiyeceklerinizi pisirirken, pisirme sicakh@inin bakterinin 6lebilecegi
sicakliga (65°C ve Uzeri) ulasmasina dikkat edin.

Besin zehirlenmelerinin 6nlenmesinde her bireyin tliketici olarak kendi
mutfaginda yapacagi bazi hijyen uygulamalari son derece 6nem tasir. Be-
sinlere mikrobiyal bulasin énlenmesi amaciyla yapilacak bu uygulamalar,
tuketici olarak hepimizin yapmakla yikiumli oldugu kurallar dizinidir.
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