Besin Zehirlenmelerine Karsi
Oneriler

thi — Gida zehirlenmeleri riski
yaz aylarinda artiyor.
Mikroorganizmalar sicak
havalarda cok daha kolay ve kisa
a sirede ¢ogalabiliyor.
h% ¥ Mikroorganizma sayisi arttikca
r ise hastaligin hizi ve etkileri
de ayni sekilde artais
gosteriyor. Liv Hospital Gastroentereloji Uzmani Prof. Dr.
Binnur Simsek alinabilecek onlemleri anlattai.

Karin agrisi, ishal, kusma goriiliir

Besin zehirlenmeleri cogunlukla hafif gecirilmekle birlikte
olumcul de olabilen yaygin bir hastalaiktir. Mikroorganizmalar
(bakteri, virls veya parazitler gibi) ve toksinlerle kontamine
olmus yiyecek veya iceceklerin tiketilmesi sonucunda ortaya
¢ikar. Bir yiyecek veya icecegin kontamine oldugunu soylemek
zordur cunkl goérunti, koku veya tatta herhangi bir degisiklik
meydana gelmemis olabilir. Ayrica besinlerin her noktasinda
toksin veya mikroorganizma ayni miktarda bulunmayabilir ve bu
nedenle ayni yemekten tuketen her kiside zehirlenme bulgulari
aynl duzeyde olmayabilir. Klinik bulgulari halsizlik, karain
agrisi, ishal, kusma ve atestir; cogunlukla 1-3 glin siurer ve
pek cok insan bir hafta icinde tamamen iyilesir. Daha nadiren
kanli ishal, kas agrisi, tansiyon dusukligu ve ndrolojik
bulgulara da yol acabilir.

En sik karsilasilan bakteriler

Besinlerle bulasan ve zehirlenmeye neden olan bakteriler
arasinda en sik rastlanilanlar sirasiyla campylobacter,
salmonella, clostridyum perfringens, stafilococus aureus, E.


https://trabzonhaber.info/besin-zehirlenmelerine-karsi-oneriler/
https://trabzonhaber.info/besin-zehirlenmelerine-karsi-oneriler/

coli, clostridyum botilinum ve basillus cereus’ tur.
Campylobacter’ler siklikla ¢ig klUmes hayvanlari, pastorize
edilmemis sut, kirmizi et ve aritilmamis sudan bulasabilir.
Salmonella bakterisine bagli zehirlenmeler ise, pastorize
edilmemis sut, yumurta, c¢ig et ve kimes hayvanlarinin tiketimi
ile meydana gelmektedir. Clostridyum perfringens olarak
bilinen bakteri topraktan, kirli sulardan, konserve
yiyeceklerden ve kontamine etlerden bulasir. E. coli pastorize
edilmemis sut ve sut urunu, kontamine et, kontamine suyla
yikanmis sebze ve meyvelerin tuketimi ile bulasir. Stafilococ
bakterisi ise, insanda burun ve deride bulunur ve derideki
sivilce, iltihapli yaralar veya kesiklerde bulunabilir;
hijyenik c¢alisilmayan restoranlarda bulasimi siktir ve
cogunlukla sut ve krema iceren urinler, tatlilar, salatalar ve
et yemekleri ile bulasabilir. Basillus cereus bakterisi
pirin¢, makarna, sutliu tatlilar ve kremali yiyecekler ile
bulasmaktadir. Basilli dizanteriye yol acan bakteri ise kirli
sular ve bununla yikanmis tum sebze ve meyveler, ayrica tavuk
ve balik ile bulasabilir ve ates, karin agrisi ve kanli
ishalle kendini gosterir. Besin zehirlenmesi gibi bir klinik
tabloya yol acmasa da, kontamine su ve gidalarla bulasabilen,
midede ve onikiparmak bagirsaginda iltihap, Ulser ve hatta
midede kanser vyapabilen bir baska bakteri Helicobacter
pylori’dir.

Cig ve az pismis et risk faktori

Iyi pisirilmemis veya c¢i§ tiketilen etler ve et yemekleri ayni
zamanda bircok paraziter infeksiyonun (barsak solucani, amipli
dizanteri) gelismesi icin risk tasiir. Daha nadir gorulmekle
birlikte hepatit A virisi ile infekte kisiler, hastaligi yani
sarilik bulgularinin ortaya c¢ikmadan onceki doneminde iyi
yikanmamis elleri ile yiyecekleri kontamine edebilirler ve
bulastirici olabilirler.

YEMEK YERKEN NELERE DIKKAT EDELIM?

»Besinleri guvenilir yerlerden satin almaya 0Ozen



gosterilmelidir. Ozellikle yaz aylarinda disarida ve
aclkta satilan yiyeceklerin tuketiminden kacinilmalidair.

=Hijyen kurallarina uyuldugundan emin olunan ve
sirkilasyonu hizli mekanlar yemek 1i¢in tercih
edilmelidir.

« Her turld gida maddesi satin alirken etiket bilgisi
okunmali, Uretim, son kullanma tarihi ve saklama
kosullarina dikkat edilmelidir.

= Pastorize edilmemis sut ve sut urunleri kesinlikle
kullanilmamalidir.

=Kirik, catlak, diski ile kirlenmis yumurta satin
alinmamali, yumurtalar kullanilmadan hemen once mutlaka
yikanmalaidir.

= Konserve satin alirken, alt ve Ust kapaklari siskin,
kutusu hasar goérmis, kapagi gevsemis ve son kullanma
tarihi gecmis olanlar kesinlikle satin alinmamalidair.

- Icme sularinin givenilir kaynaklardan satin alinmasina
0zen goOsterilmeli, guvenilirliginden emin olunmadiginda
kaynatildiktan sonra icilmelidir.

Sebze ve meyveler 1iyice yikandiktan sonra
tuketilmelidir.

= Dondurulmus besinler, buzdolabi sicakliginda veya
mikrodalga firinda c¢ozdirulerek kullanilmali, c¢ozdurme
islemi oda sicakliginda veya kalorifer, soba dustilne
birakilarak kesinlikle yapilmamalidir.

 MUmkinse yemekler gunluk olarak hazirlanmali, artan
yemeklerde yeniden 1sitma s6z konusu olacaksa bir
kereden fazla tekrar isitma islemi yapilmamalidair.

=Kirmizi et, tavuk, balik, sut ve Urunleri gibi kolay
bozulabilen riskli besinler uygun slire ve sicakliklarda
pisirilmeli, pismis yemekler oda sicakliginda 1 saatten
fazla bekletilmemelidir.

= Pisirdikten sonra hemen tuketilmeyecek yemekler, hizla
sogutularak yeniden servis edilene kadar buzdolabinda
saklanmalaidir.

- 0zellikle ¢i§ et, yumurta ve kimes hayvanlari gibi
besinleri hazirladiktan sonra eller iyice yikanmali, bu



tur riskli besinler ile pisirilmeden tuketilecek sebze
ve meyveleri hazirlarken ayri dograma tahtasi ve
bicaklar kullanilmalidzir.

= Tah1il, kurubaklagil gibi kuru gidalar nemsiz, kuru ve
15°C -20°C arasindaki sicakliklarda muhafaza
edilmelidir.



