TUketici Urtnu satin alirken son tuketim tarihini gdz dnunde bulunduruyor ancak alerjen uyarisi,
besin dgeleri, Urinun evde saklama kosullari, Urtine ait oncelikli kalite kriteri ne olmalidir konularinda
genel olarak cok da dikkatli degil. Uzmanlar, bilincli ve guvenli gida tuketimi konusunda tuketicide

bir gelismeden s6z etmekle beraber

gunumuz yasam standartlari ve teknolojik gelismelere

bakildiginda yetersiz bir gelisme oldugunu hatta bilgi kirliligine maruz kalindigini ifade ediyor.

Nuray Gungoroglu

Gida Mihendisleri Odasi Istanbul
Sube Yénetim Kurulu Uyesi Nuray Giingé-
roglu, tuketicilerin gtivenli gida konusunda
biling dizeyinin; egitim, gelir dizeyi, yasa-
digr bolge, yazill ve gdrsel medyayi takip
etme durumuna gore farkliik gésterdigini
ifade etti. GUngdroglu, "Gida glvenligi ko-
nusunda tuketici bilincinin dlcimune yone-
lik bilimsel arastirmalarin daha ¢ok 2006-
2010 yillar arasinda yapildigini gértyoruz.
Bu alandaki arastirmalarin  ginimuzde
tekrarlanmasina ihtiyac vardir. Tuketicile-
rin glvenli gida konusunda biling dlzeyi;
egitim, gelir dlzeyi, yasadigi bdlge, yazili
ve gorsel medyayl takip etme durumuna
gore farkliik gdstermektedir. Bilgi kaynagdi
olarak TV oncelikli gortimektedir. Bu ne-
denle TV programlarinin bilgi kirliligine yol

acacak vyayinlardan kaginarak konunun
gercek uzmanlan ile program yapmasi
cok &nemli bir konudur. Ulkemizde halen
sokak sUtu ve islenmis sUt tartismasi ya-
sanmakta, dzellikle saglik alaninda calisan
uzmanlar dogal Urline dénUs gergevesinde
tUketiciyi riskli sokak sUtine yoneltmekte-
dir. istanbul’da sosyo ekonomik seviyesi
yUksek semtlerde bile dogal tanimlamasiy-
la sokak sutl satimaktadir. Bu durumda
tuketicinin yanlis bilgiye yonlendigini g6-
rlyoruz. TUketici UrdnU satin alirken son
tUketim tarinine dikkat etmekte, ancak
alerjen uyarnisi, besin égeleri, Grlntn evde
saklama kosullar, Urline ait dncelikli kalite
kriteri ne olmalidir konularinda bilingsizdir.
Sonug olarak; bilingli ve guvenli gida tu-
ketimi konusunda tUketicide bir gelisme
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oldugunu ancak giniimiz yasam standartlan ve teknolojik
gelismelere baktigimizda yetersiz bir gelisme oldugunu hat-
ta bilgi kirliligine maruz kalmakta oldugunu séyleyebiliriz. Bir
Ulkede gida guvenliginin saglanabilmesi; devlet-Uretici-tike-
ticinin birlikte saglayacagi bir isbirligine baglidir. Her bir halka
birbirini etkileyerek olumlu yénde glvenli gida yonetiminin
gelisimini tesvik eder, olumsuz yénde ise riskli gida tiketimi
hatta 6limle sonuglanabilecek gida kdkenli hastalik vakalari-
na sebep olur. Biz Gida Mihendisleri Odasi olarak okullarda
bilincli ve glvenli gida tuketimi seminerleri vermeye calisiyo-
ruz. Ancak, yeterlidir diyemeyiz” diye konustu.

11Kketici evde neler yapmali?

GUngdroglu, tlketicinin evde gidalarin saklanmasi ve
yemek pisirirken dikkat edilmesi gerekenlere iliskin sunlar
séyledi: “Oncelikle satinalma yapmadan énce alacadl gida
maddesinin tasimasi gereken kalite kriterlerini ve ihtiyag
miktar konusunda bir kez daha dustnmesini dneriyorum.
Oncelik kalite kriterimizi ve miktan belirlemek; bizi hem eko-
nomik olarak hem de kalite olarak daha dikkatli davranmaya
sevk edecektir. ihtiyacimiz olan miktardan fazla riin almak
evde saklama acisindan dolayisiyla gida guvenligi acisindan
da sikinti yaratacaktir. Alisveriste dncelikli olarak ambalajli
Urdnler tercih edilmeli. Ambalaj bilgilerine, basta son kul-
lanma tarihi, uyarilan ve Urintn icerigi, saklama kosullari
ve kullanim sekli bilgilerine dikkat edilmeli. BlyUk market-
lerden alisveris yaparken et ve sut UrlUnleri en son alinmali
ve zaman kaybetmeden evde buzdolabina yerlestiriimelidir.
Buzdolabinda saklanmasi gereken UrUnleri yerlestirirken ¢ig
(et Grlnleri veya sebze meyve gibi) temizlenmemis Urlnler
ile pismis, ya da dogrudan tuketilecek UrUnleri ayri raflar-
da saklanmall ve birbiri ile temasi kesilmelidir. Yumurtalar
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mutlaka buzdolabinda saklanmali; kullaniimadan énce dis
kabugu guzelce yikanmalidir. Yumurtalarin kirk veya catlak
olmadigina dikkat edilmelidir. Yumurta kabuklar ile temas
ettikten sonra eller iyice temizlenmeli. Yemek pisirme hazir-
Iigr islemlerinde sebzelerin iyi ylkanmis ve dograma bigak-
larinin, kesim tahtalarnnin ve karistirma kasiklarinin sik sik
ylkanmasi ve ortam sartlarinda uzun stre bekletimemesi,
et dogranilan bicak veya kesim tahtasinin iyi yikamadan ve
bicak iyice temizlenmeden baska bir Urinde kullanimama-
sina dikkat edilmelidir. Yemekler pistikten sonra 2 saat icin-
de hizlica sogutulmali ve buzdolabinda bekletilmelidir (buzlu
su olan bir kapta da tencere veya yemek kabi sogutulabilir).
Pismis yemekler buzdolabinda saklanarak 3 gun iginde tU-
ketilmelidir. GGvenli gida Uretimi 6nce kisisel hijyen ile baslar.
Bu nedenle yemek hazirhigindan dnce eller sabunla en az
20 saniye iyice temizlenmeli, islemler sirasinda kirli, gamurlu
ylzey ve maddelerle temasinda da sik sik temizlenmelidir.
Gida maddeleri temizlik Grinleri ve kimyasallar ile yan yana
durmamali. Sebzelerin ve meyvelerin yikandigi suyun temiz
ve glvenli olduguna dikkat edilmeli. Ayni sekilde yemekte
kullanilacak suyun temiz olduguna glvenilmeli. Salata mal-
zemeleri sirkeli suda 10 — 15 dk bekletimeli. Buzdolabinda
saklanan yemekler sadece bir kez isitiimall. Isitma sirasinda
yemek miktarinin tamaminin iyi isindigindan emin olunmali-
dir. (75 C’de en az 15-20 saniye bekletiimeli) Dondurulmus
UrUnler buzdolabr sicakliginda ¢ézindurtlmeli veya varsa
mikrodalga firnda ¢dzundurdlebilinir.”

1da mithendisleri
KOBT'lerde etkin calisamiyo:

KUcUk isletmelerde gida muhendislerinin gida guvenligi
konularinda etkin gérev almasinin zor oldugunu ifade eden
GuUngdroglu sbzlerine sdyle devam etti: “Gida mihendisligi



egitimi; gida sanayiine yonelik bilimsel ve teknolojik gelisim-
leri yénlendirebilecek, bir Gretimin hattinin hammadde kabu-
linden, satisina kadarki tim sUreglerinde yetkin olabilecek
ayni zamanda toplum sagligr konusunda gtvenli denetim
ve yonlendirmeleri yapabilecek donanimda mezunlar ver-
meyi amagclayan bir bélimduir. Odamiz dizenledigi egitim
ve seminerler ile de meslektaslarimizin mesleki bilgilerini
guncellemelerini veya eksikligini hissettikleri alanlarda bil-
gilerinin tamamlanmasina katki sunmayir amaglamaktadrr.
Calisma sartlar acisindan bakildiginda ise kurumsal gida fir-
malarinda galisan meslekdaslarmiz agisindan gida guven-
ligi yonetiminde olmasi gereken kosullar mevcuttur. Ancak
Ulkemizde gida sanayii isletmeleri daha ¢ok kigUk ve orta
Olcekli isletmelerdir. Bu isletmelerde tam bir gida gtvenligi
yénetim sisteminden séz etmek biraz zor olacak. Ozellik-
le kicUk catering firmalarinda kurumsal bir yonetim anla-
yisinin olmamasi meslekdaslarimiz icin zorlayici olmaktadir.
Yine kiguk isletmelerde teknolojik donanim yetersizligi, sik
personel degisimi, isletmede ¢alisan gida muhendisinin go-
rev tanimi eksikligi veya karmasasi, isletmenin galisanlarina
yonelik egitim bUtgesinin olmayisi gibi durumlar gida ma-
hendislerinin gida guivenligi konularinda etkin gérev almasini
zorlastirmaktadir.”

Kirmizi et

I Et satin aldiktan sonra hemen 4°C buzdolabinda sak-
lanmalidir. Buzdolabinda saklanan et 3 veya 5 gin icinde
(kiyma ve sakatat 1 veya 2 gun icinde) tUketilmelidir. EGer
et dondurularak saklanacak ise —18°C’de taze et 6-12 ay,
kiyma ise 3-4 ay saklanabilir.

I Cig et paketleri ayr bir plastik torbaya veya kaba alin-
mall, disariya sizinti olmasi dnlenmelidir.

I Buzdolobinda saklama stiresince ette donuk koyu kir-
mizi bir renk olusabilir. Bu durum etin dogal yapisindan kay-
naklanmaktadir. Ancak etin yUzeyinde yapiskanlik, kahve-
rengimsi veya yesilimsi bir renk olursa veya koku olusmussa
et bozulmustur. Kullaniimamalidir.

I Cig etin ykanmasi gerekmez.

I Etin pisirilmesi: Gida guvenligi acgisindan etin saklan-
masi ve hijyenik kosullarda islenmesinin yani sira dogru pisi-
rilmesi de ¢ok énemlidir.

I Koftelerin ig sicakligi en az 75-80°C olmalidir. Bu si-
caklikta her ylzey 3 dak pismelidir.

I Donduruimus etlerin buzdolabinda, mikrodalga firn-
da, yada icinde buzlu su bulunan bir kapta ¢ézindurilmesi
gerekir. Dondurulmus ve ¢ozUundurdlmus etler tekrar don-
durulmamalidir.

avuk ve tavuk tiriinleri

I Tavuk satin alirken paketlenmis ve guivenilen marka-
larin UrUnlerini almaya 6zen gdsterilmeli

I Tavuk etlerinin kizartimasi ve 1zgara yapilmasl sira-
sinda i¢ sicakliginin 80 C’ye ulasmasi ve bu sicaklikta en
az 3 dakika bekletiimesi gerekir.

I Tavuk ve UrUnlerin saklama kosullarinda paketindeki
etiket bilgileri dikkate alinmalidir.

I Tavuk + 4°C’de 2 gln buzdolabinda saklanabilir.
Eger hemen tlketiimeyecek ise — 18°C’de 6- 12 ay sak-
lanabilir.

I Pismis tavuk eti bltln olarak buzdolabinda + 4°C’de
3 guin, parcgalara ayriimis tavuk eti ise 2 gun saklanabilir.

I Dondurulmus tavuk veya piliglerin ¢6zUndUrtlme is-
lemi ayni diger et cesitlerinde oldugu gibi yapilir.

it ve siit tiriinleri

I Sokak sutinun kullaniimasi gida guvenligi agisindan
sakincalidr.

Sokak sutiindeki riskler: Basta hayvanin saglik
kontrolUnin denetimsizligi, hijyenik sagim sartlarinin olup
olmadidl, soguk zincire dikkat edilmeden ortam sartlarin-
da dagitim ve satis islemi yapilmasi, stttn icine bozulmayi
Onleyici katki maddelerin katima olasiigi olmasidir. Yine
marketlerde temiz olup olmadigi belli olmayan pet siseler-
de satisinin yapiimasi da baska risk faktérudur. Pastérize
ve UHT teknolaojisi ile islenmis sttlerde saglik riski, yabanci
madde ve katki maddesi riski olmadigi gibi besin degeri
kayiplari da ¢cok ¢cok dusuktdr.

I Peynirin 1 Ocak 2016 itibari ile agikta satisi yasaklan-
di. Ancak pazarlarda ve marketlerde halen satis yapilmak-
tadir. Pazarlarda satilan peynirler 6zellikle oldukca risklidir.
CUnkU peynirler toz ve kirlilige maruz kaldigi gibi, sogukta
saklama kosullarina uygun olmadan sabahtan aksama
kadar ortam sartlarina maruz kalmaktadir. Ureticisi kimdiir,
pastorize veya pismis sutten yapiimis olup olmadigi da
belli degildir. Pazarlardan peynir almak sakincalidir.

I Pastorize ve UHT (kutu) sUtlerinin saklama kosul-
lart ve acildiktan sonra ne kadar surede tUketilecekleri
konusunda yine Urinun ambalajindaki uyarilara dikkat
edilmelidir.

I Beyaz peynir kaliplarinda gézenek olmasi, o peynirin
hijyenik kosullarda Uretilip saklanmadigini ya da ¢ig sttten
yaplimis olabileceginin gostergesidir. Beyaz peynir alirken
6zellikle gbzenegdi az olan mumkuinse i¢c bUyuk gdzenegi
olmayanlar tercih edilmelidir.



