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Ev yapimi konservelerdeki
gizli tehlike: Botulizm

Dr. Ogr. Uyesi Gozde Ekici

istanbul Kiiltiir Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi,
Beslenme ve Diyetetik Béliimii

venli olmasi insanlar i¢in hayati bir 5nem tasimakta-

dir. Yasamimiz icin elzem bir temel madde olan gi-
dalar, ticari olarak ciftlikten catala yaklasimiyla Uretilmek-
tedir. Ancak ev kosullarinda elde edilen ve gesitli gelenek-
sel muhafaza teknikleri ile depolanan gidalar, gerekli hijye-
nik ortamin olusturulamamasi ile sagdliga zararl hale gele-
rek gizi bir tehlike olusturabilmektedir. Uretim asamasin-
dan son tiketiciye ulasana kadar tiim proses boyunca gi-
dalarin giivenliginin saglanmasi bir zorunluluktur.

Gida glvenligi; kimyasal, fiziksel ve biyolojik tehlike ve
risklere yonelik alinabilecek dnlemler bitinlini ifade et-
mektedir. Biyolojik riskler kapsaminda olan bakteriler, gida
glvenligini tehdit eden unsurlarin basinda yer almakla bir-
likte en tehlikeli olanidir. Bakteriler, gidalarda uygun kosul-
lari ve ortami bulduklarinda eksponansiyel olarak ¢ogal-
maktadir ve gidanin bilesimini bozarak olumlu ya da olum-
suz degisimine neden olmaktadir.

Uygun ortam ve kosullar olmadigi durumda ise spor
formlarini olusturarak inaktif duruma gegtikleri bilinmek-
tedir, kosullar bakterilerin gelisimi agisindan optimal duru-
ma geldiginde aktif duruma gecmektedirler. Bakteriler igin
en uygun sicaklik araligi 5-60 °C’dir ve bu sicaklik araligin-
da kolaylikla gogalabildikleri icin tehlike zonu olarak adlan-
dirlmaktadir.

Sa@llkll beslenmenin temelinde yer alan gidalarin gu-

Gida zehirlenmesinde sorum-

lu bakteri

Bakteriler arasinda bilinen en guicli néro-
toksine sahip olan ve édnemli gida zehirlenme-
lerinden sorumlu Clostridium botulinum, top-
rak kdkenli ve dusiik oksijen kosullarinda can-
Il kalabilen patojenik bakteridir. Birgok sebze ve
meyvede dogal olarak bulunabilmektedir. Na-
dir gérilen ancak ciddi néroparalitik bir hastalik
olan botulizmin etkenidir. Botulizm, nérotoksin
bulasmis gidalarin tuketilmesi ile gelisen ciddi
bir gida zehirlenmesidir. Yeterli isil islem gérme-
den yapilan ve tiketiimeden 6nce pisirilmeyen
ev yapimi konserveler, en 6nemli botulizm has-
taligi nedenidir.

Bununla birlikte tiiketime hazrr, ticari ola-
rak Uretilmis olan konservelerdeki bombeli gé-
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riintl, ambalajin deforme olmasi risk teskil etmektedir ve
bu Urlinler satin alinmamalidir. Botulizm, sinir sistemi fonk-
siyonlarinin bloke oldugu bulanik ve ¢ift gérme, konusma-
da, yutkunmada gui¢lik cekme ve solunum problemleri ile
karakterize bir hastaliktir. Tim bu semptomlarin siddeti-
ne bagl olarak miidahale igin ge¢ kalinmasi durumunda
uzuv kaybi, solunum felci ve dlumle sonuglanabilmektedir.
Semptomlar, siipheli gidanin tilketiminden 2-8 saat ila 8
guine kadar ortaya c¢ikabilmektedir. Glinlimiizde tim diin-
yada oldugu gibi Ulkemizde de gida kaynakli botulizm va-
kalarinin siklikla géraldigu bilinmektedir.

Ulkemizde gériilen botulizm vakalarinin genel olarak
ev yapimi olan fasulye konservesi, mantar konservesi, bi-
ber konservesi, semizotu konservesi, bal ve stizme yogdurt
gibi gidalardan kaynakli vakalar oldugu bildirilmis olsa da
domates konservesi botulizm zehirlenmelerinin cok 6nem-
i bir kaynagidir.

Yetersiz isil iglem

Evlerde geleneksel olarak elde edilen konserveler es-
nasinda yapilan cesitli hatalar, yetersiz isil islem ve hijyen
uygulamalari, gida zehirlenmelerinin temel sebebidir. Aras-
tirmalar, gida zehirlenmelerinin %90’inin ev ortaminda, ye-
tersiz 1sil islem sicakliginda ve yetersiz slirede pisirilip kon-
serve yontemiyle elde edilen gidalarin tiketiimesi sonu-
cunda meydana geldigini ortaya koymaktadir.

S6z konusu olgularin yaklasik %52’sinde ise konser-
ve edilen sebzenin toksin icermesi nedeniyle zehirlenme-
lere yol actigi bildirilmistir. Gida kaynakli botulizm vakala-
rinin éniine gecmek icin tim gidalarin ev ortaminda hazir-

Gidalarin islenmesi sirasinda olusmasi muhtemel
olumsuz durumlarin éniine gecmek icin temel il-
keler olarak; giivenli ham madde ve su kullanil-
masi, gidalarin giivenli sicakliklarda muhafaza
edilmesi, iyice pisirilmesi, ¢ig ve pismis gidalarin
ayri ayri muhafaza edilmesi ve tiim gida madde-
leri ve ekipmanlarinin temiz tutulmasi gerekiyor

lanmasi surecinde olmasi gerektigi gibi temel hijyen esas-
larina uyulmasi elzemdir. Gidanin dogru sicaklikta isitima-
si cok blyik 6énem tasimaktadir. Toksinin elimine edilme-
si icin 80°C’de 10-30 dakika kaynatiimasi yeterli olur iken,
bakteri sporlarinin eliminasyonu i¢in 116°C’de isil isleme
tabi tutmak gerekmektedir. Ev kosullarinda bu islemlerin
kontroll tam olarak saglanamayabilir, isil islem sicaklikla-
rina ve slrelerine hassasiyet géstermek blyik énem tasi-
maktadr. Ticari olarak steril ortamda iyi Uretim uygulama-
lar kapsaminda Uretilen konservelerde bakteri sporlarinin
Urlinden tamamen uzaklastirildidi bilinmektedir.

Temel ilkeler

Diinya Saglik Orgiitii, gidalarin islenmesi sirasinda
olusmasi muhtemel olumsuz durumlarin éniine gegmek
icin temel ilkeler olarak; glivenli ham madde ve su kulla-
niimasi, gidalarin guvenli sicakliklarda muhafaza edilmesi,
iyice pisiriimesi, ¢ig ve pismis gidalarin ayri ayri muhafa-
za edilmesi ve tim gida maddeleri ve ekipmanlarinin temiz
tutulmasi gerektigini bildirmistir. Ozellikle yaz mevsiminin
bitmesine yakin, kis mevsiminde tiketiimek tzere ev orta-
minda hazirlanan sebze konservelerinin elde edilmesi su-
recinde tum bu parametreler g6z éniinde bulundurulma-

I ve gida glivenligi ilkeleri dikkate alinmalidir. Hayati teh-
dit etme potansiyeli olan bu gizli tehlikenin elimine edilme-
si, gida Uretiminde iyi Gretim uygulamalari ve iyi hijyen uy-
gulamalarinin etkin bir sekilde benimsenmesi esasina da-
yanmaktadir.
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