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1.GIDA GÜVENLIĞI; ÇOCUKLARIMIZIN 
SAĞLIKLI GELIŞIMINDE HANGI 
GIDALARI TÜKETMELIYIZ?
Dünya nüfusunun giderek artmasıyla birlikte gıda 
maddelerine duyulan önem de artmıştır. Üretici-
ler ise var olan bu talebi karşılamak için ve veri-
mi artırmak amacıyla tarımsal alanlarda kimyasal 
ilaçların, hormonların, tohumların ve genetiği 
değiştirilmiş organizmaların (GDO) kullanıldığı 
konvansiyonel tarıma başlamıştır. Konvansiyonel 
üretimde dengesiz kullanılan ilaçlar, kimyasallar 
sonucu çevre ve insan sağlığı üzerinde olumsuz 
etkiler görülmeye başlanmıştır. Bu olumsuz etkile-
rin farkında bilinçli tüketicilerin sayısındaki artış-
la birlikte; ‘sürdürülebilir tarım’ ve ‘gıda güvenliği’ 
kavramları ortaya çıkmıştır. Gıda güvenliği; sağ-
lıklı ve güvenilir gıda üretimin sağlanması amacı 
ile üretim, taşıma, depolama, dağıtım ve tüketim 
aşmasında belirli kurallara uyulması ve gerekli 
önlemlerinin alınması olarak tanımlanabilir1.

Gıdalar hayatın devamlılığı için elzemdir, bu 
yüzden gıda güvenliği temel bir insan hakkıdır. 
Dünyada milyonlarca insan güvenli olmayan gı-
daları tüketme riskiyle karşı karşıyadır. Yılda yüz-
binlerce insan bu yüzden ölmektedir. Bu nedenle 
güvenli gıda birçok yaşamı kurtarır, bilimin ışı-
ğında ve eşitlikçi yasal düzenlemelerle bireyin ve 
o toplumun sağlığını iyileştirir, bir bölgenin veya 
ülkenin ekonomik büyümesini sağlar. Teknolojik 
ilerlemelerle birlikte sağlıklı ve güvenli gıda üreti-

minin devamını sağlamak için yeni düzenlemeler 
yapılmalıdır2.

Çocuklarımızın sağlıklı gelişimi sadece yoksul-
luğun giderilmesi, kronik hastalıkların tedavisiyle 
mümkün değildir. Kuşkusuz, temiz gıda ve su kay-
naklarına ulaşılması da oldukça önemlidir. Çevre 
sağlığının bozulmasıyla insanlarda ortaya çıkan 
hastalıklar arasındaki ilişkiyi gösteren birçok bi-
limsel çalışma mevcuttur. Genel olarak bir canlı-
nın yavrularının gelişimi üzerinde toksik etkiler 
gösteren maddelere; ‘gelişimsel toksik madde’ ya 
da ‘çocuk gelişimini bozucu toksik madde’ ismi 
verilmektedir. Bebeklerde görülen düşük doğum 
ağırlığı, organ hasarları ve doğum anomalileriyle 
ilgili sorunların %10’nun gelişim bozucu toksik 
maddeler nedeniyle olduğu tahmin edilmekte-
dir3. Hücre büyüme ve gelişmesinin en hızlı oldu-
ğu gebelik ve erken süt çocukluğu dönemlerinde, 
bu kimyasallara maruz kalmanın etkilerinin daha 
fazla olacağı açıktır. Kurşun, kadmiyum, civa, di-
oksinleri organik klorlu ve fosforlu pestisitler gibi 
birçok kimyasal maddenin gelişim bozucu etkisi 
uzun yıllardır bilinmektedir. Japonya’nın Mina-
mata körfezi çevresinde ilk defa 1956 yılında ta-
nımlanan Metil Civa zehirlenmesine bağlı Mina-
mata Hastalığı, bu kimyasallara maruz kalmanın 
sonuçlarının en fazla bilinen örneğidir. Serebeller 
ataksi, duyu kaybı (eldiven ve çorap tarzı), görme 
alanında daralma, konuşma ve işitme bozukluk-
ları bu hastalığın tipik bulgularıdır. Metil civaya 
maruz kalmış balıkların ve istiridyelerin tüketil-
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lobacter suşlarıdır. Özellikle invazif ishal yapan 
Non-Tifoidal Salmonella suşlarının yol açtığı be-
sin kaynaklı ishaller nedeniyle yıllık 230 bin ölüm 
gerçekleşmektedir. Ölümlere sebep olan diğer be-
sin kaynaklı hastalıklar Salmonella Typhi, Tenya 
Solium, Hepatit A virüsü enfeksiyonları ve afla-
toksin olarak sıralanmaktadır29.

Gıda güvenliğiyle ilgili olarak WHO’nun öne-
rileri şöyledir:

1. 	 Temiz tutun: Besinleri hazırlamadan önce ve 
tuvalete gittikten sonra ellerinizi yıkayın. Besin 
hazırlığında kullanılan malzemeleri ve yüzey-
leri yıkayın ve dezenfekte edin. Mutfağı böcek-
lerden, diğer hayvanlardan arındırın.

2.	 Çiğ eti ve deniz ürünlerini diğer besinlerden 
ayırın. Çiğ yiyecekleri kesmek için bıçak ve ke-
sici yüzeyleri olan ekipmanları ayrı kullanın. 
Çiğ ve hazır gıdaları ayrı saklama kaplarında 
saklayın.

3.	 Özellikle et, deniz ürünleri, yumurta ve kümes 
hayvanları gibi besinleri iyi pişirin. Çorba gibi 
haşlanan gıdaları 70°C ye kadar pişirin, Et ve 
kümes hayvanlarının sularının berrak olması-
na dikkat edin. Tekrar pişirilen yiyecekleri iyi-
ce pişirin.

4.	 Pişmiş yiyecekleri oda ısısında 2 saatten uzun 
süre bırakmayın. Bozulabilir ve pişmiş yiye-
cekleri buzdolabında tercihen +5 derecenin 
altında tutun, Servis etmeden önce pişen ye-
meklerin sıcaklığını 60°C’nin üzerinde tutun. 
Buzdolabında bile yiyecekleri uzun süre tut-
mayın. Donmuş gıdaları oda sıcaklığına bıra-
karak çözülmesini beklemeyin.

5.	 Temiz su kullanın ya da suyun temiz hale geti-
rilmesini sağlayın. Taze ve sağlıklı gıdaları ter-
cih edin, Gıda güvenliği için işlemden geçmiş 
ürünleri alın (Köy sütü yerine, pastörize süt 
alın). Çiğ yenen sebze ve meyveleri iyice yıka-
yın. Besinlerin son kullanma tarihlerine dikkat 
edin30.

Sonuç olarak: Bir çocuk hekimi olarak söyle-
mek istediğim son şey, belki de sağlıklı beslenme 
konusunda yüz yıllar boyu değişmeyecek olan tek 
şey; çocuklarımızın beslenmesinde en güvenli ve 
besin değeri en yüksek doğal gıdanın anne sütü 
olduğudur. Bebeklere ilk 6 ay sadece anne sütü ve-
rilmeli, anne sütüne ilaveten verilen ek gıdalar 6-9 

ay arasında 2 çay bardağı ile 9-12 ay 3 çay bardağı 
ile sınırlandırılmalıdır.
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