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SEYAHATLERDE BESLENME ve PROBiYOTIKLER

Uzm. Sebnem CAKIROGLU
Diyet ve Beslenme Uzmani

Seyahate beslenme 6nemlidir. Yeme aliskanligi ve tiiketilen gidalarin degisimine
bagli olarak; ishal, istahsizlik, sismanlik, kabizlik, 6dem gibi saglik sorunlari olu-
sabilmektedir. Seyahat Insanlarin kalabalik faktoriine maruz kalmast, temiz olma-
yan gida ve su titketmek, temiz olmayan malzeme ve tuvalet kullanmak zorunda
kalmast gibi bir¢ok nedenle hastaliklarin yayilmasinda 6nemli bir rol oynayabilir.
Tiketicilerin seyahatleri sirasinda besin se¢iminde fiyat, tirtinin helal olmasi, gi-
venli ve lezzetli olmast gibi dl¢ttleri yliksek oranlarda g6z 6ntinde bulundurdukla-
rint ortaya ¢ikarmustir. (12). Daha segici davranmalarina bagli beslenme diizenleri
bozulabilir, beslenme ile ilgili sorunlar gorilebilir. Yetetli ve dengeli beslenme-
nin yant stra besin glivenliligi 6nemli bir faktérdiir. Besin glivenligi; besinlerin her
tirlti bozulma ve kontaminasyondan uzak olarak tiiketime hazir olmasidir (01).
Givenli besin, besin degerini kaybetmemis, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
acidan temiz, bozulmamis olandir. Besin kirliligine yol acan etmenler besinlerin
sagliga zararh hale gelmesine neden olurlar (02). Modern teknolojilerdeki ilerle-
melere ragmen besin zehirlenmeleri ekonomiye zarar veren diinya capinda bir
sorundur. Besin titketimi yeterli ve dengeli beslenme i¢in gerekli besin 6gelerini
saglarken, diger yandan besin zchirlenmesine neden olabilecek risk faktdtlerinin
tasinmastna aracilik etmektedir.(8) Insan sagligi agisindan besinlerin insan sagh-
gina zarar vermeyecek sckilde tiretimden tiiketime yapilmasi gereken tim islem-
ler gida hijyenini kapsamaktadir (04). Yiyecegin giivenilir olmayan kaynaklardan
alinmasi, uygunsuz kosullarda tasinmasi, hijyenik olmayan hazirlama, pisirme ve
saklama yontemleri beslenme kaynakli hastaliklarin nedenleri arasinda sayilabilir
(01). Seyahatte besin kaynakli karsilasabilecek en 6nemli sorunlardan birisi infek-
siyonlar, ikincisi ise intoksikasyonlardir (02). Herhangi bir yiyecek ya da icecegin
tiiketimi sonucu meydana gelen bu enfeksiyon veya intoksikasyon durumu Be-
sin zehirlenmesi olarak adlandirilir. Besin zehirlenmeleri zararli bakterilerin ire-
digi yiyecegin titketilmesi sonucu ya da toksin ilireten bazi bakterilerin Urettigi
toksinli yiyecegin yenmesi ile olusur. Besin zehirlenmeleri, seyahati ilgilendiren ve

Ozellikle yaz aylarinda daha sik gériilen hastaliklardan biridir. Cogunlukla hafif
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sendromu, tlseratif kolit, Crohn hastaligi ve vulvovajinal kandidiyazisteki etkinligi

konusunda daha ileri ¢alismalara gereksinim vardir.(14)

Etkinlik, kullanilan probiyotik sus, seyahat edilen bolge ve ishalden sorumlu
ajana gore degisim géstermektedir. Akut ishal ve antibiyotik iligkili ishal gibi du-
rumlarda ne siireyle probiyotik kullanmak gerektigi konusu actkliga kavusmamistir.
Genellikle bir-iki hafta stireyle her giin alinmas:t 6nerilmektedir. Bazi bireyler de
koruyucu amacl olarak her giin probiyotik almaktadir. Probiyotik kullanilacaksa,
icindeki mikroorganizmalar canhliklarini koruyacak sekilde saklanmalidir. Sicak,
nem ve hava ile temas mikroorganizmalarin canliliklarini kaybetmelerine neden
olmaktadir. (IKAYNAK)

SONUC

Seyahat edenlerin almast gereken koruyucu oOnlemler arasinda el hijyenine
dikkat etmek; yol kenarinda satilan, actkta ve sineklerden korumasi olmayan yiye-
cekleri, az pismis et ve kiimes hayvanlarini, soguk sosis ve salatalari tiiketmemek;
temiz su icmek ve temiz su ile disleri fircalamak, yolculuk 6ncesi agir ve baharatlt
yemekten kaginmak gibi 6nlemler yer almaktadir. Probiyotiklerin seyahat edenlerin
ishallerini 6nleyebilecegi yontinde veriler vardir, sonuglar kesin bir yargtya varilma-

sinda ise yetersizdir.

KAYNAKLAR

1. Engin GUVEN. Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihen-
disligi Anabilim Dali TEKIRDAG-2010:

2. Yiyecek hizmeti veren isletmeler ve tedarik¢i firmalarda besin giivenligi uygulama-
lar1 yiiksek lisans tezi diyetisyen pinar gobel Ankara 2008 T.C. Baskent tiniversitesi
saglik bilimleri enstitiisii beslenme ve diyetetik anabilim dal1

3. 1.U. Cerrahpasa Tip Fakiiltesi Siirekli T1p Egitimi Etkinlikleri Yaz Ishalleri - Besin
Zehirlenmeleri Sempozyumu 8 - 9 Haziran 1998, Istanbul, s. 89-111

4. Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi Dergisi Y1il: 2008 Say1: 1 70 Journal of Com-
merce & Tourism Education Faculty, Year: 2008 No: 1 turistik amach endiistriyel
mutfaklarda tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1 (haccp) yonetim sisteminin
onemine iliskin kavramsal bir inceleme kavramsal bir inceleme mehmet sarioglan
seda sahin

5. TAF Preventive Medicine Bulletin, 2011: 10(1) Derleme/Rewiev Article TAF Prev
Med Bull 2011; 10(1): 71-76 Kronik Kabizlik ve Diyet [Chronic Constipation and
Diet] Mehmet Incel Feza H. Remzi2 1Cleveland Klinik Kolorektal Cerrahi Servisi,
Ohio, ABD. 2 Konya Asker Hastanesi Genel Cerrahi Servisi,Konya.

6. Michalak I, Chojnacka K. 2016. Functional Fermented Food and Feed from Seawe-
ed. Fermented Foods, Part I: Biochemistry and Biotechnology, 246.

-38-



Gezgin Sagligi

7. Tiirk Bilimsel Derlemeler Dergisi Turkish Journal of Scientific Reviews E-ISSN:
2146-0132, 10 (1): 44-47, 2017, www.nobel.gen.tr Fonksiyonel Gida Olarak Kul-
lanilan Probiyotikler ve Ozellikleri Aysel GULBANDILAR1*, Mehtap OKUR2
Muhammet DONMEZ3

8. Shah NP. 2007. Functional cultures and health benefits. International Dairy Journal
17: 1262-1277.

9. Pamukkale Universitesi Miihendislik Bilimleri Dergisi Cilt 16, Say1 1, 2010, Sayfa
95-104 Probiyotikler ve Kullanim Alanlar1 Probiotics and Their Use Bagsar UY-
MAZ* Saglik Bakanligi, Etlik Ihtisas Egitim ve Arastirma Hastanesi, 06210, Anka-
ra

10. Derleme Makalesi / Review Article Igdir Uni. Fen Bilimleri Enst. Der. / 1gdir Univ.
J. Inst. Sci. & Tech. 4(2): 23-30, 2014 Kefirli Saglik Health with Kefir KARATE-
PE1, Halil YALCIN2

-39 -



