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Saglikli ve uzun bir yasam igin en temel kosul ye-
terli ve dengeli beslenme yani sira giivenli besin
titketimidir. Besin giivenligini bozan etmenler
arasinda besin degerini azaltan islemler, kimya-
sal kirleticiler, dogal kaynakli besin toksinleri ve
mikrobiyal toksinler yer almaktadir. Bu etkenler
arasinda en masum gibi goriineni ancak siirekli
maruz kalindigindan belki de en tehlikeli olan:
dogal kaynakli bitkisel toksinlerdir. Clinkii bit-
kisel triinlerin hayvansal gidalara kiyasla daha
zararsiz olduguna inanilmaktadir. Insanlar ya-
samlar1 boyunca farkinda olmadan bu etkenlere
siirekli maruz kalmaktadir. Viicudumuzun bu
kirletici ve toksik maddeleri zararsiz hale getiren
immiin sistemi ve antitoksik doniisimii saglayan
metabolizmas1 agildiginda veya yetersiz kaldigin-
da mutajenik, genotoksik, organotoksik ve enzim
inhibe edici zararl: etkiler ortaya ¢ikabilmektedir.

Insan saghgim tehlikeye sokabilen dogal kay-
nakli toksinler veya biyojenik aminler meyve, sebze
ve tahil tiriinlerinde dogal olarak bulunmalar ya-
ninda gidalarin islenmesi ve bozulmasi sonucunda
da meydana gelebilirler. Bazilar: da viicudumuzda
sentezlenebilmektedir. Saglikli beslenmede yer al-
mas1 gereken giivenilir besinler, raf 6mrii siire-
since fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri tasi-
mayan, toksik madde igermeyen besinler olarak
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tanimlanmaktadir. Giinimiizde alinan tim siki
onlemlere ragmen tarimda kullanilan kimyasal-
lar, veteriner hekimlikte kullanilan ilaglar ve gida
katki maddeleri halk saghigini ciddi sekilde teh-
dit etmeye devam etmektedir. Ayrica iiretim ve
isleme asamalarinda kaliteli iiretim uygulamala-
rina uyulmamasi da toksik madde igerigini art-
tirabilmektedir. Bu nedenle besinlerin tireticiden
tiiketiciye ulasana kadar ki her agsamasinda besin
giivenligine azami dikkat gosterilmesi gerekmek-
tedir (1,2). Bu hususta besin kirliligi ve tiretim
veya saklama kosullarindan kaynakl: toksik mad-
delerden insan sagliginin korunmasindaki bagli-
ca kosul olmalidur.

Klasik yaklasimda beslenme yoluyla alinan
gidalarin icerigindeki temel besin 6gelerinin belli
oranlarda karbonhidrat, yag, protein, vitamin ve
mineral icermesi 6nerilmektedir. Ancak besinler-
de, zararli kimyasallarin (besin 6gesi olmayan)
veya besin kaynakli toksik maddelerin hangi
oranda miisaade edilebilecegi konusu halen tar-
tisma konusudur. Besinlerin bilesiminde zararli
bilesikler olarak Maillard reaksiyon iiriinlerin
(akrilamid, furfural ve tiirevleri), fitotoksinlerin
ve mikotoksinler gibi dogal besin toksinleri, kim-
yasal kirleticiler ve mikrobiyal toksinler buluna-
bilir. Her besin maddesi bu kimyasal kirleticilerin
bir veya birden fazlasini farkli miktarlarda biin-
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