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Güzin İPLİKÇİOĞLU ARAL 1 

Ufuk Tansel ŞİRELİ 2

Gıdalarda Biyolojik Kalıntı ve Kontaminantlar

GIRIŞ

Son yüzyılda hızla artan endüstrileşme ve kentleşme, 
bireylerin yaşam tarzlarında köklü değişimlere yol aç-
mıştır. Bu değişim süreci, ulaşım ve enerji ihtiyacını 
karşılamak amacıyla fosil yakıtların ve çeşitli kimyasal 
maddelerin yoğun bir şekilde kullanılmasını berabe-
rinde getirmiştir. Söz konusu tüketim artışı, çevresel 
boyutta ciddi sonuçlar doğurarak hava, su ve toprak 
gibi temel ekosistem bileşenlerinin giderek daha faz-
la kirlenmesine neden olmuştur. Günümüzde çev-
re kirliliği, yalnızca ekolojik dengeyi tehdit etmekle 
kalmamakta, aynı zamanda gıda zinciri aracılığıyla 
insan beslenmesini ve sağlığını da doğrudan tehdit 
eder düzeye ulaşmıştır. Bunu bağlı olarak da çevresel 
kontaminantların gıdalara taşınması, gıda güvenliği 
açısından küresel düzeyde önemli bir risk faktörü ha-
line gelmiştir.

Bununla beraber sağlığı tehdit eden bu kontami-
nant ve toksik kimyasal maddelerin çeşitleri ve bulaş-
ma yolları da hızla artmakta ve değişmektedir. Bugün 
için en çok bilinen kirleticiler; doğal (mikotoksinler, 
patojen mikroorganizmalar vb.) ya da kimyasal toksik 
maddeler ve elementler (dioksin, DDT (diklorodife-
niltrikloroetan), PCB’ler (poliklorlubifenil bileşikleri), 
kurşun, kadmiyum vb.) olabildiği gibi, veteriner ilaç 
kalıntıları da (sentetik hormonlar, antibiyotikler vb.) 
gıdalarda kalıntı riski oluşturabilen kirleticilerdir. Bu 

listeye gıda işlem artıkları, ambalaj malzemelerinden 
gıdaya taşınan kimyasallar, pişirme işlemi sırasında 
oluşan kimyasallar ile radyonüklidler de eklenebilir. 
Buradan anlaşılacağı gibi gıda kontaminantları, biyo-
lojik, kimyasal ve fiziksel madde ve bileşenleri kap-
sayan çok geniş bir alanı kapsamaktadır. Tablo 1’de 
gıdalardaki kimyasal bulaşanların sınıflandırılması 
ve bu sınıflar içerisindeki önemli örnek kimyasallar 
verilmiştir.

Tablo 1. Gıdalardaki Kalıntı ve Kontaminanatla-
rın Sınıflandırılması

Çevre Kirleticileri •	 Organik Klorlu Bileşikler
•	 Dibenzodioksinler
•	 Poliklorobifeniler
•	 Organik klorlu 

pestisitler
•	 Metaller

•	 Kurşun
•	 Cıva
•	 Arsenik

Pestisitler •	 Klorlandırılmış 
hidrokarbonlar

•	 Organik fosforlu 
pestisitler

•	 Karbamatlı insektisitler
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verilen bir tabloya neden olmaktadır. Gempylotoksin 
içeren balmumu esterleri, bağırsağın absorptif kapa-
sitesini aşarak, kalın bağırsakta irritasyona ve şiddetli 
müshil etkisine yol açar. Bu toksik etki, sindirileme-
yen lipidlerin yağlı, turuncu renkli dışkı (steatorrhea/
keriorrhea) olarak atılmasına neden olur. Bu durum, 
genellikle tüketimden sonraki 1–6 saat içerisinde baş-
lar ve kusma, karın ağrısı, şiddetli ishal ile karakte-
rizedir. Nadir durumlarda dehidratasyon, elektrolit 
bozuklukları ve bayılma gibi sistemik semptomlar da 
görülebilmektedir. Escolar ve oilfish gibi türler, açık 
denizlerde yüksek yağ içeriğiyle bilinir ve vücut do-
kularında %20–25 oranında balmumu esteri birikti-
rebilir. Bazı ülkelerde bu balıklar, yanlışlıkla ton balığı 
veya uskumru gibi türlerle karıştırılarak satılmakta, 
bu da toplu gıda zehirlenmelerine neden olabilmekte-
dir. Japonya, İtalya ve Hindistan gibi ülkelerde escolar 
ve oilfishin gıda olarak satışına kısıtlama getirilmiştir. 
AB, bu türlerin etiketlemesinde açıkça balık türünün 
belirtilmesini zorunlu kılmıştır. Avustralya ve ABD, 
bu türlerin tüketiminden önce bilgilendirme yapıl-
masını şart koşmakta, ancak tamamen yasaklama-
maktadır.

Yessotoksin (YTX), ilk olarak Japonya’nın Yesso 
kıyılarında keşfedilmiş, çok halkalı eter yapısına sa-
hip lipofilik bir deniz biyotoksinidir. Bu toksin, başta 
Protoceratium reticulatum, Lingulodinium polyedra ve 
Gonyaulax spinifera gibi dinoflagellat türleri tarafın-
dan üretilir. YTX, filtreleme yoluyla beslenen çift ka-
buklu yumuşakçalarda (midyeler, deniz tarakları, is-
tiridyeler) yüksek oranda birikir. Çalışmalar, YTX’in 
karaciğer, sindirim sistemi ve kas dokusunda birike-
bildiğini göstermektedir. Ayrıca YTX, yağda çözünür 
yapısı nedeniyle insan vücudunda da biyobirikim ris-
ki taşımaktadır. Bu toksinin insanlar üzerindeki etki-
leri tam olarak aydınlatılmış değildir. Hayvan deney-
lerinde kardiyotoksik, nörotoksik ve sitotoksik etkiler 
gözlemlenmiştir. YTX’in protein fosfatazlar (PP2A) 
ile etkileşimi, hücre döngüsünü ve sinyal yollarını et-
kileyerek hücre ölümüne yol açabilir. Ancak insanlar 
üzerindeki kesin toksisite mekanizması ve doz-yanıt 
ilişkisi henüz netleşmemiştir.
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