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ÖZET 
 
Yeni korona virüs hastalığı (COVID 19), ağır akut solunum sendromuna yol açması 
ve yayılım hızının yüksek olması nedeniyle dünya çapında birçok insan için hayatı 
tehdit eden bir salgın olmuştur. Bu hastalığın gıda veya gıda ambalajı yoluyla 
yayılmasını destekleyecek kanıt şu ana kadar bulunmamaktadır. COVID 19 
pandemisi gıda sektörü de dahil olmak üzere pek çok endüstri alanında 
endişelere yol açmıştır. Pandemi sırasında toplumun hayatta kalması ve sağlığı 
için su ve güvenli gıda gibi gereksinimlerin sağlanabilmesi önemlidir. Güvenli 
olmayan gıdalar genel olarak küresel sağlık riskleri yaratmaktadır. Gıda 
güvenliğini ve beslenmeyi riske atan durumlar ise insanların hastalıklarla 
mücadele kapasitesini sınırlandırmaktadır. Bu derlemede, yeni koronavirüs 
hastalığının gıda güvenliğine yönelik olası riskleri değerlendirilerek korunma ve 
kontrol yöntemleri hakkında genel bir bilgi verilmesi amaçlanmıştır. 
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ABSTRACT  
 
The new coronavirus disease (COVID-19) has been a life-threatening pandemic 
to many people around the world due to its severe acute respiratory syndrome 
and high spread rate. There is no evidence so far to support the spread of this 
disease through food or food packaging. The COVID-19 pandemic has raised 
concerns in many industries, including the food industry. During the pandemic, 
it is important to provide requirements such as water and safe food for the 
survival and health of society. Generally, unsafe foods pose global health risks. 
Conditions that put food safety and nutrition at risk limit people's capacity to 
fight diseases. In this review, it is aimed to evaluate the potential risks of the new 
coronavirus disease to food safety and provide general information about 
prevention and control methods. 
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GİRİŞ 
 

Yeni koronavirüs hastalığına (COVID-19) neden olan ağır akut solunum 
sendromu koronavirüs 2 (SARS-CoV-2) etkeni, potansiyel olarak küresel halk 
sağlığı endişesine yol açmaktadır. Koronavirüs, öncelikle insan solunum sistemini 
hedef alan başlıca patojenlerden biridir. Geçmişteki koronavirüs salgınları, 
önemli halk sağlığı tehdidi ajanları olarak karakterize edilen ağır akut solunum 
sendromu (SARS-CoV) ve Orta Doğu solunum sendromunu (MERS-CoV) 
içermektedir (1). Aralık 2019'da Çin'in Hubei Eyaleti, Vuhan şehrinde etiyolojisi 
bilinmeyen pnömoni vakalarına rastlandığı ve hastaların Vuhan’daki deniz 
ürünleri satış pazarı ile epidemiyolojik olarak bağlantıları olduğu belirtilmiştir 
(1,2). Deniz ürünleri hayvan pazarındaki enfekte insanlarla bağlantılı olarak 
COVID-19'un muhtemelen zoonotik kaynaklı olduğu öne sürülmüştür (1). Dünya 
Sağlık Örgütü (DSÖ) tarafından 11 Mart 2020 tarihinde COVID-19 yayılımı ve 
etkileri göz önüne alınarak pandemi olarak belirtilmiştir (3).  

Koronavirüslerin genellikle solunum damlacıkları yoluyla kişiden kişiye yayıldığı 
düşünülmektedir. Gıda ile ilişkili COVID-19 bulaşmasını destekleyen bir kanıt şu 
ana kadar bulunmamaktadır. Genel olarak, gıda güvenliği açısından gıdanın 
hazırlanmasından veya tüketiminden önce elleri 20 saniye sabun ve su ile 
yıkamanın önemli olduğu belirtilmektedir. Ayrıca, burun temizliği, öksürme, 
hapşırma veya tuvalet sonrası elleri yıkamak gerekmektedir. Bireyin virüslü bir 
yüzeye veya nesneye temasından sonra kendi ağzına, burnuna veya gözlerine 
dokunduğunda COVID-19'u almasının mümkün olduğu belirtilmektedir (4). 
Amerikan Gıda ve İlaç Dairesi (FDA) tarafından, COVID-19'un gıda veya gıda 
ambalajı yoluyla bulaştığına dair bir kanıt bulunmadığı bildirilmektedir. 
Salmonella ve Escherichia coli gibi gıda kaynaklı patojenlere karşı korunmak için 
ihtiyati gıda güvenliği önlemleri almanın önemli olduğu belirtilmiştir. Norovirüs 
ve hepatit A gibi gıda kaynaklı gastrointestinal virüslerden farklı olarak, COVID-
19’a neden olan SARS-CoV-2’nin gıda kaynaklı maruziyeti bir bulaşma yolu olarak 
bilinmemektedir (5). Koronavirüslerin yüzeyler üzerindeki hayatta kalma 
sürelerinin genellikle az olması nedeniyle, gıda ürünlerinden veya 
ambalajlarından yayılma riskinin çok düşük olduğu belirtilmektedir (4). Ancak 
enfekte bir birey gıdaya temas ettikten kısa bir süre sonra başka bir kişi 
kontamine olmuş bu gıda ile temas ederek gözlerine, ağzına veya burnuna 
dokunursa bulaşma mümkün olabilecektir (6,7). Bununla birlikte, taze gıdaların 
dondurulmadan önce SARS-CoV-2'ye maruz kalmasıyla da bulaşma 
gerçekleşebileceği belirtilmektedir. Örneğin, MERS ve SARS-CoV donmuş halde 2 
yıla kadar canlı kalabilmektedir (7). 

Ağır akut solunum sendromuna neden olan COVID-19 salgınının insan 
hayatının her yönü üzerinde yarattığı dalga etkisinin küresel sağlık sistemlerine 
zararlı etkisi olmuştur. Gıdanın üretiminden dağıtımına kadar olan aşamaları içine 
alan gıda endüstrisinin işleyişinde insanların aşırı gıda alımı ve stoklaması 
nedeniyle zorluklar meydana geldiği belirtilmiştir (8). Dünyanın geçmişte yaşadığı 
pandemiler, karantinalar ve paniğin insani faaliyetler ve ekonomi üzerinde etkisi 
olduğu belirtilmiştir. Bir bulaşıcı hastalık salgını olduğunda, açlık ve yetersiz 
beslenmenin de arttığı bildirilmiştir (9).  

Bu derlemede, yeni koronavirüs hastalığının gıda güvenliğine yönelik olası 
riskleri değerlendirilerek korunma ve kontrol yöntemleri hakkında genel bir bilgi 
verilmesi amaçlanmıştır.  

 
Yeni Koronavirüs Hastalığına Neden Olan SARS-COV-2  

Koronavirüs, soğuk algınlığından daha şiddetli hastalıklara kadar çeşitli 
rahatsızlıklara neden olan geniş bir virüs ailesine aittir (10). Koronavirüsler, 
Coronaviridae familyasına ait zarflı, pozitif duyarlı ve tek sarmallı RNA virüsleridir. 
Protein sekanslarındaki farklılıklar temel alınarak alfa, beta, delta ve gama olmak 
üzere 4 cinse ayrılmaktadır (11). Dünya çapında önemli salgınlara neden olan 
MERS ile SARS beta-koronavirüsler içerisinde yer almaktadır (10). Yeni 
koronavirüs hastalığına neden olan SARS-CoV-2 de, SARS ve MERS virüslerine 
benzeyen, zarflı, pozitif duyarlı, tek sarmallı RNA’ya sahip bir beta-koronavirüstür 
(12). DSÖ, COVID-19'a neden olan etkenin yarasalardan kaynaklanan zoonotik bir 
virüs olabileceğini ve insanlara bir ara türden bulaşmasının muhtemel olduğunu 
belirtmiştir (13). Zoonotik hastalıklar, doğrudan hayvanlardan insanlara geçen 
bakteri, virüs ve parazitlerin neden olduğu bulaşıcı hastalıklardır (14). Hayvandan 
insana SARS-CoV ve MERS-CoV virüslerinin bulaşmasının ana yollarının, ara konak 
hayvanlarla doğrudan temas, süt veya pişmemiş et tüketimi ile olabileceği 
varsayılmıştır (15).  

 
 

Paraskevis ve ark. (16) yaptıkları çalışmada, SARS-CoV-2’nin tam genom sekans 
analizini gerçekleştirdiklerini ve SARS-CoV-2’nin genomunun yarasadan izole 
edilen BatCoV RaTG13 ile yakından ilişkili olduğunu (sekans benzerliği %96,3) 
belirtmişlerdir. Bu durumda, 2019 yeni koronavirüsün yarasalardan 
kaynaklandığı hipotezinin çok muhtemel olduğunu bildirmişlerdir. SARS-CoV'un 
misk kedilerinden insanlara, MERS-CoV’un ise develerden insanlara bulaşması 
gibi diğer hayvan türlerinin de ilgili konaklar olabileceği belirtilmektedir (7). Bazı 
çalışmalarda, olası ara konakçı olarak domuz veya pangolin öne sürülmüştür. 
Aynı zamanda, COVID-19'un muhtemel hayvan kaynağı arasında yılanlarda 
belirtilmektedir. Enfeksiyonun önce hayvandan insanlara zoonotik yol ile 
bulaştığı belirtilirken, deniz ürünleri pazarının kapatılmasına rağmen, enfekte 
hastaların oranının artması insandan insana bulaşmayı göstermiştir (17). Avrupa 
Hastalık Önleme ve Kontrol Merkezi'ne (ECDC) göre, virüs esas olarak insanlarda 
öksürme, hapşırma veya nefes verme esnasında solunum damlacıkları yoluyla 
kişiden kişiye yayılmaktadır (18). Avrupa Gıda Güvenliği Otoritesi (EFSA) 
tarafından, SARS-CoV ve MERS-CoV gibi daha önceki koronavirüs salgınlarından 
elde edilen deneyimler doğrultusunda gıda tüketimi yoluyla bulaşma 
gerçekleşmediği belirtilmektedir. Şu anda, koronavirüsün bu açıdan farklı 
olduğunu gösteren hiçbir kanıt yoktur (19). Young ve ark. (20) yaptıkları 
çalışmada COVID-19 genetik materyalini (RNA) enfekte hastaların dışkı 
örneklerinden izole ettiklerini bildirmişlerdir. Ancak, DSÖ ve Birleşmiş Milletler 
Gıda ve Tarım Organizasyonu (FAO) tarafından fekal-oral bulaşmaya dair 
herhangi bir rapor veya kanıt olmadığı belirtilmiştir. Özellikle gıdalar ile çalışan 
kişilerde tuvalet kullanımından sonra el yıkama her zaman önemli bir 
uygulamadır (21).  
 
COVID-19: Gıda Güvenliği, Güvencesi ve Biyoaktif Bileşenler 

Gıda endüstrisi ve gıda tedarik zinciri açısından yeni dönemde ele alınması 
gereken dört önemli konu vardır. Birincisi, tüketiciler daha sağlıklı diyetler 
uygulayarak bağışıklık sistemlerini korumaya çalışırken, bu ürünlere olan talep 
artabileceğinden, gıda ve fonksiyonel gıdaların biyoaktif bileşenlerinin 
mevcudiyeti kritik hale gelebilir. İkinci olarak, virüsün üreticiler, perakendeciler 
ve tüketiciler arasında yayılmasını önlemek için gıda güvenliği önemli bir 
konudur. Üçüncü olarak, insanların evlerinde izole olması nedeniyle gıda güvenlik 
sorunlarının ortaya çıkmasıdır. Son olarak da pandemi döneminde gıda 
sistemlerinin sürdürülebilirliğinin, gelecekte yaşanabilecek krizler açısından 
sektör tarafından ele alınmasının gerekliliğidir (7). 

Gıda yaşam için esas olduğundan gıda güvenliği de temel bir insan hakkıdır. 
Gıda zinciri çiftlikten çatala kadar olan her aşamada mikrobiyal, kimyasal, kişisel 
ve çevresel hijyeni içermektedir. Güvenli gıda, birey ve toplum sağlığını geliştirir 
ve gıda güvenliğinin uygulandığı bölgenin ekonomik büyümesini iyileştirir. 
Güvenli olmayan gıdalar yeni doğanlar, küçük çocuklar, yaşlılar ve hastalar gibi 
özellikle savunmasız bireylerde küresel sağlık sorunları yaratmaktadır (22). Gıda 
güvencesi, insanların temel ihtiyaçlarını karşılamaları açısından gıdalara sınırsız 
erişebilmeleri anlamına gelmektedir (9). COVID-19'un gıda güvenliği, gıda 
güvencesi ile gıda biyoaktifleri üzerinde herhangi bir etkisi olduğuna dair kanıt 
bulunmamaktadır (14). Aynı zamanda, COVID-19'un gıda yoluyla bulaştığına dair 
herhangi bir raporun bulunmaması dikkat çekmektedir. Bu nedenle, mevcut 
epidemiyolojik bulgulara dayanarak, bu virüsün gıda kaynaklı olmadığı 
belirtilmiştir. Aynı zamanda, virüsün gıda ambalajı üzerindeki olası varlığının şu 
an için enfeksiyona neden olmadığı düşünülmektedir (6,14,23,24,25). 

Günümüzde, bağışıklık sisteminin desteklenmesi, küresel olarak tüketicilerin 
en önemli sağlık hedefleri arasındadır. COVID-19 salgınının yeni döneminde 
tüketicilerin bağışıklık sistemlerini güçlendirmek için giderek daha fazla ürün 
talep edeceği düşünülmektedir. Vitamin bakımından zengin gıdaların ve 
fonksiyonel gıdaların tüketimi, virüslerle savaşmaya yardımcı olmak için bağışıklık 
sistemini güçlendirebilir. Örneğin, askorbik asitin (C vitamini) bağışıklık 
fonksiyonunu desteklediği ve koruyucu rol oynadığı bilinmektedir. SARS-CoV 
replikasyonu için önemli olduğu belirtilen SARS 3-kimotripsin benzeri proteazın 
(3CLpro) enzimatik aktivitesini inhibe eden bazı gıda biyoaktiflerinin olduğu 
bildirilmektedir. Bununla birlikte, bu biyoaktiflerin potansiyel önleyici etkisi, titiz 
ve prospektif klinik çalışmalarla doğrulanmalıdır (7). 
 
COVID-19: Gıda Kontaminasyonu, Korunma ve Kontrol 

COVID-19’un dünyaya yayılması küresel durgunluk endişesine neden olmuştur. 
Özellikle gıda tedarik zincirleri bozulursa, gıda arzı veya tarımsal üretimin 
kesintiye uğrayabileceği düşünülmektedir (26). Gıda tedarik zincirinin aksaması, 
özellikle bozulabilir gıdalar ve sebzeler için beklenmedik gıda güvenliği riskleri 
yaratabilir (14).  
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Pandemi sırasında toplumun hayatta kalması ve sağlığı için elektrik, su ve gıda 
gibi kritik altyapıların bozulmasının engellenmesi, tıbbi ve halk sağlığı yanıtlarının 
çoğu bu altyapılara bağlı olduğundan oldukça önemlidir (27). 

FDA, restoranlar ve mutfaklarda yüzeylerin dezenfekte edilmesi ve 
temizlenmesinin, COVID-19 etkeni açısından tercih edilen bir önlem olduğunu 
belirtmektedir. Bununla birlikte, yemek servisi yapılan bazı yerlerde alınması 
gereken başka önlemler de belirtilmiştir (28). DSÖ etin iyice pişirilmesi, pişmiş ve 
pişmemiş gıdalar arasında çapraz kontaminasyonun önlenmesi ve el yıkama gibi 
gıda işleme ve hazırlama uygulamaları ile ilgili önlemler önermiştir (19). Aynı 
zamanda, gıda ambalajları ile temas sonrasında el yıkama veya dezenfeksiyon 
işlemi uygulanmalıdır (6). Bu viral patojenin karton, plastik ve paslanmaz çelik gibi 
cansız yüzeylerde günlerce hayatta kalabildiği düşünüldüğünde, etin yüzeyinin 
COVID-19'un gıda kaynaklı iletimi için kritik temel oluşturabileceği 
belirtilmektedir. Bu durumda, COVID-19'un et ve et ürünleri gibi gıdalarda 
bulaşma olasılığını değerlendirmek için ek çalışmalar yapılması gerekmektedir. 
Bu virüs yüzeylerde uzun süre dayanamaz. Bakterilerin aksine, virüsler gıdalarda 
çoğalamaz ve bu nedenle de viral yükün artışından ziyade zamanla azalması 
beklenmektedir (10). Darnell ve ark. (29) yaptıkları çalışmada SARS-CoV’un, 
ultraviyole ışık (254 nm), ısıl işlem (≥65 °C), alkalin pH (> 12) veya asidik pH (< 3) 
ile inaktive edilebildiğini belirtmişlerdir. Bu veriler, potansiyel olarak kontamine 
olmuş bir gıda ile SARS-CoV-2 bulaşma riskini en aza indirmek için gıdaların 
pişirilmesi veya işlenmesinin önemini desteklemektedir (10). 

DSÖ tarafından, maske ve eldiven gibi kişisel koruyucu ekipmanların sadece 
uygun şekilde kullanıldığında gıda endüstrisinde virüslerin ve hastalıkların 
yayılmasının azaltılmasında etkili olabileceği belirtilmektedir. Gıda çalışanlarının 
eldivenlerini sık sık değiştirmeleri, bu değişiklikler arasında ve eldivenler 
çıkarıldığında ellerin yıkanması gerektiği de belirtilmiştir. Bununla birlikte, 
eldivenler, kapıları elle açma/kapama ve bidonları boşaltma gibi gıda ile ilgili 
olmayan faaliyetler sonrasında da değiştirilmelidir. Gıda çalışanları eldiven 
kullanırken ağızlarına ve gözlerine dokunmaktan kaçınmalıdır (21). Gıda 
endüstrisi başarılı bir şekilde çalışmak için personelini sağlıklı tutmalıdır (14). 
Sağlıklı bir iş gücü olmadan, tedarik zincirleri optimum kapasitenin altında çalışır 
veya tamamen kapanabilir. Hasta çalışanlar, talep değişiklikleri veya stok kıtlığı, 
pandemi ile mücadele için gereken malzemeler de dahil olmak üzere gıda tedarik 
zincirini etkileyebilmektedir. Toplum gıda olmadan yaşayamaz (27). Önlemler, 
küresel gıda tedarik zincirlerini aktif tutmaya ve pandeminin gıda sistemi 
üzerindeki etkilerini azaltmaya odaklanmalıdır. Her ülke virüsün bulaşmasını 
önlemek için gerekli önlemleri alarak sosyal gıda programlarını sürdürmek için 
faaliyetlerini yönlendirmelidir (9).  

 
SONUÇ  
 
COVID 19 pandemisi dünya çapında halk sağlığı tehdidi oluşturmuştur. COVID 
19’un etkeni olan SARS-CoV-2’nin gıda güvenliğine olası etkileri önem 
taşımaktadır. İnsanların yaşamını devam ettirebilmeleri beslenmeleri dolayısıyla 
gıda ile mümkündür. Bu hastalığın şu ana kadar gıda ve gıda ambalajı ile yayılma 
ihtimalinin olmadığı belirtilmektedir. Ancak, genel olarak gıda üretimi, 
hazırlanması ve tüketiminde her zaman hijyen kurallarına uyulmalıdır. Bununla 
birlikte, pandemi döneminde bireylerin bağışıklık sistemlerini desteklemeleri 
açısından beslenmelerine dikkat etmeleri gerekmektedir. Gıda insanın hayatta 
kalması için elzemdir. Gelecekte gıda ve sağlık krizlerinin önlenmesi veya 
azaltılması açısından gıda zincirinde sürdürülebilirlik önem taşımaktadır.  
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