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TARIHCE

1952 yilinda Istanbul Universitesi Fen Fakiiltesi Hidrobioloji Enstitiisii tarafindan yaym hayatma
baslayan Balik ve Balik¢ilik Dergisi, 1952-1953 yillart arasinda Et ve Balik Kurumunun destegiyle; Ocak
1954 tarihinden itibaren tamamiyla Et ve Balik Kurumu Umum Midiirliigii tarafindan yayimlanmistir.
Dergimiz, 1966 yilindan bu yana Et Endiistrisi, Et ve Balik Endiistrisi, Et ve Balik Kurumu ve son olarak
1993 yilinda &zellestirme kapsamina girmesiyle Et ve Balik Uriinleri A.S. Dergisi adinda yayin hayatinm
akademik diizeyde siirdiirmiis, sonrasinda yayin siirecine ara vermistir. 2021 yili itibariyla Akademik Et ve
Stit Kurumu Dergisi adiyla yeniden yayimlanmaya baslamistir.
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ETIK ILKELER
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yayim, dilimleme, haksiz yazarlik gibi bilimsel arastirma ve yayin etigine aykiri eylemlerden kaginilmalidir.
Yapilan arastirmalar i¢in ve etik kurul karari gerektiren klinik ve deneysel insan ve hayvanlar tizerindeki
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finansal ¢ikar ¢atismasi olmadigini bildirebilir. Bu bildirimi makalenin sonunda “Cikar Catigmasi” basligi
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“Bilgilendirme: Bu ¢alisma birinci yazarin Doktora tezinden 6zetlenmistir.
OZET

Ankara bélgesinde iiretim yapan ii¢ ve izmir bdlgesinde iiretim yapan ii¢ farkl1 alabalik
ciftliginden 20’ser adet olmak iizere toplam 120 adet Gokkusagi Alabaligi (Oncorhynchus
mykiss) li¢ farkli donemde alinarak, oksitetrasiklin kalintilar1t Charm II Test ve enrofloksasin
kalintilar1 Ridascreen Elisa Test ile kalitatif olarak analiz edilmistir. Analizler sonucunda
oksitetrasiklin kalintisina rastlanmamuistir.

Enrofloksasin kalint1 analizleri sonucunda; 120 numuneden, sadece ayni donemde
ayni ¢iftlikten alinan 2 numunede test sonucu pozitif bulunmustur. Enrofloksasin kalintisi
tespit edilen bu 2 numune kalint1 varligin1 dogrulamak ve miktar tayini i¢in HPLC (Yiiksek
performansli sivi kromatografisi) ile tekrar analiz edilmistir. HPLC sonucunda Orneklerde
saptanan enrofloksasin miktarinin maksimum kalint1 limitlerini astig1 tespit edilmistir.
Bulunan sonuglarin “Hayvansal Kokenli Gidalarda Veteriner ilaglari Maksimum Kalinti
Limitleri Tebligi’’nde bildirilen degerlere uygun oldugu goriilmiistiir. Ulusal kalint1 izleme
programlarinin daha da etkinlesmesi ve antimikrobiyellerin satis ve kullaniminin uzmanlar
tarafindan denetiminin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Gokkusagi Alabaligi, Oksitetrasiklin, Enrofloksasin, Charm II Test,
Ridascreen Elisa Test, HPLC

ABSTRACT

In this study, a total of 120 pieces of Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss — Walbaum
1792), that 20 samples apiece taken in three different periods from the 3 different trout
farms, production in Ankara region and 3 different farms in izmir region, were analyzed for
oxytetracyclin residues by Charm II Test and enrofloxacin residues by Ridascreen ELISA Test
as qualitative. As a result of analysis, oxytetracyclin residue was not determined.

In consequence of enrofloxacin residue analysis, the test result was positive only in 2
samples taken from the same farm in the same period out of 120 samples. Enrofloxacin remains
of this 2 sample were analyzed by HPLC (High Performance Liquid Chromatography) to verify
the existence and amount for determination. HPLC detected in samples as a result the amount
of enrofloxacin were exceeded the maximum residue limits. Which results is deemed to be
suitable for reported values of “Maximum Residue Limits of Veterinary Drugs in Foods of
Animal Origin Communique”. It was concluded that, national residue monitoring programs
furtherr effect and the sales and use of antimicrobials were controlled sustainability by the
experts.

Keywords: Rainbow Trout, Oxytetracyclin, Enrofloxacin, Charm II Test, Ridascreen ELISA
Test, HPLC
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Insan gidasi olarak degerli bir protein
kaynagiolanbalik eti ve diger su iirtinleri, tim
esansiyel amino asitleri icermesi ve yiiksek
biyolojik degere sahip olmalarindan dolay1
insan beslenmesinde son derece onemlidir
(Huss, 1995). Diinya besin gereksiniminin
onemli bir kismint karsilayan ve temel bir
endiistri niteligine sahip olan su iriinleri
yetistiriciligi, 1970’11 yillardan itibaren tiim
diinyada hizli bir gelisim gostererek, Food
and Agriculture Organization-Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO) tarafindan diinyada en hizli
biliyliyen gida sektorii olarak belirlenmistir
(FAO, 2006).

Balik eti esansiyel yag asitlerini
yiiksek oranda igerirken, yagda eriyen
vitaminlerden A ve D vitaminlerini gerek
etlerinde  gerekse yaglarinda  yiiksek
miktarda bulundurur. Ayrica baliklar B
grubu vitaminlerinden, B, (Tiamin), B,
(Riboflavin) ve B, vitamini (Piridoksin)
icerigi yoniinden zengin bir besin kaynagidir.
Baliklarda az miktarda da olsa E ve K
vitaminine de rastlanir (Huss, 1988). Balik
eti, yiiksek miktarda kalsiyum, iyot ve fosfor
gibi mineralleri de igermektedir. Ayrica bag
doku miktar1 az oldugundan (%?2) sindirilme
oran1 yliksektir. Belirtilen bu yap1 ve besin
elementleri kompozisyonu nedeniyle balik
eti beslenme fizyolojisinde biiyiik nem tasir
(Huss, 1995; Belitz, Grosch ve Schieberle,
2009).

Veteriner ilaglarinin  su iirlinleri
yetistiriciliginde profilaktik ve tedavi amagh
yaygin kullanimi ve antibiyotik kalintilarinin
su drlinleri tliketimi yoluyla insanlar
tarafindan alinmasi saglik yoniinden global
endiselere yol a¢maktadir (World Health
Organization [WHO], 1999; Inglis, 2000).

Su iriinlerinin insan gidasi olarak
tiiketilen dokularinda antimikrobiyal ilag
kalintilarinin bulunmas ile ilgili potansiyel
tehlikeler alerjik ve toksik etkiler ile insan
bagirsak  florasinin = kolonizasyonunda
degisimler ve insan patojenlerinin bu etken
maddelere sahip antibiyotiklere kars1 direng
kazanmasidir. Su iriinleri yetistiriciliginde
yogun antibiyotik kullanim1 sonucu ¢evresel

akvatik ortamda ila¢g ve metabolitlerinin
birikimi, akvatik sisteme dagilmasi ve
ortamdaki canli popiilasyonu {izerindeki
olumsuz etkileri olarak degerlendirilebilen
cevresel sorunlar bulunmaktadir (WHO,
1999).

Su {riinleri yetistiriciliginde antibi-
yotik kullanimina, alabaliklarda frunkulozis
tedavisinde siilfonamidlerin kullanimi ve
bazi Gram negatif patojenlere karsi tetrasik-
linlerin kullanimindan bu yana 50 yil1 askin
siiredir basvurulmaktadir. Bununla birlikte,
bu yaklasim 1970’lerde trimetoprim ile et-
kinligi artirilan siilfonamidlerin kullanimina
kadar sinirli kalmistir. Bu tarihten giintimii-
ze, su Uriinleri yetistiriciliginde bakteriyel
hastalik problemlerindeki artisa paralel ola-
rak antibakteriyel kullanimi da hizla artmis-
tir. Veteriner antibakteriyellerin tamamina
yakini su triinleri yetistiriciliginde kullanim
potansiyeli bulmakta ve farkli cografya ve
iilkelerde onemli farkliliklar géstermektedir
(Inglis, 2000).

Su {riinleri yetistiriciliginde antibi-
yotik kullanimi baglica 3 metotla uygulan-
maktadir;

1. A&z yoluyla uygulama (yemler ile)
2. Immersiyon terapisi (banyo, daldirma)
3. Enjeksiyon

KULLANILAN ANTIiBIYOTIKLER

B-Laktamlar: Su firiinleri yetistirici-
liginde baslica; benzil penisilin ve amoksi-
silin, Ingiltere’de 1990°dan beri, Japonya’da
uzun yillardir kullanim alani bulmustur. An-
cak - laktamlarin bu alanda genis kullanim
alan1 olmadig1 bildirilmektedir (Food and
Agriculture Organization [FAO], 1997).

Nitrofuranlar: Furazolidon ve nifur-
pirinolii iceren sentetik antibiyotiklerdir. Av-
rupa Birligi’nde hayvansal iiriinlerde kulla-
nimi1 yasaklanmistir (Samuelsen vd., 1991).

Makrolidler: Balik yetistiriciliginde
kullanilan tek makrolid eritromisindir (FAO,
1997).

Fenikoller: Kloramfenikol, tiamfeni-
kol ve florfenikolii iceren genis spektrumlu
antibiyotik grubudur. Avrupa ve ABD’de
bunlara iliskin kalinti1 bulunmamalidir, bu
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bolgelere ihra¢ edilecek iiriinlerinde fenikol
grubu antibiyotikler yoniinden ari olmasi zo-
runludur (FAO, 1997).

Kinolonlar: Sentetik antibakteriyel-
lerdir. Birinci jenerasyon kinolonlar nalidik-
sik asit, oksolinik asit ve flumekuin; ikinci
jenerasyon kinolonlar ise florlu tiirevleri olan
enrofloksasin ve sarafloksasini icermektedir.
Bunlardan ilk jenerasyon Gram negatif bak-
terilere etkili iken florokinolonlarin daha ge-
nis spektruma sahip oldugu bildirilmektedir.
Kinolonlar mikrobiyel parcalanmaya direnc-
lidirler. Sedimentlerdeki kalintilar haricinde,
151k etkisi ile pargalanma olabilecegi belirtil-
mektedir (Bjorklund vd., 1991; Hansen vd.,
1992; Samuelsen vd., 1992). Siilfonamid ve
beta laktam grubu antibiyotiklere direng-
li gram pozitif ve gram negatif bakterilere
karsi etkilidir. Bu sebeple su iiriinleri yetis-
tiriciliginde siklikla tercih edilen antibiyotik
grubudur (Ramos vd., 2003).

Rifamisin: Baz1 Giineydogu / Asya
iilkelerinde karides yetistiriciliginde Lumi-
ndz Vibriosis’in tedavisinde az da olsa kul-
lanildig1 bildirilmektedir (Primavera, 1993).

Siilfonamidler: Tek baslarina kullani-
labilmesinin yaninda daha ¢ok trimetoprim
veya ormetoprim ile beraber kullanildiklar
bildirilmektedir. Frunkulozis, Enterik kizil
ag1z hastalig1 (Enteric red mouth disease) ve
vibriosis gibi hastaliklarin kontroliinde ge-
nellikle yemlere katilarak kullanilmaktadir
(Samuelsen vd., 1994; Capone vd., 1996).

Tetrasiklinler: Bu gurupta en c¢ok
kullanilan  antibiyotigin  oksitetrasiklin
oldugu, baz1 bolgelerde klortetrasiklin ve
doksisiklin kullanildigi belirtilmektedir. Su
irlinleri yetistiriciliginde en genis kullanim
alan1 bulan antibiyotik oksitetrasiklindir
(OTC). Ucuz olmasi bir avantajdir. Oral
ya da banyo tarzinda uygulanabilmektedir.
Gram pozitif ve Gram negatif bakterilerin
¢oguna, 0zellikle baliklarda ve kabuklularda
goriilen Aeromonas ve Vibrio gibi bakterilere
etkilidir. Ancak son zamanlarda artan direng
gelisimi  nedeniyle tedavi edici etkinin
azaldig1 belirtilmektedir (Capone vd., 1996;
Smith, 1996).

g
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Diger antimikrobiyaller arasinda ok-
sitetrasiklin, diislik toksisitesi ve ¢ok farkl
Gram pozitif ve Gram negatif bakteriye kar-
s1 olan genis spektrumu sayesinde en ¢ok
tercih edilen ajandir. OTC’nin Vibrio’lara
kars1 profilaktik olarak basarili oldugu ka-
nitlanmistir (Bermudez-Almada vd., 1999).

Tetrasiklinlerin yogun kullanimi ak-
vatik ¢evrede bu bilesiklerin kalintilarina yol
agmaktadir. Bu antibiyotiklerin balik ¢iftlik-
lerinde kullanilmasi yiizey sularina karigsma-
larmin degisik bir yoludur. Balik ¢iftlikle-
rinde kullanilan yeme katilan tetrasiklinler
yluzey sularinda tetrasiklin kalintilarinin
nedenlerinden biridir. Son yillarda akvakiil-
tiirlerde oksitetrasiklinler tercih edilen tet-
rasiklin grubu antibiyotiklerdir. Bu nedenle
akvatik ¢evrede bu bilesigin kalintisinin iz-
lenmesinde giivenilir analitik metotlara ge-
reksinim duyulmaktadir (Himmelsbach ve
Buchberger, 2005).

Tetrasiklinlerin Asya iilkelerinin en
¢ok su tiriinleri tireten tilkelerinde kullanilan
ilk 3 antibiyotik grubundan biri oldugu belir-
tilmektedir. Kiiresel 6l¢ekte baslica su {iriin-
leri iireticisi lilkelerin yaklasik %55 inin en-
rofloksasin uyguladigi bildirilmektedir (Lu-
lijwa vd., 2020).

Su triinleri yetistiriciliginde kullani-
lan baslica antibiyotikler Tablo 1°de belirtil-
mistir (Subasinghe vd., 2000).

Balik eti hem insan beslenmesinde
hem de hayvansal protein ihtiyacinin karsi-
lanmasinda ¢ok biiyiik 5neme sahiptir. Ozel-
likle Tiirkiye’de son yillarda biiyiik bir gelis-
me gosteren gerek deniz gerekse i¢ sulardaki
su riinleri iiretim potansiyeli goz Oniine
alindiginda, halk saglig1 agisindan risk yara-
tabilecek kalint1 problemi ve 6zellikle anti-
biyotik kalintilar1 ile ilgili olarak arastirma-
larin ¢ogaltilmasi ve risk degerlendirmesi-
nin yapilmasi gerekmektedir. Bu baglamda,
calismada iki farkh ilde yetistirilen 6 farkl
alabalik ciftliginden alinan gokkusagi ala-
baliklarinda oksitetrasiklin ve enrofloksasin
antibiyotik kalintilarinin arastirilmasi amacg-
lanmustir.
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Tablo 1. Su iiriinleri yetistiriciliginde kullanilan baslica antibiyotikler

ila¢ grubu ilac ismi Uygulama yolu ‘ Doz (kg CA) ‘ Not
Antibiyotikler
Ampisilin . .| Somonlarda furunkulosis,
B-laktamlar Amoksisilin agiz yolu 50-80 mg/kg 10 giin tedavisinde
. o Neomisin . 50-80 mg/kg 10 giin
Aminoglikozidler Kanamisin agi1z yolu/banyo 20 mg/l
Tetrasiklin .| Somon ve alabalik
Tetrasiklinler Oksitetrasiklin | agi1z yolu/banyo 50-80 mg/kg 10 giin yetistiriciliginde genis
s 20 mg/l
Doksisiklin spektrumlu
. . .. - 50 mg/kg 10 giin
Makrolidler Eritromisin agi1z yolu/banyo 2 me/l 1 saat
.| Gidalardaki kalintilar1
Fenikoller Kloramfenikol | agiz yolu/banyo 50-80 mg/kg 10 giin insanlarda aplastik anemiye
20 mg/l 1 saat
sebep olur.
Sentetik Bakteriyel ilaclar
Slullforr}erazme. 200 mg/kg 10 giin Alabalik ve somonlarda
.. . Siilfodimetoksin | furunkulosise kars1
Siilfonamidler . . agiz yolu .
Trimethoprim+ 50 me/ke 10 giin kullanilan genis spektrumlu
Siilfodiazin gikg 1 gu bakteriyostatik maddeler
Furazolidon 50-80 mg/kg 10 giin | Genis spektrumlu
Nitrofuranlar Furaltadon agiz yolu antimikrobiyel madde.
Nifurpirinol 10-50 mg/kg 10 giin | Kanserojen
. Oksolinik asit N . . o]
Kinolonlar Flumekuin agiz yolu 12 mg/kg 10 giin | Asyada karides ¢iftliklerinde

Calismada hazir test kitleri ile kalint
varliginin hizli ve giivenilir bir sekilde
belirlenmesinden sonra HPLC yontemi
kullanilarak kalint1 miktar1 saptanmugtir.

MATERYAL VE METOTLAR
MATERYAL

Bu calisma, Ankara’da tiretim yapan
Cubuk ve Nallithan bélgesinde ve Izmir’de
iiretim yapan Bergama, Kemalpasa ve Tire
bolgesindeki alabalik ciftliklerinden alinan
orneklerle gerceklestirildi.

Bu calismada, 6rnekler Aralik 2007-
Mart 2008, Nisan-Haziran 2008, Eyliil-
Aralik 2008 olmak tizere ti¢ farkli donemde
almarak, her ciftlikten 20’ser adet olacak
sekilde toplam 120 6rnek kullanildi.

Ornekler soguk muhafaza altinda,
oksitetrasiklin ve enrofloksasin analizleri
icin Bornova Veteriner Kontrol ve Arastirma
Enstitiisii’ne gotiiriilerek, Enstitii Toksikolo-
ji Laboratuvarinda gerekli analizler gergek-
lestirildi.

Laboratuvarda kullanilan
cihazlar

Oksitetrasiklin analizi i¢in Bornova
Veteriner Kontrol ve Arastirma Enstitiisii
toksikoloji laboratuvarinda mevcut olan
Charm II 7600 Analyzer (Charm Sciences
Inc., USA) cihazi, enrofloksasin analizi
icin Ridascreen Elisa test cihazi (ELISA

EL, 808) ve HPLC cihaz1 (Schimadzu RF

araclar,

IOAXL, SCL IOVP, LC IOATVP, CTO IOASVP)
kullanildi.
METOTLAR

Balik orneklerinin nakli ve

laboratuvarda muhafazasi

Ciftliklerden alinan balik o6rnekleri
torbalanip etiketlenerek buzlu termos
icerisinde yaklasik 0-2 °C’de muhafazaya
alindi. Ankara bolgesinden toplanan 6rnekler
ertesi giin laboratuvara getirildi ve soguk
muhafaza altinda analize kadar saklandi.
[zmir bolgesinden toplanan o6rnekler ise
ayni giin icerisinde soguk muhafaza altinda
laboratuvara getirilip analize kadar saklandi.
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Charm II Testi

Tetrasiklin yarigmaci testi olarak
tanimlanan bu test, reseptor olarak gorevli
mikrobiyal hiicreye bagli bir antijenden
olusmaktadir. Etiketlenmis tetrasiklin ve
ornekten alinan tetrasiklin bu reseptore
baglanmak i¢in yarigirlar. Tetrasiklinlerin
tespit edilmesi i¢in iki reajan kullanilmistir:
etiketli bir tetrasiklin [*H] ve baglayici
reajan (mikrobiyal hiicreye baglanan belirli
bir antikor). Baglayic1 reajan, tetrasiklinli
ornekleme eklendiginde, hiicreye yapisik
antikorabaglanir. Budurum, [*H] tetrasiklinin
bu alanlara baglanmasini engeller. Rakam
ne kadar kiigiik olursa (cpm) 6rneklemdeki
kontaminasyon oran1 da o kadar fazla
olur. [*H] etiketli tetrasiklin ne kadar ¢ok
baglanirsa, Orneklemdeki tetrasiklin ilag
orani o kadar az olur (Anonim, 2002b).

Testin  uygulanmasinda  Kontrol
Noktas1 olarak tanimlanan, negatif ve
pozitif i¢in tekrarlanan veriler arasindaki
kesme deger dikkate alinmaktadir. Kontrol
noktasindan biiyiikk olan test sonuglari
negatif Orneklemi gosterirken, kontrol
noktasindan diisiik ya da ona esit ¢ikan
sonuglar Orneklemin muhtemelen pozitif
oldugunu ve yeniden test edilmesi gerektigini
gostermektedir (Anonim, 2002b).

Charm II Testi icin orneklerin
hazirlanmasi ve analizi

Balik 6rneklerinde kaslar kilgiklardan
ve deriden ayrildiktan sonra Charm II
Test yontemine gore isleme alinarak Once
supernatant elde edildi ve pH 7.5’e ayarlandu.
Santrifiij ve inkubasyon islemlerinden sonra
makineye okutulup sonuclarin pozitif veya
negatif oldugunu belirlemek icin kontrol
noktasi ile karsilastirildi (Anonim, 2002b).

Ridascreen Elisa Test

Testin temel noktas1 antijen—antikor
reaksiyonudur. Mikrotiter kuyucuklar, anti—
siprofloksasin antikorlarina karsi yonlenen
yakalama antikorlar1 ile kaplidir. Siproflok-
sasin standartlar1 veya oOrneklem soliisyo-
nu, siprofloksasin enzim konjugati ve anti
— siprofloksasin antikorlar1 eklenir. Serbest

g
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siprofloksasin ve siprofloksasin enzim kon-
jugati, siprofloksasin antikor baglayan alan-
lar (kompetitif enzim immunoassay) i¢in ya-
risir. Baglanan enzim konjugati, kromojeni
maviye dontstiiriir. Stop soliisyonunun ek-
lenmesi, rengin maviden sartya donmesine
yol acar. Olgiimler, fotometrik olarak 450
nm’de yapilir; absorbsiyon, drneklem igin-
deki siprofloksasin konsantrasyonu ile ters
orantilidir (Anonim, 2007).

Elisa testi icin  oOrneklerin
hazirlanmasi ve analizi
Numune homojenize edildi. 1Ig

homojenize edilmis numuneye 4 ml %70’lik
metanol ilave edip 10 dakika vorteks veya
shaker ile karistirip, santrifiij edildi (10
dakika, 3000 g, 20-25 °C). Santrifiij sonunda
ist faz1 distile su ile 1:2 (1+1) oraninda
seyreltilip, 50ul’yi  ELISA analizinde
kullanildi (Anonim, 2007).

HPLC

ELISA ile pozitif bulunan numune
HPLC ile dogrulandi. Metot, floresanla
calisan HPLC’de tespit edilen kinolon igin
bir ekstraksiyon ve temizleme asamasini
icermektedir. Onerilen analitik metot, doku
ornekleminin pH 7.4 olan 0.05 M fosfat
tamponu ile homojenize edilmesini ve
Discovery DS-18kartuslarile temizlenmesini
icerir.  Kromatografik separasyon igin
Symmetry C  kolonu kullanildi: mobil faz
olarak asetonitril —0.02 M fosfat tamponu pH
3.0 (18:82) ile siprofloksasin, enrofloksasin
ve sarafloksasin, ve eksitasyon dalga boyu:
280 nm ve emisyon dalga boyu 450 nm olan
dedektor kullanilarak yapildi (Ramos vd.,
2003).

Siprofloksasin, Enrofloksasin
ve Sarafloksasin ile ilgili HPLC tipik
kromatogramlar1 Sekil 1’de; enrofloksasin ve
siprofloksasin pik olusturma zamani {izerine
asetonitrilin etkisi Sekil 2’de verilmistir.

HPLCicin 6rneklerin hazirlanmasi
ve analizi

2 g numune tartithp 10 ml 0.05 M
fosfat tamponu (pH 7.4) ile 10 dk vorteksde
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kanstirildiktan sonra 15 dk 4000 rpm’de
20 °C’de santrifiij edildi. Santrifiij sonunda
istte kalan kisim (siipernatant) alinarak
islem tekrarlandi. Siipernatantlar birlestirildi
ve kaba partikiillerden arindirmak amaci
ile filtreden gecirildi. 15 ml Onceden
aktive edilen 3 ml etanol, 3 ml distile su
ve numunenin tamami karistirilip, kuruma
onlenerek 3 ml hekzan (yaglar i¢in) eklendi.
Tiipler kartustan gecirilerek, 3 ml %l
Trifluorasetik asit (1 ml) / Acetonitril (99 ml)

BULGULAR

Bu tez c¢alismasinda, tiiketime
sunulan alabaliklarda iki farkli antibiyotik
grubuna ait kalint1 seviyelerinin belirlenmesi
amagclanmstir. Izmir ilinden 3 adet, Ankara
ilinden 3 adet alabalik c¢iftligi secilmis
ve buralardan belli periyotlarda toplam
120 adet alabalik numunesi toplanmis ve
analizler Bornova Veteriner Arastirma
Enstitiisi =~ Toksikoloji  laboratuvarinda
gergeklestirilmistir. Calismada;

ile eliie edildi. 40-45 °C’de nitrojen buhari a) Farkli ciftliklerden alinan alabaliklarda
altinda buharlastirildi. Dipte kalan tortu oksitetrasiklin kalintisinin Charm II test
tizerine 2 ml fosfat tampon ile ¢oziiliip, 0.45 ile tespiti,
ul’lik filtreden gecirildi. 100 pl enjektor ile b) Farkh giftliklerden alinan alabaliklarda
cihaza yiiklendi. enrofloksasin  kalintistnin  Ridascreen
ELISA test ile saptanmasi,
80.00
1
@) g |
s0co 8 5
i ] 2
it £
40.00- 5 w
LA
20,00+ k @
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000 200 400 600 800  10.00
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Sekil 1. Kinolonun kromatografik sistemin tipik kromatogramlart. (a) Siprofloksasin enrofloksasin ve sarafloksasin:
Mobil fazi: acetonitril — 0.02 M fosfat buffer pH 3.0 (18.82). Akis hizi: 1 ml min. Floresan dedektorii: Eksitasyon
dalga boyu: 280 nm, Emisyon dalga boyu: 450 nm. (Ramos vd., 2003).
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Sekil 2. 278 nm ve 1 ml/dk akis hizinda Symmetry C18 (150x46 pm) kolonu ile siprofloksasin ve enrofloksasin
retensiyon zamani {izerinde mobil fazda (0,02 M fosfat tampon pH 3) asetonitrilin etkisi (Ramos vd., 2003).
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¢) Oksitetrasiklin ve enrofloksasin kalinti-
lariin varligi tespit edilen numunelerde
HPLC ile miktar tayini yapilmistir.

Bu kapsamda; Aralik 2007-Mart
2008 tarihleri arasinda toplam 40 adet,
Nisan Haziran 2008 tarihlerinde toplam
40 adet, Temmuz-Eylil 2008 tarihleri
arasinda toplam 40 adet alabalik numunesi
farkli g¢iftliklerden toplanmis ve analizleri
yapilmuistir.

Farkli ciftliklerden, farkli havuzlar-
dan alinan alabalik 6rnekleri oksitetrasiklin
kalintisinin tespiti i¢in Charm II test ile ana-
liz edilmistir. Oksitetrasiklin kalint1 analiz-
leri sonucunda kalint1 varligi tespit edileme-
mistir. Enrofloksasin kalintis1 i¢in RidaScre-
en Enro/Cipro Test ile numunelerin analizi
yapilmistir. Sadece iki adet numunede en-
rofloksasin kalintis1 tespit edilmis ve HPLC
yontemi ile miktar tayini yapilmistir.

Analiz donemlerine ait Charm II
ve ELISA test sonuglar1 Tablo 2, 3 ve 4’te
verilmistir.

Tablo 2. Aralik 2007-Mart 2008 doénemi bulgulari

= | $3
8 : g -E Oksitetrasiklin | Enrofloksasin
I-1 6 - -
i-2 6 - -
I-3 7 - -
A-1 7 - -
A-2 7 - -
A-3 7 - -

Tablo 3. Nisan 2008-Haziran 2008 dénemi bulgulari

2 53
3 :g § Oksitetrasiklin | Enrofloksasin
I-1 7 - -

i-2 7 - -

i-3 7 - -

A-1 7 - -

A-2 6 - -

A-3 6 - -

Ozdemir Kocabas ve Celik (2022). (3), 5-17.
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Tablo 4. Eyliil 2008-Aralik 2008 donemi bulgulari

Ciftlik

-~
)
=

QO

1

Aded

Oksitetrasiklin

Enrofloksasin

I-1

I-3

A-1

(2 numunede) +

A-2

RN B e N e N S

A-3

Analizler sonucunda Charm 1I
test ile yapilan 3 periyotluk donemlerde
alman 120 adet numunenin oksitetrasiklin
kalinti analizleri sonucunda oksitetrasiklin
kalintisina  rastlanilmamigtir.  Analizlerin
sonucunda 120 numuneden 120’sinde kontrol
noktasindan biiyiilk degerler okunmus ve
sonuclarin negatif oldugu gorilmiistir.

Ayni  numunelerin  enrofloksasin
kalintis1 tespiti amaci ile Ridascreen Elisa
Test ile analizleri yapilmistir. Analizlerin
sonucunda 120 numuneden sadece 2
numunede test sonucun pozitif oldugu
saptanmigtir.

Pozitif ¢ikan numuneler enrofloksasin
kalint1 varligim1 dogrulamak ve miktar
tayini i¢in HPLC ile tekrar test edilmistir.
Kalibrasyon i¢in 0 ppb, 50 ppb, 100 ppb
konsantrasyonlarda standartlar kullanilarak
3 noktali kalibrasyon egrisi elde edilmistir.
100 ppb standart numune i¢in geri kazang
orani ortalamast 76.30 ppb olarak belirledik
(Sekil 3).

" §
| g
vl e
400 38 o
§ Nyg iu
" {8 5o
I
G} g s |
i gL - ‘
o 1 20 0 4
M
Detector A
(Ex:280nm,
Em:445nm)
Retention Time Name Area ESTD  Units
concentration
22,14 cipro 1546331 68,12 ppb
23,80 dano 16501725 69,99 ppb
26,94 enro 3585880 76,30 ppb
3094 oxo 206737 81,23 ppb
33,55 nal 216573 84,88 ppb
3504 flu 442311 77,61 ppb

L Totals I

22499555 ' 458,14 | l

Sekil 3. Geri kazanim sonucu (100 ppb standart)
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Nam Area ESTD  Units
concentration

cipro 0,00 BDL ppb

dano 0,00 BDL ppb

nro

nal

!

3797561 80,81 ppb
0,00 BDL ppb
0,00 BDL ppb
0,00BDL ppb

u
Totals I I I
3797561 80.81 |

Sekil 4. 100 no’lu numune HPLC sonucu

1 1 |
i ’"‘ 1

]
L I
e e ) I

Detector A
(Ex:2800m,
Em:4450m)

Retention Time Area

g
d

9|
g|
3|
48

EEEES
ELE

23,85 129522
2697 4549525

TR §
g8s
W §

I LARE 'hmh} -

P i P s |
Sekil 5. 101 no’lu numune HPLC sonucu

HPLC sonucunda enrofloksasin
miktart 100 no’lu numunede 80,81 ppb
(Sekil 4), 101 no’lu numunede 96,81 ppb
(Sekil 5) olarak bulunmustur. Saptanan
enrofloksasin diizeyleri, geri kazanim orant
gdz Oniline alinarak yapilan degerlendirme
sonucu, numulerdeki kalinti miktarlari
100 no’lu numunede 105.91 ppb olarak;
101 no’lu numunede ise 126.88 ppb olarak
saptanmistir (Tablo 5).

Ulusal kalint1 programi kapsaminda
yetistirilen su iriinlerinde olmasi gereken
maksimum kalint1 limitleri enrofloksasin ve
oksitetrasiklin i¢in <100 ppb olarak veril-
migstir. Saptadigimiz miktarlarin maksimum
kalint1 limitlerinden yiiksek oldugu goriil-
mustur.

TARTISMA

Baliklar, metabolizma hizlar1 6nem-
li olclide cevredeki su sicakligi tarafindan
kontrol edilen poikiloterm hayvanlardir. Su

sicakliginda 1 °C’lik artis metabolizma hizi-
n1 yaklasik %10 oraninda artirabildiginden,
ilaglarin alinimi, emilimi, dagilimi ve elimi-
nasyonu gibi farmakokinetik parametrelerin
su sicakligi ile 6nemli dl¢iide degismesi s6z
konusudur. Farmakokinetik calismalar so-
guk sulardaki balik tiirlerinde ilag¢ kalintisi
probleminin daha biiyiik boyutta oldugunu
ortaya koymaktadir. Ayrica baliklarda anti-
biyotik kalint1 miktarinin, uygulama yolu ya
da ilag formiilasyonundaki kii¢iik degisiklik-
lerden nasil etkilendigi tam olarak bilinme-
mektedir (Somjetlertcharoen, 2001).

Su friinleri yetistiriciliginde kulla-
nimina izin verilmis antibiyotiklerin varlig
ve giivenlik seviyelerinin aragtirildig1 bir ¢a-
lismada toplam 77 tatli su balik ¢iftliginden
alinan 194 6rnek farkli antibiyotikler (tetra-
siklin, penisilin, tilasin, eritromisin, strepto-
misin ve neomisin), 97 érnek kloramfenikol
ve 176 ornek siilfonamid kalintilar1 yoniin-
den analiz edilmistir. Tetrasiklin, penisilin,
tilasin, eritromisin, streptomisin ve neomi-
sin i¢in tiim Ornekler negatif bulunmustur.
Bunun sebebinin bu antibiyotiklerin viicut-
tan atilma siirelerinin kisa olmasina bagh
olabilecegi diistiniilmektedir. Hicbir 6rnek-
te kloramfenikol kalintisina rastlanilmamis
ve kullanimi yasak olan bu antibiyotik i¢in
miimkiin olan en diisiik belirleme limitleri
kullanilarak etkin bir tarama yapilmasi ge-
rektigine deginilmistir. Calismada 194 6rne-
gin 5’inde stilfonamid varlig1 saptanmis ve
nedeninin balik yemlerine katilan siilfome-
razin oldugu belirlenmistir (Sinigoj-Gacnik
vd., 2005). Calisma bulgular1 degerlendiril-
diginde benzer sonuglar elde edilmistir.

Ingiltere’de 2000 yilinda gerceklesti-
rilen ulusal kalint1 izleme programinda 1250
adet alabalik ve somonda antibiyotik kalinti-
lar1 arastirilmig ve higbirinde antibiyotik ka-
lintisina rastlanmamaistir (Anonim, 2002a).
Benzer sekilde Avustralya’da marketlerden

Tablo 5. Enrofloksasin kalintisi tespit edilen numunelere ait degerlendirme

Numune Pozitif numune Pozitif numune MR Ornek Pozitif orneklerde kalinti
sayisl sayisi orani (%) (ppb) No diizeyi (ppb)
100 105,91
120 2 1,6 <100
101 126,88
YIL 2022



toplanan 60 balik 6rneginin incelendigi ulu-
sal kalint1 izleme programinda toplam 54
antimikrobiyel madde arastirilmis yalnizca
10 ornekte diisiik seviyelerde malasit yesi-
li saptanmustir (Anonim, 2005). irlanda’da
ayni ¢ergevede 2003 yilinda gergeklestirilen
kalint1 izleme programinda 6rneklerin kulla-
nim1 yasak olan antibiyotikler bakimindan
negatif oldugu, maksimum kalint1 limitleri
belli olan antibiyotikler i¢in ise analiz edilen
163 6rnegin 5 tanesinde oksitetrasiklin kon-
santrasyonlarinin MRL seviyesinden yiiksek
oldugu bildirilmistir (Anonim, 2003). Calis-
mada incelenen 120 6rnekte tetrasiklin ka-
lintisina rastlanmamis olmasi, inceleme yeri
ve zamanin farkliligindan kaynaklanmais ola-
bilecegi sonucuna varilmistir.

Marketlerde satisa sunulmus balik-
larda antibiyotik kalmtilarinin aragtirildig:
bir baska ¢alismada ise toplam 12 tiir balik,
oksitetrasiklin, oksolinik asit, miloksasin,
ve siilfomonomethoksin varligr bakimimdan
incelenmis ancak kalint1 belirlenememistir
(Ueno vd., 1999).

Murray vd. (1988), marketlerden
aldiklar1 54 balik 6rneginin 7’sinde miktari
8-37 ng/g arasinda degisen tetrasiklin kalin-
tis1 saptamislar ancak bu degerlerin tetrasik-
linler i¢in belirtilmis 100 ng/g’lik maksimum
kalint1 limitlerinin altinda oldugunu bildir-
miglerdir. Calisma sonuglar1 benzer bulun-
mugtur. Balik ciftliklerinde antimikrobiyel-
lerin hastaliklarin tedavisinde kullanildigi su
ve sediment drneklerinin kalint1 analizinde
HPLC ve ELISA metotlar1 karsilastirilmis-
tir. Gidalarda antibiyotiklerin saptanmasi
icin ticari ELISA kitleri kullanilabilmektedir
(Himmelsbach ve Buchberger, 2005).

Piyasada bulunan en son gelismeler
yiiksek hassasiyetle taranan ornek sayisini
artirarak  rutin  olarak  uygulanmasini
saglamaktadir (Toldra ve Reig, 2006).

Koruma ve Kontrol Genel Miidiirligi
tarafindan hazirlanan ve canli hayvan ve
hayvansal {riinlerde uygulanmakta olan
ulusal kalmti kontrol programi; Avrupa
Birliginin 96/23/EC sayili direktifi ile
uyumlastirilmasi tamamlanmis olan “Canli
Hayvanlar ve Hayvansal Uriinlerde Belirli
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Maddeler Ile  Bunlarin  Kalmtilarinmin
Lzlenmesi Icin Almacak Onlemlere Dair
Yonetmelik” esaslarina gore yiriitiliir.
Programin amaci; hayvansal orijinli gidalarin
izin verilmeyen uygulama, yasakli madde
ve izinli veteriner ilaglar1 yoniinden giivenli
oldugunu saglamaktir (Anonim, 2006).

2006 yili kalint1 izleme sonuglari,
analiz edilen su iriinleri dahil c¢esitli
hayvansal gidalar1 igeren numunelerde
hormon ve diger yasakli madde
bulunmadigint ve numunelerin %96,5’inin
Olciilebilir diizeyde veteriner ila¢ kalintisi
icermedigini  gostermektedir.  Cevresel
bulasanlar  acisindan  analiz  edilen
numunelerin sonuglar1 kalinti seviyelerinin
diisiik oldugunu ve tiiketici sagligi i¢in riskli
bir durumun olmadigin1 gostermektedir
(Anonim, 2006).

Kalint1 Kontrol Planinda yer alan
her grup {iriin i¢in numune sayilar1 “Canli
Hayvanlar ve Hayvansal Uriinlerde Belirli
Maddeler Ile  Bunlarin  Kalmtilarinmin
Lzlenmesi Icin Almacak Onlemlere Dair
Yonetmelik”, Ek 1IV’te verilen metot
kullanilarak ve 6nceki yila ait hayvan kesimi/
birincil iiriin tiretim miktar1 esas alinarak
belirlenmistir (Anonim, 2006).

2006 su triinleri programinda mar-
kete sunum i¢in hazir olan baliklardan ve
ciftliklerden {iretim zinciri boyunca numu-
ne alimi gergeklestirilmistir. Bu program-
da; toplam 848 numune alimi yapilmis, 952
analiz gerceklestirilmistir. izleme basama-
ginda 1 balik numunesinde arsenik, 5 balik
numunesinde malagit yesili tespit edilmistir.
Malasit yesili ile ilgili pozitif bulgularla il-
gili olarak, sorumlu ciftliklerde geri izleme
baslatilmig ve detayl arastirmalar yiiriitiil-
miistiir. Bu kapsamda; 2006/05 say1l1 Genel-
ge geregi, her bir isletmeden en az 6 parti
olacak sekilde ayirim yapilarak geri izleme
numuneleri alinarak analiz i¢in laboratuva-
ra gonderilmistir. Ciftlik sahibine “Uyari
Mektubu” verilerek geri izleme sonuglarinin
pozitif bulguyu teyit etmesi durumunda yo-
netmelik geregi iiriinlerin imhasini da igeren
tedbirlerin alinacagi bildirilmistir. Siipheli
ciftliklerde yerinde yapilan incelemelerde
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malasit yesilin kullanimina dair bir delil tes-
pit edilememistir (Anonim, 2006). Calisma
sonuclar tetrasiklinler acisindan benzer bu-
lunmustur. Ancak enrofloksasin kalintis1 agi-
sindan iki numunede MRL’yi astig1 saptan-
mustir. 2006 kalint1 izleme sonugclar1 incelen-
diginde enrofloksasin yOniinden bir tarama
yapilmadigr goriilmiistiir. Bu nedenle, yeni
kalint1 izleme programlarinda enrofloksasin
yoniinden inceleme yapilmasi gereklidir. Ni-
tekim, 2008 ulusal kalint1 izleme programin-
da enrofloksasin kalint1 limitleri verilerek
izleme programina dahil edilmistir. 2008 ka-
lint1 izleme sonuglar1 elde edilemedigi i¢in
bir degerlendirme bu asamada yapilamamis-
tir.

Diinyadaki su iirtinleri liretimine en
bliyiik katkiy1 saglayan Cin’de su lriinleri
yetistiriciliginde, hastaliga neden olan mik-
roorganizmalar1 kontrol etmek i¢in toplam
20 ¢esit antibiyotik kullanildig: bildirilmis-
tir. Bu antibiyotikler arasinda kinolonlar, su
irlinlerinde en sik saptanan gruptur, bunu
siilfonamidler ve makrolidler takip etmek-
tedir (Liu vd., 2017). Su iiriinlerindeki orta-
lama antibiyotik konsantrasyonlari, maksi-
mum kalint1 limitlerinden daha diisiik olma-
sina ragmen, insan sagligi i¢in risk olustu-
rabilecegi goz oniinde bulundurulmalidir ve
bu risklerin olusmasini engellemek i¢in daha
fazla arastirma yapilmalidir.

Guidi vd. (2018) 29 adet nil tilapia ve
gokkusag alabaliginda yaptiklar1 ¢alismada
kinolon ve tetrasiklin grubu 14 antibiyotigin
varligin1 LC-MS/MS yontemi ile aragtirmis-
lar ve 29 6rnegin 25’inde maksimum kalint1
limitlerini agsmayacak miktarda enrofloksa-
sin tespit etmislerdir. Calismada kinolon ve
tetrasiklinlerin es zamanl tespiti i¢in basit,
hizli ve kantitatif bir yontem gelistirmeyi
amaclamislardir. Bir¢ok antibiyotigi tespit
etmek amaglh hizli ve giivenilir bir yontem
olan LC-MS/MS yontemi son yillarda tercih
edilen yontemdir.

Deniz pisi balig1 yetistiriciliginde
baliklarin yemlerine katilan organik asitlerin
bagirsak floras1 ve bagisiklik fonksiyonlari
lizerine olumlu etkileri oldugu, organik
asit karisimlariin balik yetistiriciliginde

hastaliklar1 6nleyici yada iyilestirici olarak
diyetlerine katilmasmin antibiyotiklerin
alternatifi olabilecegi bildirilmistir (Katya
vd., 2018). Antibiyotiklerin alternatifi
olabilecek proflaktik amacli yem katkilari
lizerinde daha fazla ¢alisilmalidir. Han vd.
(2020)’nin yaptiklar1 calisma, siitten yeni
kesilmis domuz yavrularinda organik asitler
ve orta zincirli yag asidi kombinasyonlarinin
bagisiklik ve bagirsak florasi iizerinde etkili
olabilecegi ve antibiyotiklerin alternatifi
olabilecegi yoniinden umut vadetmektedir.

Thiang vd. (2021), yilinda yaptikla-
11 ¢alismada Malezya’da bulunan 29 akva-
kiltir ¢iftliginden aldiklar yiizey sularinda
antibiyotik kalint1 varligin1 arastirmislar, 23
antibiyotik tespit etmislerdir. En fazla tes-
pit edilen antibiyotik gurubunun tetrasiklin
grubu antibiyotikler oldugunu, tetrasiklinler
icinde ise en fazla oksitetrasiklin tespit edil-
digini bildirmislerdir. Tetrasiklinleri takiben
en fazla rastlanilan antibiyotik grubu siil-
fanamidler ve sonrasinda kinolonlar tespit
edilmistir. Kinolonlar arasinda ise en siklik-
la rastlanilan antibiyotigin enrofloksasin ol-
dugunu bildirmislerdir. Kinolonlar Asya’da
bulunan akvakiiltiir ¢iftliklerinde genis kul-
lanim alan1 bulmakta ve son yillarda oksi-
tetrasiklinlerden daha popiiler hale geldigi
belirtilmektedir. Bu antibiyotikler sular ve
sedimetlerde stabil olarak kaldigindan yapi-
lan ¢alismada 6rnek olarak yiizey sular1 kul-
lanilmasi siklikla tespit edilmesinin nedeni
olarak agiklanabilir.

SONUC
Direncli bakterilerin gelisimi, orijini
bilinmeyen  hastaliklarin  sagaltilmaya

calisilmas1 ya da asir1 doz uygulamasinda
oldugu gibi yanhs antibiyotik kullaniminin
bir sonucudur. Bakteriyel hastaliklarin
kontroliinde ayni ilacin siklikla uzun siire
ve tedavi edici dozun altinda kullanimi
genellikle bakteriyel balik patojenlerinde
direng gelisimi ile sonug¢lanmaktadir.
Direng gelisimi, yetistiricilikte infeksiyoz
hastaliklarin artigina ve balik patojenlerinin
kontroliinde etkili ila¢ sayisinin azligindan
kaynaklanmaktadir.
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Su friinleri yetistiriciliginde hasta-
liklarla miicadelede antibiyotik kullanimi ilk
secenek olarak diisiiniilmemeli; bakim, bes-
leme ve hijyen kosullar1 ile ¢cevresel kosulla-
rin iyilestirilmesi amaclanmalidir. Antibiyo-
tik secimi yalnizca antibiyotiklerin etkinli-
gine bakilarak yapilmamali, ¢cevresel kalinti
riski hedef dis1 organizmalar iizerine potan-
siyel etkiler, mikrobiyel direnci uyarmaya
yatkinlik g6z 6niinde bulundurulmalidir.

Calismada elde edilen veriler deger-
lendirildiginde oksitetrasiklin kalintilar1 aci-
sindan olumlu sonuglar elde edilmistir. An-
cak, enrofloksasin yoniinden incelenen iki
numunede maksimum kalint1 limitleri {ize-
rinde degerlerin saptanmasi 6nem tasimak-
tadir. Bununla beraber, incelenen 6rnek say1-
st dikkate alindiginda oldukca diisiik oranda
saptanmast, halk sagligi acisindan risk olus-
turmayacagi seklinde degerlendirilmistir. Bu
durum, iki bolgede ti¢ farkli ¢iftlikten alinan
ornekleri ifade etmesi nedeni ile diger liretim
yerlerini de kapsayan ulusal kalint1 izleme
programlarinin etkinlestirilmesini  gerekli
kilmaktadir. Bu programlar antimikrobiyel-
lerin satis ve kullanimini da denetlemelidir.
Bu programlarin yiiriitiilmesinde ve denet-
lenmesinde konuyla ilgili uzman veteriner
hekimlerin gérev almasi saglanmalidir.

Sonu¢ olarak, yapilan c¢aligmada
elde edilen bulgular halk sagligi acisindan
risk olusturmayacak gibi goriinse de, anti-
biyotiklerin satis ve kullaniminin kontrolii
ve diizenlenmesi, antimikrobiyal ajanlarin
su lriinleri yetistiriciliginde yetersiz hijyen
sartlarinin alternatifi durumundan c¢ikaril-
mast, toplumun su triinleri yetistiriciliginde
antibiyotik kullaniminin potansiyel riskleri
yoniinden bilinglendirilmesi gerekmektedir.
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OZET

Toplumun balik tiiketimi konusunda bilinglendirilmesinde hem reklam faaliyetleri hem
de yetistiricilik nemli bir yere sahiptir. Orta Karadeniz Bolgesi’nde bulunan isletmeler kaliteli
ve saglikli balik iiretiminde kendilerini gelistirmis ve diinya pazarinda s6z sahibi olmusglardir.
Atlantik somonu; besin degeri ve yliksek omega-3 yag asitleri igerigi ile bilinmektedir. Fakat
son yillarda Tiirkiye'de su tirtinleri yetistiriciliginin gelismesiyle birlikte, bolgede yetistiriciligi
Oonemli Olcilide artan gokkusagi alabaligi (Tiirk somonu), Atlantik somonunun besin kompozisyon
degerlerine ulagsmistir. Bu ¢alismada, Orta Karadeniz bdlgesinde yetistirilen Tiirk somonu ve
ayn1 anda marketlerden satin alinan Atlantik somonu kullanilmistir. Tiirk somonu ve Atlantik
somonunun besin kompozisyonu ve yag asidi kompozisyonu karsilastirilarak aralarindaki
farklarin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmstir.

Ulasilan sonuglara gore; Tiirk somonu ve Atlantik somon baliginda % ham protein ve
% ham yag miktar1 sirasiyla %19,04, %20,34 ve %6,30, %8,57 olarak belirlenmistir. Tiirk
somonunda toplam omega-3 yag asitleri %12,96 iken Atlantik somonunda %11,46 olarak
tespit edilmis ve aralarindaki farklar 6nemli bulunmustur (p<0.05). Tiirk somonunun omega-3/
omega-6 oran1 %0,54 iken Atlantik somonunun degeri %0.48°dir (p<0.05). Ayrica Tirk
somonunun hem toplam omega 3, hem de DHA degeri agisindan Atlantik somonuna gore daha
yuksek degere sahip oldugu belirlenmistir.
Anahtar kelimeler: Tiirk somonu, Atlantik somonu, Omega-3, Besin kompozisyonu, Yag
asitleri

ABSTRACT

Both advertising activities and aquaculture have an important role in raising awareness
of the society on fish consumption. Facilities in the Central Black Sea Region have improved
themselves in the production of better quality and healthy fish and have a voice in the world
market. Atlantic salmon, which has a brand value; is well known with its is nutritional value
and its high content of omega-3 fatty acids in world. In recent years, with the development
of aquaculture in Turkey, the final products of cultured rainbow trout (Turkish salmon) have
reached the nutritional composition values of the Atlantic salmon. In this study, big rainbow
trout (Turkish salmon) cultered in the Central Black Sea region and Atlantic salmon that were
were harvested in the same period and sold simultaneously in the market were used. It is aimed
to reveal the differences between them by comparing the nutritional composition and fatty acid
composition of Turkish salmon and Atlantic salmon.

According to the results; The amount of crude protein % and crude fat % in Turkish
salmon and Atlantic salmon were determined as 19.04%, 20.34% and 6.30%, 8.57% respectively.
While total omega-3 fatty acids were detected as 12.96% in Turkish salmon, it was detected as
11.46% in Atlantic salmon (p<0.05). The Turkish salmon’s omega-3/omega-6 ratio is %0.54,
this ratio the value of the Atlantic salmon is %0.48 (p<0.05). In addition, it was determined that
the Turkish salmon had higher value than Atlantic salmon in terms of both total omega-3 and
DHA amount.

Keywords: Turkish salmon, Atlantic salmon, Omega-3, Food composition, Fatty acids
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GIRIS

Yiiksek miktarda kaliteli protein
iceren balik eti, mineral ve vitamin
bakimindan zengin olup kolay sindirilebilen
saglikl bir besin kaynagidir. Bunun yani sira
balik etini diger gidalardan ayiran en 6nemli
ozelliklerinden  birisi, balik yaglarinin
onemli 6l¢iide omega-3 yag asidi icermesidir.

Omega-3 yag asitleri, saglikli yaglar
grubunda yer almaktadir ve viicudumuz
bu yaglann  sentezleyemedikleri igin

mutlaka disaridan alinmasi gerekmektedir.
Esansiyel yag asitleri olarak bilinen bu
grup igerisindeki Coklu doymamis yag
asitlerinin (HUFA) en 6nemlileri olan EPA
ve DHA su iriinlerinde yeterli ve dengeli
miktarda bulunmaktadir. EPA ve DHA’nin
bagisiklik sistemimizi gliclendirdigi, kalp—
damar rahatsizliklarinda etkili oldugu,
ciltte ve eklemlerde fonksiyonel gorev
yaptig1, ¢ocuklarda beyin ve zeka gelisimi
giiclendirdigi, kolestrolii diistirmede etkili
oldugu, depresyon, alzehemier, diyabet,
astim, alerji gibi rahatsizliklarda olumlu
sonuglar verdigi ve hatta kansere karsi
koruyucu etki yaptig1 bilinmektedir (Kaya,
Duyar ve Erdem, 2004; Varlik, Mol, Baygar
ve Tosun, 2007; Cakli, 2010; Turan vd.,
2013; Oksiiz vd., 2018).

“Balik sagliktir” anlayisi, gliniimiizde
onemli bir yer tutmakta, haftada en az iki
oglin balik tiiketilmesi gerektigi tavsiye
edilmektedir. Diinya Saglk Orgiitiine gore
(WHO), giinliik 250-300 mg EPA+DHA
allmmin  faydali olacagr belirtilirken,
Amerikan Kalp Birligine (AHA) gore ise
haftada 340 g balik tiiketmek gerektigi ifade
edilmektedir (Erkan, 2013; TUBA, 2019).
Uysal, Yontem ve Donmez (2005), yapmis
oldugu c¢alismalarinda giinlik alinmasi
gerekli EPA ve DHA miktarim1 1 g olarak
bildirmislerdir (Anonim, 2021). Mol (2008),
ise giinde 3 grama kadar omega-3 (n-3)
alinmasinin giivenli olabilecegini, boylelikle
sagliksiz gidalarin viicutta olusturabilecegi
istenmeyen etkilerinin de oniine
gecebilecegini vurgulamistir. Genel olarak
haftadaenaz2-3 kez, 6zelikle yaglibaliklarin,
uygun pisirme yontemine gore (firin, 1zgara,
haslama vs.) pisirilmesi ve tliketilmesi
Omega-3 ihtiyacinin karsilanmasinda yeterli
olacagi diisiiniilmektedir.

Onemli bir hayvansal protein
kaynagi olmasina ve kaliteli yasam igin

ETVESUT
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sayisiz faydalar1 olmasina ragmen, su
triinleri  tiiketimi  iilkemizde istenen
seviyeye ulagamamistir. Asya’da, 24 kg,
Avrupa’da 22.5 kg, Diinya ortalamas1 20.2
kg olarak belirtilen (Food and Agriculture
Organization [FAO], 2018) kisi bas1 yillik
balik tliketim miktari, tlilkemizde 6.26 kg
olarak gerceklesmistir (Tiirkiye Istatistik
Kurumu [TUIK], 2020). Ulkemizde kisi
bast balik tiiketim miktarmin gelecekte
15 kg’a ¢ikmasi hedeflenmekte ve bunun
sadece mevcut balik stoklariyla ya da aveilik
yoluyla saglanamayacag1 diisiiniilmektedir.
Bunun i¢in yetistiricilik yoluyla {retim
tesvik  edilmekte, dretim  miktarinin
artmasi i¢in calismalar devam etmektedir.
Tirkiye’de su firilinler1 {iiretimi, avcilik
yoluyla 331.000 ton, yetistiricilikten ise
421.000 ton olmak tizere toplamda 752.000
ton olarak gerceklesmistir. I¢ sularda elde
edilen gokkusagi alabalig1 yaklasik 127.000
ton, denizdeki tiretim miktar1 ise 18.500 ton
olarak gergeklesmistir (TUIK, 2021).

Tirkiye, Ozellikle son yillarda su
irlinleri iiretimiyle hem Avrupa’da hem
de diinyada onemli bir paya sahip olmus
ve bu payda da su friinleri yetistiricileri
tireticileri biiylik bir rol dstlenmistir. Bu
durum gerek iilke ekonomisi gerekse de
iilke vizyonu agisindan son derece 6nem arz
etmektedir. Nitekim Karadeniz Bolgesi’nin
onemli balik¢ilik merkezlerinden Sinop’ta,
korona viriis salginina ragmen su {irlinleri
ihracat1 6nceki yila gére 2019 yilinda %30
artarak 36 milyon 71 bin 805 dolarlik gelir
elde edildigi bildirilmistir (Anonim, 2022).
Tirkiye’de denizde kafeslerde balik tiretimi
icin Karadeniz, Ege ve Akdeniz’de yeni
alan sahalarinin agilmig olmasi, girisimci,
sanayici ve i adamlarinin dikkatini ¢gekmis,
balik iiretiminin artmast yoniinde bir 151k
olmustur. Sadece Sinop’ta agilan yetistiricilik
alan sahada 15 alabalik {retim firmasi
faaliyete gecerek iretime baslamiglardir
(Anonim, 2022).

Bu caligmada, Orta Karadeniz’de
yetistiriciligi yapilan ve bir marka degeri olan
Tirk somonu olarak da adlandirilan biiyiik
boydaki gokkusagi alabalig1 (Oncorhynchus
mykiss) ile ve Norveg’te yetistirilen Atlantik
somonunun (Salmo salar) besin igerigi ve
yag asitleri kompozisyonu karsilastirilmistir.
Boylece 6zellikle kimyasal kompozisyon ve
yag asiti degerleri yoniinden benzerlikler ve
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uistiinliikler ortaya konarak, Tiirk somonunun
Diinya piyasalarinda pazarlanabilirliginin
artirllmas1 amaclanmistir.  Yapilacak bu
calisma ile literatiire giincel bilgilerin
kazandirilmasinin yani sira; 0z
kaynaklarimizin korunmasi, milli ve yerli
tirlinlerimizin yayginlastirilmasi, su liriinleri
agisindan {riinlerimizin tanitilmasia katki
saglamasi agisindan da oOnemli oldugu
diistiniilmektedir.

MATERYAL VE METOTLAR
MATERYAL
Calismada, Orta Karadeniz

Bolgesi’nde (4172532, 016"N, 35°5033,
835" E) yetistiriciligi yapilan ve 2018 yili
Nisan ayinda hasat edilen gokkusagi alabaligi
(Oncorhynchus mykiss) (Tirk somonu)
ile aym1 donemde Norveg’ten buzlanmis
olarak ithal edilen ve es zamanli olarak
satisa sunulan, Atlantik somonu (Salmo
salar) kullanilmigtir. Ortalama agirliklar
2165+£50 g olan 6 adet Tiirk somonu ile
3.410+120 g olan 5 adet Atlantik somonu,
Samsun ilindeki bir siiper marketten temin
edilerek Sinop Universitesi Su Uriinleri
Isleme laboratuvarma getirilmistir. Gerekli
6l¢iim ve temizleme iglemi yapilarak analize
hazirlanan 6rneklerin kimyasal kompozisyon
ve yag asiti analizleri i¢in soguk muhafaza
altinda 6zel bir laboratuvara gonderilmesi
saglanmustir.

METOTLAR

Analiz metotlar:

Ham  protein  analizi,  Tirk
Standartlari, (TS) 1620, ham yag analizi
TS 1744, ham kil analizi TS EN ISO
2171, enerji ve karbonhidrat degeri TS
11729’a gore gergeklestirilmistir.  Yag
asitleri kompozisyonu ise ekstre edilen
yagda, Ornekler, derin dondurucudan
alinarak strafor kutular igerisinde ve
buzlanarak akreditasyonu saglanmis 6zel bir
laboratuvara ulagtirilmis ve analizler burada
Uluslararas1  standartlara uygun olarak
“Esterlestirme ve ektraksiyon prensibi’ne
gore yapilmistir. Yag asidi metil esterlerinin,
bir alev iyonizasyon dedektorii ile donatilmig
PUE UNICAM 204 Gaz Kromatografisi
icinde, 0.25 p kalinlikta Supelco GP %
OV-275 on 100/120 Chromosorb® PAW-
PMCS (Supelco Inc., Bellofonte, USA) ile
kaplanmis, Degs kapiller kolonu (2 MX 1-8

inc) kullanilarak analizler tamamlanmistir
(IUPAC, 1979).

Istatistiksel analizler

Calismada elde edilen sonuglarin
ortalamalar1 ve standart hatalar1 microsoft
excel 2018 programi ile hesaplanmistir.
[statistiksel ~degerlendirme, Minitab 17
paket programi yardimiyla ve tek yonlii
varyans analizi ve Tukey testi yapilarak
gergeklestirilmistir (Stimbiiloglu ve
Siimbiiloglu, 2000).

BULGULAR

Baliklarin  besin  kompozisyonlar1
incelendiginde,  Atlantik  somonunun,
alabaliga gore %20,34 protein ve %§8,57
yag miktar1 ile daha yiiksek bir degere sahip
oldugu goriilmektedir (Tablo 1). Ayrica
enerji miktarlar1 kiyaslandiginda, Atlantik
somonunun daha yiiksek enerji igerdigi ve
aralarindaki farkin 6nemli oldugu tespit
edilmistir (p<0,05).

Tablo 1. Turk somonu ile Atlantik somonunun
bazi besin icerigi sonuglari

Besin Icerigi %  Biiyiik Alabalikl Atlantik Somonu
Ham Protein 19,04+0.02° 20,34+0.00°
Ham Yag 6,30+0.00° 8,57+0.00°
Nem 71,26+0.01° 69,68+0.01°
Ham Kiil 1,03+0.01° 0,79+0.01°
Karbonhidrat 2,39+0.01° 0,63+0.01°
Enerji (kcal /100g) 142,35+0.05* | 161,00+0.00°

a, b —; Aymi satirda, kiiciik harflerle

gosterilen  degerler, istatistiksel olarak
birbirinden farklidir (p<0,05).
Baliklarin  yag  asidi  profili

incelendiginde; Tiirk somonunun toplam
doymus yag asit miktar1 (3 SFA) %23,99,
Atlantik somonunun ise %14,62 oldugu
belirlenmistir (Tablo 2). Palmitik asitin
(C16:0) bu grup icerisinde en fazla goriilen
yag asidi oldugu tespit edilmis, gruplar
arasindaki  fark  Onemli  bulunmustur
(p<0,05).

Balik eti doymamis yag asitlerince
zengindir. Insan saghg igin faydali olan
bu yag asitlerinden tekli doymamis yag
asitlerinin (MUFA) yiiksek tansiyon riskini
azalttigi, kolesterolii dengeleyerek kalp ve
damar hastaliklarina kars1 koruma sagladigi
bilinmektedir. Mevcut c¢alismada toplam
MUFA degeri, Tiirk somonunda %35,59
Atlantik  somonunda  %50,34  oldugu
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belirlenmistir (Tablo 2) (p<0,05). Ayrica
oleik asit (C18:1 n9c), bu grup igerisinde en
fazla miktarda goriilen yag asidi olmustur.
Oleik asit Tiirk somonunda %:28,58 iken
somonda ise %43,99 olarak tespit edilmistir
(p<0,05).

Besin  kalitesinin en  Onemli
gostergelerinden biri de ¢oklu doymamis
yag asitleridir (PUFA). Her iki balik tiirii
PUFA agisindan zengindir (Tablo 2). Toplam
PUFA miktar1 Tirk somonunda %36,54
iken Atlantik somonunda %37,08 olarak
belirlenmistir (p<0,05).

ETVESUT

KURUMU

Baligin saglikla iliskilendirilmesi,
ozellikle yapisinda bol miktarda omega-3
yag asitleri barindirmasi ile de ifade
edilmektedir. Bilinen faydalarinin ¢ogu,
bu yag asitlerinden 6zellikle de EPA+DHA
alimiyla ortaya ¢ikmaktadir.  Yapilan
calismada toplam omega-3 miktar1 Tiirk
somonunda %12,96, Atlantik somonunda
%11,46 olarak hesaplanmistir (p<0,05).
EPA+DHA miktar1 ise alabalikta ve
somonda sirastyla %7,54 ve %7,88 olarak
belirlenmistir (p<0,05).

Balik etinin yiiksek miktarda yag

Tablo 2. Biiyiik alabalik ve Atlantik somonunun yag asidi kompozisyonu

Yag asidi % Tiirk somonu Atlantik somonu
C14:0 (Miristik asit) 2,73+0.00° 2,41+0.03°
C15:0 (Pentadekanoik asit) 0,34+0.01° 0,17+0.00°
C16:0 (Palmitik asit) 16,23+0.00? 9,30+0.01°
C17:0 (Heptadekanoik asit) 0,11+0.00* 0,32+0.00°
C18:0 (Stearik asit) 4,54+0.00* 2,38+0.00°
C21:0 (Heneikosanoik asit) 0,01+0.00° 0,01+0.00°
(C23:0 (Trikosanoik asit) 0,03+0.01° 0,03+0.01*
>'SFA 23,99+0.02° 14,62+0.05°
C16:1 (Palmitoleik asit) 4,00=0.00* 3,04+0.01°
C17:1 (Heptadesenoik asit) 0,33+0.00° 0,13+0.00°
C18:1 n9c¢ (Oleik asit) 28,5840.00° 43,99+0.02°
C24:1 (Nervonik asit) 0,14+0.01° 0,15+0.01°
C14:1 (Miristoleik asit) 0,18+0.00° 0,14+0.04°
C15:1 (Pentadekanoik asit) 0,04+0.00° 0,02+0.00°
C20:1 nl1 (Gadoleik asit) 0,54+0.01° 0,16+0.00°
C20:1 n9 (Gadoleik asit) 1,22+0.00° 1,5440.00°
C22:1 nll (Erusik asit) 0,12+0.00° 0,17£0.01°
C18:1 n7 (Oleik asit) 0,06+0.01° 0,17+0.01°
C18:4 nl (Stearidonik asit) 0,25+0.01* 0,73+0.01°
C20:1 n7 (Gadoleik asit) 0,15+0.00° 0,13+0.01°
>MUFA 35,59+0.03¢ 50,34+0.10°
C18:3 n3 (Linolenik asit) (ALA) 0,11+£0.012 0,30+0.03°
C18:4 n3 (Stearidonik asit) 2,484+0.01° 0,32+0.01°
C20:3 n3 (Eikosatrienoik asit) 0,82+0.00° 0,64+0.01°
C20:4 n3 (Eikosatetraenoik asit) (ETA) 0,48+0.00° 0,74+0.00°
C20:5 n3 (Eikosapentaenoik asit) (EPA) 2,49+0.01° 3,38+0.00°
C22:5 n3 (Dokosapentaenoik asit) (DPA) 1,04+0.00° 1,2040.02°
C22:6 n3 (Dokosaheksaenoik asit) (DHA) 5,05+0.01° 4,50+0.01°
C16:3 n3 (Hekzadekatrienoik asit) 0,06+0.00° 0,02+0.00°
C16:4 n3 (Hekzadekatetraenoik asit) 0,07+£0.01° 0,32+0.00°
C21:5 n3 (Heneikosapentaenoik asit) 0,09+0.02° 0,04+0.00°
> Omega-3 (n-3) 12,96+0.06° 11.46+0.08°
C18:2 n6 (Linoleik asit) 20,74+0.03® 16,20+0.02°
C18:3 n6 (Linolenik asit) 0,27+0.00° 8,04+0.03°
C20:2 n6 (Eikosadienoik asit) 0,13+0.00° 0,08+0.00°
C20:4 n6 (Eikosatetraenoik asit) 0,4940.00° 0,26+0.01°
C16:2 n6 (Hekzadekadienoik asit) 0,62+0.00° 0,34+0.01°
C20:3 n6 (Eikosatrienoik asit) 1,09+0.00° 0,66+0.00°
C22:4 n6 (Dokosatetraenoik asit) 0,24+0.02° 0,06+0.00°
> Omega-6 (n-6) 23,5840.04* 25,62+0.00°
> PUFA 36,54+0.03¢ 37,08+0.01°
n-3/n-6 0,54+0.00° 0,48+0.00°
EPA+DHA 7,54+0.01° 7,88+0.01°

a, b —; Ayni satirda, kiiglik harflerle gosterilen degerler, istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05).
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Tablo 3. Viicuda 1 gram EPA+DHA almabilmesi i¢in giinliik tiiketilmesi gereken balik miktarlar

Gruplar Ham Yag EPA+DHA 100 g yenilebilir .klsmlndaki Giinh'ik. tiil@tilmesi
(%) (%) EPA+DHA miktari (g) gerekli miktar (g)
Tiirk somonu 6,30 7,54 0,74 135,13
Atlantik somonu 8,57 7,88 0,76 132,58
icermesi, her zaman omega-3 degerlerinin toplam yag miktari tizerinden hesaplanmistir
de c¢ok yiikksek olacagi  anlamina (Tablo 3).
gelmemektedir. Bu calismada da Tirk Elde edilen sonuglara  gore

somonundan daha yiiksek bir yag oranina
sahip olan Atlantik somonu, omega-3
miktar1 agisindan, alabaligin gerisinde
kalmistir. Ayrica 6zellikle g6z, beyin, sinir
sistemi ve zeka gelisimi i¢in son derece
onemli olan DHA yag asidi bakimindan
Tiirk somonunda degeri (%5.05), Atlantik
somonun degerinden (%4.50) daha yiiksek
oldugu belirlenmistir (p<0.05). Buna karsin,
kalp-damar rahatsizliklarinda etkili oldugu
bilinen EPA yag asidi, %3.38 ile Atlantik
somonunda Tiirk somonuna (%2,49) gore
daha yiiksek miktarda hesaplanmistir.

Omega-6, birgok bitki tohumunda
bol miktarda bulunan saglik agisindan
onemli doymamis yag asitlerindendir. Bu
calismada toplam omega-6 miktari, Tiirk
somonu ve Atlantik somonunda sirasiyla
%23,58 ve %25,62 olarak tespit edilmistir.
Ayrica bu yag asitleri igerisinde her iki
grupta da baskin olan Linoleik asit (C18:2
n6) Tiirk somonunda %20.74 iken Atlantik
somonunda %16,20 olarak hesaplanmaistir.

Son yillarda insanlar saglikli
beslenmenin  yollarim1  aramaktadirlar,
bunun icin de balik tiiketimine yonelik
bilinglendirme faaliyetleri ile birlikte,
omega-3 iceren gidalarin  tiiketilmesi
gerektigi bilinci de yayginlagmistir. Saglikh
bir beslenme i¢in n3/n6 hesab1 yapilmakta ve
buoranin 1 veya 1,5 degerinin tistiinde olmasi
istenmektedir. Gilinlimiizde bu oranin 1/20
-1/30 arasinda oldugu ve omega-3 agisindan
zengin gidalar yerine daha c¢ok omega-6
kaynakli bitkisel kokenli besinlerin tercih
edildigi anlasilmaktadir. Yapilan ¢aligmada
n-3/n-6 oranmi Tirk somonu 0.54, Atlantik
somonunda ise 0,48 olarak belirlenmistir
(p<0,05).

Omega-3, yag asitlerinden fayda
saglanmasi, giinliik tiiketilmesi gereken
balik miktar1 ile dogrudan iligkilidir. Yapilan
calismada giinlik en az 1 g EPA+DHA
alimimin yeterli olacagi diisiiniilmiis ve
bunun i¢in tiiketilmesi gerekli balik miktari,

EPA+DHA miktar1 Tiirk somonunda %7,54,
Atlantik somonunda %7,83 bulunmus ayrica
1 g EPA+DHA alimi i¢in giinliik tiiketilmesi
gerekli miktar ise Tiirk somonu ve Norveg
somonunda sirastyla 135,13 g ve 132,58
g olarak belirlenmis, aralarindaki farkin
istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir
(p<0,05).

TARTISMA
Baliklarin  besin kompozisyonlar1
incelendiginde,  Atlantik somonunun,

alabaliga gore %20,34 protein ve %8,57
yag miktar1 ile daha yiiksek bir degere sahip
oldugu goriilmektedir.

Karayiicel vd. (2017), diploid
alabaligin protein, yag, nem ve Kkiil
degerlerini  sirastyla  %19,46, %10,82,

%63,68 ve %1,37; Kostekli vd. (2019), ise
alabalikta (ham oOrnek), %16,75, %5,38,
%75,80 ve 1,42 olarak hesaplamislardir.

Kaya Oztirk, Baki, Oztiirk,
Karayiicel ve Uzun Goren (2019), ortalama
1322,07 g olan Sinop’ta ag kafeslerde
yetistirilen alabaligin protein ve yag
miktarini sirastyla %16,75 ve %9,22 olarak
belirtmislerdir. Tagbozan vd. (2016), farkl
biliylime kosullarinda yetistirilen alabaligin
(Oncorhynchus mykiss) besin igerigini
inceledikleri caligmalarinda, Seyhan baraj
goliinde ve denizde yetistirilen 226-277
g agirh@indaki alabaliklarin, proteinini
%22,45-%22,41, ham yag1 %6,60-%5,90,
olarak tespit etmislerdir.

Pekcan (2016), ise bu degerleri
sirastyla alabalikta (ham ornek) %17,77,
%7,04, Atlantik somonunda ise %18,81,
%13,29 olarak belirlemistir. Erdem vd.
(2020), kiltire almmig dere alabaliginin
(Salma trutta fario) ve Atlantik somonunun
besin degerlerini karsilastirmis ve elde ettigi
sonuclara gore alabaligin protein, yag, nem
ve kiil degerlerini sirasiyla, %17,36, %6,42,
%72,34 ve %1,12, Atlantik somonunda ise
sirastyla %20,88, 9%9,29, %66,65, %1,13
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olarak tespit etmislerdir. Caligmada yag
ve protein miktarlarindaki farkin balik
boylarindan, ayrica, bolge, mevsim besleme
durumu gibi farkliliklardan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Agirlik olarak benzer olan
ornekler kullanildiginda, protein ve yag
acisindan gruplar arasinda yakin sonuglara
ulagilacag: diistintilmektedir. Ayn1 bolgeden
farkli zamanlarda 6rnekleme yapilarak daha
kapsamli sonuglara ulasilabilecektir.

Su iirlinlerinin bilinen faydalarinin
cogu, doymamis yag asitlerinden &zellikle
de EPA+DHA alimiyla ortaya ¢ikmaktadir.
Mevcut arastirmamizda toplam omega-3
miktar1 Tiirk somonunda %12,96, Atlantik
somonunda %11,46 olarak hesaplanmistir
(p<0,05). EPA+DHA miktar1 ise alabalikta
ve somonda sirasiyla %7,54 ve %7,88 olarak
belirlenmistir (p<0,05).

Kaya Oztiirk vd. (2019), Tiirk somonu
ile ilgili yaptig1 calismasinda, balik etinin
baslangic EPA+DHA miktarmi %12,63,
toplam omega-3 miktarini ise %13,41 olarak
tespit etmislerdir. Pekcan (2016), yaptigi
calismasinda Y PUFA, Y n-3, EPA ve DHA
degerini sirastyla %35,14, %10,03, %1,99
ve %7,06 olarak belirlemistir. Karayucel
vd. (2017), gokkusagi alabaliginin ) SFA,
> MUFA, > n-3, > n-6 degerlerini degerlerini
sirastyla %27,1, %39,27, %17,83 ve %13,73
olarak  belirtmiglerdir. ~ Calismalarinda
EPA degerini %2,85, DHA’y1 ise %10,44
olarak hesaplamiglardir. Tasbozan vd.
(2016), Y PUFA ve >n-3 degerini, baraj
goliinde yetistirilen alabaliklarda %32,18 ve
%18,21, deniz kafeslerinde yetistirilenlerde
ise %36,71 ve 9%26,31 olarak tespit
etmislerdir. Erdem vd. (2020), kiiltiire
alinmis dere alabalig1 ile Atlantik somonunu
karsilastirdigi ¢calismasinda ) SFA, > MUFA,
> PUFA, > n-3 degerlerini alabalikta sirasiyla
%20.45, %34.53, %45.03, %14.56, Atlantik
somonunda ise bu degerleri %20,4, %46,19,
%36,68 ve %18,17 olarak tespit etmiglerdir.
Benzer olarak Lundebye vd. (2017), ¢iftlikte
yetistirilen atlantik somonunun EPA, DHA
ve toplam PUFA degerinin yiiksek oldugunu
belirtmislerdir.

Yapilan baz1 ¢alismalarin bulgulari,
elde edilen bulgularla uyum igerisinde
oldugu, bazilarin ise farklilik olusturdugu
goriilmektedir. Bu farkliliklar, yetistiricilik
yapilan suyun kalitesi, fiziko-kimyasal yapist
veya cevresel sartlardan kaynaklanabilecegi

ETVESUT
KURUMU

gibi baligin beslenme rejiminden de
kaynaklanabilir. Ayrica besin icerigi, baligin
yapisina ve hasat edildigi bolge ve mevsime
gore de degiskenlik gdstermektedir (Cakls,
2010; Ozden ve Erkan, 2008).

Son yillarda insanlar saglikli
beslenmenin  yollarin1  aramaktadirlar,
bunun i¢in de balik tiikketimine yonelik
bilinglendirme faaliyetleri ile birlikte,
omega-3 iceren gidalarin tiiketilmesi
gerektigi bilinci de yayginlagmustir. Saglikl
bir beslenme i¢in n3/n6 hesab1 yapilmakta
ve bu oranin 1 veya 1,5 degerinin iistiinde
olmasi istenmektedir. Giinlimiizde bu oranin
1/20 -1/30 arasinda oldugu ve omega-3
acisindan zengin gidalar yerine daha g¢ok
omega-6 kaynakli bitkisel kokenli besinlerin
tercih edildigi anlasilmaktadir. Beslenmedeki
n-3/n-6 oranindaki dengesizlik diyabet, kalp-
damar hastaliklari, beyin rahatsizliklari,
tansiyon, erken yaslanma ve hatta bazi
kanser vakalarin1 kaynagi olarak da
goriilmektedir (Uysal vd., 2005; Osman vd.,
2001; Gomez Candela vd., 2011; Turan vd.,
2013). Yapilan ¢alismada n-3/n-6 oran1 Tiirk
somonu 0.54, Atlantik somonunda ise 0,48
olarak belirlenmistir (p<0,05).

SONUC

Tirk somonu olarak adlandirilan
ve Orta Karadeniz bdlgesinde yetistirilen
gokkusagi alabaligimin Atlantik somonuna
gore, insan saglig1 icin 6nemli olan toplam
doymamuis yag asitleri, n-3/n-6 orani, toplam
omega-3 () .n-3) ve DHA miktar1 acisindan
dahaiyibirdegeresahip oldugubelirlenmistir.
Ayrica Tablo 3’te de yer aldig1 gibi alabaligin
daha az tiiketiminde bile giinliik alinmasi
gerekli EPA+DHA igeriginin karsiladigi
goriilmektedir. Atlantik somonunun protein
ve yag miktarinin fazla oldugu, ayrica tespit
edilen yag asitleri degerlerininde yeteri
kadar oldugu anlasilmaktadir.

Cevresel sartlar, mevsim, beslenme
rejimi, cinsiyet, boy ve agirlik gibi etkenlerin
farkli olmasi, ayni balik tiiriinde bile farkl
sonuglar godzlemlenmesine neden olabilir.
Farkli etkiler olsa da her iki balik tiirliniin
de yiiksek besleyici degere sahip, degerli
baliklar oldugu bir kez daha goriilmiistiir.

Sonug olarak; yerli bir iiretim olan
gokkusagi alabaliginin  (Tirk somonu)
desteklenmesi yakin gelecekte iilkemizin
diinya pazarinda séz sahibi olan iilkeler
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arasinda yer almasmi saglayacaktir. Tiirk
somonu simdiden, hem et kalitesi hem de
uygun fiyat1 yoniinden Atlantik somonuna
alternatif olusturmustur. Alabaligin, yiiksek
besleyici degere sahip olmasinin yaninda
giivenilir ve saglikli olmasi da bir o kadar
degerlidir. Son yillarda degisiklikler olsada,
uzun yillar ihra¢ ettigimiz tek et iirlinlin
balik oldugu unutulmamalidir. Karadeniz’de
yetistirilen biiyiikk gokkusagi alabaligr su
iriinleri mevzuatina gore en uygun sartlarda
yetistirilmekte ve giivenle Avrupaiilkelerine,
Cin’e, Rusya’ya hatta Japonya’ya ihracati
yapilmaktadir.

Mevcut c¢alismanin analiz sonuglari
genel olarak degerlendirildiginde, aslinda
iki tiir arasinda ¢ok o©nemli farkliliklar
bulunmamaktadir.  Istatistiksel  olarak
farklilik ortaya konsa da degerler arasindaki
fark disiiktlir. Ayrica materyal kisminda
kullanilan  baliklarin  arasindaki — agirlik
farkinin daha az oldugu baliklar secilmesi
onerilmektedir. Nitekim baligin  besin
kompozisyonunun olusmasinda baligin
yas1 ve biiyiikliigii de etkili olabilmektedir.
Sonug olarak mevcut ¢alisma ¢ok temel bir
calisma olup, cok daha fazla 6rneklerle daha
farkli besin 0Ozelliklerin, amino asitlerin,
agir metal ve mineral madde igeriklerinin
karsilastirildign  ¢alisma  ve  projelerle
desteklenmelidir.
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OZET

Beslenme ile ilgili TV, sosyal medya vs. kanallar araciligi ile verilen bilgiler tiiketicilerde
tam olarak verimli olmamaktadir. Ayrica isin uzmani olmayan insanlar tarafindan her gecen giin
artan bilgi kirliligi tiiketicileri olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle bu ¢alismada bilgi kirliginin
tiniversite 6grencilerinin tutum ve davranislar lizerine etkileri arastirilmistir. Bu amagla Eyliil
2019-Aralik 2019 yillar1 arasinda yliz ylize anket uygulamasi yapilmistir. Anket sorulari
icerisinde Ogrencilerin demografik ozellikleri ile beslenme iizerine edinilen bilgi hakkinda
tutum ve davraniglarini iceren sorular bulunmaktadir. Sonug¢ olarak yapilan ¢alismaya toplam
423 tiniversite 0grencisi (%54,61 kadin; %45,39 erkek) katilmistir. Analiz sonucglarina gore
katilimcilarin en fazla tavuk eti en az ise tursu hakkinda ¢eliskili bilgi duyduklari belirlenmistir.
Ayrica bu bilgi kirliligi ile onerilen bilgilerin hangisine inanacaklarint bilmedikleri ortaya
¢ikmaktadir. Bunedenle isin uzmani olmayan insanlarin her konuda tiiketicileri yonlendirmeleri
yanlis ve hatali sonuglara neden olabilmektedir.
Anahtar kelimeler: Saglikli beslenme, Celiskili bilgi, Kafa karisiklig

ABSTRACT

Information about nutrition through TV, social media, etc. channels is not fully efficient
for consumers. In addition, information pollution that is increasing day by day by people who
are not experts in the business affects the consumers negatively. Therefore, in this study, the
effects on the attitudes and behaviours of university students against information pollution
were investigated. For this purpose, face-to-face surveys were conducted between September
2019 and December 2019. Among the questionnaire questions, there are questions about
the demographic characteristics of the students and their attitudes and behaviours about the
knowledge gained on nutrition. As a result, a total of 423 universities (54,61% female; 45,39%
male) participated in the study. According to the results of the analysis, it was determined that
they heard conflicting information about chicken meat the most and pickle the least. In addition,
with this information pollution, it is revealed that they do not know which of the proposed
information to believe. For this reason, people who are not experts in the business can lead to
wrong and erroneous results when they direct consumers in every subject.
Keywords: Healthy eating, Conflicting knowledge, Confusion
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GIRIS

Dengeli beslenmenin saglikl
olmanin temel kosullarindan biri oldugu,
yetersiz ve yanlis beslenmenin hastaliklarin
gelisimine yol agtigini gosteren ¢ok sayida
gozlemsel, deneysel ve klinik calisma
mevcuttur. Ancak dogru, dengeli ve yeterli
beslenme nasil olmali sorusunun cevabi bu
kadar net degildir (Magni vd., 2017). Dengeli
beslenme ile ilgili dogru kararlar alabilmek
icin insanlarin dogru ve yeterli bilgiye
ihtiyaglar1 vardir (Martyn, 2010). Insanlar,
beslenme ile ilgili ihtiya¢ duyduklar
bilgiyi ge¢mise kiyasla ¢cok daha fazla bilgi
kaynagindan elde etme imkanina sahiptirler.
Ancak bilgi kaynagi ve ulasilabilir bilgi
miktarindaki bu artisa ragmen insanlarin
beslenme okuryazarlik diizeylerinde ayni
oranda artis gozlemlenmemektedir. Bu
eksikligin temel nedenlerinden biri olarak
bu kaynaklardan gelen celigkili bilgilerin
insanlarda neden oldugu zihinsel karmasa
goriilebilir. Yasanan zihinsel karmasanin
insanlarin saglikli beslenme davranislar
iizerinde 6nemli olumsuz etkileri s6z konusu
olabilmektedir (IFIC, 2017).

Farkli gidalar i¢in ¢eliskili beslenme
bilgi ve onerilerine iligskin ¢ok sayida 6rnege
rastlamak miimkiindiir. Ornegin ¢ok uzun
olmayan bir ge¢miste yemeklerde misir yagi
kullanimi1 tavsiye ediliyordu. Ancak simdi
misir yaglr gibi ¢oklu doymamis yaglarin
isitildigt zaman ¢ok daha kolay okside
oldugu ve ortaya ¢ikan serbest radikallerin
kalp rahatsizliklar1 ve kanser gibi kronik
hastaliklarin ortaya c¢ikmasma yol actigi
diistiniilmektedir (Ross, 2009). Benzer
sekilde 1970’lerde doymus yag oraninin
kalp saglig1 i¢in zararh oldugu diisiincesiyle
pek c¢ok insan tereyagi yerine margarine
yonelmisti. Ancak daha sonra yayinlanan bazi
bilimsel raporlar margarinlerin zararlarini
ortaya koyunca insanlar ciddi kafa karigiklig
ve kandirilmiglik hissi yasadilar (Willett
vd., 2017). Hakkinda c¢eliskili bilgi ve
Onerilerin oldugu bir diger besin yumurtadir.
Yiiksek kolesterol icerigi nedeniyle kalp
hastalig1 riski tagiyan insanlara uzun siire
kullanilmamas1 onerilen yumurtaya iligkin
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uzmanlarin son agiklamalar1 tamamen
farklidir.

Konunun artan oOnemi nedeniyle

beslenme ile ilgili ¢eliskili bilgi ve Onerilerin
sonuglarma iligkin c¢aligmalar artmaya
baslamistir. Beslenme bilgi ve 6nerilerindeki
celiskinin farkli ortaya c¢ikis nedenleri
olabilmektedir. Basin yaym kuruluslar
zaman kisitlar1 nedeniyle beslenme ile ilgili
bilgi ve Onerileri yiizeysel, hatta neredeyse
baslik seklinde vermektedir. Cogu zaman
baglamindan  koparilarak  verilen bu
bilgiler farkli ve yanlis algilamalara yol
acabilmektedir. Bir diger neden, saglik
ve beslenme alanindaki Onemli bilimsel
gelismelere ragmen, insan viicudu ve
beslenme hakkinda hala bilinmeyen ¢ok sey
oldugu gercegidir. Arastirmacilar bilimsel
bulgular1 farkli sekilde yorumlayip, farkl
cikarimlarda bulunabilmektedirler. Medya
izlenme oranini artirma motivasyonu ile ilk
bulgular1 kamuoyuyla paylagabilmektedirler.
Ticari kuruluslar bilimsel siire¢
tamamlanmadan elde edilen ilk bulgular
reklam unsuru olarak kullanabilmektedirler
(DeBruyne vd., 2015). Bu amagla bu
calismada beslenmeye iliskin, subjektif bilgi
diizeyi, bilgi kaynaklarina giiven, davranigsal
kontrol degiskenlerinin zihinsel karmasa ile
beslenme davranisi arasindaki aracilik etkisi
aragtirilmistir,

MATERYAL VE METOTLAR
MATERYAL
Aragtirmanin  materyali,  Afyon

Kocatepe Universitesi’nde orgiin &gretim
goren fakiilte ve meslek yiiksekokulu
Ogrencilerinden saglanmustir. Eyliil
2019-Aralik 2019 tarihleri arasinda toplam
423 ogrenci ile yliz yiize anket uygulamasi
yapilmistir.

Orneklem Biiyiikliigiiniin Tespiti

Anket uygulamasi yapilacak
calisan sayisinin belirlenmesinde, sinirh
popiilasyonlarda maksimum ornek

bliyiikliigiine ulagsmak i¢in kullanilan oransal
ornek hacmi formiiliinden yararlanilmistir
(Newbold, 1995).
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METOTLAR

Verilerin ~ toplanmasi  amaciyla
uygulanan yiiz ylize anket uygulamasinda
bireylere  demografik  oOzellikleri ig¢in
9 soru, celigkili bilgi kaynakli kafa
kanisikligimin bireylerin saglikli beslenme
tutum ve davranislar1 {izerine etkisini
Olgcmek i¢in 28 soru olmak {izere toplam
37 adet soru yoneltilmistir. Sorular igin
1 (hi¢ katilmiyorum)’den 7 (tamamen
katiliyorum)’ye kadar puanlama yapilmistir.
Elde edilen veriler katilimcilarin tutumlarina
yonelik her bir 6lgek i¢in ortalama puanlar
elde edilmis ve her bir puan i¢in katilimei
ylizdeleri hesaplanmustir.

Istatistiksel analiz

Yapilan caligmada, ankete katilan
bireylerin sosyo-demografik ve kisisel
Ozellikleri ile c¢eliskili bilgi kaynakli kafa
kanisikligmmin bireylerin saglikli beslenme
tutum ve davranislart frekans ve yiizde
dagilimi ile hesaplanarak verilmistir. Ayrica;
katilimcilarin sosyo-demografik ve kisisel
Ozellikleri ile c¢eliskili bilgi kaynakli kafa
kanisikligmmin bireylerin saglikli beslenme
tutum ve davraniglar1 igerindeki kiyaslama
Ki-kare testi yontemiyle analiz saglanmustir.

BULGULAR ve TARTISMA

Yapilan c¢alismada farkli fakiilte,
boliim ve smiflarda 6grenim goren toplam
423 tiniversite 0grencisi ile yiiz yiize anket
uygulanmistir. Anket uygulanan 6grencilerin
%54,61’1 kadin, %45,39’u erkeklerden
olusmaktadir. Ankete katilimin ¢ogunlugunu
%43,50 ile 20-21 yas araligi; %32,86 ile 22-
23 yas arahi@indaki 6grencilerden olustugu
belirlenmistir. Ankete katilan 6grencilerin
Beden Kitle Indekslerine bakildiginda
%25,06°s1  zayif;  %54,61°1t  normal,
%17,73°1 preobezite, %?2,13’i 1. derece
obez ve %0,47’si 2. derece obez olarak
tespit edilmistir. Yapilan ankete katilanlar
icinde 3. derece obez grubunda &grenci
bulunmamastir (Tablo 1).

Yapilan analiz sonuglarina
bakildiginda katilimcilarin gegmis bir yil
icindeki gidalarla ilgili karsilastig1 celiskili

bilgi diizeylerinde en fazla celigkili gida
olarak tavuk eti ile ilgili bilgiye rasgeldikleri
belirlenmistir. Yonetilen anket tercihleri
arasinda en az tursu hakkinda ¢eliskili bilgi
duyduklar1 belirlenmistir (Tablo 2).

Tablo 1. Ankete katilanlarin 6zellikleri

Degisen n %
L. Kadin 231 54,61
Cinsiyet
Erkek 192 | 45,39
18-19 47 11,11
20-21 184 | 43,50
22-23 139 32,86
Yas
24-25 38 8,98
26-27 6 1,42
28 ve lizeri 9 2,13
Zayif 106 | 25,06
BKI* (Beden Normal 231 54,61
Kitle indeksi) A Preobezite 75 17,73
1. Derece Obez 9 2,13
2. Derece Obez 2 0,47
3. Derece Obez 0 0,00
Toplam 423 | 100,00

"World Health Organization (WHO). (2022). Body
mass index — BMI.

Katilimeilarin - beslenme  Onerileri
hakkinda bilgi diizeylerinin arastirildig
soru boliimiinde ise Ogrencilerin beslenme
ile ilgili celiskili bilgi ve Onerilerinden
hangisine inanacagini bilmedikleri ortaya
¢ikmaktadir. Beslenme tutumlarina
bakildiginda ise Onemli bir kismi hangi
gidalarin faydali hangilerinin zararli oldugu
konusunda bilim insanlarinin tam bir fikri
oldugundan emin degillerdir. Bunlarin yani
sira ankete katilan O0grencilerin 6nemli bir
kismui satin aldig1 gida gidalarin son kullanma
tarihlerine dikkat etmekte ve kendisini
beslenme konusunda diger insanlara kiyasla
daha bilgili gérmektedir. Ayrica kendilerini
beslenme konularinda yeterince bilgili
gormektedirler (Tablo 3).

Yapilan caligmada farkl
kaynaklardan hazir siit (pastorize-UHT) ile
ilgili celiskili bilgi ve oneri ile karsilagsma
diizeyleri ile cinsiyet arasinda anlamli bir
iliski bulunmaktadir (p<0,05) (Tablo 4).
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Tablo 2. Katilimcilarin gegmis bir yil i¢indeki gidalarla ilgili karsilastigi ¢eliskili bilgi ve dneri diizeyleri

Puan Dereceleri ve Oranlar
Etken n 1 2 3 4 5 6 7 Ortalama
% % % % % % %
Kirmizi et 423 18,0 11,3 17,7 16,5 11,3 9,2 15,8 3,83+0,099
Tavuk 423 11,3 10,9 16,5 17,0 12,5 12,3 19,4 4,23+0,097
Balik 423 30,5 16,8 19,9 11,6 7,1 7,3 6,9 2,97+0,092
Tereyagi 423 23,2 14,9 20,3 13,0 9,7 7,3 11,6 3,39+0,097
Zeytinyagi 423 32,6 15,4 17,3 6,9 10,2 7,8 9,9 3,10+0,100
Tuz 423 23,4 12,3 13,5 15,1 12,1 7,3 16,3 3,67+0,103
Hazir siit 423 20,1 14,4 16,1 16,3 9,0 9,7 14,4 3,66+0,100
Yumurta 423 19,6 14,9 15,8 16,3 10,6 10,2 12,5 3,64+0,098
Meyve 423 27,2 13,5 17,7 10,6 12,3 7,1 11,6 3,35+0,100
Margarin 423 243 9,5 13,0 12,5 9,5 11,8 19,4 3,86+0,109
Tursu 423 442 18,7 12,5 9,0 6,1 3,8 5,7 2,48+0,088
Cronbach’s Alpha: 0,773
1: Hi¢ Katilmiyorum 7: Tamamen Katilryorum
Tablo 3. Katilimcilarin Beslenme Onerileri Hakkinda Bilgi Diizeyleri
Puan Dereceleri ve Oranlari
Etken n 1 2 3 4 5 6 7 Ortalama
% % % % | % | % | %

Saglik ve dengeli beslenme ile ilgili
oldukea ¢ok bilgiye sahip oldugumu 423 10,9 |9,7 194 (274 184173 |69 |3,82+0,079
diistinliyorum
Tavsiye isteyenlere saglikli ve dengeli
beslenme ile ilgili dogru bilgiler verebile- | 423 | 10,6 | 11,6 | 18,4 | 24,1 {20,8 7,1 |7,3 |3,83%0,080
cegimi diigiiniiyorum
ﬁgef;?li i‘”}fghill‘ihgg;gz‘;fiﬁ’e“enme e 403 197 169 | 137 213227 142 11,6 | 4,2940,085
Beslenme ile ilgili bir konuyla karsilas-
tigimda dogru degerlendirebilecek bilgi 423 |59 192 17,7 255 |21,5|13,7|6,4 |4,14+£0,075
diizeyine sahibim
Eilr‘ilI;(:ﬁ;i‘ﬁfgazeili‘;?;lri(lfi‘;nusunda 423 139 [154 168 19,6 149 10,6 8,7 | 3,730,089
Diger pek ¢ok insanlar kiyaslandiginda
kendimi beslenme konusunda daha bilgili | 423 | 7.8 |8,7 154 21,5 17,7 ]15,8 13,0 | 4,32+0,085
goruyorum

Cronbach’s Alpha: 0,753
1: Hi¢ Katilmiyorum 7: Tamamen Katiliyorum

Bunun nedenleri arasinda ozellikle TV
yayinlarinda siirekli pastdrize siit veya UHT
stit ile ilgili uzman olmayan kisilerin verdigi
yanlig bilgiler yer alabilmektedir. Benzer
sekilde ankete katilan bireylerin cinsiyetleri
ile beslenme ile ilgili onerileri duymaktan
yoruldum sorusuna verdikleri cevaplar
arasinda da anlamli bir iliski bulunmaktadir
(p<0,05) (Tablo 5).

Anket sorular1 arasinda yer alan
zeytinyagi ile ilgili ¢eliskili bilgi ve oneriyle
kargilasma diizeyinin ise Saglik Durumu
Gruplarma  Gore  Karsilastirilmasinda
ikisi arasinda da anlamli bir iligki tespit
edilmigtir (p<0,05) (Tablo 6). Zeytinyagi
diger gidalar ile kiyaslandiginda ve sagliga
faydalar1 diisiiniildiigiinde bu gida ile ilgili
verilen bilgilerde kafa karistiric1 bir diizey
goriilmemektedir.
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Tablo 4. Hazir Siit (Pastorize-UHT) ile ilgili ¢eliskili bilgi ve dneriyle karsilasma diizeyinin cinsiyete gore

karsilastirilmasi
Hazir Siit (Pastorize-UHT) ile ilgili ¢eliskili bilgi ve oneriyle karsilasma diizeyi
1 2 3 4 5 6 7 Total | 2 p
e | SWU 31 34| 34 38 | 25 | 30 | 39 | 231
S ()
g | % Y(%Zgle 13,4 | 147 | 147 | 165 | 108 | 13,0 | 169 | 100,0
E Say1
O | 4 54 27 34 31 13 11 22 192 .
i () 21,657 | 0,01
& | Yiizde
. 28,1 | 14,1 | 17,7 | 161 | 68 | 57 | 11,5 | 100,0
(%)
Toplam S(a‘gl 8 | 61 | 68 | 69 | 38 | 4l 61 | 423
Yiizde (%)
20,1 | 144 | 161 | 163 | 90 | 97 | 144 | 100,0

'p<0,05; 1: Hi¢ Katilmiyorum 7: Tamamen Katiliyorum

Ankete katilan bireylerin saglik
durumlar ile saglikli beslenme konusunda
cok bilgiye sahip olduklarini bilme diizeyleri
arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir
(p<0,05) (Tablo 7). Beslenme konusunda
yeterli bilgi diizeyine sahip olan bireylerin
onemli bir kisminin saglik durumlarinin
kotii olmadigr goriilmektedir.

Beslenme iizerine yapilan benzer
calismalardan biri olan Nagler (2014)’in
yaptig1 ¢calismada, saglikli beslenme ile ilgili
celiskili bilgiye maruz kalmanin insanlarda
kafa karigikligina yol agarak yapilan
Onerilere olan giiveni azalttigini, bunun
da insanlarin saglikli beslenme niyetini
olumsuz etkiledigini ifade etmistir. Hatta bu
giivensizligin sadece celiskili bilgiyle ilgili
olan gidalarla siirli olmayip genelleyerek
beslenme ve saglikla ilgili biitiin Onerilere
yayillma egiliminde oldugunu belirtmistir.

Nitekim ¢eligkili saglik bilgisi konusunu
cocuk asis1 baglaminda inceleyen Carpenter
vd. (2015)’de benzer sekilde celiskili
bilgilerin insanlarin bilgi kaynaklarinin
giivenirligine olan inancini azalttigini,
bununda saglikli davranma motivasyonunu
disiirdiigiinii ifade etmistir. Vardeman ve
Aldoory (2008), balik tiiketiminin giivenligi
ile ilgili medyada ¢ikan c¢eliskili haberlerin
kadinlarin algilarina etkisini belirlemek tizere
yaptiklar1 odak grup ¢alismasinda katilanlar
sadece bilgilerin tezathigina iliskin degil,
farkl1 kaynaklarin hangi motivasyonla zit
bilgiler verdikleri konusunda da endiselerini
vurgulamiglardir. Amerika’da toplam 1002
kisinin yer aldig1 bir ¢calismada katilanlarin
%801 saglikla ilgili bilgilerin kafa karigtirict
oldugunu 6nemli bir kism1 da gida segimleri
konusunda siipheye diistiigiinii ifade etmistir
(IFIC, 2017).

Tablo 5. Beslenme ile ilgili dnerileri duymaktan yoruldum diizeyinin cinsiyete gore karsilagtirtlmasi

Beslenme ile ilgili 6nerileri duymaktan yoruldum
1 2 3 4 5 6 7 Total | > p
£ Say1 (f) 38 28 33 48 25 18 41 231
- = Yiizde
% Y %) 16,5 | 12,1 | 143 | 208 | 108 | 7.8 | 17,7 | 100,0
=
= Say1 49 23 30 20 14 12 44 192
S % YRV (gﬂ 14,489 0,025°
= (‘j/i)e 255 12,0 156 | 104 | 73 63 | 229 1000
Toplam Say1 (f) 87 51 63 68 39 30 85 423
Yiizde (%) 20,6 12,1 | 149 | 16,1 | 92 | 7,1 | 20,1 | 100,0

*p<0,05; 1: Hi¢ Katilmiyorum 7: Tamamen Katiliyorum
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Tablo 6. Zeytinyag: ile ilgili ¢eliskili bilgi ve dneriyle karsilasma diizeyinin saglik durumu gruplarina gore

karsilastirilmasi
Zeytinya@ ile ilgili celiskili bilgi ve oneriyle karsilasma diizeyi
3 1 2 3 4 5 6 7 Total | > p
o Say1 (f) 7 0 1 1 3 0 0 12
Kotii
Yiizde (%) | 58,3 | 0,0 | 83 8,3 25,0 | 0,0 0,0 | 100,0
.. Say1 (f) 22 11 16 2 11 10 4 76
2 | Fena Degil -
E Yiizde (%) | 28,9 | 14,5 21,1 | 2,6 14,5 | 13,2 53 100,0
E ivi Say1 (f) 50 30 32 16 14 9 16 167
l p—
= y Yiizde (%) | 29,9 | 18,0 19,2 9,6 8,4 5,4 9,6 | 100,0 | *<or
) =~ g
s . S 46 16 20 6 11 10 11 120 <
“ | Oldukea lyi "ayl ) “
Yiizde (%) | 38,3 | 13,3 16,7 5,0 9,2 8,3 9,2 | 100,0
. Say1 (f) 13 8 4 4 4 4 11 48
Miikemmel
Yiizde (%) | 27,1 | 16,7 | 83 8,3 8,3 83 | 22,9 | 100,0
Toplam Say1 (f) 138 | 65 73 29 43 33 42 423
Yiizde (%) Yiizde (%) | 32,6 | 154 | 173| 69 | 102 | 7,8 | 9,9 | 100,0
"p<0,05; 1: Hi¢ Katilmiyorum 7: Tamamen Katiliyorum
Tablo 7. Saglikli beslenme konusunda ¢ok bilgiye sahip oldugumu diisiiniiyorum diizeyinin saglik durumu
gruplarina gore karsilastirilmast
Saghikh beslenme konusunda ¢ok bilgiye sahip oldugumu diisiiniiyorum
1 2 3 4 5 6 7 Total | »* | p
e Say1 (f) 3 1 1 2 2 1 2 12
Kotii -
Yiizde (%) | 25,0 8,3 83 | 16,7 | 16,7 8,3 16,7 | 100,0
.. Say1 (f) 14 12 16 16 10 6 2 76
Z | Fena Degil
E Yiizde (%) | 184 | 15,8 | 21,1 | 21,1 | 13,2 7,9 2,6 100,0
g i Say1 (f) 8 12 39 56 30 11 11 167
i .
- y Yiizde (%) | 4.8 72 | 234 33,5| 18,0 6,6 6,6 100,0 g =
= RS
& . . Say1 (f) 12 11 18 33 28 6 12 120 § | <
«2 | Oldukga lyi -
Yiizde (%) | 10,0 9,2 | 150 27,5 | 233 5,0 10,0 | 100,0
. Say1 (f) 9 5 8 9 8 7 2 48
Miikemmel
Yiizde (%) | 18,8 | 10,4 | 16,7 | 188 | 16,7 | 14,6 4,2 100,0
Toplam Say1 (f) 46 41 82 116 78 31 29 423
Yiizde (%) Yiizde (%) | 10,9 | 9,7 | 19,4 | 274 | 184 | 73 6,9 | 100,0

*p<0,05; 1: Hi¢ Katilmiyorum 7: Tamamen Katiliyorum

SONUC

Sonu¢ olarak yapilan caligmada
ankete katilan bireyler arasinda en fazla bilgi
karmasasina neden olan gidalar arasinda
ilk sirada tavuk eti yer alirken tursu en son
sirada yer almaktadir. Ayrica farkli kanallar
araciligi ile bilgi kirliligine maruz kalan
bireylerin bu gidalar hakkinda genel olarak
kafalarinin karistk oldugu goriilmektedir.
Bilgi kirliligine neden olabilen, igin uzman
olmayan insanlarin her konuda tiiketicileri
yonlendirmelerinin yanlis ve hatali sonuglara

neden olabilecegi degerlendirilmektedir.
Ayrica konu ile ilgili daha fazla ve kapsamli
caligmalarin yapilmasi 6nerilmektedir.
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OZET

Siit drtinleri icerisinde olduke¢a fazla tercih edilen, zengin bir besin icerigine sahip
bulunan, sindirimi kolay, kendine 0zgii tat, aroma ve tekstiirii olan yil boyunca tiiketim
aligkanlig1 devam eden bir gida maddesi olan dondurma karbonhidrat, yag, protein gibi makro-
bilesenler; A, D, E, K, B,, B, B,, vitaminleri ile yeterli sayilabilecek diizeyde bazi mineral (Ca,
P, Mg, Na, K, I, Mn ve Zn) mikro-bilesenler bakimindan zengin olmasina karsin C vitamini,
renk maddeleri ve fenolik maddeler gibi dogal antioksidanlar bakimindan ise zayiftir. Ayrica
dondurma yapiminda kullanilan siitiin bilesiminde bulunan proteinler esansiyel amino asitleri
yeterli ve dengeli bir bicimde igermekte ve dondurmada siite gére daha fazla yag ve protein
bulunmaktadir. Bu nedenlerden dolayr dondurma beslenme ve kalori bakimindan énemli bir
siit iirlinii oldugu ifade edilmektedir. Son yillarda bilingli tiiketicilerin saglikli ve fonksiyonel
gida tiikketmek istemeleri nedeniyle diyet lifler, probiyotik ve laktik asit bakterileri, alternatif
tatlandiricilar, dogal antioksidanlar gibi besinsel ve fizyolojik Ozellikleri olan bilesenler
dondurma firetiminde kullanilmaya baglanmistir. Bu ¢alismada dondurmanin fonksiyonel
Ozelliklerinin gelistirilmesi amaciyla yapilmis olan ¢alismalardan derlemeler yapilmustir.
Anahtar Kkelimeler: Dondurma, Diyet lif, Toplam fenolik madde, Antioksidan aktivite,
Fonksiyonel 6zellik

ABSTRACT

Ice cream which is a food highly preferred among dairy products; with a rich nutritional
content, easy to digest, with a unique taste, aroma and texture, even though can be consumed
throughout the year; has macro components such as carbohydrate, fat, protein and and micro
components such as calcium, although it is rich in vitamins A, D, E, K, B,, B,, B,, and some
mineral substances at a sufficient level (Ca, P, Mg, Na, K, I, Mn and Zn) it is poor in terms of
natural antioxidants such as vitamin C, coloring agents and phenolic substances. In addition,
the proteins in the composition of the milk used in ice cream contain essential amino acids
in a sufficient and balanced manner, and ice cream contains more fat and protein than milk.
For these reasons, it is stated that ice cream is an important dairy product in terms of nutrition
and calories. In recent years, nutritional and physiological ingredients such as dietary fibers,
probiotics, lactic acid bacteria, alternative sweeteners, natural antioxidants have been used
in ice cream production due to the demand of conscious consumers to consume healthy and
functional foods. In this study, reviews have been made from the studies conducted to improve
the functional properties of ice cream.
Keywords: Ice cream, Dietary fibers, Total phenolic contents, Antioxidant activity, Functional
properties
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Dondurma cesitli maddelerden
yag, siitlin yagsiz kuru maddesi, seker,

stabilizator, emiilgator ve bazen de lezzet ve
renk maddelerinden olusan karisimin degisik
diizenlerde iglenmesiyle elde edilen karmagik
fiziko-kimyasal sisteme sahip bir {irtindiir
(Tekingen, 1987). Dondurma, degisik tiiketici
gruplarinin ihtiyacina cevap verebilecek sekilde
bilesimi degistirilebilen ve cesitlendirilebilen
triinlerden birisidir. Yag ve seker igerigi
azaltilarak ya da tatlandirict maddenin tipi
degistirilerek farkli tipte dondurma {iretimi
gerceklestirilebilmektedir. Bilesiminin biyoaktif
unsurlarla  zenginlestirilebilmesi, probiyotik
bakterilerin ve prebiyotik liflerin kullanimina
elverigli olmasi, dondurmay1 fonksiyonel bir
tiriin haline getirmektedir (Goft ve Hartel, 2013;
Giirsoy, 2010).

Dondurma karbonhidrat, yag, protein
gibi makro-bilesenler; A, D, E vitaminleri ile
kalsiyum gibi mikro-bilesenler bakimindan
zengin olmasma karsin C vitamini, renk
maddeleri ve fenolik maddeler gibi dogal
antioksidanlar bakimindan ise oldukca
zayiftir (Sun-Waterhouse, Edmonds,
Wadhwa ve Wibisono, 2013). Dondurmanin
bilesiminde ¢ok cesitli vitaminler (A, D, E,
K, B,, B, B,, ve C) ile yeterli sayilabilecek
diizeyde bazi mineral maddeler (Ca, P, Mg,
Na, K, I, Mn ve Zn) bulunmaktadir. Ayrica
dondurma yapiminda kullanilan = siitiin
bilesiminde bulunan proteinler esansiyel
amino asitleri yeterli ve dengeli bir bigcimde
icermekte ve dondurmada siite gére daha
fazla yag ve protein bulunmaktadir. Bu
nedenlerden dolayr dondurma beslenme
ve kalori bakimindan 6nemli bir siit tiriini
oldugu ifade edilmektedir (Erkaya, Dagdemir
ve Sengiil, 2012).

“Fonksiyonel gida” terimi ilk
kez 1980’lerin basinda Japonya’da ozel
bilesenlerce zenginlestirilmis ve islevsel
etkilere sahip gidalar icin kullanilmistir
(Sir6 vd., 2008).

Fonksiyonel gidalar; viicudun temel
besin 0Ogeleri gereksinimini karsilamanin
disinda  insan fizyolojisi ve metabolik
fonksiyonlar1 {iizerinde faydalar saglayan,

hastalik riskinin azaltilmasi gibi olumlu etkileri
gerceklestiren,  boylelikle  hastaliklardan
korunma ve daha saglikli bir yasama ulasmada
etkinlik gosteren gidalar ya da gida bilesenleri

olarak tanimlanmaktadir (Blades, 2000;
Roberfroid, 2000; Bekers vd., 2001).
Son yillarda beslenmeye bagh

bir takim hastaliklarin yayginlagsmasi
lizerine, gidalardaki fonksiyonel bilesikler
olarak tanimlanan diyet lif bilesikleri,
antioksidanlar, fenolik maddeler vb.
fitokimyasallara ilgi giderek artmistir.
Bunun nedeni, toplumlarin lif miktar1 az
olan gidalar1 tiiketmeleri sonucunda kalp ve
damar hastaliklari, kolon kanseri, hemoroid,
divertikiiloz gibi hastaliklara yakalanma
riskinin  giderek  artmasidir.  Sadece
bitkisel gidalarda bulunan, viicutta 6nemli
metabolik ve fizyolojik etkileri bulunan
ve insan sindirim enzimleri tarafindan
parcalanamayan  seliiloz, hemiseliiloz,
lignin, pektin ve gam maddeleri gibi
diyet lif bilesiklerinin saglik {izerinde
olumlu etkileri  bulunmaktadir (Asp
vd., 1993). Bunlarin bagirsak igeriginin
hacmini arttirmalari, bagirsak hareketini
diizenlemeleri, bagirsakta bulunan yararh
mikroflora gelisimini saglamalari, tampon
kapasiteleri nedeniyle mide asidinin
fazlasin1 baglamalari, viicutta serum
kolesterol ve diisiik yogunluklu lipoprotein
kolesterol oranini diizenlemeleri gibi birgok
yararli etkilerinin oldugu bildirilmektedir
(Peters vd., 2003). Diyet liflerin glukoz,
insiilin ve glukagon diizeyini diisiirerek veya
gastrointestinal hormon salgisini azaltarak
glukoz absorpsiyonunu yavaslattigi ifade
edilmektedir (Asp vd., 1993).

Yapilan caligsmalar, fenoliklerin ve
antioksidanlarin insanlarda bir takim kronik
risk faktorlerinin diisiiriilmesinde ¢ok 6nemli
rollerinin bulundugunu ortaya koymustur.
Fenolik maddeler viicuda alindiklarinda
antioksidan, antiaging, antikanserojen olarak
gorev yapabilmektedirler (Han vd., 2007).
Antioksidanlarin ise oksidatif strese karsi
organizmayl korumalar1 disinda viicutta
ozellikle de sindirim sisteminde ve kolon
dokusundaki serbest radikalleri ve reaktif
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oksijen ve nitrojen bilesiklerini ortadan
kaldirici, enzim sistemini (lipoksigenaz gibi)
diizenleyici etkileri oldugu, diizenli olarak
alindiklarinda da koroner kalp hastalig1 ve
bazi kanser tiirlerine yakalanma riskini
diistirdiikleri  hakkinda bir¢ok ¢alisma
bulunmaktadir (Duthie ve Crozier, 2000).

Meyve ve sebzeler, yliksek oranda
lif icermeleri, flavanoidler, karotenoidler
ve polifenoller gibi biyoaktif bilesikler
bakimindan zengin olmalari, kuvvetli
antioksidan o6zellikleri nedeniyle iyi birer
diyet lif kaynagi olarak gosterilmektedir
(Fernandez-Gines, Fernandez-Lopez, Sayas-
Barbera, Sendra ve Perez-Alvarez, 2003).

Dondurma yiiksek besleyici degerine
sahip olmakla beraber diyet lif ve dogal
antioksidan yoniinden zengin bir iiriin olarak
goriilmemektedir. Bu nedenle son yillarda
yapilan calismalarda antioksidan ve diyet
lif iceren baz1 meyve ve sebzeler dondurma
bilesimine eklenerek s6z konusu bilesenler
yoniinden zenginlestirmeye yonelik
caligmalar gerceklestirilmektedir (Soukoulis
vd., 2014). Ozellikle turuncgillerden elde
edilen lifler yag ikame maddesi ile yap1 ve
tekstlirii diizeltici ajan olarak dondurma
iiretiminde kullanilmaktadir (Dervisoglu ve
Yazici, 2006; Sun-Waterhouse vd., 2013; De
Moraes Crizel vd., 2013).

DIYET LiF iLE ZENGINLESTIRME

Son yillarda, fonksiyonel gidalarin
iiretimi amactyla siit iiriinlerinde tahillar,
sebze, meyve ve cesitli bitkisel katkilarin
kullanim1 ile diyet lif ile zenginlestirilmis
gidalar tretilmektedir. Fonksiyonel 6zellik
tastyan diyet liflerin saglik iizerine olumlu
etkilerinin ortaya ¢ikmasiyla bu iiriinlerin
tiketimine olan egilim her gecen giin
artmaktadir.

Bilingli tiiketicilerin saghikli ve
fonksiyonel gida tiikketmek istemeleri
nedeniyle diyet lifler (Soukoulis vd., 2009;
Kahveci Erdogan, 2016), probiyotikler
(Alamprese vd., 2002; Akin vd., 2007),
laktik asit bakterileri (Hong ve Marshall,
2001), alternatif tatlandiricilar (Soukoulis
vd., 2010), dogal antioksidanlar (Hwang vd.,
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2009) gibi besinsel ve fizyolojik 6zellikleri
olan bilesenler dondurma iiretiminde
kullanilmaya baglanmistir (Soukoulis vd.,
2010).

Diyet lif, insan viicudundaki
sindirim enzimleri tarafindan hidrolize
edilemeyen, seliiloz, hemiseliiloz, lignin,
oligosakkaritler, zamk maddeleri, pektin gibi
bilesiklerden olusan bitki hiicresi materyali
olarak tanimlanmaktadir (Vergara-Valencia
vd., 2007). Meyve ve sebzeler, baklagiller,
tahillar diyet lif igerigi bakimindan zengin
gidalar olarak bilinmektedir (Dreher, 2001).
Diyet lif bilesiklerinin sahip olduklar1
¢Oziintirliik/viskozite, = hacim  arttirma,
baglama kapasitesi ve sindirilebilirlik gibi
fiziksel 6zelliklersaglikiizerindekifizyolojik
etkilerinin temel nedenini olusturmaktadir
(Schneeman, 1998). Diyet lif bilesikleri
kaynaklarina, ¢oziintirliiklerine ve kimyasal
yapilarina bagh olarak hastalik risklerinin
azaltilmasinda biiylik rol oynamakta, kolon
kanseri, obezite, hemoroid, divertikiiloz
gibi hastaliklar {lizerinde olumlu etkileri
bulunmaktadir (Peters vd., 2003). Yiiksek lif
icerikli gidalarin tiiketimi ile hipertansiyon
ve diyabet gibi rahatsizliklarin da
giderilebilecegi ifade edilmektedir
(Rodriguez vd., 2006).

Diyet lif bilesiklerinin bagirsak
iceriginin hacmini arttirdiklari, bagirsak
hareketini  diizenledikleri ve bagirsakta
bulunan yararli mikroorganizma florasinin
gelismesini sagladiklari, tampon kapasiteleri
nedeniyle mide asidinin fazlasini
baglayabildikleri ifade edilmis, bunlarin
obezite, kolon kanseri, hemoroid, divertikiiloz
gibi hastaliklara olumlu etkilerinin oldugu
belirtilmistir (Dreher, 2001; Schneeman,
2001; Slavin vd., 2001; Bingham vd.,
2003; Peters vd., 2003). Diyet lif bilesikleri
viicuttaki  serum  kolesterol  seviyesini
diisiirerek LDL kolesterol (diisiik yogunluklu
lipoprotein kolesterol) oranini diizenlemekte,
boylece damar tikanikligina ve koroner
kalp hastaliklarina yakalanma riskini de
azaltmaktadir (Dreher, 2001; Terry vd.,
2001; Bingham vd., 2003; Peters vd., 2003).
Baz1 kaynaklarda giinliik diyet lif tiiketimi
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kisi basina yaklasik 20-35 g/giin ya da 10-
13 g/1000 kcal olarak verilirken (Thebaudin
vd., 1997; Dreher, 2001; Sitzman, 2005) baz1
kaynaklarda gilinliik alinmas1 gereken diyet
lif miktar1 kadinlar i¢in 25 g/giin, erkekler
icin 28 g/giin olarak verilmektedir (Trumbo
vd., 2002). Marlett, McBurney ve Slavin,
(2002) tarafindan yapilan bir c¢alismada
glinde 50 g diizeyindeki diyet lifin uzun
stireli tiikketimi ile tip I diyabet hastaliginin
goriilme olasiliginin 6nemli olglide azaldig:
belirtilmistir. Baz1 arastiricilar ¢oziiniir diyet
lifin yiiksek hipokolesterolemik etkiye sahip
oldugunu ve saglik acisindan ¢oziiniir diyet
lifin ¢oziinmeyen diyet life oraninin énemli
oldugunu ifade etmiglerdir (Schneeman,
1987; Jaime vd., 2002; Figuerola vd., 2005).
Protein ve yag yoniinden zengin bir
siit tlirli olan koyun siitiinden fonksiyonel
dondurma  iiretimi  gergeklestirilmistir
(Balthazar vd., 2018). Bu amagcla koyun
siitiine Lactobacillus casei 101 ve prebiyotik
lif iniilin ilave edilmistir. Arastirmacilar;

intilin  ve probiyotik mikroorganizma
ilavesinin dondurmanin fonksiyonel
potansiyelini gelistirdigini; katkisiz

kontrol ornegine gore daha yiliksek ACEI
aktivitesi ve antioksidan aktivitesi (DPPH)
gosterdigini agiklamislardir. Lactobacillus
casei-101 iniilin katkis1 ile daha fazla
miktarda biyoaktif peptid olusturmustur.
Diisiik yagh ve yiiksek lifli gidalar
obezite, kolon kanseri, kardiovaskiiler
hastaliklar gibi rahatsizliklara yakalanma
riskini azaltmaktadir (Mansour ve Khalil,
1997). Bu nedenle dondurma endiistrisinde
diyet lif gibi yag ikame edici 6zellige sahip
katkilar kullanilarak tat ve tekstiir gibi
onemli faktorleri degistirmeden az yagh ve
yagsiz dondurma gesitleri gelistirmek igin
calismalar yapilmaktadir (Cadena ve Bolini,
2011). Bu ¢alismalardan birisi De Moraes
Crizel, Jablonski, De Oliveira Rios, Rech
ve Flores, (2013) tarafindan meyve suyu
yan {lrlnii olan portakal lifleri iizerinde
yapilmistir. Arastiricilar portakal liflerinin
Ozelliklerini belirleyip dondurmalarda yag
itkame edici olarak kullanilabilirliklerini
incelemislerdir. Bu amagla birisi kabuk,

pulp ve tohumlardan; digeri ise sadece
kabuk kismindan olusan iki farkli portakal
lifi kullanmislardir. Her iki lif 6rneginin de
toplam diyet lif miktar1 yiiksek olup, ¢oziiniir
ve ¢Oziinmeyen diyet lifler arasindaki oran
istenen diizeyde bulunmustur. Fenolik
bilesikleri ve karotenoid igerigi bakimindan
oldukea iyi durumda olan portakal liflerinin
dondurmanin renk, koku ve tekstiir gibi
Ozelliklerinde 6nemli degisikliklere neden
olmadan %70 oraninda yagin azaltilmasi
saglanarak dondurmada yag ikame edici
olarak kullanilabilecegi ifade edilmistir.

FENOLIK BILESIKLER VE
ANTIOKSIDAN BAKIMINDAN
ZENGINLESTIRME

Gidalarda fonksiyonel katki olarak
kullanilan ve fonksiyonel 6zellige sahip olan
bilesenlerin gidalarda oldugu sekliyle yani saf
haliyle alinmasi 6nemli noktalardan birisidir.
S6z konusu bilesenler “nutrasetik” veya
“o1da biitlinleyici” terimi adi altinda tablet,
kapsiil, yumusak jel, jelatin kapsiil, siv1 veya
toz halinde ticari olarak bulunabilmektedir.
Ancak ticari olarak tiiketilen bilesenler
ayni fonksiyonel 6zelligi gostermemektedir.
Clnkii izole edilen saf bilesenler hem
biyoaktivitelerini kaybetmekte hem de
gidanin i¢indeki diger bilesenlerle sinerjistik
etkiye girmediklerinden fonksiyonel etkileri
azalmaktadir. Bu bakimdan meyve ve
sebzeler en iyi kaynak olarak goriilebilir.
Meyve ve sebzelerinposa ve kabuklari1onemli
oranda diyet lif bilesikleri igermektedir.
Ayrica bunlarin besleme o6zelliklerinin
iistilin, kalori degerlerinin diisiik, su ve yag
tutma kapasitelerinin ytliksek, iiriin tadindaki
etkilerinin olumlu olmas1 gibi O6nemli
avantajlar1  bulunmaktadir. Meyve-sebze
posa ve kabuklarinin diyet lif kaynagi olmasi
yaninda en énemli avantajlarindan birisi de
bilesimlerinde bulunan birtakim biyoaktif
bilesiklerdir. Bu bilesikler sayesinde kolon
ve karaciger kanseri hiicrelerinin gelismesini
engelleme Ozelligine sahip bulunmaktadir
(Fernandez-Gines vd., 2003).

Limsuwan, Paekul, Thongtan ve
Tangkanakul, (2014) baz1 se¢ilmis bitki
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ekstraktlar1 ile zenginlestirilmis, sekersiz
ve yagl azaltilmig siit bazli dondurmalar
yapmislar ve bunlarin toplam fenolik madde
icerigini, antioksidan aktivitesini ve besinsel
degerlerini incelemislerdir. Calismada bu
bitki ekstraktlari ile yapilmis dondurmalarin
kontrol Ornegine gore toplam fenolik
madde igeriginin, antioksidan aktivitesinin
arttigini, glisemik indeksin ise diistigiini
ifade etmislerdir.

Bitkiler ve 0&zellikle c¢ilek gibi
meyvelerin yiliksek antioksidan aktivitesi,
mineral madde, vitamin ve lif igerigi
nedeniyle saghik {izerine ¢ok Onemli
etkilerinin oldugu belirtilmistir (Zhao,
2007). Meyveler c¢ok ¢esitli renklere
sahip bulunmaktadir. Ozellikle kirmizi,
mavi ve turuncu renklerin antosiyanin
ve karotenoidlerden sorumlu oldugu
belirtilmektedir (Brouillard, 1983). Bir¢ok
arastirict, meyvelerin  bu  Ozellikleri
nedeniyle dondurmanin besin degerini
artirmak, dondurmaya fonksiyonel 6zellik
kazandirmak, tiiketicinin begenecegi farkl
cesitler tiretmek amaciyla degisik meyveleri
degisik sekillerde (meyve posasi, ekstrakti
vb.) dondurmada kullanarak dondurmanin
fiziksel, kimyasal, tekstiirel, duyusal ve
besinsel 6zelliklerini arastirmaktadirlar.

Kahveci Erdogan (2016) tarafindan
yapilan bir ¢aligmada bal kabagindan elde
edilen lif konsantresi farkli oranlarda (%0,
%0.5, %1.0 ve %]1.5) dondurma tiretiminde
kullanilmis ve bal kabag1 lifinin dondurma
miksi ve belli stireler depolanan (1., 30., 60.
ve 90. giin) dondurmanin fiziksel, kimyasal
ve duyusal 6zelliklerine etkisi arastirilmistir.
Bal kabagi lifi ilavesi, dondurma
mikslerinin  kuru madde miktarlarini,
kiil miktarlarin1 ve viskozite degerlerini
artirmis, pH degerleri ile titrasyon asitligini
etkilememistir.  Dondurma  misklerine
katilan bal kabagi lifi arttikga toplam
diyet lif miktarlari, toplam fenolik madde
miktarlar1 ve antioksidan aktivite degerleri
artmigtir. Dondurma o&rneklerinin toplam
diyet lif miktarlari, toplam fenolik madde
miktarlar1 ve antioksidan aktivite degerleri
bal kabagi lifi katkisi ile artmistir. Depolama

g

ETVESUT

KURUMU

Kahveci Erdogan ve Girsoy (2022). (3), 33-42.

stiresince toplam diyet lif miktarlarinda
degisme olmamis, toplam fenolik madde
ve antioksidan aktivite degerlerinde azalma
meydana gelmistir. Duyusal degerlendirme
sonuclarina gore, kontrol 6rneginden sonra
en fazla begeniyi %1.0 bal kabag: lifi iceren
dondurma 6rnegi almistir.

Erkaya vd. (2012) tarafindan yapilan
bir ¢calismada farkli oranlarda (%5, %10 ve
%15) Bektasi tiztimii (Physalis peruviana L.)
katilmis ve bunlarin dondurmalarin fiziksel,
kimyasal, mineral igerigi ile duyusal
ozelliklerine etkileri arastirilmistir. Calisma
sonunda Bektasi tizimii katma oranina bagl
olarak dondurma 6rneklerinin Fe, Zn, Mn, K
ve Na miktarlarinin arttigi, Ca ve P iceriginin
azaldigi, Mg iceriginin ise degismedigi ifade
edilmistir. Ayrica duyusal degerlendirme
sonucunda  panelistler tarafindan en
yiksek puanin %15 bektasi liziimii iceren
dondurmalara verildigi goriilmiistir.

Sun-Waterhouse vd. (2013) tarafindan
yapilan bir caligmada yesil, altin ve kirmizi
olmak tizere ti¢ farkli kividen elde edilen kivi
suyu ile dondurmalar yapilmis ve bunlarin
dondurmanin antioksidan aktivitesi, toplam
fenolik madde ve C vitamini miktar1 iizerine
etkileri incelenmistir. Calisma sonucunda
toplam fenolik igerigi ve antioksidan
aktivitesinin en fazla kirmiz1 kivi ilavesiyle
iiretilen dondurma orneklerinde bulundugu
belirtilmistir.

Cam vd. (2013) tarafindan yapilan bir
calismada dondurmada, yiiksek antioksidan
ve fenolik igerigine sahip olan nar kabugu
kullanilmistir.  Calisma  sonunda  nar
kabugunun dondurmanin fenolik madde
icerigini, antioksidan aktivitesini artirdigi,
antidiyabetik 6zelliklerini olumlu etkiledigi,
pH, toplam asitlik ve renk degerlerinde
ise onemli degismeler meydana getirdigi
belirtilmistir. Ayni zamanda nar kabugu
yaginin slt yagi ile yer degistirmesi ile
dondurmanin konjuge yag asit igeriginde
artis meydana gelmistir.

Geleneksel gidalarimizdan birisi olan
ve liziim, kayist vb. meyvelerden yapilan
pekmez; magnezyum, fosfor ve demir
bilesikleri bakimindan zengin olup iyi bir
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antioksidan kaynagidir. Farkli meyvelerden
elde edilen pekmezin, dondurmanin bazi
Ozellikleri Ttizerine etkisini gormek icin
Yesilsu (2006) tarafindan bir calisma
yapilmistir. Bu calismada dondurma miksine
farkli oranlarda (%2.5, %35.0, %7.5 ve %10.0)
dut, liztim ve kayis1 pekmezi ilave edilmis
ve dondurmanin fiziksel, kimyasal ve
duyusal ozellikleri arastirilmistir. Calisma
sonucunda mikse ilave edilen pekmez
orani arttik¢a, kuru madde, asitlik, protein,
kiil, toplam seker, invert seker, sakkaroz
degerlerinin arttig1, yag ve pH degerleri ile
dondurmalarda hacim artiginin azaldigi ifade
edilmistir. Duyusal degerlendirmede renk
ve goriiniim bakimindan en yiiksek puani
%?2.5 pekmez katkili dondurma 6rneklerinin
aldig1 belirtilmistir.

Biyolojik olarak aktif bilesenleri
iceren bitkisel ekstraktlarin en iyi kullanim
alanlarindan biri de dondurmadir. Bu
amagla yesil ve beyaz c¢ay, Kerkede
(Hibiscus sabdariffa), limon otu ve zencefil
lizerinde en fazla calisilmis bitkilerdir
(Granato vd., 2018). Sanguigni vd. (2017),
yiiksek oranda polifenol igerigine sahip olan
koyu renkli kakao tozu, findik ve yesil ¢ay
ckstrakti karisimini dondurma bilesiminde
kullanmiglardir. Dogal antioksidan igeren
dondurmada polifenol igerigi 1817 mg
GAE/L bulunurken kontrol dondurmasinda
s0z konusu deger sadece 96 mg GAE/L
olarak belirlenmistir. Arastirmacilar ytiksek
polifenol igeren dondurma tiiketiminin;
dolagim fonksiyonlarini tyilestirme,
fiziksel fonksiyonlar1 artirma ve oksidatif
stresi azaltma oOzellikleri nedeniyle kronik
ve dejeneratif rahatsizligi olan bireyler,
kosucular ve yash bireyler i¢cin 6nemli bir
besin kaynagi oldugunu agiklamislardir.

Basta gingerol ve shogaols olmak
lizere pek c¢ok biyolojik aktif bilesen
iceren zencefil, bu haliyle; antikanser,
antioksidan, antimikrobiyel, antiinflamatuar
etki gostermekte ve merkezi sinir sistemi
rahatsizliklar1 ~ {lizerine olumlu etkide

bulunmaktadir. Bu nedenle fonksiyonel
iriin gelistirme ¢alismalarinda siklikla
kullanilmaktadir  (Semwal vd., 2015).

Bu konuda yapilan bir arastirmada; su,
sekerleme, macun ve toz gibi farkli sekillerde
islenmis zencefil farkli oranlarda dondurma
iretiminde kullanilmistir. Arastirmacilar;
zencefil igermeyen kontrol Ornegi ile
karsilastirildiginda deneme Grneklerinin
toplam fenolik madde igerigi ve antioksidatif
aktivitesinin belirgin bir bicimde yiliksek
bulundugunu  (p<0.01)  agiklamislardir
(Gabbi vd., 2017).

SONUC

Sonyillarda fonksiyonel gidalar 6nem
kazanmis, bu nedenle de bircok meyve ve
bitkinin fonksiyonel 6zellikleri ve bunlarin
potansiyel olarak gidalarda kullanilabilirligi
aragtirtlmaya  baglanmistir.  Gidalardaki
fonksiyonel bilesikler olarak tanimlanan
diyet lifler, antioksidanlar, fenolikler wvb.
fitokimyasallara ilgi giderek artmistir.
Bunun nedeni, toplumlarin lif miktar1 az
olan gidalar tiilketmeleri sonucunda kalp ve
damar hastaliklar1, kolon kanseri, hemoroid,
divertikiiloz gibi hastaliklara yakalanma
riskinin  giderek  artmasidir.  Sadece
bitkisel gidalarda bulunan, viicutta 6nemli
metabolik ve fizyolojik etkileri bulunan
ve insan sindirim enzimleri tarafindan
parcalanamayan  seliiloz,  hemiseliiloz,
lignin, pektin ve gam maddeleri gibi diyet
lif bilesiklerinin saglik {izerinde olumlu
etkileri bulunmaktadir.

Glinlimiizde dondurma teknolojisindeki
gelismeler, insanlarmm fonksiyonel gidalara
egiliminin  artmast  sade  dondurmalar
yaninda diger dondurma ve benzeri tiriinlere
ilgiyi arttirmistir.  Yapilan ¢aligmalarda da
goriilmektedir ki; dondurma formiiliine sebze,
meyve ve ¢esitli bitkisel katkilar ilave edilerek
kaliteyi fazla etkilemeden diyet lif oran ytiksek,
fenolik ve antioksidan bakimindan zengin, yeni
ve saglikli dondurma cesitlerinin gelistirilerek
insanlarm saghkli gida tiiketmeleri saglanmig
olacaktir.
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OZET

Giiniimiizde artan saglik sorunlaria karsilik insanlar alternatif yollar aramaktadir. Insan
sagligini beslenme birinci derecede etkilemektedir. Saglik ve beslenme arasindaki iliski bu
acidan 6nem arz etmektedir. Insanlarin sagliga yararli etkilerinden dolay1 fonksiyonel gidalara
yonelimi artmaktadir. Fonksiyonel gidalarin onemli bir kismini olusturan probiyotiklerin
sagliga bircok faydasi bulunmaktadir. Sindirim sistemi tizerindeki yararh etkilerinin yani sira
bircok hastaligin 6nlenmesi ve tedavisinde kullanilmaktadir. Probiyotikler bir¢ok gida ile
aliabilmektedir. Bunlarin basinda siit ve siit tiriinleri gelmektedir. Probiyotik bir gidanin yeterli
sayida canli mikroorganizma igermesi ve bunlar1 bagirsaklara kadar tasinmasi1 gerekmektedir.
Siit ve siit {irtinleri bu agidan probiyotikler i¢in iyi bir tastyict gida olmaktadir. Siit {irtinleri
icerisinde peynir probiyotik mikroorganizmalar i¢in ¢esitli avantajlar saglamaktadir. Ayrica
diinya lizerinde peynir ¢esitliliginin olmasi ve peynirin aroma gelisimine agik olmasi probiyotik
peynirler lizerinde yapilan ¢aligmalar1 artirmaktadir.
Anahtar kelimeler: Fonksiyonel gida, Probiyotik, Peynir, Probiyotik peynir

ABSTRACT

Today, in response to increasing health problems, people are looking for alternative
ways. Nutrition affects human health in the first degree. The relationship between health and
nutrition is important in this respect. Due to the beneficial effects of people on health, the
orientation of functional foods is increasing. Probiotics, which constitute an important part of
functional foods, have many health benefits. In addition to its beneficial effects on the digestive
system, it is used in the prevention and treatment of many diseases. Probiotics can be taken
with many foods. Among these, milk and dairy products come first. A probiotic food must
contain a sufficient number of live microorganisms and transport them to the intestines. Milk
and dairy products are a good carrier food for probiotics in this respect. Among dairy products,
cheese provides several advantages for probiotic microorganisms. In addition, the fact that
there is variety of cheese in the world and that cheese is open to flavor development increases
the studies on probiotic cheeses.
Keywords: Functional food, Probiotic, Cheese, Probiotic cheese

GIRIS

Saglik ve beslenme arasindaki iliski glinden giine 6nem kazanmaktadir. Yaslanan
niifusla birlikte ortaya ¢ikan antibiyotik direncinin artmasi, kanser ve alerjik hastaliklarin
yayginlagmasi sebebiyle beslenmeyle ilgili olarak alternatif tedavi ve korunma yollarinin
arastirilmasi zorunlu hale gelmis ve fonksiyonel gidalara olan ilgi artmistir. Fonksiyonel
gidalar; viicudumuzun temel besin gereksinimlerini karsilamakla birlikte, sagligin korunmasi
ve slirdiiriilmesinde 6nemli etkilere sahiptirler. Fonksiyonel gidalarin en ¢ok bilinen ve tiiketilen
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grubunu  probiyotikler  olusturmaktadir
(Hacioglu ve Kurt, 2012; Koroglu, Bakair,
Uludag, Koroglu ve Dayisoylu, 2015; Arpa
Zemzemoglu, Uludag ve Uzun, 2019).
Yapilan caligmalar probiyotiklerin
basta enflamatuar bagirsak hastaliklari olmak
iizere bircok gastrointestinal sistem (GIS)
hastaliginin tedavisi ve korunmasinda etkili
oldugunu gostermistir (Harish ve Varghese,
2006; Narayan, Jalgaonkar, Shahani ve
Kulkarni, 2010; Andrews ve Tan, 2012;
Inang, Sahin ve Cicek, 2005). Probiyotik
gida tiiketimi ile; enfeksiyonlarin dnlemesi
ve tedavisi, immun sistemin uyarilmasi
ve regiilasyonu, enflamatuar bagirsak
hastaliklarinin tedavisi, kan kolesteroliiniin

distiriilmesi, laktoz intoleransinin
Onlenmesi, kanser olusumunun azaltilmasi,
kadinlarda {iriner ve vajinal sistem

enfeksiyonlarinin tedavisi ve Onlenmesi,
cocuklarda alerjik reaksiyonlarin azaltilmasi
miimkiin olmaktadir (Hasler, 2002; Sadaf,
Raza, ve Hassan, 2004; Arpa Zemzemoglu
vd., 2019).

Probiyotiklerin yararli etkilerinden
dolay1 tiiketiminin artmasi amaciyla bir¢ok
gida ile probiyotik alinmasi saglanmaya
calisilmaktadir. Probiyotik gida, uygun
bir matrikste ve yeterli konsantrasyonda
canli probiyotik mikroorganizmalar igeren
islenmis bir iirlin olarak tanimlanmaktadir
(Da  Cruz wvd.,, 2009). Probiyotik
mikroorganizmalar, siit ve siit T{riinleri
(yogurt, peynir, dondurma, siitlii tathlar
vb.) dahil olmak iizere c¢esitli gidalara
ilave edilmektedir. Siit ve siit {irlinleri
probiyotiklerin ilave edilmesi i¢in en uygun
gida olmasina ragmen, probiyotiklerin
ayn1 zamanda diger gidalarda da (gikolata,
tahillar, meyve sulari, tursu, c¢ig sucuk,
ekmek vb.) kullanimi bulunmaktadir (De
Vos vd., 2010; Sezen, 2013).

Siit ve siit iirlinleri yararli mikroor-
ganizmalarin bagirsak sistemine tasinma-
sin1 saglayabilen gida maddeleridir. Siit ve
siit Uriinleri igerisinde probiyotik gidalarin
onemli bir kismim1 da peynirler olustur-
maktadir. Yogurt ve peynir gibi siit liriinleri
probiyotik kiiltiirlerin canliliginin ve/veya

gelisiminin  desteklenmesinde pozitif rol
oynayabilmektedir. Bu sebeple giiniimiizde
probiyotik kiiltiirler ¢ogunlukla yogurt ve
fermente siit iceceklerinde kullanilmaktadir.
Laktobasiller ve Bifidobakterler probiyotik
siit ve siit Uriinleri pazarinda en ¢ok kulla-
nilan mikroorganizmalardir ve bu mikroor-
ganizmalar kullanilarak elde edilen gidalar
pazarda tiiketici tarafindan daha ¢ok tercih
edilen iirtinlerdir (Ouwehand vd., 2002).

Peynirin fermente edilmis diger siit
ve siit lirtinlerine kiyasla, spesifik kimyasal
ve fiziksel ozellikleri nedeniyle insan ba-
girsaginda probiyotik mikroorganizmalarin
kullanimi i¢in iyi bir potansiyele sahip ol-
dugu kabul edilmektedir. Probiyotik pey-
nir ilizerinde yapilan ¢ogu c¢alisma, peynir-
lerin probiyotik mikroorganizmalar1 insan
beslenmesinde kullanmak ic¢in timit verici
gida oldugunu gostermistir (De Moraes vd.,
2018). Bunun nedeni olarak probiyotik pey-
nir i¢indeki yag ve protein igeriginin probi-
yotik mikroorganizmalarin gastrointestinal
sistemden gecisi sirasinda koruyucu bir etki
gostermesi oldugu bildirilmektedir. Ayrica
peynirlerdeki probiyotiklerin canliliklarini
korumalarina ek olarak, iiriin 6zelliklerini
olumsuz etkilememesi ve iiriiniin tiikketimine
iliskin lezzet ve dokunun gelismesine katki-
da bulunmasinin da énemli oldugu bildiril-
mektedir (Dos Santos vd., 2012).

PROBIYOTIK PEYNIR

Diinyanin dért bir yaninda c¢ok
cesitli peynir tiirlerinin olmasi, uzun siireli
diyette herkes tarafindan bir¢cok peynirin
tikketilmesi ve peynirin besin degerinin
yuksek olmasi probiyotik peynirlere olan
talebi giin gectikge artirmaktadir. Bu nedenle
peynirler, probiyotik mikroorganizmalarin
farkli peynir matrislerine dahil edilmesi,
bu iirlinlerdeki probiyotiklerin canliligini
etkileyen farkli faktorlerinin etkileri ve
probiyotik peynirlerin tekstiirel 6zelliklerinin
incelenmesi amaciyla ¢esitli ¢alismalarin
konusu olmustur (Karimi vd., 2011).

Probiyotik stit iirlinlerinin
gelistirilmesinde tizerinde en ¢ok durulan
gidalardan olan yogurt ve fermente siit




g
Erik ve Ormanci (2022). (3), 43-54.

icecekleri taze olarak tiiketilen ve raf omrii
kisa olan fiirtinlerdir. Bu iiriinlere kiyasla
peynirlerde olgunlasma siiresi ve raf omrii
dahauzundur. Fizikokimyasal 6zelliklerinden
dolay1 peynirin, diger fermente siit liriinlerine
kiyasla probiyotikler i¢in bir tasiyici olarak
cesitli avantajlara sahip oldugu kanitlamistir.
Peynir pH’s1, yag igerigi, oksijen seviyesi
ve depolama kosullar1 dikkate alindiginda
iiretimi ve depolanmasi sirasinda probiyotik
mikroorganizmalarin uzun siire canliliklarini
siirdiirmesine diger {iriinlere nispeten daha
fazla katkida bulunmaktadir (Stanton vd.,
2001; Ouwehand vd., 2002; Boylston vd.,
2004; Castro vd., 2015).

Peynirlerde probiyotik kiiltiirlerin
kullanilmas1 ve peynirin bu tip kiiltiirlerce
zenginlestirilmesi ~ konusunda  yapilan
arastirmalar tiriiniin kalitesinin gelistirilmesi
icin Onemli bir potansiyel saglamaktadir.
Cogu probiyotik peynirde, Bifidobakterler
ve Lactobacillus. paracasei ssp. paracasei,
Lactobacillus casei, Lactobacillus
acidophilus,  Lactobacillus  rhamnosus
gibi probiyotik o6zellige sahip laktik asit
bakterileri kullanilmistir. Son doénemde
bazi Enterococcus tirleri de bu gruba dahil
olmustur. Yapilan ¢aligsmalarda probiyotik
mikroorganizmalarin  peynirlerde aroma
ve lezzeti olumlu etkilemesinin yaninda,
olgunlasma siiresinin de kisalabilecegi
bunun da ekonomik avantajlar1 oldugu
belirtilmistir (Kesenkas vd., 2018).

Peynirin probiyotik mikroorganiz-
malar i¢in avantajlari;

» Genel olarak peynirler (pH araligi:
4.8-5.6) fermente siitlere (pH araligi: 3.7-
4.3) gore daha yiiksek pH’ya sahiptirler ve
aside duyarli probiyotik mikroorganizmala-
rin uzun siire canliligini destekleyen daha
stabil bir ortam saglamaktadirlar (Shahab
Lavasani, 2018).

» Peynir, yogurda gore daha yiiksek
tamponlama kapasitesine sahiptir. Ornegin
gastrik siviya 5 g peynir ilavesi pH’y1 2 de-
gerinden 4.74 degerine ylikseltmekte iken, 5
ml yogurt ilavesi 3.65 degerine yiikseltmek-
tedir (Gardiner vd., 1999; Ross vd., 2002).

» Peynir igerisinde bulunan mikroor-
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ganizmalarin metabolik faaliyetleri, olgun-
lasmanin birka¢ haftasi icinde anaerobik
probiyotik mikroorganizmalarin gelisimini
ve canliligini destekleyen anaerobik bir or-
tam olusturmaktadir (Boylston vd., 2004).

» Peynirin nispeten daha yiiksek yag
icerigi gastrointestinal sistem pasajlar1 bo-
yunca probiyotik mikroorganizmalara koru-
ma saglamaktadir (Boylston vd., 2004).

Sozii edilen faktorler peynirde pro-

biyotik mikroorganizmalarin canliligin1 ve
hayatta kalma giiciinii artirmaktadir (Kari-
mi vd., 2012; Blaiotta vd., 2017). Probiyotik
starter Kkiiltiirlerin kullanilmasi agisindan
peynir, siit endistrisi i¢in diger fermente
iiriinlere kiyasla potansiyel avantajlar sunan
iyi bir gidadir, ancak ayni zamanda tekno-
lojik olarak zorluklar1 mevcuttur. Peynirin
iiretim agamalarinda ve depolama sirasinda
hem arzu edilen 6zelliklerin hem de probi-
yotik mikroorganizmalarin canliligim1 ko-
ruyabilmesini saglamanin ¢esitli zorluklar1
oldugu bildirilmektedir (Champagne vd.,
2011; Blaiotta vd., 2017).

PROBIYOTIK MIKROORGANIZMA-
LARIN PEYNIRLERDEKI CANLILIGI

Gidalardaki probiyotik
mikroorganizmalarin  tiikketim zamanina
kadar canliligin1 koruyabilmesi, probiyotik
peynirler agisindan en Onemli faktordiir.
Probiyotik mikroorganizmalar peynirlere
ilave  edilirken, peynirlerin  tekstiirel
Ozelliklerine zarar vermeden ve peynirlerin
islenmesi boyunca canliligini siirdiirmelerine
dikkat edilmesi gerekmektedir (Boylston
vd., 2004). Genel olarak probiyotik
mikroorganizmalarin canliliklarinin,
depolama siirelerinin sonunda bile farkh
peynir tiplerinde yeterli diizeyde oldugu
bildirilmistir. Cogu c¢alismada, peynirlerde
depolama siireleri sonunda probiyotik
mikroorganizmalarin son canli sayimlarinda
10¢ kob/g’dan fazla, birgoklarinda 107 kob/
g’dan fazla ve bazilarinda 10® kob/g’dan
daha fazla sayida olduklar1 bildirilmistir.
Ayrica  birgok  calismada  probiyotik
mikroorganizmalarin depolama periyodu
boyunca, ihmal edilebilir bir kayipla veya 1
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logaritmik birimden daha az bir kayipla ya
da kiigiik bir artisla canliliklarini korudugu
bildirilmektedir (Boylston vd., 2004; Da
Cruz vd., 2009; Karimi vd., 2011).
Uriinlerde probiyotiklerin tiiketim
tarihine kadar yasayabilmesinin yani sira
gastrointestinal sistem kosullarina maruz
kaldiktan sonra canli kalmalar1 da hayati
Oneme sahiptir. Bununla birlikte, gastroin-
testinal sistem kosullar1 altinda peynirlerde
probiyotik mikroorganizmalarin canli kal-
masi ile ilgili simirh sayida ¢alisma vardir.
Yapilan caligmalar peynirin gastrointestinal
sisteme kars1 iyi bir probiyotik koruyucusu
oldugunu gostermektedir. Calisma sonugla-
rinda yalnizca 2-3 logaritmik birim azalma
oldugu tespit edilmistir (Sharp vd., 2008).
Siit {riinlerinde probiyotik mikroorganiz-
malari geligimini etkileyen faktorler; besin
Ogelerinin kullanilabilirligi, gelismeyi tesvik
edici ve inhibe edici ajanlarin varligi, pH ve
oksijenin varlig1 ya da yoklugu olarak sira-
lanabilir. Farkli tip peynirlerin karakteristik
Ozelliklerinin olusturulmasi i¢in kullanilan
laktik asit bakterileri de faaliyetleri sonucu
(pH, inhibitor ve biiylimeyi tesvik edici ajan-
larin miktar1 ve oksijen igerigindeki degisme
sonucunda) probiyotik mikroorganizmalarin
gelisimini etkileyebilmektedir. Ornegin yiik-
sek oksijen kullanim 6zelligine sahip Strep-
tococcus thermophilus suslarinin segilmesi,
anaerobik olan Bifidobakterlerin gelisim ve
canliligimi tesvik etmektedir (Giirsoy ve Ki-

nik, 2006).

Probiyotik peynir iiretiminde
kullanilacak suslarin dikkatli bir
sekilde secilmesi, peynirde probiyotik

mikroorganizmalarin canliligini korumasi ve
siirdiirebilmesi agisindan énemlidir. Yapilan
cesitli  caligmalar  mikroorganizmalarin
irlinlin raf omri siiresince belli diizeyde
canliligim yitirdigini gostermektedir (Shori,
2017).  Probiyotik = mikroorganizmalar
bir¢cok peynir ¢esidinin liretiminde basariyla
kullanilmaktadir.  Peynirlere  probiyotik
mikroorganizmalarin ilavesindeki basari;
kullanilan tiir ve sus, tiretimde kullanilan
laktik asit bakterilerinin aktivitesi, peynirin
kompozisyonu, iiretim ve olgunlasma

kosullar1 gibi faktorlere bagli olarak
degismektedir. Peynir iiretiminde en ¢ok
kullanilan probiyotik mikroorganizmalarin
Bifidobakteriler, Laktobasiller ve
Enterokoklar oldugu goriilmektedir (Giirsoy
ve Kinik, 2006; Gonciioglu vd., 2009).

PROBIYOTIK MIKROORGANIZMA-
LARIN PEYNIRLERIN TEKSTUREL
OZELLIKLERI UZERINDEKI ETKI-
LERI

Probiyotik mikroorganizmalarin
peynirin lezzeti lizerindeki etkisi, esas olarak
eklenen tiir ve suslara bagli olmakla birlikte,
iiretim ve depolama sirasinda suslarin me-
tabolik aktivitesine de bagli olabilmektedir.
Aragtirma sonuglari, uygun bir kiiltiir bilesi-
mi ve formiilasyon ile peynirlere probiyotik
mikroorganizma ilave edilmesinin, kontrol
grubu ile karsilastirildiginda nihai tirtiniin
lezzetini ve/veya diger tekstiirel 6zelliklerini
onemli Ol¢lide degistirmedigini gostermek-
tedir. Probiyotik mikroorganizmalarda bu-
lunan enzimlerin de peynirin lezzet profilini
degistirebildigi bildirilmektedir (Karimi vd.,
2012).

Yapilan bir calismada Bifidobakter
iceren  probiyotik  peynirler,  kontrol
gruplan ile karsilastirildiginda daha yiiksek
konsantrasyonlarda asetik ve laktik asit
icerdigi ancak tekstiirel farkliliklarin 6nemsiz
oldugu goriilmiistir (Ong vd., 2007).
Probiyotik peynirlerin, diisik pH degerleri
ve mikrobiyal metabolizmaya bagli olarak
daha fazla organik asit iiretimi nedeniyle,
geleneksel peynirlere kiyasla, goriiniis,
koku ve doku agisindan daha diisiik puanlar
aldig1 bildirilmektedir. Baz1 arastirmacilar,
probiyotik  mikroorganizmalarin  peynir
icerisine dahil edilmesinin, kontrol grubu
ile kiyaslandiginda son iiriine ait tekstiirel
(6zellikle lezzet) kabul edilebilirligini
azalttigini bildirmislerdir (Karimi vd., 2012).
Bazi1 arastirmacilar, peynirlerde probiyotik
suslarin eklenmesinin lezzet ve/veya diger
tekstiirel — ozellikleri  gelistirebilecegini
aciklamislardir (De Souzavd.,2008). Yapilan
bir ¢alismada, L. casei ssp. rhamnosus (LBC
80) ile ko-kiiltiir olarak Lc. lactis ssp. lactis
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ve Lc. lactis ssp. cremoris 1 (CR -213 ) ilave
edilmesinin diisiik yagli Kefalograviera
tipi peynirdeki lezzet ve tekstiirde pozitif
duyusal degisiklikler meydana getirdigi
bildirilmektedir (Katsiari vd., 2002).Yapilan
bir ¢alismada Gouda peynirine probiyotik
olarak L. paracasei R 40926 ve L. paracasei
R 40937 suslan ilave edilmis ve bes hafta
olgunlasma sonucunda lezzet iizerinde
kontrol grubu ile kiyasla daha kabul
edilebilir aromalarin oldugu saptanmistir
(Van Hoorde vd., 2010). Yapilan baska bir
calismada ise beyaz peynire probiyotik
olarak L. casei ATCC 39392, L. plantarum
ATCC 8014, B. bifidum ATCC 29521 suslar1
ilave edilerek 60 giin olgunlastirilmistir.
Sonuglar probiyotik igeren peynirler ile
kontrol arasinda doku ve lezzet agisindan
anlamli farklarin olmadigini gostermektedir
(Zomorodi vd., 2011). Beyaz peynirde
yapilan bagka bir ¢alismada ekstriizyon ile
mikrokapsiillenmis probiyotikli numuneler,
emiilsiyon teknigi ile mikrokapsiillenmis
orneklere ve kontrol grubu Orneklerine
kiyasla lezzet ve aroma bakimindan daha
diisiik puanlar aldig: bildirilmektedir. Ayrica
dokusal olarak da drnekler arasinda belirgin
farkliliklar olmadig1 bildirilmektedir (Ozer
vd., 2008).

PROBIYOTIK MIKROORGANIZMA-
LARIN EKLENMESININ PEYNIRIN
TEKSTURU UZERINE ETKILERI
Probiyotik mikroorganizma ilavesi-
nin peynirin yapisal Ozelliklerine etkisinin
arastirlldigr ¢alismalarda farkli sonuglar
elde edildigi bildirilmistir. Probiyotik mik-
roorganizmalarin kazeinin proteolizini ve
peynir siitiiniin asitlesme oranini etkileyerek
tekstiirel Ozelliklerini etkileyebildigi bildi-
rilmektedir. Yapilan bazi ¢alismalar peynirin
tekstiirel 6zelliklerinde 6nemli bir degisiklik
olmadigin1 gosterirken, bazi c¢alismalarda
pozitif tekstiirel degisiklikler oldugu goz-
lemlenmistir. Gozlemlenen bu farkliliklarin
nedeninin, peynir iiretiminde kullanilan pro-
biyotik kiiltiirlin tlirii ve peynir iiretim ve de-
polamadaki islem ve stire¢ faktorleri oldugu
bildirilmektedir (Karimi vd., 2012).
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Cedar peynirinde yapilan bir calis-
mada probiyotik olarak B. longum 1941,
L. casei 279 ve L. paracasei LAFTI® L26
suslar1 eklenerek iiretilen peynir ile kontrol
grubu peynirler degerlendirilmistir. Sonug-
lar probiyotik kiiltiirlerle iiretilen peynirlerin
kontrole gore daha diislik sertlik skorlari-
na sahip oldugu bildirilmektedir (Ong vd.,
2007). Probiyotik mikroorganizmalarin ila-
ve edilmesinin asit gelisimine ve daha hizl
asitlesme oranina katki saglamasindan do-
lay1 peynirin yapisini ve genel peynir kali-
tesini etkiledigi bildirilmektedir. Probiyotik
mikroorganizmalar tarafindan laktik asit
iiretimi ne kadar yogun olursa, kazeine baglh
kalsiyumdaki azalma o kadar fazla olmakta
ve buna bagl olarak peynirlerin dokusunun
daha kirilgan oldugu bildirilmektedir (Kari-
mi vd., 2012).

PROBIYOTIK MIKROORGANIZMA-
LAR KULLANILARAK ELDE EDILEN
PEYNIRLER

Pek ¢ok aragtirmaci ve iiretici, pro-
biyotik mikroorganizmalar1 kasar, Gouda,
Crescenza, fresk peyniri, Arzta - Ulloa, siiz-
me peynir, beyaz peynir ve taze peynirler
gibi farkli birgok peynir tiirlerine eklemisler-
dir. Uzerinde arastirma yapilan bu peynirle-
rin ¢ogunda, bu mikroorganizmalarin canli-
ligimi stirdiirmeyi basardig bildirilmektedir.

Minas Frescal peyniri Brezilya’da
en popiiler peynirlerden biri olarak kabul
edilmekte olup, probiyotik suslarin hayatta
kalmasi1 ve gelismesi icin 1yi kosullar sagla-
makta olan bir gida olarak tanimlanmakta-
dir. Probiyotik mikroorganizmalarin, yiiksek
su aktivitesi, 5.0’1n iizerinde pH, diisiik tuz
igerigi ve sentetik koruyucularin olmamasi
nedeniyle Minas Frescal peynirine ilave-
sinin miimkiin oldugu bildirilmektedir. Bu
amacla Lactobacillus casei 01 probiyotik
susu Minas Frescal peynirlerine ilave edil-
mistir. Laktik ve probiyotik kiiltiirlerin say1-
mi1 yapilmis, hem geleneksel peynirde hem
de probiyotik peynirde benzer sayida Lac-
tococcus lactis (p> 0.05)oldugu gozlemlen-
mistir. Bu nedenle, L. casei 01 ilavesinin L.
lactis gelisimini etkilemedigi ancak L. casei
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Olsusunun probiyotik peynirde canliliginin
108 kob/g’dan daha fazla oldugu gozlemlen-
mistir. Probiyotik kiiltliriin eklenmesi ile Mi-
nas Frescal peynirlerinin sagliga yararh etki-
lerinin yag asidi profilinin iyilestirilmesi ve
trombojenik indekste azalmanin olmas: ile
ilgili oldugu bildirilmektedir. Ayrica aragtir-
macilar tarafindan probiyotik kiiltiir olarak
L. casei 01 susu eklenen 50 g Minas Frescal
peynir tiiketiminin, kilolu ve hipertansiyonlu
kadinlarda kolesterol seviyelerini ve sistolik
ve diyastolik kan basincini azaltabildigi be-
lirtilmektedir. Buna ilaveten sonuglar, pro-
biyotik kiiltiiriin kan hematolojik ve infla-
matuar parametreleri lizerinde herhangi bir
zararli etki gdstermedigini ve hemoglobin
ve hematokrit sayisinin artmasini saglayarak
saglik durumunu iyilestirebilecegini goster-
mektedir (Sperry vd., 2018).

Prato peyniri, Gouda ve Danbo pey-
nirlerine benzer bir olgunlasmis Brezilya
peyniridir (Sobral vd., 2016). Olgunlasan
bu peynirin iyi bir probiyotik tasiyicisi ol-
dugu bildirilmektedir (Silva vd., 2017; Sil-
va vd., 2018). Probiyotik mikroorganizma-
larin sagliga faydali bir¢cok 6zelligi oldugu
bilinmektedir ve bu faydalar arasinda, bazi
calismalar probiyotik gidalarin tiiketilmesi-
nin oksalat emilimini azaltmay1 amagladigi-
n gostermektedir. Bagirsak mikrobiyotasi
oksalat parcalanmasini artirarak bagirsakta
oksalat emilimini engellemekte bdylece id-
rar ile atilimini azaltabilmektedir (Sadaf vd.,
2017; Sénmez vd., 2018). En sik iirolitiya-
zis vakalarinin kalsiyum oksalattan olustugu
bilgisi dogrultusunda L. casei 01 probiyotik
mikroorganizmalar1 ilave edilerek iretilen
probiyotik Prato peynirlerinin {rolitiyazis
riskini azaltmasi yoniinde yapilan bir ca-
lismada; 24 adet farelere kalsiyum oksalat
taglar1 implante edilmistir. Daha sonra bu
farelere iki grup (geleneksel prato peyniri
ve probiyotik prato peyniri) peynir 25 giin
boyunca verilmistir ve sonuglar probiyotik
Prato peynirinin tekrarlayan sekilde tiike-
tilmesinin, deneysel iirolitiyazis modelinde
implante edilmis taglarin biiylimesini onle-
mede onemli bir rol oynadig: bildirilmistir
(Martins vd., 2018). Buna ek olarak yapilan

bagka bir calismada, L. casei'nin in-vitro bir
modelde kalsiyum oksalatin %0-48'ini boza-
bilecegi bildirilmektedir (Cho vd., 2015).

Coalho peyniri, Brezilya'daki tiiketi-
minin énemi nedeniyle Coalho peyniri pro-
biyotik mikroorganizmalarin dahil edilmesi
icin uygun bir araci olarak degerlendiril-
mektedir. Yapilan bir ¢caligmada kegi siitiin-
den tiretilmis Coalho peynirine; dondurarak
kurutma kosullarina direncli olan Lactoba-
cillus mucosae CNPCO007 probiyotik susu
ile ko-kiiltlir olarak S. thermophilus ilave
edilmistir ve sonuglar L. mucosae CNPC007
susunun 10® kob/g iizerinde bir konsant-
rasyonda peynirde yasadigini gostermistir.
Coalho peynirinde probiyotik kiiltiiriin 28
giin boyunca soguk depolamada canliligini
stirdlirdiigii bildirilmektedir. Ayrica tekstiirel
degerlendirmede L. mucosae CNPCO007 ile
iretilen peynirin olgunlagma sonrasi aroma,
lezzet ve genel izlenim igin kabul edilebilir-
lik puanlarinda bir artis oldugu bildirilmek-
tedir (De Moraes vd., 2018).

Italico peyniri, yumusak kabuklu
ve kisa siire olgunlastirilan (20-30 giin)
bir peynirdir. Italico peynirinin probiyotik
peynir olarak {iretilmesiyle ilgili yapilan
bir ¢alismada probiyotik mikroorganizma
olarak L. rhamnosus LbGG ilave edilmistir.
Giinliik bir doz probiyotik Italico peyniri
yaklagik  10® kob/g canli probiyotik
laktobasilin alimma izin vermekte oldugu
ve L. rhamnosus suslari ile iretilen Italico
peynirinin gelismis tekstiirel kaliteye sahip
oldugu bildirilmektedir (Blaiotta vd., 2017).

Yumusak peynir diinya ¢apinda ¢ok
poplilerbiriiriindiirve gastrointestinal sisteme
probiyotik mikroorganizmalarin taginmasi
icin 1iyi bir alternatif olarak goriilmektedir.
Bu amagla yapilan bir calismada c¢esitli
probiyotik kiiltiirler ilave edilerek yumusak
peynirler Uretilmistir. Elde edilen peynirler,
buzdolabinda depolama siiresi boyunca 7, 15,
21 ve 28. giinlerde kimyasal, mikrobiyolojik
ve tekstiirel acidan degerlendirilmistir.
Sonuglar, Lactobacillus ve Pediococcus
gibi probiyotik mikroorganizmalar ilave
edilen tiim peynir numunelerinde probiyotik
mikroorganizmalarin canliligmin, ilk iki
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haftalik depolamada arttigini, daha sonra
depolama siiresinin sonuna kadar azaldigini,
ancak yine de esik seviyesinin lstiinde (10°
kob/g) oldugunu gostermistir. Bu g¢alisma
ile yumusak peynirlere probiyotik kiiltiir
ilave edilerek tekstiirel ozellikler agisindan
daha kabul edilebilir, raf dmrii daha uzun
ve sagliga yararli peynirler lretilebilecegi
gosterilmistir (Effat vd., 2018).

Probiyotik ve prebiyotikler ile
zenginlestirilmis fonksiyonel bir taze krem
peyniri gelistirmek amaciyla yapilan bir
caligmada; probiyotik mikroorganizmalarin
4 °C'de 28 giinlik depolama siiresince
tavsiye edilen seviyenin iizerinde canliligini
siirdiirebildigi ve bu 28 giinliik depolamada
probiyotik ile  prebiyotiklerin  {riiniin
tekstiirel kabul edilebilirligini olumsuz yonde
etkilemedigi bildirilmektedir (Speranza vd.,
2018).

Tiirk Beyaz peyniri, koyun veya inek
siitinden veya bunlarin karisimindan 1sil
islem gormeden {iretilmis ve salamura ile
olgunlastirilmis yumusak veya yari sert bir
peynirdir. TiirkBeyazpeyniritizerindeyapilan
bir caligmada probiyotik mikroorganizmalar
kullanilarak ~ peynirler  iiretilmis  ve
kalite Ozellikleri incelenmistir. Sonuglar
tim  probiyotik = mikroorganizmalarin,
peynirlerin depolanmasit boyunca gerekli
esik degerinin (10%-107 kob/g) tizerindeki
seviyelerde bulundugu gézlemlenmistir. Bu
sonuglar taze beyaz peynirin, probiyotik
mikroorganizmalarin kullanimi i¢in uygun
bir gida oldugunu, yiiksek kalitede ve insan
sagligina yararli 6zelliklerle tiretilebilecegini
gostermektedir (Yerlikaya ve Ozer, 2014).

Lighvan peyniri genellikle
fermente siit triinlerinden daha yiiksek
bir pH’ya sahip oldugundan ve daha
stabil bir ortam sagladigindan, probiyotik
mikroorganizmalarin uzun siireli hayatta
kalmasina olanak saglayabilecegi
bildirilmektedir. Probiyotik Lighvan peyniri
iiretmek amaciyla yapilan bir ¢calismada; B.
lactis subsp. animalis susunun 60 giinliik
depolama siiresi boyunca en az 6.84 log
kob/g’a kadar peynir 6rneklerinde canliligini
korudugu gozlemlenmistir.  Geleneksel
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Lighvan peyniri gibi cesitli peynirlerin
probiyotik tasiyicisi olarak kullanilabilecegi
bildirilmektedir (Shahab Lavasani, 2018).
Kalari/kradi  peyniri  Himalaya
bolgelerinde sik iiretilen taze olarak tiiketilen
bir peynirdir. Peynir tuzsuz, yiliksek nem
icerigine, hafif asidik aromaya ve parlak
plriizsiizyiizeyesahiptir(Mushtaqvd.,2015).
Bu belirtilen 6zelliklerinden dolay1 Kalari
peyniri  probiyotik mikroorganizmalarin
insanlara dogru bir sekilde ulastirilmasi
icin potansiyel tasiyici olarak gorilmiistiir.
Calismada, Kalari  peynirine  farkh
probiyotik  mikroorganizmalar eklenmis
ve buzdolabi  kosullarinda  depolama
boyunca fizikokimyasal, mikrobiyolojik,
tekstiirel 6zellikleri, antioksidan 6zellikleri
degerlendirilmistir. Arastirmacilar
probiyotik mikroorganizmalarin katilmasi
ile peynirin fizikokimyasal 0zelliklerinin
etkilenmedigi  bildirilmistir. ~ Probiyotik
suslart  igeren  peynirlerin,  kontrol
peynirlerine kiyasla daha fazla antioksidan
aktivite gosterdigi bildirilmistir. Bununla
birlikte, maya ve kiif konsantrasyonu kontrol
grubundaki peynirlerde anlamli derecede
artarken probiyotik peynirde belirgin
azalma goOzlenmistir. Probiyotiklerin ilave
edilmesinin lezzet iizerine de olumlu etkisin
oldugu bildirilmistir (Mushtaq vd., 2016).
Probiyotik Yunan Feta peyniri
gelistirmek amaciyla yapilan bir ¢alismada;
probiyotik  mikroorganizma olarak L.
plantarum T571 Kkiiltirii ilave edilmis ve
ayricaliriinlere Listeria monocytogenes (3 sus
karisimi yaklasik 4 log kob/g) ilave edilmistir.
Daha sonra 4 °C ve 12 °C’de depolanmustir.
Yapilan incelemeler sonucunda; Koliform
grubu  mikroorganizmalarin  ve L.
monocytogenes’in  probiyotik  6rneklerde
kontrol gruplarma kiyasla daha kisa
siirede inaktive edildigi gozlemlenmistir.
Uretilen probiyotik Feta peynirinin, klasik
Feta peyniri tipik 06zelliklerine benzer
kalite ve tekstiirel 6zelliklere sahip oldugu
bildirilmistir (Papadopoulou vd., 2018).
Yapilan bir c¢alismada iki ticari
probiyotik mikroorganizma susunun
(B. animalis subsp. lactis BB-12 ve L.
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acidophilus LA-5) canliligi ve bunlarin
yumusak  koyun peynirinin  bilesimi,
proteolizi ve tekstiirel 6zellikleri tizerindeki
etkileri incelenmistir. Peynirlerde BB-12 ve
LA-5 sayilari yaklagik 10® kob/g bulunmus
ve tiim olgunlagma siirelerinde peynirlerde
bu seviyede tutuldugu gozlemlenmistir.
Peynirlerin tanimlayici tekstiirel analizinde
ise sonuglar LA-5 ve BB-12 ilavesinin lezzet
ve tatta kusurlar tiretmedigini buna karsilik
peynirlerin elastikiyetini, gorlinlimiinii ve
agiz hissini 6nemli dlgiide gelistirdigini
gostermistir (Cuffia vd., 2018).

SONUC
Probiyotik mikroorganizmalarin
insan saghigr acisindan yararli etkileri

gbz Oniine alindiginda her giin diizenli
olarak tiiketilmesi tavsiye edilmektedir.
Probiyotik ~ mikroorganizmalar  bir¢ok
gida ile almabilmektedir ancak siit ve
siit triinleri tiliketiciler tarafindan daha
fazla tercih edilmektedir. Bir siit {irlinii
olan peynirin; tiim diinyada ve iilkemizde
fazla tliketilmesi, Ozellikle iilkemizde
kahvaltilarin vazgeg¢ilmezi olmasi, bir¢cok
insanin glinde en az bir kere tiikettigi bir gida
olmas1 ve farkli bir¢ok ¢esitlerinin olmasi
probiyotik mikroorganizmalarin insanlara
dogru bir sekilde verilmesi agisindan dnem
arz etmektedir. Ayrica fizikokimyasal
ozelliklerinden dolay1 peynirin, diger
fermente siit lirlinlerine kiyasla probiyotikler
icin bir tasiyict olarak cesitli avantajlara
sahip oldugu; peynirin probiyotiklerin
canliligin1 ve hayatta kalma giiciinii artirdig1
calismalarda goriilmektedir.

Yapilan ~ calismalar  peynirlerin
probiyotiklerin tasiyicisi olarak
kullanilmasinin  6nemli ve etkin bir

yaklagim oldugunu; probiyotik kullanimi
ile peynirlerin tat, aroma ve tekstiir gibi
ozelliklerinin  genellikle olumlu yo6nde
etkilendigini gostermektedir. Buna karsilik
cesitli dezavantajlarda gOriilmiistiir.
Baz1 probiyotik Kkiiltiirlerin tat ve aroma
sorunlarina yol agabilecegi, probiyotik
peynirlerin iiretim asamalarinda sikintilarin
olabilecegi, probiyotik kiiltiirlerin  baz1

peynirlerde istenilen oranda canliligin
siirdiiremeyecegi de goz Oniine alinmasi
gerekmektedir.

Probiyotik igeren peynirlerin
iretilebilmesi hem siit {riinleri ireten
firmalar arasinda rekabetin olusmasina

hem de daha besleyici ve fizyolojik kalitesi
yuksek siit iirlinlerinin iiretiminin artmasina
olanak saglayacaktir. Ayrica iilkemizde,
en cok tliketilen peynir tiirii olan beyaz
peynirin ve diger geleneksel peynirlerin
yapim teknolojisinde c¢ok fazla degisiklige
gidilmeden peynirin probiyotik igerikli
olarak iretilebilmesi hem tiiketicilere daha
saglikll gidalar sunulmasini saglayacak hem
de iireticiler acisindan bu tip iiriinlerin ticari
olarak tiretimi daha cazip hale gelecektir.
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