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ORGANİK GIDALARIN BESİN DEĞERİ, GIDA GÜVENLİĞİ ve
LEZZET AÇISINDAN DEĞERLENDİRİLMESİ

Özet

Organik g›dalar; yetifltirilmesinde ve ifllenmesinde genetik mühendisli¤inin, yapay gübrelerin, böcek
ilaçlar›n›n,  yabani  ot  ve  mantar  öldürücü  ilaçlar›n›n,  büyüme  hormonlar›n›n,  antibiyotiklerin,
koruyucular›n, renklendiricilerin, katk› maddelerinin ve kimyasal ambalaj malzemelerinin kullan›lmad›¤›
bitkisel ve hayvansal g›dalard›r. Tüm dünyada organik g›da üretiminde ve tüketiminde önemli oranda
art›fllar meydana gelmifltir. Son y›llarda yap›lan çal›flmalar; organik g›dalar›n tüketimindeki art›fl›n temel
nedenlerinin; tüketicilerin sa¤l›kl›, besin de¤eri iyi, lezzetli ve do¤a dostu g›dalara yönelik artan talepler
oldu¤u yolundad›r. Ancak organik g›dalar›n bu özelliklerine dair yap›lan araflt›rma sonuçlar› oldukça
çeliflkilidir. Bu derleme makalede; organik g›dalar›n üretim ilkeleri, besin de¤eri, g›da güvenli¤i ve
lezzet aç›s›ndan geleneksel g›dalar ile olan farklar› tart›fl›lm›flt›r. 

Anahtar kelimeler: Organik g›dalar, besin de¤eri, g›da güvenli¤i, lezzet

DETERMINATION to NUTRITIONAL VALUE,
FOOD SAFETY and TASTE OF ORGANIC FOODS 

Abstract

Organic foods are herbal and animal foods which could not be used genetic engineering, artificial
fertilizers, insecticides, pesticides and fungicides, growth hormones, antibiotics, preservatives, coloring
agents, food additives and packaging materials for growing and processing them. In recent years, the
production and consumption of organic foods have been increased dramatically. In some studies founded
that reasons of the main drivers of organic food sales that the growing demand for foods that are
healthful, tasty and environmentally friendly by the consumers. However, the results of the researches
of the properties of organic foods those are quite conflicting. The production principles of organic
foods and the differences in nutritional value, food safety and taste between the traditional and organic
foods were discussed in this review article.
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GİRİŞ

Son y›llarda, "do¤al ürün, klasik ürün, köy ürünü,
natürel ürün" gibi terimlerle adland›r›lan ürünler
piyasada s›kl›kla karfl›m›za ç›kmakta ve bu ürünler
tüketiciler taraf›ndan s›kl›kla organik ürün olarak
de¤erlendirilmektedir (1).  Do¤al ürün terimi,
çok az seviyede ifllem gören ve yapay tatland›r›c›,
renk, tat ve di¤er yapay katk›lar›; hidrojenize
ya¤lar›, dayan›kl›l›k art›r›c›lar› ve emülgatörleri
içermeyen g›dalar için geçerli olan bir terimdir.
USDA- G›da  Güvenli¤i  ve  Denetimi  Servisi
(FSIS); do¤al k›rm›z› ve kümes hayvanlar› etlerinde
yapay renk, tat verici ve koruyucu bilefliklerin
olmamas›n› zorunlu k›lmaktad›r. Bu ürünler
özelliklerini de¤ifltirmeyecek en uygun yöntemle
en düflük seviyede ifllem görmüfl olmal›d›r (2).
Sonuç olarak; etiketinde do¤al teriminin kullan›lmas›,
o üründe yapay bilefliklerin olmad›¤›n› belirtmekte,
bu g›dalar›n nas›l yetifltirildi¤ine iliflkin bir bilgi
vermemekte  ve  o  ürünün  organik  oldu¤unu
belirtmemektedir (2). Çünkü organik g›dalar;
yetifltirilmesinde   ve   ifllenmesinde   genetik
mühendisli¤in, yapay gübrelerin, böcek ilaçlar›n›n,
yabani ot ve mantar öldürücü ilaçlar›n›n, büyüme
hormonlar›n›n, antibiyotiklerin, koruyucular›n,
renklendiricilerin, katk› maddelerinin ve kimyasal
ambalaj malzemelerinin kullan›lmad›¤› bitkisel
ve  hayvansal  g›dalard›r  (3).  Organik;  sadece
g›dan›n  kendisine  de¤il,  ayn›  zamanda  nas›l
üretildi¤ine de iliflkin bir terimdir (4).

Organik tar›m; üretimde kimyasal girdi kullanmadan,
üretimden tüketime kadar her aflamas› kontrollü
ve sertifikal› tar›msal üretim biçimidir (3). Organik
tar›m; Avrupa Birli¤i (AB) ve Birleflmifl Milletler
G›da ve Tar›m Örgütü (FAO) taraf›ndan alternatif
üretim metodu olarak kabul edilmifl ve programlar›na
al›nm›flt›r (5). Bu derleme makalede; organik
g›dalar›n üretim ilkeleri,  besin de¤eri, güvenli¤i
ve lezzet aç›s›ndan geleneksel g›dalar ile olan
farklar› tart›fl›lm›flt›r.

ORGANİK GIDALARIN SAĞLIK VE KALİTE
AÇISINDAN DEĞERLENDİRİLMESİ

Son y›llarda organik g›da üretiminde ve tüketiminde
ciddi  oranda  bir  art›fl  meydana  gelmifltir (6).
Yap›lan çal›flmalarda; organik g›da tüketimindeki
art›fl›n temel nedeninin; sa¤l›kl›, lezzetli ve do¤a
dostu g›dalara yönelik artan talep oldu¤u bildirilmifltir
(2).Ancak organik g›dalar›n sa¤l›kl›, lezzetli ve
insan ile çevre için güvenli olmas› hususunda

yap›lan araflt›rma sonuçlar› oldukça çeliflkili ve
ilgi çekicidir (7).

Organik Gıdaların Gıda Güvenliği Açısından
Değerlendirilmesi

Organik g›dalar›n üretim ilkeleri; çeflitli ulusal ve
uluslararas› mevzuat ve yönetmelikler ile belirlenmifl
olup bu yasal düzenlemeler ile organik g›dalar›n
güvenilirli¤i sa¤lanmaya çal›fl›lm›flt›r. Bu do¤rultuda;
Uluslararas› Organik Tar›m Hareketleri Federasyonu
(IFOAM) tüm dünyada organik üretime iliflkin
kurallar› tan›mlayan ilk kurulufltur. Temel ilkeler
olarak gelifltirilen kurallar dizini 1998 y›l›nda
"IFOAM Temel Standartlar›" olarak modifiye
edilmifl ve yürürlü¤e girmifltir. Bu konudaki en
büyük otorite olan IFOAM her y›l yeni ilaveler
ve  güncellefltirmeler  yaparak  yönetmeli¤ini
zenginlefltirmektedir (8). Ülkemizde ise; 1994
y›l›nda "Bitkisel ve Hayvansal Ürünlerin Ekolojik
Metotlarla Üretilmesine ‹liflkin Yönetmelik" ve
2002  y›l›nda  "Organik  Tar›m›n  Esaslar›  ve
Uygulanmas›na ‹liflkin Yönetmelik" yay›mlanm›flt›r.
Organik tar›m›n artan önemi göz önüne al›narak,
bu   alanda   yönetmelik   ile   yap›lan   hukuki
düzenlemeleri  güçlendirmek  üzere  organik
ürünlerin üretimi, tüketimi ve denetlenmesine
dair hükümleri içeren 5262 say›l› "Organik Tar›m
Kanunu" 2004 y›l›nda yay›mlanm›flt›r. Bu kanuna
dayal› olarak haz›rlanan "Organik Tar›m›n Esaslar›
ve Uygulanmas›na ‹liflkin Yönetmelik" 2005 y›l›nda
yürürlü¤e girmifltir. Daha sonra 2006, 2008, 2009
y›llar›nda de¤ifliklikler yap›lan bu yönetmelik
son olarak Avrupa Birli¤i mevzuat› ile uyumlu
hale getirilerek, 2010 (3) y›l›nda yay›mlanm›fl ve
bu yönetmelik üzerinde de 2011, 2012 ve 2013
y›llar›nda de¤ifliklikler yap›lm›flt›r (9, 10).

Bu yasa, yönetmelikler ve yap›lan de¤ifliklikler
do¤rultusunda; ana kara yollar›na 1 km veya daha
yak›n mesafeli tar›m arazileri, a¤›r sanayi tesisleri,
reaktörler, hidrolik ve termik enerji santrallerine,
maden iflletmelerine, kentsel at›klar›n toplu olarak
döküldü¤ü  alanlara  3  km  veya  daha  yak›n
uzakl›klardaki alanlar ve çevre kirlili¤inden flüphe
edilen alanlar organik tar›ma uygun de¤ildir (9,
10).  Organik  tar›mda,  kullan›lacak  tohumun
organik olarak üretilmifl ürünlerden, yani organik
iflletmeden  al›nmas›  temeldir.  Ancak  henüz
organik tar›m tam olarak yayg›nlaflt›r›lmad›¤› için
geleneksel tar›m iflletmelerinden temin edilen temiz
tohumlar›n kullan›lmas›na da izin verilmektedir.
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Dikkat   edilecek   husus,   tohumun   genetik
modifikasyona u¤rat›lmam›fl olmas›d›r. Tohumlar›
sulamada; sanayi ve flehir at›k sular› ile drenaj
sisteminden  elde  edilen  drenaj  sular›,  organik
tar›mda kullan›lamamaktad›r. Bitkilerde mantarlar›n
ve zararl›lar›n neden oldu¤u hastal›klar için temiz
preparatlar; bordo bulamac›, arap sabunu, tütün
suyu, sar›msak suyu, sütle¤en otu suyu (y›lan otu,
bal›k otu) ve çi¤ süt; organik tar›mda kullan›lan
tar›msal mücadele maddeleridir (11). Ayr›ca organik
g›dalar›n  üretimi  s›ras›nda  iyonik  radyasyon-
›fl›nlama yöntemlerinin kullan›lmas›na da izin
verilmemektedir (9).

Organik hayvansal ürün üretiminde de, antibiyotik
veya hayvanlarda k›sa sürede kilo almay› sa¤layan
östrojen  türü  hormonlar›n  kullan›m›na  izin
verilmemektedir. Organik canl› hayvanlar›n d›flar›ya
ç›kma imkânlar› olmal›, hayvanlar refah içinde
bulunmal›d›r (9, 12). Hayvanlar›n beslenmesinde
organik yemler kullan›l›p özellikle yemde kullan›lan
bitkisel  yem  hammaddeleri  ve  yem  katk›
maddelerinin   genetik   olarak   modifikasyona
u¤ramam›fl olmas› gerekmektedir (9, 10). Organik
g›dalar›n üretiminin her aflamas› bu yönetmelikler
ve üretim ilkeleri çerçevesinde kontrollüdür ve
üretim sonucunda ürün sertifikaland›r›lmaktad›r (9).

Organik Ticaret Birli¤i’ne (OTA) göre; organik
ürünler en az geleneksel ürünler kadar güvenlidir.
OTA; sertifikal› organik g›da üreticilerinin güvenli
ve hijyenik g›da üretimi için s›k› kurallara uymak
zorunda  oldu¤unu  ve  bu  üreticilerin  sertifika
alabilmek  için  ba¤›ms›z  kurumlar  taraf›ndan
denetlendiklerinin üzerine vurgu yapmaktad›r.
Ayr›ca  bütün  g›da  üreticilerinde  oldu¤u  gibi
bölgesel ve ulusal sa¤l›k standartlar›na da uymak
zorunda olduklar›n› hat›rlatmaktad›r (13).

FAO’nun 2000 y›l›nda yay›nlanan raporunda da
organik g›dalar›n geleneksel g›dalardan; sentetik
pestisit, gübre, fungisit, veteriner ilaçlar› (antibiyotik,
büyüme hormonlar› vb.), sentetik koruyucular,
katk›   maddeleri   ve   ›fl›nlama   yöntemlerini
kullan›lmamas› ile ayr›ld›¤›n› vurgulamaktad›r.
Bu flekilde; sentetik kal›nt›lar›n neden oldu¤u
potansiyel tehlikelerin önüne geçilmifl oldu¤unu
ve bu hipotezin tüketicilerin organik g›dalar›n
daha  güvenli  olmas›  gerekti¤i  konusundaki
beklentilerinin  alt›nda  yatan  neden  oldu¤unu
bildirmifltir (14). Bu alanda yap›lan çal›flmalarda
genel olarak; organik g›dalar›n geleneksel g›dalara

oranla daha güvenli oldu¤u bildirilmiflken, tam
tersini bildiren çal›flmalar ve raporlar da literatürde
mevcuttur (15-21).

FAO, 2002 y›l›nda yay›nlad›¤› raporunda; organik
g›da al›c› profilinin önemli bir bölümünün bebek
sahibi olan kiflilerden olufltu¤unu bildirmifltir. Bu
bireylerin %32’si ilk organik g›dalar›n› bebekleri
için  ald›klar›n›  bildirmifllerdir  (15).  Organik
bebek g›dalar›n›n al›c›lar›, geleneksel yöntemlerle
üretilmifl bebek g›dalar›ndaki pestisitlerden ve
di¤er katk› maddelerinden kaç›nmak amac›yla
organik bebek mamalar›na veya di¤er g›dalara
yönelmektedir. Yap›lan bir çal›flmada tüketicilerin
bu hipotezleri desteklenmifl olup, yaln›zca organik
g›dalar ile beslenen bebeklerin ve okul öncesi
çocuklar›n,   yaln›zca   geleneksel   g›dalar   ile
beslenenlere  göre  önemli  derecede  daha  az
organofosforlu  pestisitlere  maruz  kald›klar›
saptanm›flt›r (16).

Yine pestisit kal›nt›lar›n›n incelendi¤i bir çal›flmada;
20 farkl› ürün çeflidinden 1291’i organik olmak
üzere toplam 94 bin ürün incelenmifltir. Sonuçta
geleneksel olarak yetifltirilen g›dalar›n %73’ünde
en az bir çeflit pestisit kal›nt›s›na rastlanm›flken,
ayn› ürünlerin organik yetifltirilen örneklerinin
sadece %23’ünde herhangi bir kal›nt›ya rastlan›lm›flt›r.
Geleneksel olarak yetifltirilen ürünlerdeki pestisit
kal›nt›s›n›n,  pestisit  kal›nt›s›  içeren  organik
g›dalardan 6 kat daha fazla oldu¤u saptanm›flt›r (17).
Bu sonuç baflka çal›flmalarda da desteklenmifltir
(18,19). Organik g›dalar›n üretiminde pestisit
kullan›lmamas›na  ra¤men;  pestisit  kal›nt›s›
bulunmas›n›n nedeni ise inorganik olan g›dalara
sprey ile s›k›lan pestisitlerde meydana gelen havasal
sürüklenme  veya  çevresel  kontaminasyonun
kaç›n›lmaz bir sonucu olarak aç›klanm›flt›r (17-19).

ABD Tar›m Dairesi (USDA), Ekim 2002 tarihinde
organik g›dalarda koruyucular›n bulunmamas›n›n
organik  g›dalar›  bakteri  ve  parazitlere  karfl›
savunmas›z b›rakt›¤›n› bildirmifltir (20). Organik
g›da savunucular› ayn› fikirde de¤illerdir. Organik
G›da ile ilgili 2004 y›l›nda düzenlenen ilk dünya
kongresinde flu ifadelere at›fta bulunmaktad›r:
"Organik tar›m sistemleri toprak ve bitki yüzeylerine
bir tampon kapasitesi oluflturmaktad›r ve böylece
g›da kaynakl› patojenlerin oluflma ihtimalini
azaltmaktad›r. Organik olarak yetifltirilen bitkilerin,
bitki  patojenlerine  karfl›  do¤al  korumalar›n›n
geleneksel yöntemlerle yetifltirilenlere oranla daha
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yüksek oldu¤u yönünde kan›tlar bulunmaktad›r
ve bu durum ba¤›rsak bakterileri için de geçerli
olabilir; ancak, bununla ilgili daha çok araflt›rma
yap›lmas›na ihtiyaç vard›r." (21).

Organik Gıdaların Besin Değeri Açısından
Değerlendirilmesi

G›da  Pazarlama  Enstitüsü  (FMI)  taraf›ndan
haz›rlanan Sa¤l›k için Al›flverifl-2005 Rapor’una
göre tüketicilerin %81’i besleyici de¤eri nedeniyle
organik g›dalar› sat›n almaktad›r (22). Ancak,
organik g›dalar ile geleneksel yöntemlerle üretilmifl
g›dalar›n besin de¤eri ile ilgili yap›lan bilimsel
çal›flmalar›n sonuçlar› tutars›zd›r.

Yap›lan bir meta-analiz çal›flmas›nda (23); organik
fleftali (24) ve domates (25,26) gibi ürünlerin C
vitamini içeriklerinin organik olmayanlara oranla
daha yüksek oldu¤u saptanm›flken, di¤er yap›lan
birçok  çal›flmada  ise;  organik  domates  (27),
brokoli (28), biber (26), armut (24) organik olmayan
eflde¤erleri ile karfl›laflt›r›ld›¤›nda daha az ya da
ayn› oranda C vitamini içerdikleri saptanm›flt›r.
Organik olarak yetifltirilmifl tatl› biber, sar› erik,
domates ve havucun daha yüksek oranda karotenoid
içerdi¤i baz› çal›flmalarda saptanm›flken (29, 30)
ayn› zamanda a¤artma ifllemi uygulanm›fl havuç
ve domateslerin ayn› veya daha düflük miktarda
karotenoid içerdi¤ini bulan çal›flmalar da mevcuttur
(31, 32). Bu sonuçlar, Barrett ve arkadafllar›
(2007) taraf›ndan yap›lan çal›flmada bildirilen
karotenoid miktar›n›n topra¤›n tipine, genotipine,
gübre veya pestisit kullan›m›na ba¤l› de¤iflti¤i
hipotezi ile tutars›zd›r (27). 

M›s›r,  çilek  ve  ahududu  üzerinde  yap›lan  bir
çal›flmaya göre, baz› organik g›dalar›n antioksidanlar›
organik  olmayan  g›dalara  göre  daha  yüksek
seviyelerde içerdikleri tespit edilmifltir (33). Bunun
nedeninin;   geleneksel   g›dalar›n   üretiminde
kullan›lan pestisit ve herbisitlerin g›dalardaki total
antioksidan kapasiteyi düflürdü¤ü ve dolay›s›yla
organik g›dalar›n total antioksidan kapasitelerinin
geleneksel g›dalara oranla daha yüksek oldu¤u
fleklinde aç›klanm›flt›r. Organik Merkez taraf›ndan
yay›nlanan baflka bir çal›flmada ise bu çal›flman›n
sonuçlar›na paralel bir flekilde, organik g›dalardaki
antioksidan  seviyesinin  ayn›  flartlar  alt›nda
yetifltirilen geleneksel g›dalara oranla %30 daha
fazla oldu¤u saptanm›flt›r (33, 34). Yine yap›lan
baflka  bir  çal›flmada,  organik  olarak  üretilen
portakallar›n  C  vitamini  içeri¤inin  geleneksel

yolla üretilmifl g›dalara oranla %30 daha fazla
oldu¤u  bildirilmifltir  (35).  Organik  brokoli  ile
ilgili yap›lan bir çal›flmada; organik ve organik
olmayan brokolilerin ayn› miktarda C vitamini
içeriklerinin oldu¤u, yetifltirme biçiminden ziyade
mevsimsel de¤iflikliklerin C vitamini üzerinde
etkili oldu¤u belirlenmifltir (36). 

Organik  üretilen  ve  üretilmeyen  çileklerin
karfl›laflt›r›ld›¤› bir çal›flmada da, organik çileklerin
antosiyanin içeriklerinin (19.3±6.8 mcg/g), organik
olmayan çileklere göre (9.8±1.8 mcg/g) daha
fazla oldu¤u saptanm›flt›r. Ayn› flekilde organik
çileklerin C vitamini içeriklerinin de (86.4±12.7
mg/100g), organik olmayanlara göre (71.2±4.9
mg/100g) daha fazla oldu¤u bildirilmifltir. Bu
çal›flmada, yetifltirme biçiminin (organik veya
geleneksel) çileklerin antioksidan kapasitelerine
etki  etti¤i  ve  organik  çileklerin  antioksidan
kapasitelerinin geleneksel olanlara oranla daha
yüksek oldu¤u sonucuna ulafl›lm›flt›r (37).

Geleneksel ve organik olarak üretilen tah›llar›n
aminoasit ve protein içeriklerinin karfl›laflt›r›ld›¤›
birçok çal›flmada; geleneksel g›dalar›n daha
yüksek gübreleme oran›na sahip olmalar› nedeni
ile daha yüksek oranda aminoasit ve protein
içerdikleri saptanm›flt›r (38, 39). Baz› çal›flmalarda
ise; organik olarak yetifltirilen tah›llar›n esansiyel
aminoasitleri daha yüksek oranda içermeleri
nedeni  ile  protein  kalitelerinin  daha  yüksek
oldu¤u belirtilmifltir (40). 

Hayvansal  organik  g›dalar  üzerinde  yap›lan
çal›flmalar›n sonuçlar›nda da farkl›l›klar mevcuttur.
Hollanda,  Birleflik  Krall›k,  Danimarka  ve
Amerika’da süt ile ilgili yap›lan çal›flmalarda;
organik sistemle yetifltirilen hayvanlar›n sütlerinin
geleneksel sistemlere göre; özellikle yaz aylar›nda
daha  yüksek  oranda  n-3  ya¤  asidi  ve  konjuge
linoleik asit (CLA) içerdi¤i gösterilmifltir. Bunun
nedeninin;  organik  sistemlerde  hayvanlar›n
kendilerine ait olarak aç›k bir otlanma alanlar›n›n
olmas› fleklinde aç›klanm›flt›r (41, 42). Birleflik
Krall›k’ta yak›n zamanda yap›lan bir çal›flmada
ise; organik olmayan sütlerin daha yüksek oranda
n-3 ya¤ asidi ve CLA içerdi¤i bildirilmifltir. Aç›k
otlatma, meralardaki zengin biyoçeflitlilik, düflük
konsantrasyonlarda veya hiçbir flekilde silajl›k
yemlemenin   kullan›lmamas›n›n   sütün   ya¤
asitleri kompozisyonu için bask›n faktör olarak
bulunmufltur (43).
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2009 y›l›nda Frans›z ve ‹ngiliz G›da Standartlar›
Ajanslar› taraf›ndan yay›nlanan iki farkl› derlemede
(44, 45);  birbirinden  farkl›  sonuçlar›n  oldu¤u
bildirilmifltir. Frans›zlara ait yay›nlanan derlemede
(44)  önceki  çal›flmalar›n  sonuçlar›na  paralel
flekilde organik g›dalar›n kuru maddede daha
çok mineral (Fe, Mg), antioksidan (polifenol ve
salisalik asit), çoklu doymam›fl ya¤ asidi içerdi¤i
buna ek olarak ürünlerin %50 oranlar›nda daha
az nitrat ve %94-100 oranlar›nda daha düflük pestisit
kal›nt›s› ve eflit miktarlarda mikotoksin içerdikleri
saptanm›flt›r. ‹ngilizlere ait olan derleme makalede
ise; son 50 y›ld›r yay›nlanan çal›flmalar, bilimsel
kabul edilebilirlik aç›s›ndan incelenmifl ve organik
g›dalar›n daha yüksek oranda fosfor ve asitlik,
daha düflük oranda nitrat içeriklerinin oldu¤unu
fakat bunun d›fl›nda geleneksel g›dalardan baflka
hiçbir farklar›n›n olmad›¤› bildirilmifltir (45).

Organik ve geleneksel olarak yetifltirilen elma,
patates, fleftali, bu¤day ve tatl› m›s›r›n mineral
içeriklerinin analiz edildi¤i bir çal›flmada; organik
olarak yetifltirilenlerin mineral içeriklerinin daha
yüksek oldu¤u saptanm›flt›r. Çal›flman›n sonucunda;
organik olan g›dalar geleneksel olanlara göre;
%63 oran›nda kalsiyumu, %73 oran›nda demiri,
%178 oran›nda molibdeni, %91 oran›nda fosforu,
%125 oran›nda potasyumu ve %60 oran›nda
çinkoyu daha fazla içermektedir. Ayr›ca organik
olan g›dalar›n; c›vay› %29 oran›nda daha az içerdi¤i
de  belirtilmifltir  (46).  Genel  olarak;  organik
g›dalar›n geleneksel g›dalara göre daha az a¤›r
metal içeriklerinin oldu¤u son yap›lan bir çal›flmada
da desteklenmektedir (47).

Organik    Gıdaların    Lezzet    Açısından
Değerlendirilmesi

Organik g›dalara olan talebin küresel olarak artmas›;
organik g›dalar›n daha besleyici, güvenli ve çevre
için daha iyi oldu¤u konusunda tart›flmalar›n
giderek  büyümesine  neden  olmufltur.  Birçok
tüketici için, organik g›dalar›n lezzetinin farkl› ve iyi
olmas› da oldukça önemli bir husus olup tart›flma
konusudur (48). Organik Merkez taraf›ndan yap›lan
bir  çal›flmada;  tüketicilerin  %43’ünün  organik
g›dalar› lezzetli olmas› nedeni ile sat›n ald›klar›
saptanm›flt›r (49). E¤itimli panelistler taraf›ndan
duyusal analizler kullan›larak ve tüketici testleri
yap›larak organik g›dalar›n daha lezzetli oldu¤u
hipotezini ispat etmek amac›yla yap›lan bir çal›flmada;
organik   olarak   üretilen   portakal   sular›n›n

geleneksel olanlara göre lezzetinin daha iyi oldu¤u;
fakat organik ve organik olmayan sütler aras›nda
lezzet aç›s›ndan bir fark olmad›¤› saptanm›flt›r.
Bu nedenle; bu çal›flmada global olarak, organik
g›dalar›n lezzetinin daha iyi oldu¤u iddias›n›n
geçerli olmad›¤› ve her ürün çeflidi için bu hipotezin
de¤iflebilece¤i sonucu ç›kar›lm›flt›r (50).

Çal›flmalarda  genel  olarak;  organik  g›dalar›n
geleneksel g›dalara oranla daha lezzetli olmad›¤›
bildirilmektedir (51, 52). Dokuz de¤iflik meyve
sebze  üzerinde  yap›lan  460  de¤erlendirme
sonucunda; organik ve geleneksel olarak üretilen
g›dalar›n duyusal kalitesinde önemli bir de¤ifliklik
olmad›¤›  saptanm›flt›r  (51).  Tüketici  Raporlar›
Çal›flmas›’nda  da;  tekstür,  lezzet  ve  görünüfl
aç›s›ndan   herhangi   bir   farkl›l›k   olmad›¤›
desteklenmifltir (52). 

Sa¤l›k   için   Al›flverifl-2005   Raporuna   göre,
tüketicilerin %77’si taze olmas› nedeniyle organik
g›dalar› sat›n almaktad›r (22). Özellikle bitkisel
organik g›dalar için; lezzet kavram› üreticiden
tüketiciye getirilene kadar, getirme flartlar› ve
süreye ba¤l› olarak de¤iflen tazelik kavram›na
dayanmaktad›r. Toplumsal ve co¤rafi olarak üretilen
meyve ve sebzelerin çeflidi ve lezzetinin de¤iflti¤i
fakat bu meyvelerin ve sebzelerin lezzetlerine,
üretim biçimlerinin etkisinin bulunmad›¤› çal›flmalar
neticesinde bildirilmektedir (51).

Organik    hayvansal    g›dalar›n    lezzetinin
de¤erlendirildi¤i  bir  çal›flmada  da;  serbestçe
dolaflmas›na izin verilen organik kümes hayvanlar›n›n
etinin  lezzetinin,  serbestçe  dolaflmas›na  izin
verilmeyen kümes hayvanlar›n›n etine göre daha az
lezzetli oldu¤u ve bunun da nedeninin muhtemelen
serbestçe   dolaflmas›na   izin   verilen   kümes
hayvanlar›n›n besin al›mlar›n›n kalitesinin olumsuz
etkilenmesinin oldu¤u bildirilmifltir (52).

Organik g›dalar›n lezzetinin geleneksel g›dalara
oranla daha iyi oldu¤unu bildiren çal›flmalar da
mevcuttur.  Yap›lan  birkaç  çal›flmada;  organik
g›dalar›n  geleneksel  g›dalara  göre  daha  iyi
depoland›¤›, daha uzun bir raf ömrünün oldu¤u
ve bunun lezzete önemli pozitif bir katk›s›n›n
oldu¤u rapor edilmifltir. Organik üretimde; daha
iyi depolanabilirlik genellikle daha düflük nitrat
seviyesi ile iliflkilendirilmektedir. Birçok çal›flmada
düflük nitrat seviyesi ile daha iyi, hofl bir tat alg›s›
aras›nda iliflki oldu¤u belirtilmektedir (49). 
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Organik g›dalar›n besleyici özellikleri, güvenlikleri
ve lezzetleri ile ilgili olarak G›da Teknolojistleri
Enstitüsü  ve  ‹ngiliz  G›da  Standartlar›  Ajans›
taraf›ndan  yay›nlanan  raporlar;  bu  konunun
ayd›nlanmas›n› biraz da olsa sa¤lamaktad›r. G›da
Teknolojistleri Enstitüsü (2006); yap›lan birçok
çal›flma organik ve geleneksel g›dalar aras›nda
kalitesel olarak fark oldu¤unu bildirse de; her iki
üretim sisteminin de birbirinden güvenlik ya da
besin  ö¤esi  kompozisyonu  aç›s›ndan  üstün
oldu¤unu söylemek için henüz erkendir fleklinde
bir  aç›klama  yapm›flt›r.  Pestisit  kal›nt›lar›n›n,
do¤al olarak oluflan toksinlerin, nitratlar›n ve
polifenolik bileflenlerin; sa¤l›k için yararl› veya
zararl› etkilerinin doza ba¤›ml› oldu¤u ve organik
ile geleneksel g›dalarda bulunan bu kimyasal
bileflenler  aras›ndaki  seviye  fark›n›n  biyolojik
bir  öneme  sahip  oldu¤unun  henüz  kesinlik
kazanmad›¤› bu raporda bildirilmifltir (53). ‹ngiliz
G›da Standartlar› Ajans› taraf›ndan 2009 y›l›nda
yap›lan;  1958  ile  2008  fiubat  aylar›  aras›nda
yay›nlanan 162 bilimsel çal›flmay› kapsayan derleme
neticesinde; organik g›dalar ile geleneksel olarak
üretilen bitkisel ve hayvansal g›dalar›n besin
ö¤eleri içerikleri aç›s›ndan neredeyse birbirine
benzer olduklar›; farkl›l›k tespit edilen çal›flmalarda
ise bu farkl›l›¤›n daha çok biyolojik oldu¤u ve
daha çok hayvan veya ürünlerin yetifltirilme ile
toprak  kalitesine  ba¤l›  oldu¤u  bildirilmifltir.
Ayr›ca kan›ta dayal› olarak yap›lan çal›flmalar›n
birço¤unun dizayn›nda ve de¤erlendirilmesinde
limitasyonlar›n oldu¤u da bildirilen di¤er bir
önemli husustur (54). 

SONUÇ ve ÖNERİLER

Sonuç olarak yap›lan baz› çal›flmalar›n derlenmesi
neticesinde; organik g›dalar›n kesinlikle tamamen
besleyici, güvenilir ve lezzetli oldu¤u konusunda
henüz kesin ve net bir sonuca ulafl›lamam›flt›r.
Bu hususta; organik g›dalar ile geleneksel g›dalar
aras›ndaki besleyicilik, güvenlik ve lezzet farklar›
konusunda daha çok araflt›rma yap›lmas›na ve
bu çal›flmalar›n bilimsel aç›dan iyi bir flekilde
yorumlanmas›na  ihtiyaç  vard›r.  Günümüzde
tüketicilere bu durumun aç›kça belirtilmesi ve
organik g›dalar›n mucizev! besinler olmad›¤›n›n
anlat›lmas› gerekmektedir. Ayr›ca organik g›dalar›n
do¤al g›dalar ile kar›flt›r›lmamas› gerekti¤i ve
organik teriminin bir üretim sistemini ifade etti¤ini
bildirmek hususunda g›da ve beslenme konusunda
uzman olan kiflilere ve yaz›l›-sözlü bas›na büyük
görev ve sorumluluklar düflmektedir.
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