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Ozet

Organik gidalar; yetistirilmesinde ve islenmesinde genetik mihendisliginin, yapay giibrelerin, bocek
ilaclarinin, yabani ot ve mantar oldirticti ilaclarinin, buyime hormonlarinin, antibiyotiklerin,
koruyucularin, renklendiricilerin, katki maddelerinin ve kimyasal ambalaj malzemelerinin kullanidmadig:
bitkisel ve hayvansal gidalardir. Tim diinyada organik gida tretiminde ve tiketiminde ¢nemli oranda
artislar meydana gelmistir. Son yillarda yapilan ¢alismalar; organik gidalarin tiketimindeki artisin temel
nedenlerinin; tiiketicilerin saglikli, besin degeri iyi, lezzetli ve doga dostu gidalara yonelik artan talepler
oldugu yolundadir. Ancak organik gidalarin bu 6zelliklerine dair yapilan arastirma sonuglari oldukea
celiskilidir. Bu derleme makalede; organik gidalarin tretim ilkeleri, besin degeri, gida gtivenligi ve
lezzet acisindan geleneksel gidalar ile olan farklart tartisilmistir.

Anahtar kelimeler: Organik gidalar, besin degeri, gida gtivenligi, 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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GiRis
Son yillarda, "dogal triin, klasik tirtin, koy triing,
natiirel Griin" gibi terimlerle adlandirillan trtinler
piyasada siklikla karsimiza ¢tkmakta ve bu trtinler
tiiketiciler tarafindan siklikla organik irtin olarak
degerlendirilmektedir (1). Dogal trln terimi,
cok az seviyede islem goren ve yapay tatlandirict,
renk, tat ve diger yapay katkilary; hidrojenize
yaglari, dayaniklilik artiricilart ve emtulgatorleri
icermeyen gidalar icin gecerli olan bir terimdir.
USDA- Gida Glivenligi ve Denetimi Servisi
(FSIS); dogal kirmizt ve kiimes hayvanlar etlerinde
yapay renk, tat verici ve koruyucu bilesiklerin
olmamasint zorunlu kilmaktadir. Bu urtinler
ozelliklerini degistirmeyecek en uygun ydontemle
en dustk seviyede islem gormis olmalidir (2).
Sonug olarak; etiketinde dogal teriminin kullanidmas,
o uriinde yapay bilesiklerin olmadigini belirtmekte,
bu gidalarin nasil yetistirildigine iliskin bir bilgi
vermemekte ve o Urtinin organik oldugunu
belirtmemektedir (2). Ciinkl organik gidalar;
yetistirilmesinde ve islenmesinde genetik
mithendisligin, yapay gtibrelerin, bocek ilaclarinm,
yabani ot ve mantar oldirtict ilaclarinin, biytime
hormonlarinin, antibiyotiklerin, koruyucularin,
renklendiricilerin, katki maddelerinin ve kimyasal
ambalaj malzemelerinin kullanilmadig: bitkisel
ve hayvansal gidalardir (3). Organik; sadece
gidanin kendisine degil, ayni zamanda nasil
uretildigine de iliskin bir terimdir (4).

Organik tarim; tiretimde kimyasal girdi kullanmadan,
uretimden tiiketime kadar her asamas: kontrolli
ve sertifikali tarimsal Gretim bicimidir (3). Organik
tarim; Avrupa Birligi (AB) ve Birlesmis Milletler
Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) tarafindan alternatif
tretim metodu olarak kabul edilmis ve programlarina
alinmistir (5). Bu derleme makalede; organik
gidalarin tretim ilkeleri, besin degeri, glivenligi
ve lezzet acisindan geleneksel gidalar ile olan
farklari tartisilmustir.

ORGANIK GIDALARIN SAGLIK VE KALITE
ACISINDAN DEGERLENDIiRiLMESI

Son yillarda organik gida tretiminde ve tiiketiminde
ciddi oranda bir artis meydana gelmistir (6).
Yapilan calismalarda; organik gida tiikketimindeki
artisin temel nedeninin; saglikli, lezzetli ve doga
dostu gidalara yonelik artan talep oldugu bildirilmistir
(2).Ancak organik gidalarin saglikli, lezzetli ve
insan ile cevre icin giivenli olmasi hususunda

yapilan arastirma sonugclart oldukca celiskili ve
ilgi cekicidir (7).

Organik Gidalarin Gida Giivenligi Acisindan
Degerlendirilmesi

Organik gidalarin tiretim ilkeleri; cesitli ulusal ve
uluslararast mevzuat ve yonetmelikler ile belirlenmis
olup bu yasal dizenlemeler ile organik gidalarin
guvenilirligi saglanmaya calisiimustir. Bu dogrultuda;
Uluslararast Organik Tarim Hareketleri Federasyonu
(IFOAM) tum diinyada organik tretime iliskin
kurallart tanimlayan ilk kurulustur. Temel ilkeler
olarak gelistirilen kurallar dizini 1998 yilinda
"TFOAM Temel Standartlari" olarak modifiye
edilmis ve yurtrlige girmistir. Bu konudaki en
buiytk otorite olan IFOAM her yil yeni ilaveler
ve glincellestirmeler yaparak yonetmeligini
zenginlestirmektedir (8). Ulkemizde ise; 1994
yilinda "Bitkisel ve Hayvansal Uriinlerin Ekolojik
Metotlarla Uretilmesine Iliskin Yoénetmelik" ve
2002 vyilinda "Organik Tarimin Esaslart ve
Uygulanmasina lligkin Yonetmelik" yayimlanmustir.
Organik tarimin artan 6énemi gdz 6niine alinarak,
bu alanda yonetmelik ile vyapilan hukuki
diizenlemeleri giiclendirmek 1tizere organik
urlnlerin Uretimi, tliketimi ve denetlenmesine
dair hiikiimleri iceren 5262 sayili "Organik Tarim
Kanunu" 2004 yilinda yayimlanmistir. Bu kanuna
dayali olarak hazirlanan "Organik Tarimin Esaslar
ve Uygulanmasina Iliskin Yonetmelik" 2005 yilinda
yurirliige girmistir. Daha sonra 2006, 2008, 2009
yillarinda degisiklikler yapilan bu yonetmelik
son olarak Avrupa Birligi mevzuati ile uyumlu
hale getirilerek, 2010 (3) yilinda yayimlanmis ve
bu yonetmelik tzerinde de 2011, 2012 ve 2013
yillarinda degisiklikler yapilmistir (9, 10).

Bu yasa, yonetmelikler ve yapilan degisiklikler
dogrultusunda; ana kara yollarina 1 km veya daha
yakin mesafeli tarim arazileri, agir sanayi tesisleri,
reaktorler, hidrolik ve termik enerji santrallerine,
maden isletmelerine, kentsel atiklarin toplu olarak
dokuldigi alanlara 3 km veya daha yakin
uzakliklardaki alanlar ve cevre kirliliginden stiphe
edilen alanlar organik tarima uygun degildir (9,
10). Organik tarimda, kullanidacak tohumun
organik olarak Uretilmis Grtinlerden, yani organik
isletmeden alinmasi temeldir. Ancak hentz
organik tarim tam olarak yayginlastirilmadigy icin
geleneksel tarim isletmelerinden temin edilen temiz
tohumlarin kullanilmasina da izin verilmektedir.



Dikkat edilecek husus, tohumun genetik
modifikasyona ugratilmamis olmasidir. Tohumlari
sulamada; sanayi ve sehir atik sulari ile drenaj
sisteminden elde edilen drenaj sulari, organik
tarimda kullanilamamaktadir. Bitkilerde mantarlarin
ve zararlilarin neden oldugu hastaliklar icin temiz
preparatlar; bordo bulamaci, arap sabunu, titiin
suyu, sarimsak suyu, siitlegen otu suyu (yilan otu,
balik otu) ve c¢ig sit; organik tarimda kullanilan
tarimsal miicadele maddeleridir (11). Ayrica organik
gidalarin  Uretimi sirasinda iyonik radyasyon-
1sinlama yontemlerinin kullanilmasina da izin
verilmemektedir (9).

Organik hayvansal tirtin Giretiminde de, antibiyotik
veya hayvanlarda kisa stirede kilo almay: saglayan
ostrojen tlird hormonlarin  kullanimina  izin
verilmemektedir. Organik canli hayvanlarin disartya
ctkma imkanlart olmali, hayvanlar refah icinde
bulunmalidir (9, 12). Hayvanlarin beslenmesinde
organik yemler kullanilip 6zellikle yemde kullanilan
bitkisel yem hammaddeleri ve yem katki
maddelerinin  genetik olarak modifikasyona
ugramamis olmasi gerekmektedir (9, 10). Organik
gidalarin tretiminin her asamast bu yonetmelikler
ve uretim ilkeleri cercevesinde kontrolludir ve
tretim sonucunda tirtin sertifikalandirilmaktadir (9).

Organik Ticaret Birligi'ne (OTA) gore; organik
urtinler en az geleneksel Urtinler kadar gtivenlidir.
OTA; sertifikali organik gida treticilerinin gtivenli
ve hijyenik gida tretimi icin sikt kurallara uymak
zorunda oldugunu ve bu Ureticilerin sertifika
alabilmek icin bagimsiz kurumlar tarafindan
denetlendiklerinin Gizerine vurgu yapmaktadir.
Ayrica butin gida Ureticilerinde oldugu gibi
bolgesel ve ulusal saglik standartlarina da uymak
zorunda olduklarint hatirlatmaktadir (13).

FAO’nun 2000 yilinda yayinlanan raporunda da
organik gidalarin geleneksel gidalardan; sentetik
pestisit, glibre, fungisit, veteriner ilaclart (antibiyotik,
biiytime hormonlart vb.), sentetik koruyucular,
katki maddeleri ve sinlama yoOntemlerini
kullanilmamasi ile ayrildigini vargulamaktadir.
Bu sekilde; sentetik kalintilarin neden oldugu
potansiyel tehlikelerin 6ntine gecilmis oldugunu
ve bu hipotezin tiiketicilerin organik gidalarin
daha glvenli olmast gerektigi konusundaki
beklentilerinin altinda yatan neden oldugunu
bildirmistir (14). Bu alanda yapilan calismalarda
genel olarak; organik gidalarin geleneksel gidalara

oranla daha giivenli oldugu bildirilmisken, tam
tersini bildiren ¢alismalar ve raporlar da literattirde
mevcuttur (15-21).

FAO, 2002 yilinda yayinladigt raporunda; organik
gida alict profilinin 6nemli bir bolimiiniin bebek
sahibi olan kisilerden olustugunu bildirmistir. Bu
bireylerin %32’si ilk organik gidalarini bebekleri
icin aldiklarint bildirmislerdir (15). Organik
bebek gidalarinin alicilar, geleneksel yontemlerle
tretilmis bebek gidalarindaki pestisitlerden ve
diger katk: maddelerinden kacinmak amaciyla
organik bebek mamalarina veya diger gidalara
yonelmektedir. Yapilan bir calismada tiketicilerin
bu hipotezleri desteklenmis olup, yalnizca organik
gidalar ile beslenen bebeklerin ve okul 6ncesi
cocuklarin, yalnizca geleneksel gidalar ile
beslenenlere gore onemli derecede daha az
organofosforlu pestisitlere maruz kaldiklari
saptanmistir (16).

Yine pestisit kalintilarinin incelendigi bir calismada;
20 farkh @rtin cesidinden 1291’i organik olmak
tizere toplam 94 bin Urtin incelenmistir. Sonucta
geleneksel olarak yetistirilen gidalarin %73 tinde
en az bir cesit pestisit kalintisina rastlanmisken,
ayni Uriinlerin organik yetistirilen 6rneklerinin
sadece %23’tnde herhangi bir kalintiya rastlandmustir.
Geleneksel olarak yetistirilen Grtinlerdeki pestisit
kalintisinin, pestisit kalintist iceren organik
gidalardan 6 kat daha fazla oldugu saptanmustir (17).
Bu sonug baska calismalarda da desteklenmistir
(18,19). Organik gidalarin tretiminde pestisit
kullanilmamasina ragmen; pestisit kalintist
bulunmasimnin nedeni ise inorganik olan gidalara
sprey ile sikilan pestisitlerde meydana gelen havasal
striklenme veya cevresel kontaminasyonun
kacmilmaz bir sonucu olarak aciklanmustir (17-19).

ABD Tarim Dairesi (USDA), Ekim 2002 tarihinde
organik gidalarda koruyucularin bulunmamasinin
organik gidalart bakteri ve parazitlere karsi
savunmasiz biraktigini bildirmistir (20). Organik
gida savunucular ayni fikirde degillerdir. Organik
Gida ile ilgili 2004 yilinda diizenlenen ilk diinya
kongresinde su ifadelere atifta bulunmaktadir:
"Organik tarim sistemleri toprak ve bitki ytizeylerine
bir tampon kapasitesi olusturmaktadir ve boylece
gida kaynakli patojenlerin olusma ihtimalini
azaltmaktadir. Organik olarak yetistirilen bitkilerin,
bitki patojenlerine karst dogal korumalarinin
geleneksel yontemlerle yetistirilenlere oranla daha
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yuksek oldugu yoninde kanitlar bulunmaktadir
ve bu durum bagirsak bakterileri icin de gecerli
olabilir; ancak, bununla ilgili daha ¢ok arastirma
yapilmasina ihtiyac¢ vardir." (21).

Organik Gidalarin Besin Degeri Acisindan
Degerlendirilmesi

Gida Pazarlama Enstitisi (FMD tarafindan
hazirlanan Saglik icin Alisveris-2005 Rapor'una
gore tiiketicilerin %81’1 besleyici degeri nedeniyle
organik gidalari satin almaktadir (22). Ancak,
organik gidalar ile geleneksel yontemlerle tretilmis
gidalarin besin degeri ile ilgili yapilan bilimsel
calismalarin sonuclari tutarsizdir.

Yapilan bir meta-analiz calismasinda (23); organik
seftali (24) ve domates (25,26) gibi tirtinlerin C
vitamini iceriklerinin organik olmayanlara oranla
daha yuksek oldugu saptanmisken, diger yapilan
bircok calismada ise; organik domates (27),
brokoli (28), biber (26), armut (24) organik olmayan
esdegerleri ile karsilastirildiginda daha az ya da
aynt oranda C vitamini icerdikleri saptanmustir.
Organik olarak yetistirilmis tatlt biber, sari erik,
domates ve havucun daha yliksek oranda karotenoid
icerdigi bazi calismalarda saptanmisken (29, 30)
ayni zamanda agartma islemi uygulanmis havug
ve domateslerin ayni veya daha duistik miktarda
karotenoid icerdigini bulan calismalar da mevcuttur
(31, 32). Bu sonuclar, Barrett ve arkadaslari
(2007) tarafindan yapilan calismada bildirilen
karotenoid miktarmnin topragin tipine, genotipine,
giibre veya pestisit kullanimina bagli degistigi
hipotezi ile tutarsizdir (27).

Mistir, cilek ve ahududu tzerinde yapilan bir
calismaya gore, bazi organik gidalarin antioksidanlart
organik olmayan gidalara gore daha yuksek
seviyelerde icerdikleri tespit edilmistir (33). Bunun
nedeninin; geleneksel gidalarin  Uretiminde
kullanilan pestisit ve herbisitlerin gidalardaki total
antioksidan kapasiteyi distrdiigii ve dolayistyla
organik gidalarin total antioksidan kapasitelerinin
geleneksel gidalara oranla daha yiksek oldugu
seklinde aciklanmistir. Organik Merkez tarafindan
yayinlanan baska bir calismada ise bu calismanin
sonuglarina paralel bir sekilde, organik gidalardaki
antioksidan seviyesinin ayni sartlar altinda
yetistirilen geleneksel gidalara oranla %30 daha
fazla oldugu saptanmistir (33, 34). Yine yapilan
baska bir calismada, organik olarak uretilen
portakallarin C vitamini iceriginin geleneksel

yolla tretilmis gidalara oranla %30 daha fazla
oldugu bildirilmistir (35). Organik brokoli ile
ilgili yapilan bir calismada; organik ve organik
olmayan brokolilerin ayn: miktarda C vitamini
iceriklerinin oldugu, yetistirme biciminden ziyade
mevsimsel degisikliklerin C vitamini tzerinde
etkili oldugu belirlenmistir (36).

Organik Uretilen ve uretilmeyen cileklerin
karsilastirildigi bir calismada da, organik cileklerin
antosiyanin iceriklerinin (19.3+£6.8 mcg/g), organik
olmayan cileklere gore (9.8+1.8 mcg/g) daha
fazla oldugu saptanmistir. Ayni sekilde organik
cileklerin C vitamini iceriklerinin de (86.4+12.7
mg/100g), organik olmayanlara gore (71.2+4.9
mg/100g) daha fazla oldugu bildirilmistir. Bu
calismada, yetistirme biciminin (organik veya
geleneksel) cileklerin antioksidan kapasitelerine
etki ettigi ve organik cileklerin antioksidan
kapasitelerinin geleneksel olanlara oranla daha
yiiksek oldugu sonucuna ulasimistir (37).

Geleneksel ve organik olarak tretilen tahillarin
aminoasit ve protein iceriklerinin karsilastirildig:
bircok calismada; geleneksel gidalarin daha
yiksek giibreleme oranina sahip olmalart nedeni
ile daha ytiksek oranda aminoasit ve protein
icerdikleri saptanmustir (38, 39). Bazi calismalarda
ise; organik olarak yetistirilen tahillarin esansiyel
aminoasitleri daha yiksek oranda icermeleri
nedeni ile protein Kkalitelerinin daha ytksek
oldugu belirtilmistir (40).

Hayvansal organik gidalar Uzerinde yapilan
calismalarin sonuclarinda da farkliliklar mevcuttur.
Hollanda, Birlesik Krallik, Danimarka ve
Amerika’da stit ile ilgili yapilan calismalarda;
organik sistemle yetistirilen hayvanlarin sttlerinin
geleneksel sistemlere gore; 6zellikle yaz aylarinda
daha yiksek oranda n-3 yag asidi ve konjuge
linoleik asit (CLA) icerdigi gosterilmistir. Bunun
nedeninin; organik sistemlerde hayvanlarin
kendilerine ait olarak acik bir otlanma alanlarinin
olmasi seklinde aciklanmustir (41, 42). Birlesik
Krallik'ta yakin zamanda yapilan bir calismada
ise; organik olmayan stitlerin daha ytiksek oranda
n-3 yag asidi ve CLA icerdigi bildirilmistir. Acik
otlatma, meralardaki zengin biyocesitlilik, distik
konsantrasyonlarda veya hicbir sekilde silajlik
yemlemenin kullanilmamasinin  sttin  yag
asitleri kompozisyonu icin baskin faktor olarak
bulunmustur (43).



2009 yilinda Fransiz ve Ingiliz Gida Standartlari
Ajanslari tarafindan yaymlanan iki farkl: derlemede
(44, 45); birbirinden farkli sonuglarin oldugu
bildirilmistir. Fransizlara ait yayinlanan derlemede
(44) onceki calismalarin sonuclarina paralel
sekilde organik gidalarin kuru maddede daha
cok mineral (Fe, Mg), antioksidan (polifenol ve
salisalik asit), coklu doymamis yag asidi icerdigi
buna ek olarak trtnlerin %50 oranlarinda daha
az nitrat ve %94-100 oranlarinda daha diistk pestisit
kalintist ve esit miktarlarda mikotoksin icerdikleri
saptanmustir. Ingilizlere ait olan derleme makalede
ise; son 50 yidir yaymlanan calismalar, bilimsel
kabul edilebilirlik acisindan incelenmis ve organik
gidalarin daha yiiksek oranda fosfor ve asitlik,
daha dustk oranda nitrat iceriklerinin oldugunu
fakat bunun disinda geleneksel gidalardan baska
hicbir farklarinin olmadig: bildirilmistir (45).

Organik ve geleneksel olarak yetistirilen elma,
patates, seftali, bugday ve tatli misirin mineral
iceriklerinin analiz edildigi bir ¢calismada; organik
olarak yetistirilenlerin mineral iceriklerinin daha
yiksek oldugu saptanmustir. Calismanin sonucunda;
organik olan gidalar geleneksel olanlara gore;
%063 oraninda kalsiyumu, %73 oraninda demiri,
%178 oraninda molibdeni, %91 oraninda fosforu,
%125 oraninda potasyumu ve %60 oraninda
cinkoyu daha fazla icermektedir. Ayrica organik
olan gidalarin; civayt %29 oraninda daha az icerdigi
de belirtilmistir (46). Genel olarak; organik
gidalarin geleneksel gidalara gore daha az agir
metal iceriklerinin oldugu son yapilan bir calismada
da desteklenmektedir (47).

Organik Gidalarin Lezzet

Degerlendirilmesi

Acisindan

Organik gidalara olan talebin kiiresel olarak artmast;
organik gidalarin daha besleyici, giivenli ve cevre
icin daha iyi oldugu konusunda tartismalarin
giderek buylmesine neden olmustur. Bircok
tiiketici icin, organik gidalarin lezzetinin farkl ve iyi
olmast da oldukca 6nemli bir husus olup tartisma
konusudur (48). Organik Merkez tarafindan yapilan
bir calismada; tiketicilerin %437intiin organik
gidalart lezzetli olmast nedeni ile satin aldiklart
saptanmistir (49). Egitimli panelistler tarafindan
duyusal analizler kullanilarak ve tiketici testleri
yapilarak organik gidalarin daha lezzetli oldugu
hipotezini ispat etmek amaciyla yapilan bir calismada;
organik olarak {Uretilen portakal sularmnin

geleneksel olanlara gore lezzetinin daha iyi olduguy;
fakat organik ve organik olmayan stitler arasinda
lezzet acisindan bir fark olmadig: saptanmuistir.
Bu nedenle; bu calismada global olarak, organik
gidalarin lezzetinin daha iyi oldugu iddiasinin
gecerli olmadigi ve her trlin ¢esidi icin bu hipotezin
degisebilecegi sonucu ¢ikarimistir (50).

Calismalarda genel olarak; organik gidalarin
geleneksel gidalara oranla daha lezzetli olmadigi
bildirilmektedir (51, 52). Dokuz degisik meyve
sebze uzerinde yapilan 460 degerlendirme
sonucunda; organik ve geleneksel olarak tretilen
gidalarin duyusal kalitesinde onemli bir degisiklik
olmadigi saptanmustir (51). Tuketici Raporlar
Calismasi'nda da; tekstir, lezzet ve gorinis
acisindan  herhangi bir farklilik  olmadigi
desteklenmistir (52).

Saglik icin Alisveris-2005 Raporuna gore,
tiketicilerin %77’si taze olmast nedeniyle organik
gidalart satin almaktadir (22). Ozellikle bitkisel
organik gidalar icin; lezzet kavrami Ureticiden
tiketiciye getirilene kadar, getirme sartlari ve
stireye baglt olarak degisen tazelik kavramina
dayanmaktadir. Toplumsal ve cografi olarak tretilen
meyve ve sebzelerin cesidi ve lezzetinin degistigi
fakat bu meyvelerin ve sebzelerin lezzetlerine,
tretim bicimlerinin etkisinin bulunmadigi calismalar
neticesinde bildirilmektedir (51).

Organik  hayvansal  gidalarin  lezzetinin
degerlendirildigi bir calismada da; serbestce
dolasmasina izin verilen organik kiimes hayvanlarinin
etinin lezzetinin, serbestce dolasmasina izin
verilmeyen kiimes hayvanlarinin etine gore daha az
lezzetli oldugu ve bunun da nedeninin muhtemelen
serbestce  dolasmasina
hayvanlarmin besin alimlarinin kalitesinin olumsuz
etkilenmesinin oldugu bildirilmistir (52).

izin verilen kimes

Organik gidalarin lezzetinin geleneksel gidalara
oranla daha iyi oldugunu bildiren calismalar da
mevcuttur. Yapilan birka¢ calismada; organik
gidalarin  geleneksel gidalara gore daha iyi
depolandigi, daha uzun bir raf 6émriiniin oldugu
ve bunun lezzete dnemli pozitif bir katkisinin
oldugu rapor edilmistir. Organik tretimde; daha
iyi depolanabilirlik genellikle daha distik nitrat
seviyesi ile iliskilendirilmektedir. Bircok calismada
dustk nitrat seviyesi ile daha iyi, hos bir tat algisi
arasinda iliski oldugu belirtilmektedir (49).
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Organik gidalarin besleyici ozellikleri, gtivenlikleri
ve lezzetleri ile ilgili olarak Gida Teknolojistleri
Enstitisi ve Ingiliz Gida Standartlari Ajanst
tarafindan yayinlanan raporlar; bu konunun
aydinlanmasini biraz da olsa saglamaktadir. Gida
Teknolojistleri Enstitiisii (2006); yapilan bircok
calisma organik ve geleneksel gidalar arasinda
kalitesel olarak fark oldugunu bildirse de; her iki
uretim sisteminin de birbirinden gitivenlik ya da
besin 6gesi kompozisyonu acisindan Ustlin
oldugunu soylemek icin hentiz erkendir seklinde
bir aciklama yapmustir. Pestisit kalintilarinin,
dogal olarak olusan toksinlerin, nitratlarin ve
polifenolik bilesenlerin; saglik icin yararlt veya
zararh etkilerinin doza bagimli oldugu ve organik
ile geleneksel gidalarda bulunan bu kimyasal
bilesenler arasindaki seviye farkinin biyolojik
bir 6neme sahip oldugunun hentz kesinlik
kazanmadigt bu raporda bildirilmistir (53). Ingiliz
Gida Standartlart Ajanst tarafindan 2009 yilinda
yapilan; 1958 ile 2008 Subat aylari arasinda
yayinlanan 162 bilimsel calismay1 kapsayan derleme
neticesinde; organik gidalar ile geleneksel olarak
uretilen bitkisel ve hayvansal gidalarin besin
ogeleri icerikleri acisindan neredeyse birbirine
benzer olduklar; farkliik tespit edilen calismalarda
ise bu farkliligin daha cok biyolojik oldugu ve
daha cok hayvan veya urtinlerin yetistirilme ile
toprak Kkalitesine bagli oldugu bildirilmistir.
Ayrica kanita dayalt olarak yapilan calismalarin
bircogunun dizayninda ve degerlendirilmesinde
limitasyonlarin oldugu da bildirilen diger bir
onemli husustur (54).

SONUC ve ONERILER

Sonug olarak yapilan bazi calismalarin derlenmesi
neticesinde; organik gidalarin kesinlikle tamamen
besleyici, gtivenilir ve lezzetli oldugu konusunda
hentiz kesin ve net bir sonuca ulasilamamuistir.
Bu hususta; organik gidalar ile geleneksel gidalar
arasindaki besleyicilik, gtivenlik ve lezzet farklar
konusunda daha cok arastirma yapilmasina ve
bu calismalarin bilimsel acidan iyi bir sekilde
yorumlanmasina ihtiya¢ vardir. Glntmizde
tiketicilere bu durumun acikca belirtilmesi ve
organik gidalarin mucizev besinler olmadiginin
anlatilmasi: gerekmektedir. Ayrica organik gidalarin
dogal gidalar ile karistirllmamasi gerektigi ve
organik teriminin bir Gretim sistemini ifade ettigini
bildirmek hususunda gida ve beslenme konusunda
uzman olan kisilere ve yazili-s6zIi basina biyiik
gorev ve sorumluluklar dismektedir.
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