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1. Giriş 

Dü nya nü füsünün hızla artmasına paralel olarak 
insanların temel ihtiyaçlarını karşılamak amacıyla, 
tarımsal ü retimde verim ve ü retim artışı birinci 
sırada ele alınmış, ü rü n miktarını artırmak amacıy-
la yoğ ün ğirdi üyğülaması yapılmıştır. Bü üyğüla-
malar ise çevre ve insan sağ lığ ına zarar vererek 
toprağ ın yapısını bozmüş, kimyasalların birikmesi 
ve süların kirlenmesi sonücü sü rdü rü lebilir tarım 
tehlikeye ğirmiştir (Yeşilayer ve Ö ztekin, 2013). Bü 
olümsüzlüklar karşısında, o zellikle ğelir seviyesi 
yü ksek, ğelişmiş ü lkeler başta olmak ü zere, birçok 
ü lkede ü retici ve tü keticiler o rğü tlenerek doğ al 
denğeyi bozmadan, çevreyi kirletmeden, insanlarda 
ve diğ er canlılarda toksik etki yaratmayan temiz 

ü rü nler ü retmeye ve tü ketmeye başlamışlardır 
(Aydoğ an, 2012). Konvansiyonel tarımın ortaya 
çıkardığ ı bü problemlerin ço zü mü nü  sağ lamak 
amacıyla ortaya çıkan tarımsal ü retim yo ntemi 
orğanik tarım olarak isimlendirilmiştir. 

Örğanik ğıdalar; yetiştirilmesinde ve işlenmesinde 
ğenetik mü hendisliğ i, yapay ğü breler, bo cek ilaçla-
rı, yabani ot ve mantar o ldü rü cü  ilaçlar, bü yü me 
hormonları, antibiyotikler, korüyücülar, renklendi-
riciler, katkı maddeleri ve kimyasal ambalaj malze-
meleri küllanılmayan bitkisel ve hayvansal ğıdalar-
dır (Tü rko zü  ve Karabüdak, 2014). 
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desteklemektedirler. Birçok tü ketici orğanik ğıda-
lar için o nemli miktarda ü cret o demeye isteklidir 
(Hoefkens vd., 2010). Örğanik tarım yo ntemleriyle 
ü retilmiş orğanik ğıdaların besin içeriğ i yo nü nden 
daha zenğin ve daha temiz ğıdalar olarak dü şü nü l-
mesinin bü isteğ i doğ ürdüğ ü dü şü nü lmektedir.  

Son yıllarda yapılan çalışmalar; orğanik ğıdaların 
tü ketimindeki artışın temel nedenlerinin; tü ketici-
lerin sağ lıklı, besin değ eri yü ksek, lezzetli ve doğ a 
dostü ğıdalara yo nelik artan talepleri oldüğ ü yolün-
dadır. Ancak orğanik ğıdaların bü o zelliklerine dair 
yapılan araştırma sonüçları oldükça çelişkilidir 
(Tü rko kzü  ve Karabüdak, 2014). 

Bü çalışmada orğanik ve konvansiyonel yo ntemler-
le ü retilmiş çeşitli bitkisel ve hayvansal ğıdaların 
fiziksel ve kimyasal kompozisyonlarının değ erlen-
dirildiğ i araştırmalar derlenmiştir. 

 

2. Meyve ve sebzeler 

Dü nya ü zerinde yaklaşık 1.150.000 ha alanda orğa-
nik meyve yetiştiriciğ i yapılırken en fazla türünç-
ğilllerin yetiştirildiğ i ğo rü lmektedir (yaklaşık 
91.000 ha alan). Tü m sebze ü retimi yapılan alanla-
rın %0.7’sinde (437.000 hektar) orğanik sebze 
yetiştiriciliğ i yapılırken, en bü yü k orğanik sebze 
ü reticisi ü lkeler ABD, Çin, Mısır, Meksika ve I tal-
ya’dır. Tü rkiye’de ise 3.172 ha alanda orğanik sebze 
ve meyve yetiştiriciliğ i yapılmaktadır (FiBL & 
IFÖAM, 2018). 

Örğanik ve konvansiyonel olarak yetiştirilen çeşitli 
meyve ve sebzelerin toplam fenolik madde ve anti-
oksidan kapasitelerinin belirlendiğ i çalışmada top-
lam fenolik madde miktarları sırasıyla müzda 3.03-
3.07, portakalda 1.75-1.65, elmada 4.53-4.88, papa-
yada 3.06-0.71, manğoda 2.36-1.73, mandalinada 
2.43-2.92 mğ GAE (ğallik asit eşdeğ eri) mL-1 meyve 
ekstraktı olarak tespit edilmiştir. DPPH (2,2-
Diphenyl-1-picrylhydrazyl) metodüyla antioksidan 
kapasiteleri ise orğanik ve konvansiyonel meyve-
lerde sırasıyla müzda 47.5-50.5, portakalda 83.0-
85.1, elmada 66.0-62.5, papayada 79.6-93.1, man-
ğoda 91.6-47.1, mandalinada 50.8-62.7 (%DPPH 
radikalini ğiderme kapasitesi) olarak hesaplanmış-
tır ve papaya, manğo ve mandalina meyvelerinde 
tarımsal üyğülamalar arasındaki farklılıklar istatis-
tiksel olarak o nemli bülünmüştür. Sonüç olarak 
araştırmacılara ğo re orğanik ü rü nler konvansiyo-
nel ü rü nlere kıyasla benzer ya da biraz daha yü k-
sek polifenolik madde içeriğ ine ve antioksidan ka-
pasiteye sahiptir (Faller ve Fialho, 2010). 

Ü zü mlerde yü rü tü len bir çalışmada, ğenel olarak 
orğanik üyğülamaların konvansiyonel üyğülama-
lardan daha başarılı sonüçlar verdiğ i, o zellikle orta-
lama salkım ağ ırlığ ı, tane eni ve boyü, 10 çekirdek 
ağ ırlığ ı parametrelerinde orğanik üyğülamaların 
yü ksek sonüçlar verdiğ i ğo rü lmü ştü r şeklinde bir 

sonüca varılmıştır (Er Yeşilyürt, 2009). 

Sarı çarkıfelek meyvesinde yü rü tü len bir çalışma-
da, meyve verimi, meyve ağ ırlığ ı, bitki başına mey-
ve sayısı kriterleri, azot, fosfor, çinko, demir ve 
bakır miktarları benzer çıkarken kalsiyüm ve mağ-
nezyüm miktarları orğanik meyvelerde daha fazla 
tespit edilmiştir (Pacheco vd., 2017). Klasik ve or-
ğanik çilek yetiştiriciliğ inin karşılaştırıldığ ı bir ça-
lışmada orğanik olarak yetiştirilen çilekler klasik 
olarak yetiştirilenlerle aynı kaliteyi yakalamıştır 
sonücüna varılmıştır (Balcı, 2005).  

Örğanik ve konvansiyonel olarak yetiştirilen havüç, 
soğ an, patates, brokoli ve beyaz lahanaların antiok-
sidan kapasite ve polifenol miktarlarının pişirme 
prosesinden etkilenme dürümlarının araştırıldığ ı 
bir çalışmada bü tü n sebzeler belirli sü relerle süda 
haşlanmış sonra analize alınmışlardır. Analiz so-
nüçlarına ğo re orğanik sebzelerin polifenol miktar-
larının konvansiyonellere kıyasla bir miktar yü ksek 
oldüğ ü tespit edilmiş ancak orğanik sebzelerin ısıl 
işlemlere daha düyarlı oldüğ ü bildirilmiştir (Faller 
ve Fialho, 2009). 

Örğanik ve konvansiyonel koşüllarda yetiştirilen 
şeftali (Prunus persica L.) ve armüt (Pyrus commu-
nis L.) meyvelerinin antioksidan özelliklerinin karşı-
laştırıldığ ı bir çalışmada; konvansiyonel ve orğanik 
meyvelerde toplam polifenol içerikleri sırasıyla 
şeftalide 21.3-29.0, armütta 58.4-64.5 mğ tannik 
asit 100 ğ-1 meyve süyü olarak belirlenmiştir. Araş-
tırıcılar orğanik meyvelerde polifenol miktarının 
yü ksek çıkmasını, pestisit yoklüğ ünda bitkilerin 
savünma mekanizmalarının ğelişmesi şeklinde 
açıklamışlardır. Aynı çalışmada şeftalide tokoferol 
miktarı konvansiyonel üyğülamada yü ksekken, 
armütta orğanik üyğülama sonücünda yü ksek çık-
mış ve farklılıklar istatistiksel olarak anlamlı bülün-
müştür (Carbonaro vd., 2002). 

Patlıcanlar (Solanum melongena) ü zerine yapılan 
bir çalışmada, orğanik ve konvansiyonel olarak 
yetiştirilen patlıcanların antosiyanin, polifenol ve 
flavonoid içerikleri ve antioksidan kapasiteleri 
arasındaki farklılıklar belirlenmiş, ayrıca ü rü nlere 
ısıl işlem üyğülamasıyla olüşan farklılıklar da tespit 
edilmeye çalışılmıştır. Hidrolize olabilen polifenol, 
ço zü lebilen ve hidrolize olabilen antioksidan o zel-
likteki bileşikler  bakımından orğanik patlıcan o ne 
çıkarken antosiyanin içeriğ inde konvansiyonel 
üyğülama daha iyi bir etki yapmıştır. Araştırma 
sonücünda üyğülamaların parametreler ü zerine 
farklı etkileri olsa bile tütarlı bir farklılık ğo zlenme-
miştir (Moreno-Zambrano vd., 2015). 

Örğanik ve konvansiyonel üyğülamalarla yetiştiri-
len Gü lpembe çeşidi domateslerde toplam verim, 
bitki başına verim, tek meyve ağ ırlığ ı, meyve çapı, 
meyve boyü, meyve eti sertliğ i, süda ço zü nebilir 
kürü madde, titre edilebilir asitlik, nem, toplam 
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askorbik asit ve makro-mikro element analizleri 
ğerçekleştirilmiş ve yetiştirme yo ntemlerinin tü m 
kriterler ü zerine etkisi istatistiksel olarak o nemsiz 
bülünmüştür. Araştırma sonücüna ğo re araştırıcı-
lar orğanik koşüllarda verim ve kaliteden fazla 
o dü n vermeden yetiştiricilik yapılabileceğ ini bildir-
mişlerdir (Çetin, 2009). Domateslerde yü rü tü len 
bir başka çalışmada ise meyve ağ ırlığ ı ve kürü mad-
de değ erlerinin orğanik meyvelerde daha dü şü k 
oldüğ ü ğo zlenmiştir (Ronğa vd., 2015). 

Bazı elma çeşitlerinin (Malus domestica Borkh) 
fenolik madde içeriklerinin araştırıldığ ı bir çalış-
mada materyal olarak orğanik ve orğanik olmayan 
yo ntemlerle yetiştirilmiş elmalar küllanılmıştır. 
Araştırma sonüçlarına ğo re elma kabüğ ündaki fe-
nolik bileşikler ü zerine orğanik üyğülamaların di-
ğ er üyğülamaya kıyasla bir etkisi olmamıştır. Ancak 
orğanik elma pülpünda fenolik madde miktarı kon-
vansiyonel elma pülpündakinden daha yü ksek bü-
lünmüştür. Araştırıcılar bü farklılığ ın ğenotip kay-
nağ ının farklı olması ya da yetiştiricilik teknoloji-
sindeki farklılıktan kaynaklandığ ını belirtmişlerdir. 
Örğanik pülptaki fenolik madde yoğ ünlüğ ünün 
bitkinin strese ğirmesi ve bü dürüma tepkisine 
bağ lı olabileceğ i de vürğülanmıştır (Veberic vd., 
2005). Diğ er taraftan orğanik ve konvensiyonel 
koşüllarda yetiştirilen Williams Pride ve Rajka çeşit 
elmaların meyve kalitelerinde farklılık olmadığ ı 
belirlenmiştir (Eren vd., 2010). 

Konvansiyonel ve orğanik koşüllarda yetiştirilen 
portakallar (Citrus sinensis L. Ösbeck cv, Maltaise 
demi-sanğüine) ü zerine yapılan bir çalışmada o r-
neklerin bazı kalite parametreleri ve antioksidan 
o zellikleri araştırılmıştır. Örğanik portakallar hes-
peridin, toplam yağ  asidi miktarı (58.07-136 µğ ml-
1) ve şeker miktarı açısından konvansiyonellerden 
ü stü n iken, dü şü k asitliğ e sahip oldükları belirlen-
miştir. Örğanik portakallar konvansiyonellere kı-
yasla daha dü şü k fenolik madde, flavonoid ve anti-
oksidan kapasite değ erlerine sahip bülünmüştür. 
Araştırıcılar yü ksek hesperidin içeriğ i nedeniyle 
orğanik portakalların sağ lıklı yaşama katkı sağ laya-
bileceğ ini vürğülamışlardır (Letaief, 2016).  

Örğanik ve konvansiyonel olarak yetiştirilen Valen-
cia (Citrus sinensis [L.] Ösbeck) çeşidi portakalların 
mineral kompozisyonlarının saptandığ ı bir çalış-
mada, orğanik ve konvansiyonel üyğülamalar ara-
sında sırasıyla brom (3.8-0.5 mğ kğ-1), kobalt 
(0.016-0.05 mğ kğ-1), lantan (0.066-0.03 mğ kğ-1) 
ve rübidyüm (24-13 mğ kğ-1) miktarlarında farklı-
lık tespit edilmiş, kalsiyüm, demir, potasyüm, sod-
yüm ve çinkoda istatistiksel olarak fark kaydedil-
memiştir (Türra vd., 2006).  

Yalova Rio Grande domates çeşidinin meyve ve 
salça verimi ile bazı kalite o zelliklerindeki değ işi-
min belirlenmesi amacıyla 5 yıl boyünca orğanik ve 
konvansiyonel alanda paralel yü rü tü len çalışmada 
bakım işlemleri yo netmeliklere üyğün olarak yü rü -

tü lmü ştü r. Araştırma sü resince elde edilen parsel, 
dekar, bitki verimi, salça verimi, briks ve renk de-
ğ erleri bakımından orğanik ve konvansiyonel par-
seller arasında istatistiki olarak o nemli bir fark 
ğo zlenmemiştir. (Düman vd., 2010). 

I spanya’nın Galicia bo lğesinde orğanik ve konvan-
siyonel üyğülamalarla yetiştirilen çileklerin antosi-
yanin, askorbik asit, fenolik madde miktarları ve 
düyüsal o zelliklerinin karşılaştırıldığ ı bir çalışma-
da, orğanik çileklerin daha koyü, daha az parlak ve 
sıklıkla kırmızı (dü şü k L, a, b değerleri) oldüğü ğö-
rü lmü ştü r. Örğanik çileklerde antosiyanin miktarı-
nın yü ksek olması düyüsal olarak renk püanlama-
sında yü ksek püan almasını sağ lamıştır. Örğanik 
çilekler konvansiyonellere kıyasla daha fazla askor-
bik aside sahip (86.4-71.2 mğ 100 ğ-1 meyve süyü) 
olmasına karşın toplam fenolik madde açısından 
bir farklılık saptanmamıştır. Araştırıcılar orğanik 
çileklerin daha yü ksek besin değ erine ve daha iyi 
düyüsal o zelliklere sahip oldüklarını belirtmişlerdir 
(Crecente-Campo vd., 2012). 

Brezilya’da orğanik ve konvansiyonel üyğülamalar-
la yetiştirilen Barbados kirazı, çilek ve cennet elma-
sı (Trabzon hürması) meyvelerinin bazı kimyasal 
o zelliklerinin belirlendiğ i araştırmada, C vitamini-
nin orğanik Barbados kirazında (4023.39 mğ 100ğ-

1) konvansiyonelden (2294.53 mğ 100ğ-1) daha 
yü ksek,  orğanik çilekte (30.74 mğ 100ğ-1)ise kon-
vansiyonelden (42.45 mğ 100ğ-1) daha dü şü k oldü-
ğ ü ğo rü lmü ştü r. Konvansiyonel cennet elması (7.5 
mğ 100ğ-1) ve Barbados kirazının (6130.24 µğ 100ğ
-1) orğanik yetiştirilenlerden daha yü ksek (sırasıyla 
0.96 mğ 100ğ-1 ve 2486.38 µğ 100ğ-1) dehidroas-
korbik asit içerdikleri belirlenmiştir. Likopen sade-
ce cennet elmasında tespit edilmiş, üyğülamalar 
arasında istatistiksel bir farklılık bülünmamıştır. 
Bü araştırma sonücünda orğanik meyvelerin besle-
yicilik yo nü nden ü stü nlü ğ ü ne dair bir kanıt bülüna-
mamıştır (Cardoso vd., 2011). 

Fasülye, havüç, karnabahar, marül, kavün, biber, 
patates, çilek, ananas, domates ve karpüz bitkilerin-
de orğanik ve konvansiyonel üyğülamaların 9 yıl 
sü reyle yü rü tü ldü ğ ü  bir çalışmada, ü rü nlerin mak-
ro besleyici bileşen konsantrasyonü, kürü madde 
ve nitrat içerikleri takip edilmiş, orğanik ü rü nlerin 
azot miktarlarının dü şü k, fosofor miktarlarının 
yü ksek oldüğ ü saptanmıştır. Araştırıcılara ğo re 
orğanik ü rü nlerin konvansiyonellerden daha yü k-
sek besin değ erine sahip oldüğ ünü so ylemek ola-
naksızdır (Herencia vd., 2011). 

Örğanik ve konvansiyonel koşüllarda yetiştirilen 
bazı bitkilerin besin içeriklerinin ve kalitelerinin 
incelendiğ i bir çalışmada, karnabaharlarda, yü ksek-
lik, çap, taze ağ ırlık, elektriksel iletkenlik bakımın-
dan konvansiyonel olanlarda daha yü ksek değ erler 
belirlenirken,  kürü madde, parlaklık, pH, ço zü nü r 
kürü madde, nitrat, fosfor, hidrofilik ve lipofilik 
antioksidan aktivite bakımından üyğülamalar ara-
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sında farklılık bülünmamış, potasyüm miktarının 
orğanik o rneklerde yü ksek oldüğ ü ğo rü lmü ştü r. 
Kabakta ise taze ağ ırlık ve potasyümdeğ erleri orğa-
nik o rneklerde yü ksek iken, üzünlük, kürü madde, 
protein, fosfor ve nitrat değ erleri bakımından üyğü-
lamalar arasındaki farkın o nemsiz oldüğ ü tespit 
edilmiştir (Mağğio vd., 2013).  

Yeşil ğü breleme (soya, bo rü lce, mısır), tavük ğü bre-
si ve kontrol üyğülamalarının serada yetiştirilen 
domateslerin kürü madde, süda ço zü nü r kürü mad-
de, titre edilebilir asitlik, C vitamini ğibi meyve 
o zelliklerini etkilemediğ i bildirilmiştir (Düyar, 
2014). Rio Grande çeşidi domateslerin orğanik ve 
konvansiyonel yo ntemler üyğülanarak yetiştirildiğ i 
çalışmada araştırmacılar orğanik ü rü nlerin sağ lık 
açısından daha faydalı olacağ ını vürğülamışlardır 
(Üçürüm, 2012). 

Örğanik ve konvansiyonel üyğülamaların Çarkıfe-
lek meyvesinin çeşitli o zellikleri ü zerine etkilerinin 
incelendiğ i bir araştırmada, pH, ço zü nü r kürü mad-
de, C vitamini içeriğ i bakımından orğanik meyvele-
rin, titre edilebilir asitlik, toplam fenolik madde 
miktarı bakımından konvansiyonel meyvelerin 
ü stü n oldüğ ü, meyve ağ ırlığ ı, çap, toplam antosiya-
nin, flavonoid ve antioksidan aktivite bakımından 
ise üyğülamalar arasında farklılığ ın olmadığ ı, orğa-
nik ü retimin meyvenin oksidatif stresini ve dolayı-
sıyla antioksidan savünma mekanizmasını üyardığ ı 
bildirilmiştir (Öliveira vd., 2017). 

Örğanik koşüllarda yetiştirilen yeşil çarkıfelek 
(Passiflora edulis) meyvesinin lütein ve askorbik asit 
içeriklerinin konvansiyonel koşüllarda yetiştirilen-
lerden yü ksek, kriptoksantin, likopen, β-karoten ve 
toplam karotenoid içeriklerinin ise dü şü k oldüğ ü 
belirlenmiş, tokoferol ve askorbik asit yo nü nden 
orğaniklerin, karotenoid yo nü nden ise konvansiyo-
nellerin daha zenğin oldüğ ü vürğülanmıştır 
(Pertüzatti vd., 2015).  

Havüçların element kompozisyonlarının belirlendi-
ğ i bir çalışmada sodyüm, kü kü rt, manğan, nikel, 
arsenik, kadmiyüm elementlerinin konvansiyonel 
havüçlarda, potasyüm ve alü minyüm elementleri-
nin ise orğaniklerde daha yü ksek oldüğ ü, diğ er 
elementlerde farklılığ ın olmadığ ı belirlenmiş, ayrı-
ca orğanik tarımın çevre dostü oldüğ ü vürğülan-
mıştır (Krejcova vd., 2016). 

Marül, domates ve biberler ü zerinde yapılan bir 
çalışmada konvansiyonel sebzelerin ağ ırlık, üzün-
lük, ğenişlik ğibi tü m fiziksel paremetrelerde ü stü n 
oldüğ ü belirlenmiştir. Konvansiyonel marülların 
yü ksek protein ve nem içeriklerine karşın kü l mik-
tarı orğanik marüllarda yü ksek bülünmüş, orğanik 
biberler yü ksek protein, asitlik ve kü le sahipken 
nem ve pH’da konvansiyonellerin ğerisinde kalmış-
lardır. Domateslerde ise üyğülamalar arasında fark 
tespit edilmemiştir. Ayrıca diyet lif bakımından tü m 
orğanik sebzelerin daha zenğin oldüğ ü belirlenmiş-

tir. Mineral madde kompozisyonündaki farklılığ ın 
ğü bre tü rü , ekim do nemi, sülama yo ntemi ğibi fak-
to rlerden kaynaklanabileceğ i bildirilmiştir (Araüjo 
vd., 2014). Yünanistan’daki bir çalışmada orğanik 
marül ve yeşil soğ anların konvansiyonellerden 
daha sağ lıklı oldüğ ünün kesin olarak so ylenemeye-
ceğ i vürğülanmıştır (Kapoülas vd., 2017). 

Örğanik tatlı patateslerin konvansiyonellerden 
daha yü ksek kalsiyüm, bakır, demir, potasyüm, 
mağnezyüm, ve fosfor içerdikleri belirlenmiş, kon-
vansiyonel patateslerde sodyüm miktarının yü ksek 
olmasının hipertansiyon hastalarına zarar verebile-
ceğ i vürğülanmıştır (Santos vd., in press). 

Domates süları ü zerinde yü rü tü len bir çalışmada 
orğanik domates sülarının konvansiyonellerden 
daha fazla fenolik madde içerdiğ i ve daha yü ksek 
antioksidan aktivite ğo sterdiğ i saptanmış bü dürü-
mün yalnızca orğanik tarım yapılan topraklardaki 
orğanik madde birikimindeki artıştan değ il, ayrıca 
küllanılan ğü bre miktarındaki azalmadan da kay-
naklanabileceğ i belirtilmiştir (Vallverdü-Qüeralt 
vd., 2012). 

Kivi ü zerinde yü rü tü len bir çalışmada, meyve ağ ır-
lığ ı, kürü madde, olğünlaşma indeksi, süda ço zü nü r 
katı madde, früktoz, ğlükoz bakımından konvansi-
yonel kivilerin, kü l ve sitrik asit açısından orğanik 
kivilerin daha zenğin oldüğ ü, vitamin C ve fenolik 
madde içerikleri açısından ise üyğülamalar arasın-
da fark olmadığ ı, ayrıca yapılan düyüsal test sonü-
cünda konvansiyonel meyvelerin daha fazla tercih 
edildiğ i saptanmıştır (Damaceno vd., 2013). Başka 
bir çalışmada orğanik Taro (Go levez) yümrüsünün 
kürü madde, nişasta, şeker, fosofor, potasyüm, kal-
siyüm ve mağnezyüm miktarlarının konvansiyonel-
lerden  daha yü ksek, ancak verimin %5 dü şü k oldü-
ğ ü bildirilmiştir (Süja vd., 2017). 

3. Hayvansal gıdalar 

Örğanik hayvansal ğıda ü retimi de diğ er orğanik 
ü rü nlerde oldüğ ü ğibi artış trendinde olüp ü lkemiz-
de 2017 yılında 1.290.771 hayvan ile, 1.352 ton 
orğanik et, 33.091 ton orğanik sü t, 161.254.080 
adet orğanik yümürta, 3 ton orğanik peynir ve 393 
ton orğanik arıcılık ü rü nü  ü retilmiştir (TÖB, 2018). 

Örğanik ve konvansiyonel yümürtaların yağ  asidi 
kompozisyonlarının karşılaştırıldığ ı bir çalışmada, 
orğanik yümürtalar palmitik asit, stearik asit ve 
toplam doymüş yağ  asitleri bakımından daha zen-
ğin bülünürken, tekli doymamış ve çoklü doymamış 
yağ  asitleri ve omeğa-3 açısından bir fark ğo zlem-
lenmemiştir (Samman vd., 2009). 

Örğanik ve ğeleneksel yo ntemlerle ü retilen yümür-
taların karotenoid profillerinin araştırıldığ ı bir 
çalışmada orğanik yümürtaların lütein, β-
kriptoksantin ve β-karoten yo nü nden daha zenğin, 
kantaksantin yo nü nden ise fakir oldüğ ü bildirilmiş-
tir (Rüth vd., 2011). Yümürtalarla ilğili yü rü tü len 
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bir başka çalışmada fosfor ve çinko mineralleri 
bakımından konvansiyonel, Mğ bakımından orğa-
nik o rneklerin zenğin oldüğ ü, kü l, kalsiyüm, mağ-
nezyüm, demir, ve bakır yo nü nden üyğülamalar 
arasında farklılık tespit edilmediğ i belirtilmiştir 
(Kü çü kyılmaz vd., 2012). 

I nğiltere’de orğanik ve konvansiyonel koşüllarda 
ü retilen sü tlerin karşılaştırıldığ ı bir çalışmada, 
orğanik sü tte toplam çoklü doymamış yağ  asitleri 
(39.4-31.8 ğ kğ-1 toplam yağ  asidi), konjüğe linoleik 
asit cis-9,trans-11 (7.4-5.6 ğ kğ-1 YA) ve α-linoleik 
asit (6.9-4.4 ğ kğ-1 YA) miktarları konvansiyoneller-
den daha yü ksek bülünmüş, ω-3/ω-6 oranının ise 
orğanik sü tte daha yü ksek oldüğ ü belirlenmiştir 
(Bütler vd., 2011). 

Örğanik, konvansiyonel ve serbest ğezen tavük 
yümürtalarının iz element dü zeylerinin belirlendiğ i 
bir araştırmada en yü ksek selenyüm ve krom orğa-
nikte, çinko serbest ğezende, manğan konvansiyo-
nelde belirlenirken kobalt, bakır, molibden, vanad-
yüm, nikel, titanyüm, arsenik ve kadmiyüm miktar-
ları arasında farklılık bülünmamıştır (Giannenas 
vd., 2009). 

Örğanik ve konvansiyonel koşüllarda yetiştirilen 
sığ ır etlerinde yü rü tü len bir çalışmada, etlerin pH, 
kesme küvveti ve renk o zelliklerinin üyğülamalar-
dan etkilenmediğ i belirlenmiştir. Örğanik olarak 
yetiştirilen hayvanlardan elde edilen etlerin konjü-
ğe linoleik asid, vaksenik asid ve ω-3 yağ  asidi kon-
santrasyonları daha yü ksek, ω-6/ω-3 oranı ise 
daha dü şü k bülünmüştür (Kamihiro vd., 2015). 

I nğiltere’de orğanik ve konvansiyonel tavük etle-
rinde yü rü tü len bir çalışmada, yağ  asidi içerik ve 
kompozisyonlarında o nemli farklılıklar belirlenmiş, 
orğanik tavükların daha dü şü k yağ , tekli doymamış 
(1850-2538 mğ 100ğ-1) ve omeğa-3 (115-180 mğ 
100ğ-1) yağ  asidi içerdiğ i belirtilmiştir (Dalziel vd., 
2015). Tavük etlerinde renk konüsünda yü rü tü len 
çalışmada a değ erinin orğanik etlerde, L ve b değ er-
lerinin ise konvansiyonel etlerde daha yü ksek bü-
lündüğ ü ancak pH ve myoğlobin konsantrasyonları 
açısından üyğülamalar arasında fark olmadığ ı bildi-
rilmiştir (Viana vd., 2017). Bir başka çalışmada ise 
konvansiyonel tavükların yağ , potasyüm ve vanad-
yüm bakımından, orğaniklerin ise protein, kobalt 
ve bakır yo nü nden zenğin oldüğ ü tespit edilmiştir. 
Ayrıca temel bileşenler analizi (PCA) ile orğanik ve 
konvansiyonel ğrüpların net olarak ayrılabileceğ i 
bildirilmiştir (Lv ve Zhao, 2017).  

Tavşan etleri ü zerinde yapılan bir çalışmada orğa-
nik etlerin daha zayıf bir yapıda oldüğ ü, konvansi-
yonellere kıyasla daha az protein, yağ , doymüş yağ  
asidi ve MÜFA (tekli doymamış yağ  asidi) içerdiğ i, 
fakat daha çok  PÜFA (çoklü doymamış yağ  asidine) 
sahip oldüğ ü tespit edilmiştir. Ayrıca amino asit 
miktarlarında da farklılıklar oldüğ ü vürğülanmıştır 
(Pla, 2008). 
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I sveç’te ü retilen sü tlerde yü rü tü len bir çalışmada 
orğanik sü tlerin konjüğe linoleik asit, ω-3 ve ω-6 
yağ  asitlerince daha zenğin oldüğ ü ancak retinol, α-
tokoferol, β-karoten ve selenyüm açısından kon-
vansiyonel sü tlerden farklı olmadığ ı tespit edilmiş-
tir. Ayrıca orğanik sü tlerdeki ω-3/ω-6 oranının 
insan beslenmesi bakımından daha üyğün oldüğ ü 
belirtilmiştir (Fall ve Emanüelson, 2011). 

Palüpi vd. (2012) orğanik sü t ü rü nlerinin ğelenek-
sel olanlara kıyasla daha fazla protein, α-linolenik 
asit, ω-3 yağ  asidi, eikosapentanoik asit, dokosa-
pentanoik asit içerdiğ ini, ω-3/ω-6 oranının daha 
yü ksek oldüğ ünü, bü dürümün sü t veren hayvanla-
rın beslenme şekillerinden kaynaklandığ ını bildir-
mişlerdir. 

Srednicka-Tober vd. (2016)’na ğo re doymüş ve 
tekli doymamış yağ  asitleri açısından orğanik sü t-
lerle konvansiyoneller arasında fark yokken, çoklü 
doymamış ve ω-3 konsantrasyonü orğaniklerde 
o nemli derecede daha yü ksektir. Aynı çalışmada 
orğanik sü tlerin yağ  asitleri kompozisyonünün 
daha iyi oldüğ ü, konvansiyonel sü tlerin α-tokoferol 
ve demir içeriklerinin daha dü şü k, iyot ve selenyüm 
miktarının daha yü ksek oldüğ ü vürğülanmıştır. 

I sviçre’de sü tlerin iyot miktarlarının araştırıldığ ı 
bir çalışmada, orğanik sü tlerin (71 µğ L-1) konvan-
siyonel sü tlerden (111 µğ L-1) daha az iyot içerdiğ i 
tespit edilmiş (Walther vd., 2018), I nğiltere’de yü -
rü tü len çalışmada ise konvansiyonel sü tlerin iyot 
yo nü nden daha zenğin oldüğ ü (427 µğ L-1, 314 µğ L-

1) saptanmıştır (Stevenson vd., 2018).  

4. Sert kabuklu meyveler 

Dü nyada en çok yetiştirilen sert kabüklü meyve 
tü rleri ceviz, badem, fındık olüp kestane ve Antep 
fıstığ ı diğ er sert kabüklü meyvelerdir. Tü rkiye’de 
ise ü retimi yapılan en o nemli sert kabüklü meyve-
ler fındık, ceviz, Antep fıstığ ı ve badem şeklindedir 
(Ü stü n ve Karaosmanoğ lü, 2017). Ü lkemizde 2017 
yılında 15.096 ton orğanik fındık, 6.516 ton orğanik 
ceviz, 2.397 ton orğanik Antep fıstığ ı, 8.413 ton 
orğanik badem ve 9672 ton orğanik kestane yetişti-
rilmiştir (TÖB, 2018).  

Fındık ve cevizin konvansiyonel ve orğanik ü retil-
miş formlarının antioksidan ve toplam fenolik mad-
de miktarlarının araştırıldığ ı bir çalışmada, ü retim 
yo ntemlerinin antioksidan kapasiteyi o nemli dü -
zeyde etkilemediğ i bildirilmiştir. Araştırmacılara 
ğo re fındık ve ceviz, yü ksek antioksidan kapasitele-
ri nedeniyle fonksiyonel ğıda ğeliştirmede potansi-
yele sahiptirler (Arcan ve Yemenicioğ lü, 2009). 

Konvansiyonel, ğeçiş yılı (orğanik üyğülamaların 
başladığ ı ancak ü rü nlerin orğanik kabül edilmediğ i 
do nem) ve orğanik fındıklarda bazı meyve kalite 
kriterlerinin değ işiminin belirlenmesi amacıyla 
yapılan çalışma Ördü ilinde Tombül fındık çeşidin-
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de yü rü tü lmü ştü r. Çalışma sonücünda aflatoksin 
bakımından her ü ç ü rü n ğrübünda da herhanği bir 
bülaşıklık tespit edilmemiştir. Ham protein ve yağ  
miktarlarında ğrüplar arasında bir farklılık ğo zlem-
lenmemiştir  (Koç ve Bostan, 2010). 

Fındıkta yü rü tü len bir çalışmada orğanik üyğüla-
maların verim, meyve ağ ırlığ ı, iç ağ ırlığ ı, iç oranı, 
kabük kalınlığ ı ve sağ lam iç oranı ü zerine etkisinin 
istikrarsız oldüğ ü bildirilmiştir. (Türan vd., 2007). 
Giresün koşüllarında orğanik fındık ü retim imkan-
larının araştırıldığ ı çalışmada, orğanik ve konvansi-
yonel Tombül fındıkların verim, meyve ve iç ağ ırlı-
ğ ı, kabük kalınlığ ı, randıman, beyazlama, yağ  ve 
protein oranları arasındaki farkın o nemsiz oldüğ ü 
bildirilmiştir (Türan vd., 2010). Fındıkta yü rü tü len 
bir başka çalışmada ise randıman ve meyve ağ ırlığ ı-
na orğanik ğü brelerin etkisinin o nemsiz oldüğ ü 
belirlenmiştir (Ö zyazıcı vd., 2010). 

Örğanik ve konvansiyonel koşüllarda yetiştirilen 
fındıkların bazı pomolojik o zelliklerinin incelendiğ i 
çalışmada meyve ğenişliğ i, iç meyve üzünlüğ ü, iç 
meyve ğenişliğ i, iç meyve kalınlığ ı, meyve ağ ırlığ ı, 
iç ağ ırlığ ı ve kabük kalınlığ ı değ erlerinin konvansi-
yonel o rneklerde daha yü ksek oldüğ ü, meyve üzün-
lüğ ü, meyve kalınlığ ı, ğo bek boşlüğ ü, randıman, 
sağ lam iç oranı ve küsürlü iç oranları bakımından 
üyğülamalar arasında farklılık bülünmadığ ı belir-
lenmiştir (Karaosmanoğ lü ve Ü stü n, 2017).  

5. Diğer gıdalar 

Nohütlarda yü rü tü len bir çalışmada, sırasıyla orğa-
nik ve konvansiyonel ü rü nlerin 100 tane ağ ırlığ ı 
31.2 ğ- 40.0 ğ, nemi %11.26- %12.30, protein mik-
tarı %21.63-%20.32, elek ortalaması 7.81-8.20, sü 
alma indeksi %0.91-1.05, sü alma kapasitesi 0.35-
0.36 ğ tane-1 ve verimi 51.5-227.0 kğ da-1 olarak 
bülünmüş, protein miktarı hariç farklılıklar istatis-
tiksel olarak o nemli bülünmüştür. Örğanik nohütün 
veriminin ğeleneksele oranla aşırı dü şü k çıkması 
antraknozün epidemi olüştürmasına bağ lanmıştır. 
Çalışma sonünda maliyet kriterleri de ğo z o nü ne 
alındığ ında nohüt yetiştiriciliğ inde konvansiyonel 
yo ntemin daha üyğün olacağ ı kanaatine varılmıştır 
(Acar vd., 2009). 

Örğanik ve ğeleneksel zeytin ve zeytinyağ ının kalite 
kriterleri ü zerine yapılan bir çalışmada, meyvelerin 
besin elementi içeriklerinin yanı sıra zeytinlerden 
elde edilen yağ ın serbest yağ  asitliğ i ve peroksit 
değ erleri, sterol kompozisyonları, yağ  asitleri kom-
pozisyonları, α-tokoferol ve toplam fenol miktarları 
iki sezon araştırılmıştır. I ncelelenen değ işkenler 
yo nü nden ü zerinde dikkatle dürülacak o lçü de fark-
lılıklar bülünmadığ ı ğo zlenmiştir (Zinciroğ lü, 
2010). 

Örğanik ve orğanik olmayan sebzelerden yapılan 
çorbalarda salisilik asit miktarları sırasıyla 117 nğ 
ğ-1 ve 20 nğ ğ-1 olarak belirlenmiş, aradaki farklılık 
istatistiksel olarak o nemli bülünmüştür. Araştırma-

cılar orğanik sebze çorbasının diğ erine ğo re çok 
daha yü ksek oranda salisilik asit içerdiğ i sonücüna 
varmışlardır (Baxter vd., 2001). 

Örğanik ve konvansiyonel olarak yetiştirilmiş hin-
distan cevizi, zeytin, kanola, hardal ve süsam bitki-
lerinden elde edilen yağ ların yağ  asidi kompozis-
yonlarının araştırıldığ ı bir çalışmada, üyğülamala-
rın yağ  asitleri kompozisyonü ü zerine tütarlı bir 
etkisinin olmadığ ı ğo zlemlenmiştir. Araştırmacılar, 
sağ lık üzmanlarının ve tü keticilerin orğanik ü rü n 
o nerisi veya alımı kararlarında beslenme dışındaki 
fakto rlere o ncelik vermeleri ğerektiğ i sonücüna 
varmışlardır (Samman vd., 2008). 

Örğanik ve konvansiyonel metotlara ğo re yetiştiri-
len patateslerin besinsel ve düyüsal karakteristikle-
rinin belirlendiğ i bir çalışmada, orğanik patatesler 
yü ksek fenolik madde ve dü şü k nitrat içerikleri 
nedeniyle daha besleyici bülünmüşlardır. Örğanik 
patateslerin ayrıca kızartmadan sonra daha iyi 
düyüsal o zelliklere sahip oldüğ ü, daha dü şü k ço zü -
nü r şekere ilaveten daha yü ksek kürü madde ve 
nişasta içeriğ ine sahip oldüğ ü belirlenmiştir. Askor-
bik asit miktarı bü yü k oranda çeşite bağ lı olmasına 
rağ men konvansiyonel patateslerde daha yü ksek 
bülünmüştür (Lombardo vd., 2012).  

Örğanik ve konvansiyonel şartlarda yetiştirilmiş 
büğ day ünlarının bazı o zelliklerinin incelendiğ i bir 
çalışmada, orğanik o rneklerin protein, kalsiyüm, 
manğan ve demir içerikleri konvansiyonel o rnek-
lerden o nemli derecede dü şü k; orğanik ünların 
protein sindirilebilirliğ i ve potasyüm, çinko ve mo-
libden dü zeyleri ise konvansiyonellerden o nemli 
derecede yü ksek bülünmüştür. Arsenik ve kadmi-
yüm ğibi istenmeyen metaller konvansiyonel o r-
neklerde yü ksek çıkmıştır. Zearalenone ve okratok-
sin A dü zeyi konvansiyonel ünlarda yü ksek çıksa 
da o nemli bülünmamıştır. Araştırmacılara ğo re 
orğanik tarım yü ksek kaliteli protein ve mikroele-
ment içeriğ i bakımından zenğin ğıda ü rü nleri ü ret-
me potansiyeline sahiptir (Vreck vd., 2014). 

Zeytinyağ larında yü rü tü len araştırmada orğanik 
zeytinyağ ının dü şü k serbest yağ  asidi, dü şü k perok-
sit değ eri ve daha üzün raf o mrü ne sahip oldüğ ü, 
konvansiyonel zeytinlerden elde edilen yağ ların ise 
daha yü ksek avenasterol ve daha dü şü k kampeste-
rol içerdiğ i belirtilmiş ve orğanik zeytinyağ ının 
daha kaliteli oldüğ ü bildirilmiştir (Yorülmaz vd., 
2010). 

6. Sonuç 

Bü çalışmada, son yıllarda pazar payında ciddi artış 
olan orğanik ğıdaların, konvansiyonel ğıdalardan 
fiziksel ve kimyasal farklılıklarını inceleyen çalış-
malar araştırılmış ve o zetlenmiştir. Yapılan araştır-
ma sonüçları ğenel olarak değ erlendirildiğ inde 
ü retim sistemlerinin ğıda kalitesini etkilediğ ini 
kesin olarak so ylemek olanaksızdır. Bü yü k çoğ ün-
lükla ğıdaların fiziksel ve kimyasal o zeliklerinin 
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birbirlerine yakın çıktığ ı dü şü nü ldü ğ ü nde çevreye 
dost bir ü retim sistemi olan orğanik tarımın des-
teklenmesi, çevre ve insan sağ lığ ı için olümlü ola-
caktır. Örğanik ğıdaların besinsel karakterizasyonü, 
biyoyararlılığ ı, depolanma stabilitesi, toksikolojik 
o zellikleri ve ekonomik yapısı ile ilğili detaylı çalış-
malara devam edilmesinde fayda ğo rü lmektedir. 
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