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Mutlu Yillar

Yogun tempo ile ¢alistigimiz bir yili daha T S
geride birakiyoruz. Acisi ve tatlisi ile 2006 T -

yilini da bitirip yeni umutlarla 2007 yilina ANABEA

giriyoruz. “Her geyini kaybet, Umidini
kaybetme” diye bir s6z var. Gergekten
insani ayakta tutan gelecege yonelik
planlari, distnceleri ve uUmitleri. Bizde
Simedya Grup olarak 2003 yili Ocak
ayinda basladigimiz Akademik Gida
Dergisi'nin yayinina ayni heyecanla
devam ediyoruz. Elinizdeki bu sayi ile tami
tanima dort yil geride birakiyoruz. Gegen
dort yillik slrecte hic de kigumsen-
meyecek isler yaptigimiza inaniyoruz.
Tarkiye'ye kazandirdigimiz boyle bir
akademik bir dergiden dolayi gururluyuz.
Tabii ki dergimize sahip ¢ikan s6z degerli
okuyucularimiz bize her zaman glg verdi.
Her zaman sizlere laylk olmaya devam
edecegiz.

Gida Muhendisligi ve Gida Sanayi Dergisi
KASIHA - ARALIX 2006 ¥IL 4 5AT1 - 28
7 YT KDY DAL

2006 yili bizim icinde oldukga hareketli gecti. Yine her zamanki gibi yurtici
fuarlarina katildigimiz gibi yurtdisina agilma firsati oldu. Yayin grubu olarak ilk
defa italya'da diizenlenen Dondurma ve Cikolata Fuari'na kendi standimiz ile
katildik. “Yogurt Bilimi ve Teknolojisi” kitabini yayinlayarak sektérde buyuk bir
boslugu doldurduk. Kitap yayincihigimiz devam edecek. Daha Once
diizenledigimiz Sit ve Sit Uriinleri Sempozyumunun ikincisini 2007 vyili
icerisinde organize edecegiz. Sempozyum ile ilgili duyurulari daha sonra sizlere
iletecegiz.

Bu sayimizda cgesitli Universitelerimizin degerli bilim adamlarinin makalelerini
bulacaksiniz. Makale yazim kurallarina www.akademikgida.com adresinden
ulasabilirsiniz.

Hepinize mutlu yillar dilerim.

Bir sonraki sayida bulusmak tzere.

Sakir SARICAY
Genel Yayin Yonetmeni
info@akademikgida.com
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YAZIM KURALLARI

Hazirlanacak makaleler Tablolar, Sekiller, Resimler dahil 7 sayfayr ge¢cmemelidir. Makalelerin
hazirlanmasinda A4 kagit boyutu kullaniimaldir. Metin tek satir aralikli (single) yazilmali, paragraflar arasinda tek satir
bosluk (single spaced) birakilmalidir.

Sekiller , Resimler ve Tablolarin siyah - beyaz ve yiiksek ¢oziinurliikte olmasina dikkat edilmelidir. Resimler ve
Tablolar *.jpg formatinda metin icersinde yer almali, ayni zamanda ayri bir dosya olarak diskette gdnderilmelidir.

Makale bashgi 11 punto Arial, bold, kiigiik harflerle ve ortalanmig olarak yazilmalidir. Basliktan sonra bir satir bosluk
birakilarak 10 punto Arial, italik ve ortalanmis olarak yazar isimleri, hemen alt satira 9 punto Arial, ilk harfler biiyiik
olacak sekilde ve ortalanmig olarak yazarlarin adreslerive e-mail adresleri yazilmalidir. Yazarlarin ¢alistiklari kuruluslar
(velveya adresler) farkli ise her bir yazar isminin sonuna rakamlarla tst indis konulmalidir.

Metin igindeki kisimlarin bagliklari (OZET, ABSTRACT, GIRIS vb.) 10 punto Arial ve bold olarak biiyiik harflerle yazilmali,
basliktan sonra bosluk birakilmadan metine gegilmelidir. Alt basliklarda ilk harfler biiyiik, 10 punto Arial ve bold yazi
fontu kullaniimalidir. Turkge Ozetin altina bir satir bosluk birakilarak en fazla 3 adet Anahtar Kelime konmaldir. Anahtar
Kelimelerden sonra bir satir bosluk birakilarak Ingilizce baslik ve altina Ingilizce Abstract ve Key Words yazilmalidir. Bir
satir Bosluk birakilarak Ana metine gecilmelidir.

Ana metin 9.5 punto Arial olarak hazirlanmalidir.

Makale baslica su kisimlardan olusmalidir: Baslik, Yazar Isimleri, Adresleri, E-mail adresleri, Ozet, Abstract, Ana Metin,
Sonug, Tesekkir (gerekiyorsa), Kisaltmalar (gerekiyorsa), Kaynaklar.

Makaleler A4 boyutunda hazirlanmali, Ustten 22 mm, alttan 28 mm, sag ve soldan 17 mm bosluk birakiimal ve ¢ift kolon
olarak hazirlanmalidir. Kolon genisligi 83 mm olmall, iki kolon arasinda 10 mm bosluk bulunmahdir.

Ozet ve Abstract 150 kelimeyi gecmemeli, calismanin amacini, metodunu ve énemli sonuclarini icermelidir. Ozet tek
paragraf olarak yazilmali ve 6zetiginde kaynaklara atif yapiimamalidir.

Makale icersinde gegen mikroorganizma isimleri italik olarak yazilmali ve kisaltmalarda uluslararasi yazim sekilleri g6z
6éninde bulundurulmalidir.

Tablolar ve Sekiller kolon buyukltkleri dikkate alinarak hazirlanmalidir. Tablo bagliklari Tablonun Ustiine, $ekil bagliklar
ise seklin altina yazilmali ve numaralandiriimalidir. Tablo ici metinler yatay ve dikey ¢izgiler icermemelidir. Kullanilan Tablo
ve Sekillere metin icinde mutlaka atif yapiimaldir. Tablo ve Sekiller, metin icinde gecen verilerin tekrari olmamalidir. Tablo
ve Sekillerin anlasilir ve okunakli olmasina dikkat edilmeli, diizenlemeleri buna gére yapiimaldir. Bliylik Tablolar makale
icersine tek sutlin olarak yerlestirilebilir.

Metin icersinde atiflar kdseli parantez igerisinde rakamlarla yapilmali [1] ve Kaynaklar bolimiinde bu numara sirasiyla
detaylari yazilmalidir.

Kaynaklarin yaziminda asagidaki 6rnek yazim bigimi kullaniimali ve yayinlandiklari dergi ve kitap isimleri italik olarak
yazilmaldir.
Uysal, H., Kinik, 0., Sayan, Y., 2003. Siit endiistrisinde yeni egilimler. SEYES 2003 Siit Endiistrisinde Yeni Egilimler
Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Cilt 1, Sayfa 1-6, 22-23 Mayis 2003, izmir.

Metin icerisinde matematiksel denklemler kullanilacaksa, bu denklemlere metin igerisinde atif yapiimali ve denklemler
asagidaki bicimde numaralandiriimalidir. Sl birim sistemi kullaniimalidir.

Makalelerinizi akademikgida@mynet.com adresine génderiniz



Gidalarda Bulunan
Fitasterol__l Fitastanoller ve
Saglik Uzerine Etkileri

) llkay Koca, Ahmet Faik Koca
0O.M.U. Mlhendislik Fakdltesi, Gida Muhendisligi Bolimu, 55139, Kurupelit- SAMSUN

OZET: Fitosterol ve fitastanoller, bitkisel yaglar,
tohumlar ve sert kabuklu meyveler ile bazi meyve ve
sebzelerde dodal olarak bulunan bilesiklerdir. Bunlar,
gucll kolestrol distrlcu ajanlardir. Cesitli calismalar,
fitosterol ve fitastanollerin ginde 2-3 g tuketimiyle
toplam kolesterolde % 8-17, LDL (dusuk yogunluklu
lipoprotein) kolesterol seviyesinde % 9-20 oraninda
azalma oldugunu gostermistir. Fitosterol ve fitastanoller,
kolesterolun ince barsaktan absorpsiyonunu inhibe
ederek toplam ve LDL kolesterolu duisurirler. Genel
olarak, glinlik diyetle 2-3 g fitosterol ve fitastanol almak
zor oldugundan mayonez, margarin, yogurt gibi ¢esitli
gidalarailave edilirler.

Anahtar Kelimeler: Fitosterol, fitostanol, kolesterol,
fitosterolemia

PHYTOSTEROLS/PHYTOSTANOLS IN FOODS AND
THEIR EFFECT ON HUMAN HEALTH

ABSTRACT: Phytosterols and phytostanols are groups
of compounds naturally present in vegetable oils, seeds,
and nuts, and some fruits and vegetables. Phytosterols
and phytostanols are potent hypocholesterolemic
agents. Several studies have shown that a daily
consumption of 2 to 3 g phytosterols or phytostanols
reduce total serum cholesterol by 817% and low density
lipoprotein (LDL) cholesterol by 920%. They decrease
total serum and LDL-cholesterol levels in humans by
inhibiting the absorption of cholesterol from small
intestine. Because it is generally difficult to meet the

daily recommended phytosterols/phytostanols of 2-3
grams, it is usually added in several foods such as
mayonnaise, margarine, yoghurt.

Key words: Phytosterol, phytostanols, cholesterol,
phytosterolemia

GiRIS

Koroner kalp hastaliklari, gelismis tlkelerde 6lime yol
acan en 6nemli etkenlerin basinda gelmektedir. Koroner
kalp hastaliklarinda, serum kolesteroltinin 6zellikle LDL
(low density lipoprotein) kolestrolin yuksekligi en buyik
risk faktoriaduar [1, 2, 3, 4]. LDL kolesterol seviyesinin
azaltilmasiyla kalp hastaliklarina karsi énemli dl¢ctde
koruma saglanabilir [5]. Serum kolesterol dizeyinin %
10 dusmesiyle 70 yasindaki insanlarda % 20, 40
yasindaki insanlarda % 50 oraninda hastalik riskinin
azaltilabildigi bildiriimektedir [6]. Bu hastaliklarin
onlenmesinde degisik risk faktdrlerinin kontroll yaninda
diyetteki yag asitleri kompozisyonun degistiriimesi ve
fitosteroller/ fitostanollerce zengin gidalarin tiketimi
toplam ve LDL kolestrol seviyesini disurtrerek énemli
Olcude etkili olmaktadir [7].

Fitosterol ve fitastanoller, bitkisel yaglar, tohumlar ve
sert kabuklu meyveler ile bazi meyve ve sebzelerde
dogal olarak bulunan lipit benzeri bilegiklerdir [8].
Normal diyetle giinlik 150-450 mg fitosterol alinmakta

olup [9], bunun % 6&5'i B-sitosterol, % 30'u

AKADEMIK GIDA DERGISI
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vejeteryanlarda daha yuksektir [10]. Fitostanoller,
dogada fitosterollere gére daha az bulunurlar[11, 12].

Fitosterol ve fitostanoller dogal olarak bir¢ok gidada
bulunmalari yani sira, saglik Gzerine pozitif etkilerinden
dolayr son vyillarda gidalara katki olarak ilave
edilmektedirler. GunUmuzde, yogurt, dondurma,
cikolata, mayonez ve margarin gibi Urtnler fitosterol ve
fitostanollerce zenginlestiriimektedirler [13].

Bu makalede, fitosterol ve fitostanollerin ozellikleri,
gidalarda bulunusu, gidalarin igslenmesi ve
depolanmasi sirasindaki degisimleri ile saglik Uzerine
etkileri incelenmisgtir.

FITOSTEROL VE FITOSTANOLLERIN YAPISI VE
GIDALARDA BULUNUSU

Dogal bitki bilesenlerinden olan fitosteroller oldukga
genis bir kimyasal grup olan izoprenoidler icerinde yer
almaktadir [14]. Fitosteroller steroid alkollerdir ve
yapisal olarak kolesterole benzerlik gdstermektedirler.
Ancak kolesterolden farkli olarak yapilarindaki yan
zincirde, etil veya metil grubu icermektedirler (Sekil 1)
[7, 15]. Fitosteroller hicre zarinin gegirgenligini
dizenleyici ve bitki gelismesinde biyogenetik prokursor
olarak bitki hicresinde 6nemli fonksiyonlara sahiptir.
Ayrica, glikoalkoloidler ve saponinler gibi sekonder bitki
metabolitlerinin sentezi i¢in substrattirlar. Fitosteroller,

[15].

Fitosterollerin ana kaynagu, bitkisel yaglar ve bunlardan
uretilen margarinler ile tahil Grtnleri, fitastanollerin ise
bugday, misir ve gavdar gibi tahillardir (Cizelge 1) [8].
Fitosteroller, bitkilerde serbest veya yag asitleri ve
glikozitlerle esterlesmis olarak yer alrlar [16, 18].
Fitosteroller suda ¢6zinmezler, yagda ise yaklasik %2
gibi az bir oranda ¢ézinurler [19]. Uzun zincirli yag
asitleriyle fitosterollerin esterifikasyonu, onlarin yagdaki
¢ozUanurligunig 10 kat artirmaktadir [19, 20]. Bu
nedenle, fitosterollerin yad asiti esterleri gidalarda
serbest sterollere gére daha yaygin kullanilir [13].
Fitosteroller, lesitinle emdilsifiye edildikten sonra su
icerisinde dagilabilme 6zelligi kazanmaktadir [20]. Bu
durum, fitosterollerin yagsiz veya az yagli gidalar ile
mesrubatlarda kullanimini kolaylastirmaktadir [21].

Fitostanoller, doymus steroller olup, dogada
fitosterollere gore daha az bulunurlar. Gidalarda en
yaygin bulunanlari sitostanol ve campes-tanoldur (Sekil
1) [11]. Bunlar, fitosterollerin hidrojenizasyonu ile
Uretilirler [10, 12]. Fitosteroller gibi fitostanollerin de
yagda ¢ozune-bilirligi oldukga disuk (% 1'in altinda)
olup, esterifikasyonla ¢ézunirlikleri artmaktadir. Erime
noktasi 140-150°C olan kristalimsi toz seklindeki
fitostanoller, esterifikasyon sonucunda yaglara ben-zer
Ozellikler kazanmaktadirlar [8].

kolesterol gibi
sentelenemezler,
vucuda alinirlar[14].

hayvan ve
ancak bitkisel

insan blnyesinde
gidalarla birlikte

Cizelge 1. Baz bitkisel gidalarin fitosterol ve fitostanol
icerigi (mg/kg)[9,15,22,23,24]

Toplam Sitosterol Campeste | Stigmastero |Campe | Sito-
fitosterol rol 1 -stanol | stanol
Meyve -
Sebzeler
f Brokoli 367; 390 285; 310 67, 69 8:11
Havug 153; 160 104; 110 20; 22 27, 28
Karnabahar 310400 216; 260 72; 95 16; 37
Maydanoz 288 136 12 115
Patates 51 32 - 3
Kirmizi biber 220 164 42 2
Domates 74 33 5 16
Bezelye 297 212 36 12
Fasulye 124 54 8 36
Elma 183 157 9 3
: et Muz 116 84 13 13
T e e e Yesi Gzim 00 it T ;
Fitosteroller kimyasal yapi- Fortakal 228 170 2 2
I y yap Yaban mersini 264 222 10 ;
larina goére 3 gruba ayril- Ahududu 274 233 9
maktadirlar [16]: Gilek 100 73 2 -
a. 4-desmetil steroller Yer fistigi 1176 716 162 120
. . Badem 1384 1175 33 6
(metil grubu |germe;Ier) Bitkisel yagiar
b. 4-monometil steroller Zeytinyad 1440-1150; 1180-1210; 50; 53 10;16
(bir metil grubu 1830 1560
icerirler) Soya yag| 2290-4590 1220-2310 620-760 450-760
o . Aycicedi yadi 3740-7250 4650 590 750
C. 4.,4_-d|met|I_ steroller T =640 1980 ) =
(iki metil grubu Tahil ve
icerirler) Grdnleri
Bugday 603-690 309 88 15
s Arpa 586-830 289 111 150
Bitkisel gidalarda yaygin Cavdar 910-1100 421 159 17
olarak bulunan fitosteroller, 4- Yulaf 350-491%; 329- | 237-321%.167- | 32-46% 24- | 11-21* 12-
desmetil sterol grubuna ait - 15723% 122%20 ;200 21150
. ISIF = -
o_Iup bunlarin baslicalari; Tam bugday : 440 310 17 5 10
sitosterol, kampesterol ve o
stigmasteroldur [12, 15, 17, Bugday germi 2300 940 32 69 99
18]. 4-monometil steroller ve Eﬂa"daf“”u ‘2*28 78780 gg Zg 1;8
[ . . < ISIF unu
4.4'-dimetil steroller dogada B0 = %0 5 0 5

cok az miktarda bulunurlar




GIDALARIN F_iT_OSTEROL VE FITOSTANOLLER iLE
ZENGINLESTIRILMESI

Gindmizde birgcok gida, fitosterol ve fitostanollerce
zenginlestirimektedir. ABD ve Avrupa Toplulugu Ulkeleri
fitosterol ve fitostanollerin gidalarda kullanimi ile ilgili
cesitli duzenlemeler yapmiglardir. Amerika Birlesik
Devletlerinde FDA (Food and Drug Administration)
bircok fitosterol/fitostanol ingredientine GRAS
(Generally Recognized as Safe) statlide onay verirken,
Avrupa Toplulugu Gida Bilimsel Komitesi (SCF) de
fitosterol, fitostanol ve bunlarin esterlerinin tamamen
gavenilir oldugunu bildirmistir (Cizelge 2). Simdiye
kadar Avrupa Toplulugu'nun fitosterol ve fitostanollerce
zenginlestirilmesine onay verildigi baslica gida
maddeleri su sekilde siralanabilir: Surilebilir
margarinler, makarnalar, sit bazli meyve icecekleri,
icme sutleri, fermente edilmis sit Grlnleri, peynirler,
yogurtlar, baharath soslar, mayonez igeren salata
soslari, soya icecekleri, firin Grtinleri, sosis ve salamlar,
piring icecekleri, meyve suyu ve nektarlari [14].

Gidalarda fitosterol ve fitostanollerin serbest veya
esterifiye formlari kullaniimaktadir. Bunlarin yag asiti
esterleri (steril veya stanil yag asiti esterleri) gida

uygulamalari igin ylksek eriyebilirliinden dolayi
serbest formlara gore daha fazla tercih edilirse de,
salata soslari, margarinler, mayonez, yogurt gibi gidalar
icin serbest formlari kullaniimaktadir[18].

Ticari fitosterol eldesinde en énemli kaynak bitkisel
yaglarin rafinasyonu sirasinda elde edilen
deodorizasyon destilatlari ve agac isleme endustrisi yan
drdnleridir. Deodorizasyon destilatlarinin % 15-30
oraninda fitosterol igerdigi bildiriimektedir [25]. Bitkisel
yag ve agaclardan elde edilen fitosterol ve fitostanollerin
kompozisyonu birbirinden farkhdir. Adac¢ kaynakli
fitosteroller % 72 sitosterol, % 8.2 campesterol, % 0.3
stigmasterol ve % 15.3 sitastanol, bitkisel yag
kaynaklilar ise % 45 sitosterol, % 26.8 campesterol, %
19.3 stigmasterol ve % 2.1 sitastanol igermektedirler
[26]. Bitkisel yag fitosterolleri, baslica palm, pamuk,
yerfistigi, soya, misir, aycicedi, kanola yagi
deodorizasyon destilatlarindan elde edilmektedir [14].
Deodorizasyon destilatindan fitosterol izolasyonu, sivi-
sivi ekstraksiyon, esterifikasyon/transesterifikas-yon,
molekiler destilasyon ve kristalizasyon gibi karmasik
islemleri icermektedir. Superkritik akiskan teknigi de
fitosterolleri elde etmede kullanilan alternatif bir
metottur[13].

Cizelge 2. Avrupa Komisyonu tarafindan onay verilen fitosterol/fitostanol ingredientleri [14]

ingredientin markasi/

lireticisi

Aktif bilesikler

Aktif bilesiklerin kaynag

Benecol®/ Raissio Plc.

Fitostanol esterleri

Tall yag|, bitkisel yaglar

Cardio Aid'"/ Archer Daniels | Fitosteroller, fitosterol | Soya, kolza, palm, aygicedi ve
Midland (ADM) esterleri misir yagi
Corowise' "/ Cargill Inc. Fitosteraller, fitosterol | Bitkisel yaglar

esterleri, fitostanoller

Danacol®/Danone

Fitosteroller, fitostanoller -

Diminicol®/Teriaka Ltd.

Fitosteroller, fitostanoller

Tall yadl, bitkisel yaglar

Multibene®/ Pharmaconsult
Ltd.

Fitosteroller, fitosterol
esterleri ve mineraller

Tall yagi, bitkisel yaglar

Pro.activ' " /Unilever

Fitosterol esterleri

Soya, kolza, aycicegi ve misir yagi

Prolocol/Triple Crown Fitosteroller

Soya yadi ve Tall yad!

Reducol "/Forbes Medi-Tech
Inc.

Fitosteroller, fitostanoller

Coniferous agaclari

Vegapure®/Cognis Fitosteroller,

esterleri

fitosterol | Soya, kolza, aycicegi ve misir yagi

Fitosterol ve fitostanollerle zenginlegtirilen gidalarin
basinda margarinler gelmektedir. Bunlarin margarin
Uretiminde kullanimina ait bir akis semasi Sekil 2'de
verilmistir. Goruldugld gibi, 6nce soya kaynakli
fitosteroller katalitik olarak stanollere hidrojenizasyona

ugratilir. Daha sonra kolza yagi kaynakli yag asitleriyle
transesterifiye edilir. Bu sekilde elde edilen stanol
esterleri aycicegi yagi veya kolza yagindan elde edilen
margarinlere katilr.
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Sekil 2. Fitostanollerin margarin tGretiminde kullanimi [10] Y
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Genel olarak fitostanoller ve fitosterollerce
zenginlestirilerek satisa sunulan Uriinlerde, fitostanol ve

diustk stanol/sterol katkilamasi siit ve meyve suyu gibi
iceceklere yapilirken, en yuksek katkilama ise

A AKADEMIK GIDA DERGISI

) fitosterol igerigi % 0.3-8.0 arasinda degismektedir. En margarinlere yapilmaktadir [18] (Cizelge 3).
)
% Cizelge 3. Fitosterol ve fitostanollerce zenginlestirilen gesitli gidalardaki fitostanol/fitosterol miktari [18]
= Fitosterol ve Fitostanollerce zenginlestirilen gidalar Fitosterol / Fitostanol icerigi (g/100
© g)
g Stanil yag asiti esterleri ile zenginlestiriimis margarin 8.0
= Steril yag asiti esterleri ile zenginlestirilmis margarin 8.0
[a) Serbest sterol ile zenginlestiriimis margarin 3.2
Stanil yag asiti esterleri ile zenginlestiriimis yogurt 1.3
Steril yag asiti esterleri ile zenginlestirilmis yodurt 0.6
Stanil yag§ asiti esterleri ile zenginlestiriimis st 0.4
Steril yag asiti esterleri ile zenginlestirilmis st 0.3
Stanil ya§ asiti esterleri ile zenginlestirimis makarna 1.4
Stanil ya§ asiti esterleri ile zenginlestiriimis sosis 1.6
Serbest sterol ile zenginlestiriimis portakal suyu 0.4
Stanil yag asiti esterleri ile zenginlestiriimis surllebilir krem 5.0
peynir

GIDA iSLEME VE DEPOLAMANIN FITOSTEROL VE
FITOSTANOLLER UZERINE ETKisi

Gidalarin islenmesi sirasinda meydana gelen gesitli
reaksiyonlar, fitosterol igeriginin azalmasina, fitosterol
kompozisyonunun degismesine veya fitosterollerin
oksidasyon, hidroliz gibi reaksiyon drtnlerine
doénlsmesine yol agmaktadir [15].

Fitosterollerinin oksidasyonu, fitosterol iceren Griinlerin
isleme ve depolamasinda meydana gelen en 6nemli
reaksiyondur. Bu reaksiyonun yapisal benzerlikten
dolayl kolesterol oksidasyonuna benzedigi
saniimaktadir [15]. Stuchlik ve Zak [16], fitosterollerin
havanin varliginda oksidasyona ugradigini ve termo-
oksidasyon urunleri olarak baglica sitosterol ve
campesterolden 7-hidroksi, 7-keto ve 5, 6- epoksi
bilesikleri meydana geldigini bildirmiglerdir. Soupas ve
ark. [27] ise, fitosterolun oksidasyon Urlnleri olarak;

baz bitkisel yaglarda 7a- ve 7B- hidroksisitosterol,
Sa-, ea- ve SB-, 6PB-epoksisitosterol ve 7-
7B-

ketositosterol; slttozunda 7a- ve

hidroksisitosterol; yagsiz inek sitinde 7a- ve 7B-

hidroksisitosterol ve 7-ketositosterol;

fitostanollerin oksidasyon Urunleri olarak da yagsiz

inek sltiinde 6a-hidroksisitostanol olustugunu
saptamiglardir.

Johnson ve Dutta [28], 180 °C'de 2 saat bekletme
suresince cesitli yaglarin okside olmus sitosterol
icerigini incelemiglerdir. Arastiricilar, bekletme siresi
arttikga okside olmus fitosterol igeriginin arttigini ve 2
saat sonunda zeytin yadinda 17.6 pg/g, yer fistigi
yaginda 6.8 ug/g ve misirdzi yaginda 12.2 ug/g toplam
okside olmus sitosterol bulundugunu belirlemiglerdir.

Soupas ve ark. [29], % 1 fitosterol ve fitostanollerce
zenginlestirilmis tripalmitinin farkli sicaklik
derecelerinde bekletiimesiyle fitosterol/fitostanoldeki
oksidasyon derecelerini incelemiglerdir. Calisma
sonunda, 2 sicaklikta da hem sitosterol hem de
campesterolun serbest ve esterlesmis formlari dnemli
dlclide okside olmustur (Cizelge 4). Ozellikle 100 °C'de
sure uzadikga esterlemis fitosterollerin daha yuksek

Cizelge 4. Farkli 1sitma uygulamalarinda serbest ve esterlesmis fitosterollerin oksidasyonu [29]

islem Serbest fitosteroller Esterlesmis fitosteroller
Okside olmus Okside olmus Okside olmus Okside olmus
sitosterol (%) campesterol sitosterol (%) campesterol (%)
(%)
180 °C 0 saat 0.3 0.2 0.1 0.1
3 saat 26.5 24.7 22.4 21.0
100 °C 0 saat 0.3 0.2 0.1 0.1
48 1.2 %3 16.8 16.0
saat

Cizelge 5. Farkli isitma uygulamalarinda serbest ve esterlesmis fitostanollerin oksidasyonu [29

Islem Serbest fitostanoller Esterlesmis fitostanoller
Okside olmus sitostanol (%) Okside olmus sitostanol (%)
180 °C 0 saat 0.003 0.001
6 saat 0.4 0.5
100 °C 0 saat - 0.001
48 saat - 0.04




Soupas ve ark. [27], 4 farkli yag ¢esidine (kolza yag, st
yagdl, hindistan cevizi yagdi ve palm tohumu yagi) % 18 ve
30 oranlarinda fitosterol ilave ettikten sonra 100-110
°C'ye 1sitip sogutmuslar ve daha sonra bu yaglari 4 °C
depolayarak 12 ay suresince toplam fitosterol ve okside
olmus sitosterolleri belirlemiglerdir. Bu c¢alisma
sonunda, depolama siresince, 4 yag Orneginde de
okside olmus sitosterol igeriginde artis olmadigi
saptanmistir. Ayni arastiricilar, % 7 fitosterol icerecek
sekilde hazirladiklari tam yagli suttozlarini, oda sicakligi
ve 38 °C'te depolayarak 12 ay suresince toplam
fitosterol ve okside olmus sitosterol degisimini
incelemiglerdir. Oda sicakliginda depolanan sittozlarin
fitosterol igeriginde énemli bir degisim olmadigi, ancak
38 °C'te bekletilenlerde fitosterollerin ¢ok hizli okside
oldugu saptanmistir. Ayrica arastiricilar, yagsiz inek
sutlne, farkll oranlarda serbest fitosterol, fitosteril
esterleri ve fitostanil esterleri kattiktan sonra 127 °C'de 2
saniye Isitarak oda ve buzdolabi sicakliginda 6 ay
depolamiglardir. Calisma sonunda, fitostanil esterleriile
zenginlestirilmis sutlerin isitilmalari ve depolanmalariile
fitostanol igeriginde Onemli degisim olmadigi
saptanmistir. Serbest fitosterol ve fitosteril esterleriyle
hazirlanan &rneklerin 1sitilmasi ve depolanmasinda
okside olmus fitosterollerin miktarinin arttigi ve en fazla
artisin ise fitosteril ester igeren &rneklerde oldugu

bulunmustur. Arastiricilar, sitosterolun esterlesmis
formunun serbest formundan daha gok okside oldugunu
bildirmiglerdir.

Thanh ve ark. [30], yaglarin B-sitosterol igerigi lizerine
Isitmanin etkisini incelemiglerdir. Arastiricilar, 100 °C'de
1 saat Isitilan zeytin ve aygigegi yaginin B-sitosterol

iceriginde herhangi bir degisimin olmadigini, ancak 200
°C'de 1 saat isitilan zeytinyaginin sitosterol iceriginde %
25.20 ve aycicek yaginda ise % 57.80 oraninda kayip
oldugunu saptamiglardir.

Soupas ve ark. [31], % 8 oraninda serbest fitosterol,
fitosteril esterleri ve fitostanil esterleri ile
zenginlegstiriimis yaglarin (kolza yagi, sivi margarin ve
tereyagi) 160 ve 180 °C'de 10 dakika isitiimasi ile
fitosterol ve fitostanoldeki degisimleri ve bunlarin
oksidasyon drlnlerini incelemislerdir. Calisma
sonunda, en fazla okside olmus sitosterol igeridi,
serbest fitosterol ile zenginlestiriimis tereyagda 180
°C'de 10 dakika isitilan 6rneklerde saptanmistir.

Yagli tohumlarin yaga islenmesi sirasinda, % 10-70
arasinda fitosterol kaybi oldugu bildiriimektedir [15]. Bu
kaybin en 6nemli kismi rafinasyon islemleri sirasinda

Cizelge 6. Rafinasyon isleminin fitosteroller Gizerine etkisi [15]

Toplam Sitosterol Campesterol Stigmasterol
fitosterol (g/kg) (g/kg) (g/kg)
(9/kg)
Misir yag
Ham 8.09-15.57 9.89 2.59 0.98
Rafine edilmis 7.15-9.52 6.90 1.58 0.76
Pamuk yag:
Ham 4.31-5.39 4.00 0.26 iz halde
Rafine edilmis 3.27-3.97 3.03-3.43 0.20-0.31 iz halde
Kolza yag:
Ham 5.13-9.79 2.84-3.58 1.56-2.48 0.02-0.04
Rafine edilmig 2.50-7.31 1.38-3.73 0.76-2.70 iz halde
Soya yag
Ham 2.29-4.59 1.22-2.31 0.62-0.76 0.45-0.76
Rafine edilmis 2.21-3.28 1.23-1.73 0.47-0.82 0.47-0.52

Cizelge 7. Findik yaginin rafinasyonu suresince fitosterollerdeki degisimler [32]

Rafinasyon Toplam fitosterol B-sitosterol Campesterol Stigmasterol
islemi (mg/100g) (mg/100g) {mg/100g) {mg/100g)
Ham yag 168.04 141.81 9.15 1.84
Asit giderme 150.02 126.94 8.30 1.68
Adartma 146.62 124.91 7.82 1.54
Koku alma 141.48 120.28 7.87 1.57

Gida isleme sirasinda meydana gelen reaksiyonlar
disinda, tohum, kabuk gibi fitosterol ve fitostanollerce
zengin kisimlarin uzaklastiriimasi bu maddelerin
kaybina yol agmaktadir [15]. Nystrom ve ark. [33],
bugday ve cavdarin égutilimesiyle elde edilen farkl
fraksiyonlarin fitosterol ve fitostanol igeriklerini
incelemiglerdir. Calisma sonunda, toplam fitosterol ve
sitosterolce en zengin kismin bugdayda germ, gavdarda
kepek fraksiyonu, fitostanollerce en zengin kismin ise
hem bugday hem de ¢avdarda kepek fraksiyonu oldugu

belirlenmistir. Arastiricilar, 6gitme ile fitosterol ve
fitostanollerce zengin bu kisimlarin uzaklastiriimasinin
darinlerin fonksiyonel &zelliklerini azalttigini
bildirmislerdir.

Thanh ve ark. [30], cesitli yaglari karanlkta 6 ay
depolamiglar ve depolama sonunda B-sitosterol ve

stigmasteroldeki degisimleri incelemislerdir. Calisma
sonunda, en fazla azalmanin susam yaginda meydana
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Cizelge 8. Depolamanin yaglarin fitosteroller Gzerine etkisi [30]

Yag cesidi B- sitosteroldeki azalma (%) Stigmasteroldeki azalma (%)
Misir yag| 2 10.9

Zeytinyag! 16.5 Stabil

Kolza yag! Stabil 2.4

Aycicedi yad! 12 22.3

Ceviz yagi 33.7-38 10-16.7

Susam yagi 36.7 35

FITOSTEROL VE FITOSTANOLLERIN -
ABSORPSIYONU VE SAGLIK UZERINE ETKISI

Fitosterollerin kolesterol dugurtct etkisi yillardir
bilinmektedir [34]. 1950'li yillarda B-sitosterol hiper

kolesterolemik bireylerde kolesterol digurmek icin bir
ilac olarak kullaniimaktaydi. Daha sonraki yillarda,
serbest ve esterlesmis formdaki fitosterol ve
fitostanollerin kolesterol dusurtcl etkisi klinik olarak
kanitlanmigstir [35]. Fitosterol ve fitostanollerin kolesterol
dusurtci etkisini agiklamak icin farkli mekanizmalar
Onerilmistir. Bunlardan biri, fitosterol ve fitostanoller
kolesterolden daha fazla hidrofobik olduklarindan,
misellerde kolesterolle yer degistirirler. Bu yer
degistirme misellerdeki kolesterol konstrasyonunu
azaltir ve sonugcta kolesterol absorpsiyonu azalir [7].

Diger ifadeyle, fitosterol ve fitastanoller, kolesterolun
ince barsaktan absorpsiyonunu inhibe ederek toplam
kolesterol ve LDL kolesterolu dusdrtirler [1,36]. Bunlara
ek olarak, fitosterol ve fitostanoller, enterositteki
kolesterolun esterlesme oranini azaltir [7]. Bunlar,
miseller icinde c¢ozunurlikte kolesterol ile yarisarak,
kolesterolle birlikte kristalize olarak ¢éziinmez karigik
kristaller yaparak ve lipazla hidrolizi bozarak da
kolesterolu dislirmede etkili olmaktadir [37].

Kolesterol ve fitosteroller yapi bakimindan benzerlikler
gostermesine ragmen bunlarin barsakta absorp-
siyonlari arasinda buyuk fark vardir [4]. Fitosteroller
kolesterole gore daha az, ancak fitostanolere gore daha
fazla absorbe olurlar (Cizelge 9). Onlarin zayif
absorpsiyonunun nedeninin barsaktaki yetersiz
esterlesmesinden kaynaklandidi saniimaktadir [8].

Cizelge 9. Sterol ve stanollerin absorpsiyonu [8]

Absorpsiyon (%)
Kolesterol 40-50
Campesteroal 12-16
Sitosterol 4-5
Sitastanol <0.5

Cizelge 10. Alinan miktara bagli olarak LDL kolesteroldeki ortalama azalma [11]

Tiiketilen fitosterol ve fitostanol miktar LDL kolesterol seviyesindeki azalma
(g/giin) (%)
0.7-1.1 6.7
1.5-1.9 8.5
2.0-2.4 8.9
72.5 11.3

Cesitli arastiricilar, fitosterol ve fitastanollerin glinde 2-3
g tuketimiyle toplam Kkolesterolde % 8-17, dusik
yogunluklu lipoprotein (LDL) kolesterol seviyesinde %
9-20 oraninda azalma oldudunu bildirmektedir [1, 6].
Arastiricilarin  bildirdigi  pozitif sonuca ulasmak igin
fitosterol/fitostanollerin 1-2 ay silresince tiketiimesi
Onerilmektedir [40].

Bircok arastirici, fitosterol ve fitostanol tiketiminin HDL
(high density lipoprotein) kolesterol ve trigliserit seviyesi
Uzerine etkili olmadigini bildirmistir [39, 41]. O'Neill ve
ark. [40], 2 ay sUresince duslk doz fitosterol ve fitostanol
alimi ile HDL ve trigliserit seviyesinin degdismedigini,
ancak ylUksek doz fitostanol tlketiminin bu degerleri
disurdaguinu saptamiglardir.

Thompson ve Grundy [10], fitostanollerin LDL'yi dnemli
Olclide disurduguni, LDL'yi distirmede sitostanol ile
campestenol arasinda 6nemli fark olmadigini
bildirmislerdir.

Mensink ve ark. [17] kolesteroll yliksek olmayan Kigilere
glnde toplam 3 g fitostanolle zenginlestirilmis disuk

yagh yogurt vererek LDL kolesterol seviyesini
izlemiglerdir. Calisma sonucunda, kontrol gruba gére,
LDL kolesterolde % 13.7 oraninda azalma oldugunu
kaydetmislerdir.

Hyun ve ark. [41] normal ve biraz ylksek kolesterole
(toplam kolesterol 174-251 mg/ dL, trigliseritler 266 mg/
dL'nin altinda) sahip kisilere, 4 hafta slresince 2 g
fitostanolle zenginlestiriimis dlisik yagh yodurt vererek
toplam kolesterol ve LDL kolesterol seviyesini
izlemiglerdir. Calisma sonucunda, kontrol gruba gore,
toplam kolesterolde % 6, LDL kolesterolde ise % 10
oraninda azalma kaydetmislerdir.

Salo ve Wester [42] yaslari 20 ile 65 arasinda normal ve
biraz yliksek kolesterole (toplam kolesterol 174-270 mg/
dL, trigliseritler 265 mg/ dL'nin altinda) sahip kisilere, 2g
fitostanolle zenginlestiriimis dusuk yagli, 3 farkh drin (et
yemegi, makarna, yogurtlu icecek) vererek ve bu
Urtinleri tiketenlerin toplam kolesterol ve LDL kolesterol
seviyesini belirlemislerdir. Calisma sonucunda, kontrol
gruba gore, et yemegi, makarna ve yogurtlu icecek



tiketenlerde sirasiyla; toplam kolesterolde % 6.8, 8.0 ve
10.4, LDL kolesterolde ise % 10.1, 10.9 ve 12.6
oranlarinda azalma oldugunu belirlemislerdir.

O'Neill ve ark. [40] 2 ay stiresince 3 gruba, 2 farkh doz
(1.6 ve 2.6 g/gun) fitostanol esteri ve 1 doz (1.6 g/gin)
fitosterol esteri verip toplam, LDL ve HDL kolesterol ile
trigliserit seviyelerini belirlemiglerdir. Aragtiricilar, 1 ay
sonunda, toplam ve LDL kolesterolu disirmede
fitosterollerin daha etkili oldugunu, fakat 2 ay sonunda
dusuk doz fitostanol ile fitosterol tiketenler arasinda
onemli bir fark olmadigini saptamiglardir. Ayrica, disik
doz fitostanol ile fitosterol tiketen gruplarin HDL
kolesterol ve trigliserit seviyelerinin degismedigini,
yuksek doz fitostanol tiiketen grupta 2 ay sonunda bu
degerlerde azalis oldugunu bulmuslardir.

Fitosterollerin kolon kanseri gelisimini Onledigi de
bildiriimektedir [9, 43] p-siterol kolonda gelisen

timorleri azaltmakta, insanda kanser hicreleri
gelisimini 6nlemekte, epitel hiicre artisi Uzerine doza
bagli olarak etki etmektedir [9].

8 hafta siresince giinde 3.8-4.0 g fitostanol tiketimi ile
serum karotenoid ve tokoferol konsantrasyonunun
Onemli derecede azaldidi bildiriimektedir. Bu durum,
antioksidanlari tagsiyan LDL partikillerinin azalmasiyla
aciklanmaktadir[7].

Fitosterol ve fitostanollerin yagda eriyebilir vitaminler
Uzerine etkisi Uzerine degisik gorusler vardir. Wester [8],
fitosterol ve fitostanollerin serumdaki yagda eriyebilir
vitaminlere etkisi olmadigini; Hyun ve ark. [41], fitosterol
ve fitostanol alimiyla retinol ve B-karoten seviyesinin
degismedigini bildirmislerdir. Mensink ve ark. [17],
fitosterol ve fitostanollerin B-karoten seviyesini
azalttigini, buna karsin toplam tokoferol miktarinin
artirdigini saptamiglardir. Clifton ve ark. [44] ise, 12
hafta suresince giunde 6.6 g fitosterol esteri igeren
ekmek, kahvaltilik tahil ve margarin tiketen bireylerin
karotenoid seviyesinin 6nemli derecede azaldigini
bulmuslardir.

Fitosterol ve fitostanollerin K vitamini Gizerine etkisinin
de farkli sekillerde oldugu bildirmektedir. Hendriks ve
ark. [45] 3.5 hafta slresince 0.8, 1.6 ve 3.2 g/glin
fitosterol ve fitostanol tiketimiyle serumdaki K vitamini
konsantrasyonunun sirayla % 5.4, 7.4 ve 18 azaldigini;
Plat ve Mensink [46] 8 hafta sliresince 3.8 g fitostanol
tuketiminin K vitamini konsantrasyonu Uzerine etkisi
olmadigini bildirmiglerdir.

Glnde 25 grama kadar fitosterol tiketiminin insan
saghgi acisindan herhangi olumsuz bir etki yaratmadigi
bildiriimektedir. Ancak, sitosterolemia (Fitosterolemia)
hastalarinda fitosterol absorpsiyonun ylksek olmasi
nedeniyle ciddi sagdlik sorunlari ortaya gikabilmektedir
[16]. Sitosterolemia, ender gérilen otozomal resesif
kalitsal bir hastaliktir. Bu hastalik, plazma ve dokularda
artan fitosterol konsantrasyonuyla karekterize
edilmektedir [47, 48]. Saglkli insanlarda, plazmadaki
toplam fitosterol icerigi 1 mg/dL'den azken, sitostero-
lemia'li hastalarda 12-40 mg/dL'dir [47]. Bu hastalarda,
fazla fitosterol tlketimi ksantomatosis ve pramatiire
koroner kalp hastaliklarinin gelisimine yol agmaktadir
[15,47,48].

Fitosterol ve fitostanollerin s6zi edilen bu etkilerinin
disinda, bunlarin okside UrlUnlerinin de saglik tzerine
olumsuz etkisi olabilecedi bildirilmistir. Bu okside
drGnlerin vicutta kolesterolun oksidasyon urinlerine
benzer etkide bulundugu saniimaktadir[27, 29].

SONUG

Fitosterol ve fitostanoller, bitkisel yaglar, tohumlar ve
sert kabuklu meyveler ile bazi meyve ve sebzelerde
dogal olarak bulunan maddelerdir. Bu maddeler, saghk
Uzerine pozitif etkiye sahiptirler. Yapilan klinik
calismalar, ginde 2-3 g fitosterol ve fitostanol
tuketimiyle toplam kolesterolde % 8-17, LDL kolesterol
de % 9-20 oraninda azalma oldugunu gdstermigtir.
HDL'yi fazla etkilemeksizin toplam ve LDL kolesterolu
distrmesinden dolayl bu maddelere olan ilgi artmis ve
bircok tlkede margarin yogurt, dondurma gibi gidalara
hipokolestrolemik ajan olarak katilmaya baglanmistir.

Glunlmizde, fitosterol ve fitostanol iceren margarin,
yogurt, dondurma gibi gidalarin tiketimi ile kolesterol
seviyesi 6nemli dl¢ide dusurilebilmektedir. Fitosterol
ve fitostanol igceren gidalarin tiiketimi, normal ve biraz
yuksek kolesterole sahip kisilerde kalp sagligini
koruyucu etki yaparken, kolesterolu ytksek kisiler igin
bu gidalar ilag olarak distintlmemeli, medikal yardimlar
mutlaka alinmalidir.
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Baliklardan Proteinlerin izole Edilme

Yontemleri

Necla Demir, F. Yesim Ekinci ve Gllstim Arikan
Suleyman Demirel Universitesi, Gida Mihendisligi Bolumda, Isparta, Turkiye

OZET
Gunumuzde, fonksiyonelligi ve besleyici
Ozelliginden dolayr dinyada balik proteinlerinin
kullanimi gittikge yayginlagsmaktadir. Bununla birlikte
geleneksel ve ticari degeri yuksek balik ¢esitlerinin yok
olma tehlikesi, proteinlerin daha az ticari degerli
baliklardan eldesini zorunlu kilmaktadir. Geleneksel
yontemlerin balik igslemede kullaniimasi istenilen
randimani saglamadigindan alternatif metodlar
gelistiriimektedir. Geleneksel surimi eldesine alternatif
olarak, asit ve alkali yardimiyla proteinlerin pH'ya bagl
¢Ozme/cokeltme islemleri gelistiriimektedir. Baliklarin
islenmesi sirasinda arta kalan yuksek kalitede protein
(>10%) iceren yan drunler (>%60) hayvan besleme
Urtnleri ve gubre olarak yonlendiriimesine ragmen
insan beslenmesinde kullaniimamaktadir. Geligtirilen
yeni isleme teknikleri s6z konusu kayiplari insan
beslenmesine ekonomik olarak geri kazandirmayi
amaclamaktadir. Balik tlrlerinin sezonluk olmalari,
oksidasyona stabil olmayan yaglari fazla miktarda
icermeleri, degisik boyutta olmalari, fazlaca pro-
oksidant icermeleri, disik fonksiyonlu ve yuksek
proteolitik aktiviteli stabil olmayan kas proteinlerini
fazlaca igermeleri gibi dezavantajlari; gelistiriimekte
olan asit/alkali uygulamalariyla minimize edilebilecektir.
Bu teknikler kullanilarak proteinlerin geri kazanimi
ekonomik olmasinin yaninda yeterli dizeyde protein
alinamamasi sonucu olusan hastaliklarin gelisimini de
Onleyebilecektir.
Anahtar Kelimeler:

Fonksiyonel balik proteinleri,

Geleneksel surimi prosesi , asit ve alkali yardimiyla
proses, balik isleme yan Uranleri

ABSTRACT

Presently the demand for fish proteins in the world is
growing at a faster pace due to their functional and
nutritional properties. However, danger of extinction of
conventional and high value fish sources leads to
economically produce protein isolates from fish sources
from low value. Alternative methods has been
developed since using conventional technologies to
process fish does not provide the willing yield. During
fish processing large amount of protein (10%) rich
byproducts (60%) are not used for human food but
directed toward animal feed production or fertilizer.
Developing new process technics aims to economically
recover mentioned lost to human food. Asit / alkali aided
process which is being developed as new process will
minimize the disadvantages of fish species seasonality,
abundance of oxidatively unstable lipids, being in
different size, large amounts of pro-oxidants, unstable
muscle proteins of low functionality and relatively high
proteolytic activities. Recovery of proteins using these
new technics will prevent diseases occurring from
protein deficiency as well as being more economically
feasible.

Key Words: Functional fish proteins, conventional
surimi processing, acid and alkali-aided processing, fish
processing byproducts
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1.GIRIS

Proteinler her canl hicrenin temel bilesenini
olusturmakta ve dokularin olusumunda
kullaniimaktadir. insanlar ve hayvanlar vicutlarinda
proteinleri sentez edebilmek icin diyetlerinde bitkisel ve
hayvansal proteinlere gereksinim duyarlar. Dinya
nidfusunun hizh artisi ve insanhdin yeni protein
kaynaklarina yénelmesi karsisinda baliklar basta olmak
Uzere su urlnleri besin maddeleri arasinda dnemli bir
yer tutmaktadir [1].

GuUnUmuzde tiketicilerimiz ekonomik nedenlerden
dolay! yeterince hayvansal protein alamamakta ve bu
eksikligi hububatlardan saglama yoluna gitmektedir. Her
ne kadar soya, yer fistigi, bezelye ve benzeri gidalarda
proteinler miktar olarak fazla olsa da, hayvansal gidalar
ve bunun iginde balik proteinleri biyolojik degder
bakimindan bitkisel proteinlerden Ustin dizeydedir.
Dolayisiyla insanlarin gunlik ihtiya¢c duydugu besin
elementlerinin kargilanmasi bakimindan balik eti ¢cok
blylk 6nem tagimaktadir[1].

Ulkemizde kisi basina yetersiz hayvansal protein
tiketiminin istenilen dizeye ¢ikarilmasi gerekmektedir.
Hayvansal protein aciginin kapatilabilmesi igin de
Ozellikle su Urtnleri 6nemli bir segenektir. Su drtnleri
besin degeri ylksek, dogal stoklarin yaninda kultur
yoluyla Uretimi her gecen gun artis gdOsteren bir
hayvansal besin maddesi olarak bu acgigin
kapatiimasinda énemli bir kaynaktir. Dinya su UrUnleri
tUketiminin ortalama kisi basina 15kg, AB Ulkelerinde ise
22kg oldugu dikkate alindiginda Turkiye'de kisi basina
su Urunleri tlketiminin en az 2-3 kat artirimasi
gerekmektedir [2].

Balik etinde ylUksek dizeyde protein
bulunmasinin yani sira fosfor, iyot, demir, flor, kalsiyum
gibi ¢esitli mineral maddeleri de bulunmaktadir. Balik eti,
ozellikle A, D vitaminleri agisindan da zengin bir gida
maddesi olma 6zelligini tagimaktadir [3].

Dinyada balik proteinlerine olan talep butin pismis
balik tiketimine goére gittikge artmaktadir. Bu durum
balik avciligini arttirmis fakat yaygin olarak kullanilan
baliklarin avlanmasi ise soylarinin tikenme tehlikesini
ortaya ¢ikarmistir. TUketim acik denizlerde yasayan bol
balik c¢esitlerine ve onlarin islenmesine
yonlendirilmelidir. Baliklarin iglenmesi sirasindaki
kayiplarin minimize edilip geri kazaniminin
saglanmasinin yaninda normalde insan beslenmesinde
kullanilmayip hayvan beslenmesi ve gubre olarak
kullaniminin sinirlandiriimasina dikkat gekilmelidir. Agik
denizlerde yasayan balik turleri bol miktarda olmalarina
ragmen sezonluk olmalari, oksidasyona stabil olmayan
yaglari fazla miktarda igermeleri, ¢esitli boyutta olmalari,
pro-oksidant ve dusuk fonksiyonlu stabil olmayan kas
proteinlerini fazlaca icermeleri ve ylksek proteolitik
aktivite gostermeleri nedeniyle isleme sirasinda bir¢ok
zorluklara yol agmaktadirlar. Bu dezavantajlari minimize
edebilmek ancak bu balik turlerinden en iyi sekilde
yararlanilmasiyla mimkun olacaktir [4,5].

Surimi mevcut yontemlerle baliklardan protein ve
mineral maddelerce deger kazandiriimig gidalarin
Uretimidir. Elde edilen surimi sahte yengec, istakoz gibi
etlerin Uretiminde kullaniimaktadir. Geleneksel surimi

eldesi, asit ve alkali yardimiyla ¢6zme/gcokeltme
islemleri baliklardan proteinlerin izole edilmesinde
kullanilan mevcut ydntemlerdir. Balik isleme ve Kaliteli
balik yan urinunin eldesi igin kullanilan geleneksel
teknolojiler genelde hayvanlarin sinirli kullanimina yol
acar ve proteince zengin yan drin maddelerinin
cogunun kaybina ve yeniden kazanilamamasina neden
olur. Fileto edildikten sonra kalan balik dokusunun %60’
indan fazlasi isleme atigi olmakta ve insan besini olarak
kullanilamamaktadir. Bu kalan balik dokusunda kaliteli
protein ve insan tuketimine sunulabilen diger degerli
bilesikler cok ylksek miktarlarda bulunmaktadir [4].

Surimi gibi besin degeri ylksek gidalarin Gretimi
sirasinda isleme metodlarina bagli olarak fazla miktarda
protein kayiplari s6z konusu olmaktadir. Filetolardan
yapilan surimi, balik ¢esidine bagli olmak Gzere orijinal
fileto proteininin %50-70 ini igerir giinkl islem son dUrdnu
olumsuz etkileyen c¢ozunebilir birlesikleri
uzaklastirabilmek icin birkac ylkama basamagi
icermektedir. Tahminlere gdére avlanan baliklarin
yaklasik %30' u hayvan beslemesinde balik yemi olarak
kullaniimakta ve diger kalintilarin %30’ undan ise hig bir
sekilde yararlanilamamaktadir [6].

Danyadaki nufusun artigi, asiri avlanma
tehlikesi ve bazi balik ¢esitlerinin sinirli kullanimi su an
kullanilan baliklarin ve yan Urunlerin islenmesinde daha
dikkatli ve akillica davraniimasini gerektirmektedir.
Artan kullanim sadece gevresel ses getirmeyecek ayni
zamanda sikinti geken deniz Urlinleri endustrisine de
cesitlilik getirecektir.  Endustriye kabul ettirmek icin
verimi artirmayir ve geleneksel olmayan balik
kaynaklarinin kullanimini yaymayi amaglayan yeni
islemler geligtirilmelidir. Yeni gelistirilecek islemler
isleme sirasinda elde edilen balik atiklarinin sadece
glubre ya da hayvan besin kaynag! olarak
kullaniimasinin yaninda, ekonomik ve fizible olmadir.

Bahsedilen problemleri ¢ézebilmek icin disik
degerli baliklardan fonksiyonel balik proteinlerinin
uretimi gelistiriimektedir. Bu islem proteinlerin ayirimini
saglamak icin ballk kas proteinlerinin pH'a bagl
¢6zUnUrllk 6zelliklerini kullanir ve kas proteinlerinin son
urinde arzu edilmeyen diger bilesiklerden geri
kazanimini saglar [4,6].

2. GELENEKSEL SURIMi

Japonlara 6zellikli bir balk isleme Grlni olan
surimi; kiyilmig, yikanmig ve stabilite kazandiriimis bir
cesit protein Grinudur. "Sir-Ree-Mee" seklinde telaffuz
edilir. Bu teknolojide, dogrudan tiiketilmeyen baliklar
temizlenerek (bas, i¢ organlar, kilgik ve derinin
aylklanmasi) ¢cok ince kiyma haline getirilirler. Bu kiyma
birkagc defa bol sudan gecirilir Bu sekilde suda
¢bzunebilen proteinler, enzimler, pigmentler, lipidler
yikanmis, ayrica balik etinin kendine has karakteristik
tadi ve kokusu giderilmis olur. Bu amacla daha ¢ok
beyaz etli ve yagsiz baliklar (Alaska mezgiti, Northern
blue whiting, Itovori vb.) tercih edilir. Ayrica,
binyelerindeki proteolitik enzim aktiviteleri dtisuk olan
balik tlrlerinin daha iyi sonuglar verdigi de bilinir [7].

Surimiden elde edilen nétr tat ve aromali Griin
dogrudan degerlendirilebilecegi gibi, pek ¢ok gidada
katki maddesi olarak da kullanilabilir. Ozellikle jel tipi



gidalarda hammadde kaynagidir. Yenge¢ ve
istakoz gibi c¢esitli su Urunlerinin yapay Uretiminde
(gerceklerine benzer sekilde) de ham madde olarak
kullanimi yaygindir. Ayrica surimiye gesitli cryoprotectan
maddeler (seker, sorbitol, fosfat vb.) ilavesiyle
dondurulup muhafazasi protein kalitesi bozulmadan
uzun sire saglanabilir [7].

Surimi, islenmis gidalarin degisik cesitlerini
uretmek icin kullanilan yararli bir katki maddesidir.
Tulketiciye, olduk¢a disik maliyet kullanilarak istakoz
kuyrugu gibi yiiksek kalitede bir Griinlin orijinaline yakin
tat ve tekstlrini sunmayi saglar. Asya kiltlrlerinde
surimi bir gida turd olarak kullanilabildigi gibi pahali
deniz Urinlerine alternatif taklit yengeg eti Gretiminde de
degerlendirilir.

Japonya kamaboko, nerisehin, chikuwa, hanpen,
kanibo, kanikame, naruto, satsumage, shio-surimi gibi
surimi UrUnlerini ¢ok tlketmektedir. [8] Kamaboko
Urtnlerinin ticari sekli 19.yy da az yakalanan baliklarin
kullaniimasiyla kiicik miktarlarda basladiysa da modern
kamaboko endustrisinin gelismesine temel teskil
etmistir. Trol balikgiiginin gelisimi ile balik yakalama
miktari artmistir. Hammadde artisinin saglanmasi ile
kamaboko Uretimi 1910'larda 1000 ton dan 1940 yilinda
185.000 tona yukselmistir. Kamabokonun teknolojik
olarak gelismesi ginimuze kadar artan sekilde devam
etmektedir [8].

Nishiya (1959), suriminin dondurulmus halde
depolanmasi sirasinda kas protein stabilitesinin
arttinlmasi teknigini kesfetmistir. Kiyilmis balikta suda
¢ozunmus bilesiklerin yikanarak gideriimesi ve seker
bilesikleri, polifosfat gibi cryoprotectanlarin eklenmesi
ile fonksiyonel o6zelliklerin dondurulmasi ve donmus
olarak depolanmasi yontemi gelistirilmistir. lkeuchi ve
Simidu (1963) surimiye % 2 tuz ile %10 seker eklemisler
ve son ardnu "tuz eklenmis surimi" olarak
adlandirmiglardir [8,9,10].

Bati kulturlerinde surimi Grtinlerine genelde taklit yengec¢
eti, shrimp, abalone ve scallop gibi deniz yan trlnlerinin
Uretiminde rastlandigi gibi bazi sirketler tarafindan
surimi sosisi, burgeri, jambonu ve sandvi¢ surimi
dilimleri olarak da satisa sunulmaktadir.

Surimi Uretimi, agik denizlerde bol miktarda bulunan
fakat sezon farkhlhgi, doymamis yag igeriginin
fazlaligindan dolay! oksidasyona stabil olmamasi, ¢ok
miktarda pro-oksidant igermeleri gibi nedenlerden
tiketimi az olan balik tirlerinin islenmesi icin uygundur.
Surimi Uretiminde kullanilan baliklarin tirtine, sekline,
boyutlarina bakilmaksizin Uretim asamasinda
kullanilabilmesi konuya endustriyel acidan farkl bir
boyut kazandirmaktadir [8].

Surimi yapimi igin her balik tlr( uygundur; ideal olani
baliklarin iyi jel-formasyonlarina sahip olmasidir. lyi
jellesme 6zelligi gortlen surimi de ideal esnek doku, tat
ve beyaz goriinus elde edilmektedir. Uretim agamasinda
son Urlndeki kalite; parlaklk, tat ve esnek doku ile
degerlendirilir. Ekonomik agidan yayginlasabilmesi icin
elde edilen suriminin ana hammaddesi olan ¢ig balik
materyali hem bol bulunmali hem de ekonomik olmalidir

(8].

2.1. Laboratuar Kosullarinda Geleneksel Surimi
Uretimi

Literatlrlerden alinan bilgiler dogrultusunda laboratuar
kosullarinda geleneksel surimi Gretimi sirasinda deri ve
kilgiktan ayrilmis, ince dilimlenmis balik fletosu balik
miktarinin ¢ kati kadar soguk (4°C) su icersinde spatula
yardimiyla 15 dk karistirihr ve takiben 15 dk kadar
dinlendirilir. Sulu ¢ozelti tilbent yardimiyla gevsekge
sikilarak suyu uzaklastirilir. Bu iglem iki kez tekrarlanip
son yikamada %0.3'lik NaCl eklendikten sonra tekrar
yikanarak suyu uzaklastirilir. Bitin asamalar protein
denatlrasyonunu oOnlemek ig¢in buz icgerisinde
gerceklestirilir. Surimiye yikama islemleri bittikten ve su
uzaklastirildiktan sonra stabilizasyonu saglamak igin
cryoprotectanlar ilave edilip dondurulur. Cryoprotectan
ilavesi dondurma iglemi sirasinda jellesme yeteneginin
azalmasini, proteinlerin toplanmasini ve protein
denatlrasyonunu engellemek icin ilave edilir. Eklenen
Cryoprotectanlar genellikle %4 sikroz, %4 sorbitol ve
%0.2-%0.3 sodyumtripolifosfattir. Suriminin renk kalitesi
ylkama dongusu, yikama siresi ve su miktarinin
arttinlmasiyla gelistirilebilmektedir [6,11]. Geleneksel
surimi Uretimi akim semasi Sekil 1'de gosterilmistir.

Kiyilmis Balik Eti
- | ==

3-5 Hacim Su ile Yikama
(3kez, son safhada % 0.3 NaCl)

= | =

Su Alma ve
Tekrar Yikama

Stabilize Etme
(Cryoprotectanlarin ilavesi
ve dondurma)

T

SURIMI

Sekil 1. Geleneksel Surimi Uretimi [5].

2.2 Endiistride Surimi Uretimi

Surimi yapimi prensip olarak her balik tirG igin aynidir.
Fakat bazi baliklarda farklilik gosterebilmektedir.
Hammadde olan baligin Uretim prosesine girmeden
once c¢ok duslk sicaklk ya da yari-donmus sartlarda
tutulmasi gerekmektedir. Donmusg baliklarda hizli
¢6zilme suda mimkindlr ya da mikrodalga firinlarda
yapilmaktadir. Cézinmus olan balik hemen isleme tabi
tutulmahdir. Uygun olan en iyi yontem baliklarin

yakalandiktan hemen sonra islenmesidir fakat bu her -

zaman mUmkuin degildir. Bu durumda balik
yakalandiktan sonra buzlu suda bekletiimelidir. Taze
veya ¢ozundurllmUs baliklarda, surimi kalitesini bozan
bas ve i¢ organlarin baliktan hizli bir sekilde
uzaklastirlmasi gerekmektedir. Bas ve i¢c organlari
ayiklanan balik geri kalan kan, i¢ organlar, pullar vb.
Kisimlarin uzaklastiriimasi igin hemen ve gok iyi bir
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sekilde yikanmalidir. Yikama makinalari pullar ve diger
artik maddelerin uzaklastiriimasini kolaylastiran naylon
fircalarla ve metal aglarla donatiimalidir. Ayrica yikama
islemi Urin Kkalitesinin surekliligi igin buzlu suda
gerceklestiriimelidir. Etlerin ayriimasi el ile parcalanarak
veya fileto haline getirilerek yapilmaktadir. Bu islem;
doner, tirtikh ve bastirilan tip makinalar kullanilarak da
gerceklestirilebilir. Kemik ve deri ayrildiktan sonra
kiyilmis balik soguk su ile defalarca yikanmaktadir.
Yikama tanklari karistirici ve vakum pompa ile
donatiimalidir. Yikama surimi Gretiminde jel-formasyon
kabiliyetini arttiran en o6nemli basamaklardandir.
Kiyilmig baligin yikanmasi suriminin elastikiyetini
artirarak yag, deri, kan gibi artiklari uzaklastirip, baliklar
yeteri kadar taze degilse kétl kokularin giderilmesini
sagladigindan, ve dondurulan surimi bloklarinin donma
zararina kargi dayanikhligini arttirdiindan yapilmasi
gereken bir basamaktir [8,12].

Bununla birlikte suda ¢6zinur proteinler ve aroma
yikama ile kaybolmaktadir. Yikamadan sonra et
dokularinda bulunan su uzaklastinimahdir. Suyun
alinmasi preslerde ve santrifijlerde yapiimaktadir. Suyu
uzaklastirilan et, pargalayici sisteme verilir ve
pargalanmis urlin elde edilir. Pargalama ve stizmeden
sonra balik etini dizglin hale getirmek, ilave edilen
maddelere dizglin yapi kazandirmak ve daha iyi
karistirmak icin havana goénderilir. Endustriyel surimi
prosesinin en o6nemli iki asamasi 06gutme ve
karistirmadir. Bu islemler U¢ basamak halinde
yapilmaktadir: 1) Balik etinin katki konulmadan
O0gutilmesidir. Bu basamak et hucrelerini oldirdr.
Bdylece proteinlerin denatirasyonu ikinci adimda
eklenen tuz ile daha da kolaylasir. Ogitmenin etkisi
morina gruplarina ve dokulari katilagsmig baliklara daha
fazladir. Bu islem c¢abuk yapilmalidir aksi taktirde jel-
formasyon kabiliyeti azalmaktadir. 2) Ogitme
asamasinda tuz eklenilmesi. Eklenen tuz yogurulmus
Urtintin dusen elastikiyetini arttirir. 3) Surimi hamuruna
seker, nisasta ve aroma vericilerin katilmasi. Potasyum
bromat (KBrO) ve Kalsiyum klorir (CaCl,) jelatin
degerini yUkselttiginden bu basamagin sonunda
eklenmelidir. Elde edilen son urin surimi yada
parcalanmis balilk hamuru olarak adlandiriimaktadir.
Dondurulacak surimi bloklar halinde derin

donduruculara

gonderilmektedir

[8,12]. Endus-
Ham Materyal . e .
Bas ve Barsaklarin Buzlu suda yikama ve trlyel surimi ure-
Alinmasi sogutma LT . '
, timi Sekil 2'de

Et Kemik Ayrimi

Kiyilmig Et

Buzlu suda yikama

gOsterilmistir [8].
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1
Dondurulmus Surimi

Sekil 2. Endiistrivel Surimi Uretimi [8].

larak ayirimi ve izoelektrik ¢okturiimesi ile elde edilen
izolatlardir. islem saf suyla (1:9 oraninda) seyreltilmis ve
homojenize edilmis kas dokusuna disik pH (2-3.5) ya
dayuksek pH (10.5-11.5) uygulamasini igermektedir. Bu
pH degerleri kas proteinlerinin ¢éziinmesini sagladigi
gibi myofibriler proteinleri gevreleyen hicre zarlarini
parcalar. Bu islemde kullanilan asit ve alkali kosullar kas
proteinlerinin izoelektrik noktalarindan (~pH 5-6)
oldukga uzaktir. Bu izoelektrik noktalarda protein yan
zincirleri, proteinlerin birbirinden uzaklasip
¢bzunmesine sebep olarak asit ortamda pozitif yUk ya
da alkali ortamda ise negatif yik kazanirlar. Kas
hicrelerinin pargalanmasi ve proteinlerin ¢ézinmesi
¢ozeltinin viskozitesinde oldukga fazla dislise neden
olur. Bu durum santrifljleme islemi ile ¢o6zunlr
proteinlerden hucre zarlarinin ayirimini saglamaktadir
[4].

Proteinlerin izole edilmesinde kullanilan bu gibi
yontemlerde uygulanan santrifiijleme islemi ¢ézinebilir
proteinlerden hicre zarlarinin ayirimini ve kemik, deri
ve nétral yadlar gibi katilarin uzaklastiriimasini saglar.
Hucre zari ve yagdan arindiriimis ¢ézunebilir proteinler
pH'nin 5.5'a yukseltilmesi sonucu izoelektrik
¢cokturmeyle geri kazanilir. Elde edilen izolatlar gida
katki maddesi olarak ya da surimi gibi deger
kazandiriimig balik GrinG olarak kullanilir [4,5,6].

3.1. Fonksiyonel Protein izolati Uretim Agamalari
Fonksiyonel protein izolatlarinin Gretiminde kullanilan
iki ydbntem olan asit ve alkali uygulamasinda; derisinden
ayrilmis kiyilmig balik filetosu 1:9 oraninda soguk saf su
ilave edilerek homojenize edilir. Elde edilen homojen
¢ozelti ikiye ayrilir. Birinci bolimde pH asit ilavesi ile
pH=3'e disuriilir. ikinci bélimde ise pH alkali ilavesi ile
pH=11'e ayarlanir. Her iki ayarlamadan alinan ¢ozeltiler
santrifij tuplerine aktarilir ve santrifdj edilirler.
Santrifijleme ile ¢6zlinir proteinler solisyonun
Uzerinde bulunan nétral yaglardan (depo yaglar),
fosfolipid iceren hiicre zarlarindan ve sisenin tabanini
kaplayan baliktaki bag doku, kemik, deri ve pul gibi kati
materyallerden ayrilir. Santrifuj tipindeki icerik iki katl
tilbentten sizillerek ¢éziinmus kas proteinlerini igeren
orta faz ayrilir. Sonra elde edilen orta fazin pH' |
proteinleri bir araya getirip ¢okeltmek igin pH=5.5'e
ayarlanir. ikinci kez santrifiijlemeden sonra elde edilen
cOkelti protein izolatidir (4,5,6). Asit ve alkali yardimiyla
fonksiyonel protein izolasyon Uretim metodu Sekil 3'de
sunulmaktadir[5].

Kiyiimig Balik Eti
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Sekil 3. Asit ve Alkali Yardimiyla lzolasyon Prosesi [4,5].
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Son Urdnin kalitesi ve stabil olmasi elde edilen
proteinlerin ¢dzunurlik, viskozite, su tutma kapasitesi,
renk jellesme gibi fonksiyonel &zelliklerine baglhdir.
(4,5,6). Asit alkali yardimiyla elde edilen protein
izolatlari, Uretim basamaklari ve son Urin kalitesini
gosteren resimler Sekil 4'de sunulmustur[14,16].

4 3
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| =
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) = | = .
Santrifijle ayirma
(10,000%g)

= |

Cokelme
pH ?7~5,5

= | =

Protein izolesi

e

Pr. izolatlarinin
biraraya
getiriimesi

= | =

Jel-Preperat

Sekil 4. Asit/Alkali Yardimiyla izole Proteinlerin Uretim
Basamaklari ve Son Uriin kalitesi [16].

4. ASIT VE ALKALI PROSES ILE GELENEKSEL

SURIMi PROSESININ KARSILASTIRILMASI

Asit ve alkali prosesinin geleneksel yontemlere gore

avantajlari sunlardir:

o Asit ve alkali prosesi ile elde

edilen protein miktari, myofibrilik ve sarkoplazmik

proteinlerin yuksek miktarda geri kazanimindan dolayi

surimi prosesine gore ¢ok daha fazladir [5,6].

o Asitve alkali proses surimi prosese gore daha basit,
kontroli daha kolay ve daha az is guci gerektirir
[5,6].

e Yikama sirasinda sarkoplazmik proteinlerin
kaybindan dolayl surimi eldesinde Urlin miktar
azdir[5,6].

e Yagli, kemikli ve derili bir balik asit ve alkali proseste
kullanilabilir ¢lnkl proteinler segici bir sekilde
kolayca ayrilabilmekte ve istenmeyen kas
bilesiklerinden de geri kazanilabilmektedir. Oysaki
bu 6zellikler surimi Uretiminde; geri kazanimi ve
kaliteyi olumsuz etkilemektedir [5,6].

e Yaglar ve hicre zarlar asit ve alkali proseslerde
kolayca uzaklastirilabildiginden surimi prosesi ile
karsilastirildiginda son Urtinde renk ve oksidasyona

dayanikhilik 6nemli sekilde artar [4].

o Alkali islemlerin kullanimi ile heme proteinlerin
¢ikarimi surimiislemine gore daha kolaydir [5,6].

o Alkali islemler proteinleri ¢bézmek icin surimi gibi
tuza ihtiyag duymaz. Alkali islemlerle elde edilen
son Urunler daha beyaz ve oksidasyona daha
dayanikhidir. Heme proteinler denatiirasyon ve
otooksidasyona daha dayanikhdir. Asit prosesi ise
heme proteinlerin denaturasyonuna, kas
proteinlerinin ¢cokmesine ve renk ve oksidasyon
problemlerine yol acar [4,5].

e Yaglarin emdlsiyonu ve koépuklenme ile ilgili
problemler asit ve alkali iglemlerinin ticari
kullaniminda sorun olabilir ve protein geri
kazaniminin azalmasina neden olabilir [4].

e Asit hidrolizi aminoasitlerin parcalanmasina neden
olur. Asit ve alkali prosesi ile kisa sure ve diusuk
sicaklik uygulanmasindan dolayr bu problem
ortadan kaldirilir [4].

e  Surimi prosesi oksidasyona stabil olmayan yaglarin
ve pro-oksidantlarin fazlaligindan dolayi agik
denizlerde yasayan balik tirleri icin uygun degildir
[5,6].

e Asit ve alkali prosesler sonucu elde edilen
izolatlarda iyi jellesme 6zelligi saglanmaktadir [5].

5. iZOLE PROTEIN VE SURIMININ KULLANIM
AMACI

Tuketiciler hizli gelisen ve zamanin cok kisith oldugu
ginimizde kullanimi pratik oldugundan islenmis,
tiiketime hazir Uriinleri tercih etmektedirler. Islenmis
artnlere karsi duyulan bu ilgiden, su Urunleri de
yeterince payini almaktadir [2].

Dunya'nin gelismemis ve az gelismis bdlgelerinde
yeterli protein alinamamasi nedeniyle insanlarda ve
Ozellikle cocuklarda bazi hastaliklar ortaya ¢ikmaktadir.
Bu hastaliklari dnlemek ve protein eksikligini gidermek
amaciyla dogal yiyeceklerden dogrudan alinan protein
yaninda, baliklardan elde edilen protein izolatlarinin
tuketime sunulmasi giderek 6nem kazanmaktadir.
Ayrica ise yaramaz olarak nitelendirilip atilan ancak
icinde hala protein ihtiva eden bazi atiklarin
proteinlerinin geri kazanilarak izolat haline getirilmesi
konuya ekonomik agidan da 6énem kazandirmaktadir
[2]. Asit ve alkali uygulamasi ile 50 milyon tondan fazla
balik tiri ve yan urlnlerinden insan beslenmesinde
yararlaniimaktadir. Bu yontemlerle dusik degerli,
batlin, koyu kash balik tlrlerinin disuk yag icerikli
protein izolatlarina dénustirilerek insan beslenmesine
kazandirilmasi amaclanmaktadir [4].

Protein izolatinin hazirlanmasinin dnemli amaglarindan
biri de elde edilen izolatin istendigi zaman ve istendigi
yerde kullanima sunulabilmesidir. izolatlar baligin
kendisinden ¢ok daha uzun sire saklanabilmekte ve
baligin taze olarak ulastirilamadidi bolgelere alternatif
protein kaynagi olarak iletilebilmektedir. Ayrica Uretimin
yayginlasgtiriimasindaki énemli bir amag¢ da ihtiyag
fazlasi protein kaynaklarinin degerlendiriimesidir. Elde
edilen izolatlar protein tozlari, taklit gida Gretiminde katki
maddesi gibi ¢esitli amaclar icin de kullanilabilmektedir.
Balik kas proteinlerinin fonksiyonel, besleyici ve kolay
sindirilebilir olmasi tuketiciler arasinda yaygin-
lastirlmasinda 6nem tagsimaktadir[2].

Qo
@©
X
©
=
@
%)
£
=

VAKADEMiK GIDA DERGISI



Qo
©
X
©
=
@
)
£
=

AAKADEMiK GIDA DERGISI

Ulkeler 1088 1990 1992
Japonya 287 235 200
Amerika 57 160 180
Kore 50 60 60
Tayland 20 25 25
Yeni

Zelanda 28 20 25
Rusya 15 15 30
Digerleri 10 15 30
TOPLAM 467 530 540

Tablo 1. Dlnya Surimi Uretimi (1000 ton) (Avrupa
Istatistikleri, 2005).

Surimi bloklari gida isleme sirketlerinin Urettigi bir yan
artnddr. Surimi bloklari islenir ve yengeg¢ eti, balik
koftesi gibi taklit gida trtinlerine donastardlar. Taketiciler
surimiyi cogunlukla taklit yengeg eti olarak tanimaktadir.
Bu c¢esit Urlnler daha ¢ok Japon restoranlarinda hatta
son glnlerde en yakinimizdaki sipermarketlerin satis
reyonlarinda bulunmaktadir. Surimi, sekli ve estetigiyle
sadece lezzet olarak istah agmaz ayni zamanda yemek
sanatina guzel bir drnek teskil etmektedir [3].

6. DUNYA'DAVE TURKIYE'DEKi MEVCUT DURUM
Dunyada surimi tretimi 1954 yilinda 268.000 ton olarak
gerceklesmistir. Surimi ve balik sosisinin toplam Uretimi
1960'da 509.000 tondan 1973'de 1.187.000 tona
yukselmistir. 1980'den 1990'li vyillara kadar basta
Japonya ve Amerika olmak tzere bir ¢cok Ulkede surimi
uretiminde genel bir artis gézlenmistir (Tablo 1).

Geleneksel surimi ve surimi kaynakli Uriinlerin tretim ve
tlketimi Japonya'da yillar 6ncesine dayansa da Avrupa
ve Amerika'da Uretim ¢ok yakin zamanlarda baglamistir.
Glnumizde Avrupa'daki Hollanda, Fransa, italya ve
Belgika gibi birgok Glkede yogun Uretimleri yapiimaktadir

[7].

Avrupa Birligi Uyesi 15 Ulkenin ithalat verilerine gore
1994 yilinda 23 000 ton olarak gergeklestirilen surimi
ithalatinin 2003 yilinda 80 000 ton oldugu bildirilmistir.
Hem donmus hem de taze suriminin her ikisininde 2003-
2004 yil karsilastinldiginda ortalama ithalat degerleri
Avrupa Birligi Gyesi Ulkeler icin daha dugUktdr.

1999'dan beri Avrupada surimi ithalatindaki en buyuk
artis ispanya'da gériilmustir. Fransa ise donmus surimi
ile ikinci sirada yer almaktadir. Fransa ve ispanya 2003
yilinda en fazlaithalata sahip olan tlkelerdir [Tablo 3].

r_ | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003
ispanya | 22880 | 21623 | 23200 | 20469 | 22331
Fransa | 15744 | 11711 | 14259 | 18771 | 21242
Bilesik
Krallik 6890 | 8237 | 8981 | 8310 | 8830
Italya 7330 | 7324 | 7996 | 6815 | 7993
Diger 9663 | 10913 | 9997 | 7792 | 13058
Toplam | 62507 | 59808 | 64433 | 62157 | 73454

Tablo 3. Net Surimi ithalati (Avrupa Istatistikleri, 2005).

Batidaki Glkelerinin surimi Gretimine baslamasi daha ¢ok
yenidir. Amerika Birlesik Devletleri, Avrupa ve
Avustralya' da surimi ve surimiye dayali Urdnler igin
ortaya clkan pazar ve bu bodlgelerin surimi Uretimine
uygun balik tarlerini kontrol altinda bulundurduklarini
anlamalari, yalnizca mevcut surimi teknolojisine dnemli
miktarda yatirrm yapilmasina yol a¢cmakla kalmamis
ayni zamanda yeniliklerin ortaya c¢ikmasini da
saglamistir. Bu sektérde Uretimde en buyidk payi
Malezya, Kore, Singapur ve Japon firmalari almaktadir.
Avrupa pazarinda son 5-6 yildir bu Urtnler
rastlanmaktadir. Malezya ve Koreli firmalar Pazar
rekabeti icerisindedir. Surimi Uretiminde en c¢ok
kullanilan balik Alaska mezgiti ve kirmizi berlam
bahgidir. Pasifik mezgiti surimi Grtnleri icin istenilen
kriterlerin gogunu kargilamaktadir. Pasifik mezgiti bol av
vermesi ve pazari olmamasi nedeniyle surimi Gretimiigin
uygun bir balik tiradar. Arastirmacilar mavi tilapia'nin da
surimi dretiminde kullanilabilecegine dikkat cekmektedir
[13].

Tuarkiye' de surimi ve surimiye dayali trlGin teknolojisi
baslangi¢c asamasindadir. Ancak gelisen su Urunleri
isleme teknolojisi sektdrl icinde isletmelerin yeni
teknolojileri uygulama ¢abalarinin oldugu goérilmektedir.
Tarkiye denizlerinde bol av veren tatli su baliklarinin
surimi Uretiminde kullanilabilecegdi de disinulmektedir.
Tarkiye' de avlanan mezgit ve kirlangi¢c gibi baliklar
surimi Uretiminde kullanilabilirlerse de bu baliklar bol av
vermemektedir [8].

Dinyada fonksiyonel gida katki maddesi olarak izole
proteinlerin kullanimi gok yaygin durumdadir. izolasyon
teknolojisi 1998 yilinda gelismeye baslamistir.
Labaratuar ¢alismalari ile baliklardan proteinlerin izole
edilmesi ile fonksiyonellik, depolanabilirlik, tad ve koku
gibi bircok 6zellik incelenmistir. Bu ¢alismalar Avrupa
Birligi tarafindan desteklenmis hatta Amerika Birlesik
Devletleri Gida ve ilag Orgiti (FDA)in 2005 Nisan
ayinda 21:3 nolu cilite “Direkt insan tiketimi icin izin
verilen gida katkilar1” konu baslikli metinde, balik protein
izolatlarinin tasimasi gereken &zellikler tanimlanmistir
[13].

Dunya'da bu konuda yapilan ¢alismalar hizl bir sekilde
artmaktadir. Davenport ve Kristinsson (2003) yikanmis,
parcalanmis morina balidini (myofibrilar protein
fraksiyonu) yiksek (pH=11) ve disik (pH=2.5) pH
uygulamasina tabi tutmus, islem asamalarindan sonra
elde edilen izolatin fonksiyonel o6zelliklerini
incelemislerdir. Bu arastirmada asit ve alkali
uygulamasina tabi tutulmus myosin dogal myosinle
karsilastinilip jellesme direncinin artmasi arastiriimis
fakat direncin 6nemli derecede gelismedigi bulunmustur
[14]. Demir ve Kristinsson (2003)'in gerceklestirdikleri
bir calismada ise sicak ve iliman sularda yetisen balik
turlerinden fonksiyonel balik protein izolatlarinin Gretimi
gerceklestiriimis ve kullanilan geleneksel surimi prosesi
ile asit ve alkali prosesleri karsilastiriimistir. Bu
calismada diusik degerli balik kaslarindan fonksiyonel
protein izolatlarinin elde edilmesi amaglanmistir. Protein
izolatlari ve surimi croaker, tekir baligi, uskumru gibi
balik tlrleri kullanilarak elde edilmistir. Elde edilen
izolatlar ve geleneksel surimi de lipid azalmasi, lipid
oksidasyonu, protein igerigi, jellesme testi, renk
degerlendirilmesi gibi analizler gergeklestiriimis ve



sonugta alkali proses sonucu elde edilen izolatin asit proses
izolati ve surimi ile kargilastiriidiginda oldukga iyi renk kalitesi,
oksidatif stabilite ve jellesme 6zelligi sagladigi gézlenmistir [4].
Demir ve arkadaslari (2003)'nin yaptiklari calismada ise kedi
baligi kaslarindan proteinlerin geri kazanimi i¢in kullanilan
asit/alkali ve geleneksel surimi proseslerinin karsilastiriimasi
basarili bir sekilde gerceklestirilmistir. Asit ve alkali proseslerle
elde edilen izolatlarda surimi ile kiyaslandiginda 6nemli
derecede protein geri kazanimi ve lipid azalmasi sagladigi
bulunmustur. Ayrica asit ve alkali proseslerin kullanimi ile
proteinlerde hidrolitik parcalanma gézlenmemis ve Urtinlerde
daha fazla beyaz renk degeri bulunmustur. Asit prosesi sonucu
elde edilen izolatta diger iki proses sonucu elde edilen urline
gbre daha fazla sari renge rastlanmistir. Bununla beraber
alkali prosesin diger proseslere gére daha fazla protein geri
kazanimi sagladig1 bulunmustur. Alkali, asit prosesi ve surimi
proseslerinin hepsinden elde edilen Urinlerde disuk dizeyde
lipid oksidasyonu goézlenmistir [6]. Demir ve arkadaslari (2003)
gercgeklestirdikleri diger bir calismada surimi ve asit / alkali
islemleriyle elde edilen balik proteinlerinin kalite kontroli
bilgisayarli gérintileme sistemi ile izlenmis ve oksidasyon
analizleri yapiimistir. Sonugta ise alkali proses ile elde edilen
urinde orijinal rengin daha iyi korundugu, asit prosese gére
alkali proses sonucu elde edilen izolatlarin oksidasyona daha
stabil oldugu gozlenmistir [15]. Kristinsson ve Rasco (2000)
balik protein hidrolizatlarinin Uretim, biyokimyasal ve
fonksiyonel ozeliklerini incelemislerdir. Bu calismada asit,
endojen enzimler ve bakteriyel ya da sindirimi kolaylastiran
proteazlar kullanilarak balik protein hidrolizatlarinin gesitli
tretim teknolojileri tanimlanip biyokimyasal ve kimyasal
karakteristikleri tartisiimistir. Gida sisteminde balik protein
hidrolizatlari igin yeni proses metodlari gelistirilip kullaniimig
ve diger Uretim metodlar ile kargilagtiriimigtir. Yapilan diger bir
calismada Undeland ve ark. (2002) asit ve alkali proses ile
beyaz etli ringa balidi (herring) kaslarindan fonksiyonel
proteinlerin geri kazanimi saglanmislardir.

Gergeklestirilen tim calismalarda; geleneksel surimi ve asit /
alkali islemleri karsilastinldiginda alkali islem disuk yag
icerikli iyi fonksiyonlu ve stabil protein eldesini saglamistir. Asit
uygulamasi sonucu daha ¢ok protein geri kazanimi
saglanmasina ragmen alkali proses son urlnin yag igerigini
azaltmig ve heme proteinlerin ayirrmini saglayarak daha
kaliteli renk ve oksidasyona daha stabil protein eldesine
olanak tanimistir. Alkali proses sonucu elde edilen Urlinlerde
yapilan mikrobiyolojik analizlerde bu prosesin mikrobiyal
bozulmayi geciktirdigi de gézlenmistir. Ayrica renk ve oksidatif
stabilitenin balik tirlerine ve uygulanan prosese bagh oldugu
belirlenmis ve alkali proses sonucu elde edilen izolatin orijinal
rengini daha iyi korudugu tespit edilmistir[17,18, 20].
Ulkemizde ise asit ve alkali yontemlerle izole protein tretimi ve
bu konuda yapilan c¢alismalar c¢ok yeni olmakla birlikte
Silleyman Demirel Universitesi ve Florida Universitesi
(University of Florida) ortakliginda konuyla ilgili projeler
yurutilmektedir. Halen yuritilen ve ileride yapilacak
calismalarla; balik isleme sonucu elde edilen ve ¢ok ylksek
protein icerigi olan yan urGnlerden sadece hayvan besleme
arinu olarak yararlanilmayip insan beslenmesine geri
kazanimi saglanacaktir. Bununla birlikte gelistirilecek
yontemlerle ekonomik degeri az olan balik tirlerinden izole
protein Uretiminin Ulke ekonomisine saglayacagi katki 6nemli
olacaktir.

7.SONUGLAR VE ONERILER

Asit/alkali ydntemlerin kullanimiyla, baliklarin farkli sezonlarda
avlanmasindan, balik boyutundan, oksidasyona maruz kalan
doymamis yag iceriginin zenginliginden, stabil olmayan disik
fonksiyonlu, zayif ekstraksiyonlu ve ylksek proteolitik aktiviteli
kas proteinlerinin mevcudiyetinden kaynaklanan sorunlar da
¢6zUlmustir. Bu yeni teknoloji ile su an hayvan besini olarak
kullanilan 50 milyon tondan fazla deniz mahsulii ve bunlarin su
an atik olarak ziyan edilen yan Urunlerinden (fileto yapimi
sirasinda kilgiklarda kalan balik eti v.s.) proteinlerin eldesi
insan tiketimine sunulacaktir [4].

1940'h yillarin baslarindan bugline surimi teknolojisi ve bu

teknolojiye dayanan Urlnlerin geligtiriimesi Japonya,
Singapur, Amerika Birlesik Devletleri ve Avrupa Ulkelerinde
devam etmektedir. Ulkemizde ise heniiz bu teknolojiye
dayanan gida Uretimi baslangi¢ asamasindadir. Bu amagla
Turkiye'de surimi ve surimiye dayali yeni Urlnlerin
gelistiriilmesi, Uretim ydnteminin saptanarak teknigin
gelistiriimeye calisiimasi ana hedeflerimizden birini
olusturmalidir.

Avrupa ve Amerika'da ekonomik olmayan ya da az ekonomik
olan tirlerin hammadde olarak basaril bir sekilde kullanimi,
dondurulmusg suriminin uzun raf dmri ve yiksek fonksiyonel
protein icerigine sahip olmasi surimi Uretiminin gelisimini
saglamistir. Cesitli teknolojik igslemlerin yaninda katki
maddelerinin uygulanmasiyla surimiye dayal Urlnlerin gesit
ve Uretiminin arttirilip, kalite standartlarinin ylkseltiimesinin de
uretimin yayginlasmasinda payl kaginilmazdir [7].
Hammaddenin saglanmasindaki artig, yeni Urlnlerin
gelistiriimesi, yeni pazarlama tekniklerinin kullanimi, islenen
Uriinin hammaddeden satis reyonlarina kadar glivenli sekilde
ulasiminin saglanmasi surimi enddustrinin gelisimini
desteklemigtir [7].

Turkiye'de protein izolasyon yontemlerinin kullanimi ¢ok yeni
olmakta birlikte uygulama icin tatli ve tuzlu su kaynaklarimiz
coktur. Ulkemizde taze olarak tiiketimde yeterince sansi
olmayan baliklardan, degisik sekilde islenmis Urinlerin eldesi
ve ekonomik olarak daha iyi degerlendiriimesi yukarida
bahsedilen yeni tekniklerin kullanimiyla mumkuin olabilecektir
[19].

Balik isleme tekniklerinin llkemizde yayginlastiriimasi igin
teknolojik arastirmalar yaninda ekonomik analizlerin de yapilip
kar oraninin yiiksek oldugu ispatlanmahdir. Ulkemiz su
drdnleri isleme sektdrinin gelisimi ve kaynaklarimizin israf
edilmeden daha iyi degerlendiriimesi ydnunde yeni ileri
teknikler denenmelidir [7].
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Hatay Bolgesinde Uretilen
Naturel Zeytin Yaglarinin
Kalite Kriterleri

*Yrd. Dog. Dr. Zehra Giiler, Alev Canan Giirsoy-Balci, M.Ali Ustiinel, Emel Tas
*'Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii
Tayfur Sokmen kampusi, 31034 Antakya-Hatay

OzZET

Bu galisma 2005 yili Ekim-Kasim aylarinda Hatay'in
Antakya, Altinézl, Samandag, Harbiye ve Suriye sinir
koyleri olmak Uzere 5 farkli ydresinden alinan 15
zeytinyag 6rnegi Uzerinde gergeklestiriimistir. Zeytinlere
uygulanan pres isleminden hemen sonra o6rnekler
alinarak analizler yapilmistir. Nattrel zeytinyaglarinda
serbest asitlik, peroksit degeri, tortu miktari, 6zgl
absorbans ve yag asiti kompozisyonu kalite ve saflik
kriteri olarak degerlendirilmistir. Bolgelere gore, peroksit
degerleri 23.36-38.99 meq O,/kg, UV 6zgll absorbans
degerleri K, 1.628-2.311, K, 0.112-0.200, AKO-
0.003, serbest asitlik (oleik asit cinsinden) % 0.68-%
2.72; tortu degerleri % 0-%0.34, yagd asitleri metil
esterlerinden palmitik asit %13.94-%15.58; palmitoleik
asit % 0.58-%1.04; stearik asit %3.42-%2.76; oleik asit
%66.57-%70.10; linoleik asit %9.55-%12.42; linolenik
%0.65-%0.76; arasidik %0.38-%0.46 doymamis
hidrokarbon squalene % 0.56-0.8 olarak belirlenmigtir.
Samandag bélgesinden alinan 6rneklerde en disik
palmitik ve oleik asit orani ve en ylksek linoleik asit
belirlenmistir. Diger bdlgelerin zeytin yaglarinda
palmitik, oleik ve linoleik asit oranlari benzer degerler
gOstermistir. Tim bdlgelerden alinan yaglar yag asitleri
metil esterleri bakimindan hem ulusal hem de Avrupa
Birligi standartlarina uygun olmaktadir. Higbir drnekte
trans- yag asiti belirlenmemistir. Tim bolgelerden alinan
yaglarda squalene rastlamigtir.

Anahtar Kelimeler: Natlrel zeytinyag, Hatay, Kalite
kriterleri

THE PROPERTIES OF VIRGIN OLIVE OILS
MANUFACTURED IN HATAY REGION

ABSTRACT
In this study, 15 virgin olive oils samples were obtained
from five different regions of Hatay such as Antakya,
Altinézi, Samandag, Harbiye and villages border to
Syrie in October and December in year 2005. The
sampling was done after press and analyses were
carried out. Free acidity, peroxide value, UV light
absorbance, insoluble impurities, fatty acid composition
as quality criteria were determined in the virgin olive
oils.According to regions, the peroxide value, UV light
absorbans, free acidity, insoluble impruties of virgin
olive oils were between 23.36 and 38.99 meqO,/kg;
Ks, 1.628 and 2.311, K 5, 0.112 and 0.200, AK 0 and
0.003; 0.68% and 2.72% (oleic acid), respectively. The
fatty acid composition were: 13.94%-15.58% palmitic
acid; 0.58%-1.04% palmitioleic acid; 3.42%-2.76%
oleic acid; 9.55%-12.42% linoleic acid; 0.38%-0.46%
arachidic acid and unsaturated hydrocarbon squalene
was 0.56%-0.80%. Samples obtained from Samandag
region were showed the lowest palmitic acid and oleic
acid, and the highest linoleic acid contents. Palmitic,
oleic and linoleic acid contents of virgin olive oils
obtained from other regions were similar to each to
other. All the olive oils in terms of fatty acids methyl
esters were consisted with values stated by European
Union Standards. None of the samples had trans-fatty
acids. Squalene which did not stated in standards
determined in olive oils of all the regions.
Key words: Extravirgin oile oil, Hatay, Quality criteria



1.GIRIS VEAMAG

Zeytinyagi, zeytin agacinin ( Olea europea L) olgun
meyvelerinden mekanik yolla elde edilen, oda
sicakliginda sivi olan, berrak, yesilden sariya degisen
renkte, kendine 6zgu tat ve kokuda, dogal olarak
tuketilebilen dnemli bir bitkisel kaynakh yagdir [1].

Zeytin, kiraz veya seftali gibi bir meyve olup baslica iki
kisimdan olugmaktadir. %75-80 etli kisim ve %14-16
cekirdek kisim bulunmaktadir. Etli kisminda %50'sini
su, %25'ini protein, karbonhidratlar ve mindr bilesenler
olustururken, % 25'ini yad olusturmaktadir [2].
Tarkiye'de 88 cesit zeytin bulunmaktadir ve bunun
blyuk bir boliminiu Memecik gesidi olustururken bunu
Ayvalik ¢gesidiizlemektedir [3].

Zeytinyad1 kalitesine etki eden faktorlerin etki
derecelerine bakildiginda zeytinin olgunluk derecesinin
% 50, zeytin hasat tekniginin % 30, yad ¢ikarma
sisteminin % 15 ve muhafaza seklinin de % 5 kaliteye
etki etmekte oldugu bildiriimektedir [4].

Genel olarak zeytinyaginin kalitesini zeytin ¢esidi,
yetistirilen bdlgenin ¢ografi durumu, iklim ozellikleri,
kullanilan gulbre, adacin beslenme durumu, zeytinin
olgunluk derecesi, hasat ddénemi, zeytinin toplama
sekli, zeytinin muhafaza kosullari, yaga isleme teknigi
ve mekanik ezme makinalarinin o6zellikleri
etkilemektedir [5,6,7]. Dogu Akdeniz bdlgesinin sinir ili
Hatay  cografi sartlar ve klimatik agidan zeytin
yetigtiriciliginde bir potansiyele sahiptir. Hatay
bélgesinde daha Once yapilan calismalar yag
fabrikalarindan érnekler alinarak bazi kalite kriterlerini
incelemeye yodneliktir [8,9]. Ancak zeytinlerin hasat
aylarinda pres isleminden hemen sonra yag 6rnekleri
alinarak kalite kriterlerinin belirlenmesine yonelik bir
calisma bulunmamaktadir. Bu nedenle galismamizda
Hatay ilinin farkh yerleskelerinden pres isleminden
hemen sonra alinan zeytinyag érneklerinin bazi kalite
kriterlerinin incelenmesi planlanmistir. Bdylece yag
kalitesine depolamanin, farkli hasat zamaninin
disindaki diger faktorlerin  etkilerinin belirlenmesi
amagclanmistir. Bu amagla 15 adet zeytinyag 6rnegi,
hemen hemen Hatay ilindeki énemli dizeyde yag
Uretimini saglayan 15 yerleskeden alinmistir.

2. MATERYALVE METOT

2.1. Materyal

Bu galismada 2005 yili Ekim-Kasim aylarinda Hatay'in
Antakya, Altin6zl, Samandag, Harbiye ve Suriye sinir
koyleri olmak tzere 5 farkl yoresinden alinan 15 natirel
zeytinyagl kullanilmigtir. Ornekler pres isleminden
hemen sonra alinarak cam kavanozlarda laboratuvara
getirilmis ve analize alinmistir.

2.2. Metot

Yagdlarin serbest yag asitligi titrimetrik yontemle oleik
asit cinsinden, peroksit degeri yagin kilogramindaki
meq aktif oksijen miktari ve tortu orani %'de olarak
belirlenmistir [10]. Yaglar siklo heksan ile
¢6zlndurdldikten sonra Shimadzu UV-170 model
(Japonya) spektrofotometre kullanilarak 232, 266, 270
ve 274 nm dalga boylarinda belirlenen absorbans
degerleriile K, Kar {Kasy, Kooy =Absorbans degeri/
Ornek miktari (g)x4 hesabiyla} ve AK {AK= K ;6 [(Kzs0 *
K 274 /2]}degerleri hesaplanmistir [11].

Naturel zeytinyagd orneklerinde yag asitlerini metil

estere donustirmek amaciyla metanol/KOH
esterlestirme yontemi uygulanmistir [12]. Elde edilen
metil esterler SP-2380 Fused Silica kapiler kolon
(Supelco) (60mx0.25mmx0.2um film kalinhgr)
kullanilarak Agilent 6890 Gaz Kromatografisi/ Agilent
5973 Kutle Spektrofotometresinde (USA) belirlenmistir.

Gaz kromatografisi Calisma Kosullari:

Kolon firin sicakhgi: 180°C'de 5 dk; 5°C /dk artis ile
230°C'de 20 dk tutulmustur.

Injektor sicakhigr: 250°C

Splitorani:70:1

Dedektor sicakligr: 280°C

Taslyicigaz: Helyum

Gaz akisi: 0.6 mL/dk

Injeksiyon hacmi: 1L

CozUlcl solventin gecikme siiresi: 6 dk

3. Bulgular

Naturel zeytinyag drneklerine ait bazi kalite ve saflik
kriterleri Tablo1 ve 2'de gdsterilmektedir.

Tablo 1. Zeytinyag 6rneklerinin bazi kimyasal
nitelikleri (n=15)

Nitelikler Minimum | Maksimum Ortalama
Asitlik (% Qleik asit cin.) 0.63 5.10 2.35+0.64
Peroksit dederi (megO./kg) | 8.22 52.65 28.58+6.41
Qzgiil absorbans

Kzaonm) 1.67 2.51 2.02+0.17
Kizzonm) 0.11 0.25 0.16+0.03
7K 0.00 0.01 0.004+0.002
Tortu degeri (%) 0.00 0.50 0.24+0.14

Tablo 2. Zeytin yag 6rneklerinin yag asitleri (metil
ester formunda) kompozisyonu (%) (n=15)

Yag asiti metil esterleri Minimum | Maksimum Qrtalama
Palmitik asit (C16) 12.54 17,34 14.46+0.71
Palmitoleik asit (C16:1) 0.368 2.01 0.66+0.23
Stearik asit (C18) 1.83 4.38 3.25+0.31
Oleik asit (C18:1) 60.15 72.11 69.25+1.55
Linoleik asit (C18:2) 772 17.22 10.65£1.15
Linolenik asit (C18:3) 0.62 0.77 0.69+0.04
Aragidik asit (C20) 0.32 0.51 0.42+0.03
Doymamis hidrokarbon

Squalene 0.36 0.72 0.61+0.10

3. SONUC VE TARTISMA

Zeytinyaginin serbest asitligi yagin tiketime uygun-
lugunun bir gdstergesi olup; natlrel yaglarin
sinifflanmasinda  6nemli bir kalite kriteridir. Zeytin
meyvesi asitlidi yuksekliginin yani sira yagin kaplarda
uzun sure bekletiimesi ya da kolektdrlerin kirliligi yagin
asitliginin artmasinda o6nemli faktorlerdir [4]. Yag
orneklerin asitlik degerleri Hatay bdlgesi zeytin-
yaglarinin kalite kriterleri Gzerine daha 6nce yapilan bir
calismada belirlenen degerlerden dusuk, bir digerinde
elde edilenlerden ise hafif sekilde yiuksek belirlenmistir
[8,9]. Ancak 3 yerleskeden alinan érnekler diginda diger
yagdlarin serbest asitlikleri Tirk Gida Kodeksi'nde(TGK)
belirtilen degerin (= %3.3) altinda tespit edilmistir [1].
Calismamizda 3 yerleskeden alinan &érnekler ekstra
natiirel zeytinyadi kalitesi (£ %1) gOsterirken, alti
zeytinyag ornegi natiirel birinci zeytinyad (2 ) ve 3
ornekte natiirel ikinci zeytinyad kalitesi (S %3.3)
gOstermektedirler. Diger bir ifadeyle alinan 6rneklerin
buyuk bir bolimi (%40) naturel birinci zeytinyad
kalitesindedirler. Orneklerin %80'i ise islem
yapiimaksizin (rafine edilmeden) dogrudan tiketime
uygun nitelik gosterirken %20'sinin asitligi %3.3'Un
Uzerinde belirlendiginden teknik amacli yaglar olarak
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degerlendirilmelidir. Benzer sekilde Hatay yoresine ait
21 natlrel zeytinyadi Uzerine yapilan bir calismada
yaglarin %19'un serbest asitliginin %3.3'n Uzerinde
oldugunu belirlemistir [9].

Natlrel yaglarda oksidasyonun bir gostergesi olan
peroksit sayisi orneklerde genis degerler arasinda
(8.22-52.65 meqO,/kg) degisim gostermistir. Yalnizca
orneklerin  %20'sinin peroksit degderi Turk Gida
Kodeksinde belirtilen maksimum degderden (20 meq
0O,/kg) disik belirlenmistir. Bazi yag fabrikalari ile
yapilan gorismelerde 2005 yilinda yaglarin peroksit
sayilarinin ¢ok yuksek ve ortalama 50 meqO,/kg
civarinda oldugu belirtilmistir. Anilan kalite kriteri baz
alinarak yaglarin depolamaya uygun olup-olmadigina
karar verilebilmektedir [13]. Yagin hava ile temasi ve
IsIga maruz kalmasi oksidasyonu hizlandiran en 6neml
faktorlerdir. Ornegin zeytin meyvesi dokusuna
bdcekler zarar verdiginde yagin hava ile temasina
olanak sunulmus ve oksidasyon hizlanmis olmaktadir
[14].Bunun yani sira pres 6ncesi zeytinlerin glines
Isigina maruz kalmasi, hasatin uygun yapilmamasi,
zeytinlerin 6zellikle jut veya naylon guvallar igerisinde
uzun sure bekletilerek meyvelerin hirpalanmasi,
ezilmesi ve sonugta mikrobiyel faaliyeti hizlandirmasi
anilan niteligin yikselmesinde etkili faktorler arasinda
yer alabilir. Calismamizda érnekler kaplarda uzun sure
bekletiimeden analiz edildiginden peroksit degerlerinin
yuksekligi zeytin meyvesinden kaynakli faktorler ve
yaglarin yag asit kompozisyonu yizinden olabilir.
ispanya'da yapilan bir calismada sulama faktoriiniin
yagin serbest asitlik ve peroksit degeri Uzerine etkisinin
onemsiz oldugu ancak zeytin meyvesinin zedelenmesi
ve ileri dizeyde olgunlagmasinin anilan bu iki kalite
kriterini 6nemli dizeyde artirdigi belirtilmistir [15].
Bunlara ilaveten daha dnce yapilan ¢alismalara kiyasla
yag orneklerinin linoleik ve linolenik asit oranlarinin
yuksek belirlenmesi (Tablo 2) yaglarin oksidatif
stabilitesinin azalmasinda bir diger dnemli faktor olabilir.
Calismamizda anilan yag asitleri yuksek olan yag
orneklerinde peroksit degerleri de c¢ok ylksek
belirlenmistir.

Ultraviyole 1sinda 6zgll absorbans degeri genellikle
yaglarin kimyasal yapisinda meydana gelebilen
degisikligin bir Olgist olup, yagin rafine edilme
derecesini belirlemez [10]. Genellikle okside olmus ve
rafine edilmis yaglar 260-280 nm dalga boyunda
maksimum absorbans gdsterirler. Dolayisiyla yagin
oksidasyon durumunu ve muhtemel tagsisi belirlemede
kullanilan bir kriter olan 6zgul absorbans degerlerinden
K 23, Yaglardaki bozulma ve oksidasyonu, K, ise tagsisi
belirlemektedir [16]. AK degeri ise, yada rafinasyon
uygulanip-uygulanmadigini ve 6zellikle agartma topragi
ile renk alma isleminin yapilip- yapiimadigini
dogrulamaya imkan saglamaktadir [17]. Orneklerin K
o, Keroy V& AK  degerleri Avrupa Birligi standardinda
(EU) belirtilen natirel zeytinyag degeri ile uyum
icerisindedir. Dolayisiyla bu sonuglar tagsisin ve
rafinasyonun yapilmadigint dogrulamaktadir.
Oksidasyonun daha hassas bir gostergesi olan K,
0zgul absorbans degeri de Hatay yoresi zeytinyaglari
Uzerindeki daha o6nce yapilan c¢alismalardan dusuk
belirlenmistir [8,9]. Calismamizda maksimum K ,,,, 6zgdil
absorbans degeri (2.51) Avrupa Birligi standardinda

birinci natlrel zeytinyag icin belirtilen (2.6 ) Gst degere
yakin belirlenmistir [18]. Anilan standart da nattrel ikinci
zeytinyag igin K, dederi bulunmamaktadir. Bu sonug
peroksit degerlerinde oldugu gibi yaglarda
oksidasyonun c¢ok disuk olmadidini ortaya
koymaktadir. K,,,, ve K,,'de ortalama 6zgll absorbans
degerleri, italya Pescare bolgesindeki  Cipressino,
Cassanese ve Leccino ve Lechin-2, Hojiblance ve
Picual zeytin ¢esitlerinde belirlenen degerlerden ylksek
tespit edilmistir [19,20]. Zeytin ¢esidi de oksidasyona
hassasiyette etkili bir faktor olabilir. Belirtilen bu gesitler
Hatay bolgesinde bulunmamaktadir [21].

Mineraller, recineler, okside yag asitleri, palmitik ve
stearik asit sabunlari, proteinler yagda sispansiyon
olusturarak ¢oézinmeyen safsizliga neden olurlar. Alti
yag orneginin (%40) tortu degeri natiirel zeytin yaglar
icin Turk Gida Kodeksinde belirtilen maksimum degerin
(0.10%) Uzerinde belirlenmistir. Orneklerin blylk bir
bolimu (%60) safsizlik bakimindan uygun
olmaktadirlar.

Yag asitleri kompozisyonu bakimindan natirel
zeytinyaglarinda baslica doymus yag asiti palmitik asit
belirlenmistir (Tablo 2). Tespit edilen %17.34'luk
maksimum deger daha 6nce Hatay bdlgesi natirel
zeytinyaglari Uzerinde yapilan bir ¢calismadaki en Ust
degerden (%21.67) dusuk tespit edilmistir [8]. Bazi
arasgtirmacilar iklim faktorlerinden sicakligin doymus
yag asiti oranini artirdigini belirtmislerdir [5,7]. Ancak
2005 yilinda toplanan yag 6rneklerinde palmitik asit ve
stearik asit degerleri daha 6nce yapilan benzer
calismadaki verilerden dusuk belirlenmistir [8]. Bazi
arastirmacilarda zeytin meyvesinin olgunlugunun
artmasiyla palmitik asit oraninin azaldigini tespit
etmiglerdir [15]. Calismamizda genellikle palmitik asit
orani ile stearik ve arasidik asit degerleri arasinda ters
bir korelasyon gorulmektedir. Duasik palmitik asit
oranina sahip ornekler yiksek stearik ve arasidik yag
asitleri degeri gbstermislerdir.

Zeytinyaginin baglica doymamis yag asiti oleik
asit ortalama % 69.25 oraninda belirlenmistir (Tablo 2).
Bu oran daha 6nce yapilan g¢alismalarda saptanan
ortalama degerden dusuk belirlenmistir [8,15,22]. Oleik
asit relatif orani distk olan 6rneklerde linoleik ve
linolenik yag asitleri yuksek belirlenmigtir. Bu trialkil
gliserollerin biyosentezi sirasinda aktif oleat desaturaz
enziminin oleik asiti, linoleik ve linolenik asite
donlstirmesi yuzinden olabilmektedir [23]. Squalen de
oleik asit orani ile paralel bir korelasyon gdstermistir. Yag
orneklerin yag asitleri kompozisyonu Turk Gida
Kodeksinde belirtilen degerlerle uyum igerisindedir [1].
Ancak anilan kodekste 30 karbonlu dogal yuksek kaliteli
doymamis bir hidrokarbon olan squelane yer
almamaktadir. Baslica kopek baligi karacigerinde
bulunan squalen antioksidant etkisinin yani sira kanser,
timor ve Ulsere karsi vicudun savunma sisteminin
hizlandirilmasinda, bébrek, ciger, seker ve strese bagli
sikayetlerin azaltilmasinda, yaslanmanin gecik-
tiriimesinde, deri hicrelerinin yenilenmesi ve
onarilmasinda, oksijen aliminin artirimasinda  etkili
olmaktadir [24].Hatay bdlgesinde daha 6nce yapilan
benzer bir galismada yag érneklerinde yalnizca palmitik,
palmitioleik, stearik, oleik ve linoleik yag asitleri



belirlenmesi ragmen c¢alismamizda bunlara
ilaveten linolenik, arasidik ve squalen de tespit edilmistir
[8]. Ispanya'da Carnicabre naturel zeytinyaglari
Uzerinde farkli yillarda yapilan ¢alismalarda farkl yag
asit kompozisyonu ve oranlari tespit edilmistir
[15,22].Bu degisimler calisma kosullarinin farkhihgi ve
hassasiyetinden kaynaklanabildigi gibi iklim, yukseklik
ve zeytinin olgunluk durumundan da ileri
gelebilmektedir [22].

Sonug olarak alinan yag érneklerinin hepsi saflik kriteri
yag asitleri kompozisyonu ve kalite kriteri olan, 6zellikle
rafinasyon, tagdsis hakkinda bilgi veren UV &zgul
absorbans bakimindan Turk Gida Kodeksine uygunluk
gOsterirken, serbest asitlik, peroksit degeri ve tortu
kalite kriterleri bakimindan farkhliklar gézlemlenmistir.
Yaglarda yuksek peroksit degeri, zeytin meyvesinin
olgunlugu ile artan yuksek linoleik ve linolenik asitlerin
oksidasyona ugramasi ylzinden olabilmektedir.
Yaglarin kalite ve saflik niteliklerini gok sayida faktor
etkilediginden standardizasyon ancak kontrollu
yetigtiricilik ve isleme ile saglanabilecedi
distnilmektedir
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Su Uriinlerinde
Yuksek Basin¢g Uygulamalari

High Pressure Applications
In Seafood

Meltem SERDAROGLU, Gilem PURMA
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi
Gida Mihendisligi Bolimi
35100 Bornova, iZMIR

OZET

Yuksek basing; cesitli gida maddelerinde geleneksel
metotlarla yUksek i1si uygulamasinin yol actigi
degisimleri engellemek igin kullanilan 100-1000 MPa
araligindaki basing uygulamasidir. Diger yontemlerle
karsilastirildiginda yuksek basing uygulamalari,
gidalarin lezzetinde, beslenme degerinde ve renginde
onemli degisikliklere neden olmadan, mikroorganizma
inaktivasyonu saglamaktadir. Ayica yuksek basing;
gidalarin bozulmasina yol agan enzimlerin
inaktivasyonu, yapinin modifiye edilmesi, rengin
stabilize edilmesi ve lipid oksidasyonunun énlenmesi
gibi etkilere sahiptir. Su Urtnlerinde yiksek basing
uygulamasi; basincin buyukligu ve uygulama suresi,
ortamin sicakligi ve urinin pH'I gibi faktorlere bagli
olarak modifiye edilebilir. Bu derlemede yuksek
basincin su urlnleri Uzerine olan etkileri literatire
dayanilarak incelenmisgtir.

Anahtar Kelimeler: su drunleri, yiksek basing, kalite
karakteristikleri

ABSTRACT

High pressure is an application used to avoid the
changes that appear with traditional methods in which
high temperatures are used. Applied pressure levels are
changing and generally it is between 100-1000 MPa.
Compared to the other methods, high pressure
application provides inactivation of microorganisms by
protein denaturation without considerable changes in
taste, color and nutrient value. Also with high pressure
applications; inactivation of enzymes which cause
spoilage of food, modification of structure, stabilisation
of color and prevention of lipid oxidation can be
provided. High pressure application can be modified
according to the factors like the amount of pressure,
duration of the process, temperature of the environment

and pH of the product.
Key Words: seafood, high pressure,
characteristics
GIRIS

Gidalarda yuUksek basing uygulamalari, gida
saklama ydntemlerinin en son uygulamalarindan biridir.
Bu yontem ilk olarak 1990 yillarda Japonya'da
kullaniimis olup, gelistirme calismalari halen devam
etmektedir. Yapilan c¢alismalar ile ylksek basing
kullaniminin gidalardaki mikroorganizma inaktivas-
yonu, enzimatik reaksiyonlarin kinetigi Uzerine etkileri
ve farkli Grlinlere uygulanabilirligi arastiriimaktadir.

GUnumuzde yuksek basing uygulamalari; kanatli
eti ve kirmizi et Urdnleri, tiketime hazir et yemekleri,
soslar, meyve ve sebzeler, meyve suyu, mesrubatlar ve
su Urdnleri islenmesinde Japonya, Fransa, Kanada,
italya ve Amerika Birlesik Devletlerinde ticari olarak
kullaniimaktadir. Yiksek basing uygulamalari, su
Urtnlerinde farkh cgesitler Uzerinde kullanim alani
bulmakta ve galismalar halen devam etmektedir. Bu
gesitler; uskumru, morina, sazan ve som gibi farkli balik
cesitleri, balik kiymasi, surimi, istiridye, kalamar, deniz
kestanesi, karides, Istakoz, midye, yengeg, deniz
taragi, marinatlanmis Urdnler ve titstlenmis Urlnlerdir

[3].

Yiksek basincin diger ydntemlere tercih
edilmesinin nedeni; gidalarin duyusal kalite 6zelliklerini
ve beslenme degerini koruyarak mikroorganizma ve
enzim inaktivasyonu saglamasidir. Bu yontemle
islenen gidalarin tretiminde koruyucu ve lezzet verici
maddelerin kullanimi minimumdur. Ayrica kullanilan
yontem nedeni ile g¢evreye zararli atiklar meydana
¢ikmadigi icin gevreyle dost bir Uretim saglanmaktadir

[4].

quality



1) YUKSEK BASINCIN SU URUNLERININ KALITESI

UZERINE ETKILERI

Lezzet ve tekstlr su Urlnlerinin tketici tarafindan
kabuliini saglayan en 6nemli kalite parametreleridir.
Depolama sirasinda birgok faktér Grlnin tazeligini
azaltan ve bozulmasina yol acan etkilere sahiptir. Bu
faktorler; protein denatlirasyonu, bozuk tat ve sert doku
olusumuna sebep olan enzim aktivitesi ve lipid
oksidasyonudur. Bu faktorlerin etkileri sonucunda balik
kasinin kurumasina yol agan damlama kaybi, acilasma
ve bozuk lezzet ortaya ¢cikmaktadir[15].

1.1) Mikroyapi,
enzimler lizerine etkileri

Yuksek basing uygulamasi sonucu proteinlerin
yapisinda ortaya c¢ikan sikisma ve hidrofobik
interaksiyon ile iyonik baglar kirilmaktadir. Buna karsin
hidrojen baglari kuvvetlenirken, kovalent baglar
basinca karg! ¢ok dusuk duyarliik gostermektedirler.
Kullanilan basing ve sicaklik, proteinlerin yapisinda geri
doéndsumlu veya geri donlsimsiz etkilere neden
olmaktadir. Bu etkiler 200MPa'in altindaki degerlerde
geri donusimli iken, 200MPa'in tizerindeki basinglarda
geridénusimsiz olarak gergeklesmektedir [8].

balik proteinleri ve

Balik kasini olusturan proteinler; miyofibriler
proteinler, bad doku proteinleri ve sarkoplazmik
proteinlerdir. Bu proteinlerden miyofibriler proteinler,
toplam proteinin yaklasik %65-80'ini olusturmaktadir.
Miyofibriler proteinler kasilmadan sorumlu olan aktin ve
miyosin, dizenleyici proteinler, elastik proteinler ve
diger ikincil proteinlerden olusmaktadir. Miyosin 100-
200MPa basingta denatire olurken, aktin 300MPa
basingta denatire olmaktadir. Sadece birka¢ suda
¢dzlnebilen protein 800MPa basingta bile denatlre
olmadan kalabilmektedir [8].

Sazan kasi miyofibrillerine 30 dk boyunca
uygulanan 150 MPa basing sonunda miyofibril dizeni
ve ¢izgili yapi kaybolmaktadir [20]. Buna karsin 38 °C
sicakliga 2 saat boyunca maruz birakilan miyofibriller
bazi kuglk yapisal degisiklikler diginda cizgili
gOrinimund korumaktadir [24].

2) ENZIMATIK AKTIVITE UZERINE ETKILERI

Ballk kasinda 6lum sonrasi ATP seviyesinin
dismesi ile 6lim sertligi baslamaktadir. Balik kasinda
bulunan defosforilazlar tarafindan ATP yikimi
gercekleserek cesitli bilesiklere donusmektedir. Bu
bilesiklerin azalmasi ve ylkselmesine bagl olarak
baligin tazelik indeksi hesaplanmaktadir. inosin ve
hipoksantin miktarlarinin, toplam ATP miktarina orani K
degerini vermektedir [22,23].

[Ino] + [HX]

K% =

[ATP] + [ADP] + [AMP] + [IMP] + [Ino] + [HX]

Sazan kasina uygulanan 200, 350 ve 500 MPa
basing sonrasinda 5°C'de depolama ile inosin 5
monofosfat seviyesinin 350 ve 500 MPa basinglarda
distigu gbézlenmistir [24]. Bu sonuglara gore yiksek
basin¢g uygulamasi ile ATP yikiminda goérev alan
enzimler protein denatiirasyonuna ugramakta ve inaktif
hale gelmektedir.

Tablo 1. Semicossyphus pulcher ve Pomatomus
saltator balik cesitlerinin segilen enzimleri Uzerine
yuksek basincin etkisi[14]

Balik Cesidi Enzim Aktivite Kaybi
(%)
Semicossyphus
pulcher Katepsin C 80
Pomatomus salfator 91
Semicossyphus
pulcher Pomatomus |  Tripsin 64
saltator 74
Semicossyphus
pulcher Pomatomus | Kimotripsin 75
saltator 65

Proteinlerin sindiriimesini saglayan  enzimler olan
katepsin, kollogenaz, Ca’"a bagli proteazlar, alkali
proteazlar, tripsin ve kimotripsin 6lim sonrasi balik
kasinin yumusamasina neden olmaktadir [14]. Bu
enzimler Uzerine yapilan c¢alismalar sonucunda tum
enzimlerin 100400 MPa basinca dayanikli oldugu
g6zlenmistir. Ayrica tripsinin  kimotripsinden daha
dayanikli oldugu sonucuna varilmistir [5].
Semicossyphus pulcherve Pomatomus saltator izerine
yuksek basincin etkilerinin arastirildigi bir calismada,
303MPa basing 30 dk boyunca uygulanmis ve sonuglar
Tablo 1. de gosterilmektedir [14].

DislUk sicakliklarda depolama sirasinda lipaz
enzimi aktivitesini korumakta ve zamanla balikta biriken
glikolipidlerden serbest yad asidi salinimina sebep
olmaktadir [12]. Serbest yag asitlerinin salinimini
azaltmak ve fosfolipid miktarini dusirmek igin
depolamadan 6nce 450 MPa'in Uzerinde basing
uygulamasi gerekmektedir [20].

3) DOKU VE MiIKROYAPI UZERINE ETKILERI

Yuksek basing uygulamasinin hem kirmizi et
hem de balik kasinin miyofibriler proteinlerinin
organizasyonu ve jellesmesi Uzerine onemli etkileri
vardir [16]. Sekil 1. 400MPa basinca 30dk boyunca
maruz birakilan som kasi drneklerini gostermektedir.
Mikroyapi izerinde basincin etkisi ile bazi degisiklikler
meydana gelmis ve kas pargalanmis ve basing
uygulanmayan Ornege goére hucre boyutu kuculmis
durumdadir[15].

Sekil 1. Basing uygulanan ve uygulanmayan
som baligi kaslarinin karsilastinimasi: (a) basing
uygulanmayan kas 6rnegi, (b) 30 dk boyunca 400 MPa
basing uygulanmis kas érnegi[15].
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400 MPa basin¢ uygulanan taze morina baligi ile
50°C'de 1sisal isleme tabii tutulan morina baliginin doku
profil analizi ile karsilastirimasi sonucunda; basing
uygulanan kasin, 1s1 uygulanmig olana gére dokusunun
daha sert oldugu gézlenmigtir. Ayni ¢calisma sirasinda
dusuk sicakliklarda basing sonrasi uygulanan isisal
islemin balik kasinin yumusamasina neden oldugu
gorulmus, 400 MPa'in altindaki basing degerlerinde en
onemli degisim yapiskanlik, ¢cignenebilirlik ve zamklilik
degerlerinde gortlmustar [6].

Yuksek basing uygulamasi ile meydana gelen jel
olusumu birgok faktérden etkilenmektedir. Bunlar; balik
¢esidi, pH, protein konsantrasyonu, basincin
blydkligu, islem siresi ve uygulama sicakhgidir.

Surimi; kiyilmis balik etinden sarkoplazmik
proteinlerin uzaklastirilarak, konsantre hale gelen
miyofibriler proteinlerin jellestiriimesi ile elde edilen bir
Urtindlr [26]. Surimiye uygulanan ylksek basing, diistik
sicakliklarda bile jel olusumunu tesvik etmektedir.
Sazan kasindan jel olusturmak igin 200 MPa basingta
ve 25°C sicaklikta 30 dk islem suresi yeterli olmaktadir.
Basingla olusturulan jel, orijinal rengini ve lezzetini
korumakta ve isi ile olusturulan jele gore daha parlak ve
yumusak bir yapi1 gostermektedir [20].

Is1 ve basingla jel olusumunun kargilastirildigi bir
calismada kullanilan mavi mezgit kasi 10°C'de 10 dk
boyunca 200MPa basinca maruz birakiimig ve isi ile
olusturulan jele gére daha blyuk bir kirllma kuvveti ve
daha yapiskan bir yapi sergilemistir [9]. Pigirilmis surimi
jeline 25°C veya 40°C'de inkiibasyondan hemen énce
4°C'de basing uygulanmasi ile transglutamilaz igeren
surimi jeli 2 ila 3 kat daha fazla jel kuvveti gostermistir.
4°C'de 300MPa basinca kadar transglutamilaz
enziminin etkilenmeden kaldigi géralmastur [7].

4) LiPiD OKSIDASYONU UZERINE ETKILERI

Su Urdnleri lipidleri yiksek seviyedeki c¢oklu
doymamis yag asitleri (PUFA) ile karakterize
edilmektedir [1]. PUFA genel olarak otooksidasyona ve
gidalardaki lipidlerin oksidatif yikimina duyarlidir ve
sonraki depolama islemi Grlnin lezzet, renk, doku ve
besleyici deger gibi kalite 6zelliklerini dogrudan
etkilemektedir [13].

Balik yagi Gizerine basincin etkisinin arastirildigi
calismalardan bir tanesinde ekstrakte edilmis sardalya
yagina 60 dk boyunca uygulanan 506 MPa'lik basincin
oksidasyon gostergesi olan peroksit degeri ve
tiyobarbitirik asit sayisini degistirmedigi gézlenmistir
[25]. Buna kargin 15 ve 30 dk boyunca 202, 404 ve 608
MPa basinca maruz birakilan morina kaslarindan
ekstrakte edilen yaglarin peroksit degerinin ise artan
basing miktari ve islem suresi ile yukseldigi gézlenmistir
[19]. Bu sonuglara gore saflastirnimis yaglar basing
uygulamasindan sonra kararl kalirken, kasta bulunan
lipidler katalizor gibi davranan metal iyonlari salinimi ile
ayni sonucu vermemektedir [10].

Tablo 2. Basing siddeti ve suresinin kalkan baliginin
FFAve TBAsayilarinaolan etkileri [14]

Islem 15 dakika 30 dakika
(MPa) FFAdederi TBA | FFA degeri TBA
sayls! sayisl
1 3,20 0,42 3,20 0,42
100 3,23 0,60 3,22 0,62
140 3,43 0,58 3,08 0,70
180 3,60 0,76 3,93 0,78
200 4,39 0,78 3,88 1,22

Tablo 2. kalkan baligina uygulanan farkli basing
miktarlarinin, serbest yag asidi ve tiyobarbitlrik asit
degerlerine olan etkilerini gdstermektedir. Bu sonuglara
gore basing miktari arttikga oksidasyon artmakta ve
oksidasyonun gostergeleri olan FFA ve TBA degerleri
yukselmektedir [14].

5) GORUNUM VE RENK UZERINE ETKISi

Su Urdnlerine yiksek basing uygulanmasi
sonucu, gézle goriinebilen degisim morina ve uskumru
balik gesitlerinde gérilmustur.

100-200 MPa basin¢ uygulamasi ile protein
denaturasyonu sonucu balik kasi gecirgenligini
kaybetmis ve pigirilmis Urlnlere benzeyen opak bir
gOrunum sergilemistir [2].

Kirmizi ve beyaz balik kaslarina uygulanan
basincin arttirilmasi ile rengin agildigi goéridlmastir.
Kirmizi kasin kirmizilik degeri artan basingla birlikte
duserken, sarilik degeri etkilenmemistir. Alaska
mezgitinden elde edilen surimiye 500 MPa basing
uygulanmis ve hemen hemen ayni sonuglar elde
edilmigtir. Ayrica 101 MPa basin¢g uygulamasinin
sonunda dokuda sertlesme gorilmustir. Doku
sertlesmesi artisinin Ust limiti 203MPa'da 10dk'lik islem
suresidir. Bu deg@erin Gzerindeki basing araliginda doku
yumusamaya basglamaktadir [14].

6) MIKROBIYOLOJIK GELiSiM UZERINE ETKIiSi

Tablo 3. Su irtnlerinin mikrobiyolojik kalitesi tizerine
yapilan ¢galismalar ve sonuglari.

islem
Uriin Parametreleri Etkiler
Mikroorganizma
450 MPa yukandn 1ila 2
Ton Baligi ve 25°C logaritmik cevrim
Kalamar 15 dk kadar azaldidi
gozlenmigtir [23].
Crijinal lezzet
500 MPa korunmus, Vibrio
Deniz 10 dk cholerae ve Vibrio
Kestanesi mimicus tamamiyle
Yumurtalari yok edilmistir [26].
Toplam
400 MPa mikroorganizma
istiridye 5dk sayisi 5 log gevrimi
kadar azalmistir [17].
Raf émri yuksek
Dondurulmus basing
ve Vakum 400 MPa uygulanmayan
Paketlenmis kontrol 6érnegine gére
Karides 2 hafta artmistir [18].




Yapilan c¢alismalar mikroorganizmalarin
inaktivasyonunun; uygulanan basincin buyukligine,
islem suresine, mikroorganizmanin g¢esgidine,
mikroorganizmalarin hangi fazda olduguna, islem
sicakligina, ve ortam kompozisyonuna bagl oldugunu
gOstermektedir.

Mikroorganizmalarin inaktivasyonununda
gidanin iginde bulundugu ortamin pH'i digtk miktarda
basinca karsi koruyucu etki gdsterirken, tuz ve seker
konsantrasyonu gugcli bir koruyucu etki gostermistir
[11].

Genellikle mikroorganizmalarin inaktivasyonu
icin 200 MPa basing yeterli olurken, Yersinia
enterocolitica inaktivasyonu igin 275 MPa ve 20 °C'de
15-30 dk, Salmonella enteritis, Esherichia coli ve
Staphylococcus aureus igin 700 MPa basing
gerekmektedir [21].

7) SONUC

Yuiksek basing, su Urdnlerinin islenmesinde
kullanilan yeni bir teknolojidir. Sagladigi olumlu etkiler
ve cesitli su Urunlerine uygulanabilirligi nedeni ile
arastirmalar giderek hizlanmaktadir. Ancak tam olarak
mikroorganizma inaktivasyonu saglayabilmek igin, 1si
ve basing uygulamalarinin kombine edilerek
kullaniminin aragtirilmasi gelecekte bu teknolojinin
kullanimini arttiracaktir.
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Maras Salebi

) Yard. Dog. Dr. Kemal Kaan TEKINSEN
Selguk Universitesi, Veteriner Fakiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, 42075 Konya

OZET: Salep Orchidaceae familyasina ait yumrulu olan
yabani orkide tirlerinin kurutulmus yumrularidir. Salep,
Turkiye'de daha ¢ok geleneksel bir igecek halinde ve
gida sanayinde, 6zellikle Marag dondurmasi Uretiminde
kullaniimaktadir. Kullanimi baslica igerdigi etkin madde
olan glikomannandan kaynaklanir. Maras dondurmasi
uretiminde kullanilan salep, orkideler bakimindan
Tarkiye'nin 6énemli bir ybresi olan Kahraman Maras
civarindaki Toros daglarindan, koyliler ve g¢obanlar
tarafindan bilingsizce toplanarak elde edilir. Turkiye'de
yilda yaklasik 50 ton yerli salebin ticareti yapiimakta;
baska bir anlatimla yilda. 45-180 milyon yabani orkide,
yumrulari igin tahrip edilmektedir. Elde edildigi yabani
orkide tirlerinin tarimi yapilamadigindan bu doga
harikasi bitkinin nesli tehlike altindadir. Avrupa'da
koruma alinmig bu doga harikasi bitkinin neslinin
korunmasi igin toplanmasinin ve ticaretinin kontrolll
yapilmasi zorunlulugu vardir.

Anahtar Kelimeler: Salep, Orkide, Glikomannan

Salepi Maras

ABSTRACT: Salep is dried tubers of a wild orchid
variety which is a member of Orchidaceae family. Salep
mostly consumed as a traditional drink in Turkey and is
being used in food industry, particularly in production of
Maras ice-cream. The main reason for its usage is
glucomannan which is the active ingredient that it
contains. Salep used in Maras ice-cream production is
obtained by casual harvest by peasants and shepherds
from Toros Mountains, an orchid rich area in Turkey that
is near to Kahramanmaras province. Annual native
salep trade volume in Turkey is around 50 metric tons; in
other words, 45-180 million wild orchids per year are
destroyed for their tubers. Salep sourced wild orchid
species can not be cultivated currently so that the
species of this nature wonder plant is endangered. In
order to protect the species of that nature wonder plant,
it is necessary to control its collection and trade; as that
species is under protection in EU countries.

Key Words: Salep, Orchid, Glucomannan

Salep, ilmi adi ile “Tubera Salep” (Salep Yumrusu), ¢ok
yillik, tel kokla, bazi cinsleri iki k6k yumrulu olan
Orchidaceae familyasina ait yabani orkide tirlerinin
kurutulmus yumrularindan bir dizi islemlerden sonra
ogutulerek elde edilir. Yuzyillardir géreneksel hekimlikte

-drog olarak ve gida sektériinde -katki maddesi olarak
cesitli sekillerde kullaniimaktadir. Sézgelimi, Romalilar
déneminde Adana'nin Kozan ilgesi yakinindaki
Anazarba'da dogmus bir hekim olan, Pedanius
Dioscorides'in (M.S. 20-79) galismalarinin toplandigi
Materia Medica (Tibbi Materyaller) adl kitabinda ve ibn-
i Sina'nin (M.S. 980-1037) Kanun fit Tip (Canon) adli
kitabinin 5. cildinde ilag olarak kullanimina iligkin bilgiler
verilmigtir. Salih al Nasrullah'in (M.S. ?-1669) Gayet-al-
itkan-fi Tedbir-i Beden al insan (insan Bedenindeki
Hastaliklarda Alinmasi Gerekli Onlemler) adli eserinde
de tibbi 6zelliklerinden ve igeceginden
bahsedilmektedir. Geleneksel bir igcecek ve katki
maddesi halinde kullanimi Turkiye'ye 6zgu olan salep,
Tark Kkaltirinin etkisiyle, o6zellikle Osmanli Devleti
egemenliginde kalmig olan birgok Balkan ve Ortadogu
Ulkesinde halen kullaniimaktadir[1, 3, 7, 11].

Orchidaceae Familyasi: Orkideler c¢ok
yillik, tel kokll, bazi cinsleri (6rn., Orchis, Ophrys,
Dactylorhiza, Serapias, Platanthera) iki kdk yumrulu
otsu bitkilerdir; gévdesi dik silindirik goévdeli, diz ve
uzun yaprakli, genellikle salkim veya basak seklindeki
cicekleri beyaz, pembe, kirmizi veya mor renklidir.
Orkideler, dag ekosistemlerinde, ¢ayirlarda ve sahillere
yakin tepelerde yetisen Orchidaceae familyasinda yer
alir. Familyaya ait kayda gecmis 335, gecmemis
500'den fazla cins icinde 20 000'den fazla tird, 110
000'den fazla da hibriti (iki farkli tir veya cinsin
dollenmesi sonucu olusan birey) bulundugu
belirtiimektedir[2, 4,7, 11].

Avrupa ve Ortadogu'da en fazla orkide
¢esidi Turkiye'de bulunur. Turkiye'de 24 cins iginde
154 kadar, bazilar dil¢ikik, dildamak, ¢cam cicedi veya
¢ayir otu olarak da bilinen, yabani orkide tirinin
bulundugdu bildirilmektedir. Bunlarin % 13'u (20 tar ve 1
alt tur) Tuarkiye'ye 6zgudur. Tirkiye'de yaygin olan
salep elde edilen ovoid (yumurta seklinde) yumrulu
tarler Orchis, Ophrys, Anacamptis, Serapias,
Himantoglossum, Barlia, Aceras; pargali yumrulular ise
Dactylorhiza ve Platanthera cinslerine aittir[4, 7, 11].

Kahraman Maras ve c¢evresi de
orkideler bakimindan ulkenin 6nemli bir ydresidir.
Kahraman Maras'ta yetisen yabani orkideler baslica
dokuzcinsicinde yeralir[7, 8,9].



Orchis anatolica, O. mascula yiksek
yorelerde, O. spitzelii, O. tridentata, O. morio orman
acikhginda, O. simia, O. coriophora, O. palustris, O.
italica, O. ferrum, O. purpurea, Ophrys holoserica,
Dactylorhiza romana, D. osmanica taban suyu bol

Orchis mascula

Dactylorhiza romana

Tablo 1. Kahraman Maras Ydresinde Salep Elde Edilen
Bazi Orkide Turleri ve Mahalli Isimleri

Tir Mahalli lsim
Orchis anatolica Tespih salebi
Orchis spitzelii Dag salebi

Orchis tridentata
Orchis palustris

Beyaz dag salebi
Bataklik salebi

Orchis coriophora Cem salebi
Ophrys holoserica Desdiye salebi
Anacamptis pyramidalis (Cam salebi
Dactylorhiza osmanica Oz salebi

Salebin Elde Edilmesi: Salep, yumrulu orkidelerden
elde edilir fakat yumrulu cinslerin hepsinden salep elde
etmede yararlaniimaz. Daha ¢ok Orchis, Anacamptis,
Ophrys, Serapias, Himantoglossum, Barlia gibi ovoid
(yumurta seklinde) yumrulu olanlarla, Dactylorhiza gibi
parcall yumruya sahip orkidelerin degisik turleri salep
elde edilmesinde kullanilir. Salebin elde edildigi orkide
turlerinde, bir 6nceki yila ait eski (ana, ebe yumru; o yilin
bitkisinin toprak Ustd sdrginind olusturdugundan
blylk burusuk) digeri geng (kardes, hemsire yumru; o
yillda meydana gelmis, gelecek yilin bitkisini olusturacak
geng, kiguk, dolgun) olmak Uzere iki yumru bulunur.
Bitki gicekte iken yeni yumru toplanir; daha blyuk sert,
burusuk kirli beyaz renkte olan eski yumru birakilir.

Secilen ana (yeni) yumrular, filizlenmesini 6nlemek,
yumusatmak ve disg kabugunu gevsetmek igin sepetler
icinde kaynar suda (bazen sutte, peyniralti suyunda
veya ayranda) 15 dk haglanir, hemen soguk suya
daldinlip sogutulur ve c¢ogunlukla ipe dizili sekilde
glneste 7-10 gun kurutulur. Bu islemler sirasinda
yumrular agirhginin 9:10'unu kaybeder. Bu sekilde elde
edilen ticari salepler kullanilacagi zaman birka¢ kez
dusUk devirli degirmende, son yillarda makinelerde,
ogutlilerek toz haline getirilir ve ince eleklerden
gegcirilerek kaba pargaciklarindan ayrilir[4,7, 8]. Salep
yumrularinin ortalama 1000 tanesinden 1 kg toz salep
elde edilir[11,

cayirlarda, O. iberica, O. umbtosa, Himantoglossum

affine orman/calilik kenarinda 15131 bol arazilerde, H.
caprinum, Platanthera chlorantha, Serapias laxiflora,
Cephalathera damasonium, C. kotschyana orman
altlarinda,

Orchis anatolica

Ophrys holoserica

A L BRI

B osks vumenvang

Orkidenin kék yumrulan

Salebin Bilesimi: Salep, bilesiminde elde
edildigi yoreye gore % 11-44 glikomannan, % 8-19
nisasta, % 1-4 sekerler, % 0.5-1.5 azotlu maddeler, %
2-10 kil ve % 8-12 rutubet icerir. Kimyasal bilesimi ve
nitelikleri, 6zellikle elde edildigi tlire bagh olarak,
farkhlik gosterir ve dondurmanin niteliklerini etkiler.
Kullanim 6zelligi baslica icerdigi glikomannan' dan
kaynaklanir[6,7, 11,13, 14].

Glikomannan, molekdl agirhgr 200,000 -
2,000,000 Dalton (1Dalton =1.6x10" g) olan bir

hidrokolloid polisakkarittir. Yapisinda B 1-4 bagiyla

birlesmis D-glikoz ve D-mannoz bulunur. Bilesikte
glikozun ( %38.5 ), mannoz'a ( %61.5 ) orani 5:8'dir.
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mannoz (M), GGMMGMMMMMGGM dizeninde
bulunur. 50 - 60 temel birim, bir temel zinciri olusturur.

Temel zincirler birbirlerine 1 B - 3 bagiyla bagldur.

Ayrica her temel zincir de 11-16 monosakkaritten
olusan bir yan zincire sahiptir; her 9-19 temel birimde
glikozun 6. karbonuna bagli bir asetat grubu bulunur.
Bir grami 200 ml suyu absorbe eder. Bu 6zelliginden
dolay! besinlerle tlketildiginde besin unsurlarinin
emilmesini geciktirir. Ayrica icerdigi asetat grubuyla, H
baglarinin olusumuna yardimci olarak, sulu ortamlarda
jellesmeye neden olur [5, 11].

Salebin Kullanimi: Salebin kullanim 6zelligi
baslica igerdigi glikomannan'dan kaynaklanir.
Glikomannan kultirt yapilabilen bazi bitkilerden de
yaygin olarak elde edilmektedir. Cozunebilir lifli bir
besin maddesi olarak da siniflandirilan
glikomannanin, suyu tutma 6zelliginden dolayi baslica
besinlerin, 6zellikle dondurmanin, kivamini artirmak ve
goreneksel hekimlikte bitkisel ila¢ olarak bazi
metabolizma rahatsizliklarini (6rn., kan serum glikoz
ve lipit dizeyini ve konstipasyon) diizeltmek, cinsel
gucl artirmak, solunum yollarini yumusatmak, zihni
agmak, tokluk hissi olusturmak ve ¢ocuklarda ishali
gidermek amaciyla kullaniimaktadir [1, 7, 11]. Salebin
kaliteli olanlari, diger bir ifadeyle glikomannan
bakimindan zengin olanlari, dondurma yapiminda bir
litre ste ~ 7-8 g dizeyinde kullanilir [13, 14].

Salep, dondurma yapiminda stabilizator
madde olarak Turkiye'de ilk defa 1920'nin iki yarisinda
Kahraman Maras'ta kullaniimis; Kahraman Maras'tan
diger yorelere yayllmistir [12]. Sicak igcecek olarak
Ortadogu'ya ozgldiir. Turklerin, 8. yy'da Islamlig
kabulliyle islam dininin yasakladig alkolli igeceklerin
(6rn., sarap, kimiz) yerini, Kismen de olsa yaz aylarinda
sira, kis aylarinda da salep ve boza almistir. Salep,
Orta Dogu'dan Avrupa'ya yayillmistir; 6zellikle
ingiltere'de kahve yayginlasincaya, 16. yy'a, kadar
icecek olarak 6Gnemini korumustur[10].

Salep Ticareti: Salebin ticari amagli, gayir
(cop, sehriye, arpacik) ve yayla (dag) salebi olmak
Uzere iki cesidi vardir. Ticari salep, kiremsi sekilli,
sarimsi veya soluk esmer renkli, Uzeri purtikll, sert
taneler halinde bitki kaynakli bir polisakkarittir. Ticari
saleplerin gorlinusleri birbirine benzer, ancak dikkatle
incelendiginde bazi makroskobik farkhliklar gorultr [6,
7,11].

Tablo 2. Ticari
Morfolojik Ozellikleri

Maras Salebinin Bazi

Maras Salep Yumrusu
Capi Boyu  Agirlhig Sekli
0.7- ortalama 1.6 yuvarlak,
-3cm kismen
2.1cm
pargali

Cayir salebi Andirin ve Gdlbas! ile Aksu
Ovasli'nda baslica Ranunculus ficaria ve Dactylorhiza
iberica turinden elde edilir ve glikomannan igermez.
Ocak-Nisam aylarinda toplanir, genellikle salep igecegi
olarak kullanilir. Yayla salebi ise 1000 - 1200 rakimli

yerlerde yetisir ve Maras salebi olarak bilinir. Yayla
salebi Kahraman Maras'in Helete, Tanir, Tekir,

Slleymanli, Kirtul, Késurge, Kayisli, DOnukli yoreleri
ile Amanos Dagi yamaglarindaki gamlik alanlarindan
Temmuz sonuna kadar toplanir. Kahraman Maras ve
cevresinde 10 farkli cinse ait 38 tir tespit edilmistir [7, 9,
11,12].

Sonug olarak Turkiye'de yilda yaklasik 50
ton yerli salebin ticareti yapilmakta; baska bir anlatimla
yilda 45 - 180 milyon yabani orkide, yumrulari i¢in tahrip
edilmektedir. Bu doga harikas! bitkinin nesli tehlike
altindadir. Neslinin korunmasi igin toplanmasinin ve
ticaretinin  kontrolli  yapilmasi zorunlulugu vardir.
Ayrica salebin etkin maddesi olan glikomannan
bakimindan zengin kudltird yapilabilen bitkilerin
tariminin yapilmasi ve tesvik edilmesi gerekir.
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Mevlevi Tathisi Uretimi
ve Kimyasal Bilesimi

Esra ARSLAN, Onur GUNESER, Aysegiil KIRCA
COMU, Mimarlik-Mihendislik Fakiltesi, Gida Mihendisligi Bélimu

OzZET

Mevlevi tatlisi, 13. yuzyilda Mevlevihanelerde
hazirlanan mistik 6zellige sahip bir tathidir. Zengin
iceriginden dolayi yliksek enerji dederine sahip dogal bir
gida urdnudur. Hurma, kurutulmus Gzim, kayisi, incir ve
ceviz, badem, findik gibi sert kabuklu meyveler ile
susam, hashas ve gesitli baharatlarin karisimindan
olusmaktadir. Bu ¢calismada, Mevlevi tatlisinin en fazla
tuketilen alti c¢esidi secilerek bunlarin bazi bilesim
Ozellikleri belirlenmistir.

Anahtar kelimler: Mevlevi tatlisi, hurma, kayisi, incir,
sert kabuklu meyve

ABSTRACT

Mevlevi dessert is a mystic food that is prepared in the
Mevlevi dergah in the 13th century. It is a natural food
product with a high nutritional value. It is composed of
date palm, raisin, apricot, fig, and nuts such as walnut,
almond and hazelnut, and various species. In this study,
some analytical properties of six different varieties of
Mevlevi dessert which are commonly consumed were
determined.

Key words: Mevlevi dessert, date palm, apricot, fig,
nuts

GiRiS

Mevlevi tathsi, 13. yuzyllda yasamis Unlu filozof

Mevlana'nin sevgi ve hosgoériu Uzerine kurdugu
Mevlevilik felsefesini yaymak ve yasatmak amaciyla
kurulan Mevlevihanelerde hazirlanan ve semah
gOsterilerinden sonra orada bulunan konuklara ikram
edilen mistik 6zellige sahip bir tathidir. Yizlerce yil dnce
mevlevihanelerde mesir macunu gibi sifa amagli
kullanilan Mevlevi tathisi, dinyanin en buylk
Mevlevihanesinin bulundugu Canakkale'nin Gelibolu
ilcesinde bir isletmeci tarafindan yillar sonra yeniden
uretilmeye baslanmistir [1]. Bu tarihi tatl, dogal ve
saglikli bir Urlin olarak tuketicilerin blyuk ilgisini
cekmektedir.

Yirmi dort farkli ¢esidi bulunan Mevlevi tathsi hurma,
kurutulmus Uzum, kayisi, incir ve ceviz, badem, findik
gibi sert kabuklu meyveler ile susam, hashas ve gesitli
baharatlarin karisimindan olusmaktadir. Mevlevi
tathisinin bilesimi Grinin cesitlerine gore farklilik
gostermekle birlikte, bilesimin buyuk g¢ogunlugunu
hurma meyvesi olusturmaktadir. Hurma meyvesi
yikanip cekirdeklerinden ayrildiktan sonra pargalan-
makta ve daha sonra uretilecek ¢ceside gore arzu edilen
kuru meyveler (kayisi, incir, Gzim), sert kabuklu
meyveler (ceviz, badem, fistik) ve gesitli baharatlarla
karistirimaktadir. Karigtirma isleminden sonra da Urtine
sekil verilerek hashas ya da susamla kaplama islemi
gerceklestiriimektedir (Sekil 1).
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Sekil 1- Mevlevi Tathsi Uretim Teknigi

Mevlevi tatlisi, zengin igeriginden dolayl yuksek bir
enerji degerine sahiptir. Uretiminde un, yag ve seker
katkisi bulunmadigindan herkesin rahatlikla
tuketebilecegi dogal ve saglikh bir gida Garinudar.
Ayrica, zengin lif icerigiyle de insan saghgi agisindan
biylk 6nem tagimaktadir. Bilindigi gibi, diyet lifi sindirim
sisteminde salgilanan enzimler tarafindan
hidrolizlenemeyen polisakkarit ve lignin gibi bilesik-
lerden olugsmakta ve kolon kanseri, apandisit, hemoroit,
dis hastaliklari, sismanlik, seker hastaligi ve kroner kalp
hastaliklari gibi hastaliklarin olugsum riskini azaltmada
etkiliolmaktadir [2].

Mevlevi tatlisi, ayni zamanda zengin bir vitamin ve
mineral kayna@idir. Urinin bilesiminin buyik bir
kismini olusturan hurma meyvesinde en az 15 farkl
mineral madde ve 6 farkli vitamin bulunmaktadir.
Hurmanin, dzellikle yiksek dizeydeki magnezyum ve
fosfor igerigiyle, kemik hastaliklarinin iyilesmesi ve
dislerin guclenmesinde etkili oldugu bilinmektedir.
Ayrica, hurma meyvesinde kanseri ©nlemede ve
bagisiklik sistemi fonksiyonunda buyuk bir dneme
sahip olan selenyum bulunmaktadir. Bunun yani sira,
hurmada bulunan proteinin 23 farkli aminoasit i¢erigine

sahip oldugu ve bu aminoasitlerden bazilarinin elma,
portakal ve muz gibi en ¢ok tiketilen meyvelerde bile
bulunmadigi bildirilmektedir [3]. Diger yandan,
hurmanin icerdigi fenolik maddeler sayesinde
antioksidatif ve antimutajenik 6zelliklere sahip oldugu
belirtiimektedir [4, 5].

Hurmanin yani sira kayisi, incir, GzUm gibi Mevlevi
tatlisinin bilesiminde yer alan diger meyveler de zengin
vitamin ve mineral igerikleriile beslenmede buylik nem

tasimaktadirlar. Kayisi, B-karoten, A ve C

vitaminleri ile selenyum agisindan zengin bir

meyvedir [6]. Ayrica, yuksek dizeydeki potasyum
icerigiyle kalp yetmezIigi, bdbrek hastaliklari, hepatit ve
siroz tedavisinde olumlu etkilere sahiptir. incir ise
kalsiyum, fosfor, magnezyum ve demir agisindan
zengin bir kaynaktir [7]. Kuru UzUm de, sahip oldugu
yuksek miktardaki demir ile kan hticrelerinin olusumuna
katkida bulunmaktadir.

Uretiminde kullanilan findik, ceviz, badem gibi sert
kabuklu meyveler Mevlevi tatlisina kazandirdiklari
lezzetin yani sira Urindn yapisini iyilestirmekte ve
icerdikleri bilesenlerle de Urinin fonksiyonelligini
artirmaktadirlar. Badem yuksek miktarda ginko icerdigi
gibi, 6nemli aminoasitler ve antioksidanlarca da
zengindir. Ceviz, sutll ve gevrek tadinin yani sira iyi bir
enerji kaynagidir ve protein agisindan ¢ok zengindir.
Ayrica, kalsiyum, fosfor, potasyum, magnezyum, bakir,
¢inko ve demir igerigiyle essiz bir mineral kaynagidir.
YUksek oranda B vitamini icerdigi igin de sinir sistemini
onarici etkiye sahiptir. Oleik asit agisindan oldukga
zengin olan ceviz ve findigin, kolesterol yikselmesini
onlemede ve kalp damar hastaliklari ile kanser riskini
azaltma da etkili oldugu bildirilmektedir [8]. Ayrica,
merkezi sinir sisteminin islemesinde hayati bir rol
oynayan folik asit, ceviz, badem ve findikta bol miktarda
bulunmaktadir[2].

Mevlevi tatlisi Uretiminde ylzey kaplayici olarak
kullanilan susam ve hashas, tatlilarin birbirine
yapismalarini ve nem kaybini 6nlemektedir. Ayrica,
aroma gelistirici olarak da gorev almaktadirlar. Mevlevi
tatlisinin iceriginde bulunan baharat cesitleri ise, bir
yandan Urtine hos bir aroma saglarken, diger taraftan
sahip olduklari antimikrobiyal bilesikler ile hem Grintn
raf émrind arttirmakta hem de vicuda direng
kazandirmaktadirlar.

Bu galismada, yirmi dort farkl gesiti bulunan Mevlevi
tatlisinin en fazla tiiketilen alti gesidi secilerek bunlarin
bazi bilesim 6zellikleri belirlenmistir.

MATERYAL VE METOD

Materyal

Calismada materyal olarak, hurma, incir ve kayisi
olmak uzere 3 farkh bilesimde hazirlanmis ve 2 farkl
kaplama materyali (susam ve hashas) ile kaplanmis
toplam 6 cesit Mevlevi tathsi 6rnegi kullaniimistir.
Ornekler, bu Griiniin Uretildigi tek yer olan “A. Lagin
Tatlilan” firmasindan (Gelibolu, Canakkale) temin
edilmisti. Tum ©6rnekler, ilgili firmadan Uretiminin
yapildigi ilk giin alinmis olup, analizler tamamlanincaya
kadar + 4 °C'de muhafaza edilmistir.



(Orion 3 Star, USA) ile saptanmistir. Toplam asit tayini
titrasyon yontemine goére gerceklestiriimis ve tum
Orneklerde susuz sitrik asit cinsinden g/100 mL olarak
hesaplanmigtir [9]. Nem miktari, halojen lamba isitma
sistemli nem tayin cihazi ile (Ohaus MB45, Switzerland)
belirlenmistir. Toplam yag, kul ve protein tayinleri ise
Basoglu ve Uylager (2001)'e gore yapilmistir [9].
Toplam ve indirgen seker tayini, indirgen sekerlerin,
fehling c¢oOzeltisinde bulunan bakir-2 oksidi, suda
¢bzunmeyen bakir-1 okside indirgemesi ilkesine dayali
Lane-Eynon yontemine [10], ham lif tayini ise Altug ve
ark. (1993)' e gore yapilmistir [11]. Askorbik asit tayini
ise 2.6-diklorofenolindofenol-ksilen ekstraksiyon
metoduna goOre spektrofotometrik olarak yapilmistir
[12].

SONUC ve TARTISMA

Hurma, incir ve kayisi olmak tzere 3 farkh bilesimde
hazirlanmis ve 2 farkli kaplama materyali ile kaplanmis
toplam 6 cesit Mevlevi tatlisi 6rneginde Tablo 1'de
belirtilen analizler yapilarak, bazi genel bilesim
Ozellikleri belirlenmistir. Hashas ile kaplanmis Mevlevi
tatlisi 6rneklerinin bilesim 6zellikleri Tablo 1'de, susam
ile kaplanmis Mevlevi tatlisi 6rneklerinin bilesim
Ozellikleriise Tablo 2'de gosterilmigtir.

Tablo 1. Hashas ile kaplanmis Mevlevi tatlisi
drneklerinin bazi bilesim 6zellikleri
Ornek
SH® si° SK°
pH 7.4 7.5 7.2
Toplam asit* 0,15 0,14 0,20
| (g/100 g)
Kurumadde 81,78 81,36 77,81
(9/100g)
Kl (g/100g) 1,97 2,06 2,35
indirgen seker 41,62 41,21 41,01
| (9/1009)
Toplam seker 44,58 44,07 42,03
{g/100g)
Protein (g/100g) 5,40 5,67 6,53
Yag (g/100g) 3,10 2,40 2,90
Ham lif (g/100g) 4,71 4,21 6,35
Askorbik asit 1,30 1,10 7,20
(mg/100g)

*Susuz sitrik asit cinsinden

°HH: Hashas ile kaplanmis hurma yogunluklu igerige
sahip Mevlevi Tatlisi 6rnegi

*Hi : Hashas ile kaplanmisg incir yogunluklu igerige sahip
Mevlevi Tatlisi 6rnegi

°‘HK : Hashas ile kaplanmis kayisi yogunluklu icerige
sahip Mevlevi Tatlisi 6rnegi

Tablo 1'de verildigi gibi, Mevlevi tatlisi érneklerinin pH
degerleri ve toplam asit miktarlarinin geside bagh olarak
siraslyla 7,2-8,2 ve 0,08-0,21 g/100 g arasinda degistigi
saptanmistir. Meyve icerikleri ve kaplama materyaline
g6re d6rneklerin pH degerleri ve toplam asit miktarlari
onemli bir degisiklik gostermemektedir. Benzer sekilde,
orneklerin toplam kurumadde (76,74-81,78 g/1009g) ve
kil (1,97-2,69 g/100q) iceriklerinde de 6nemli farkhliklar

saptanmamisgtir.

Mevlevi tathsi 6rneklerinde, 42,03-49,38 g/100g
dizeyinde toplam seker ile 41,01-44,22 g/100g
diizeyinde indirgen seker bulundugu belirlenmistir.
Hashas ile kaplanmis 6rneklerde, agirlikl olarak hurma
iceren ornekler yiksek seker miktarlari ile 6ne ¢ikarken,
susam ile kaplanmis &rneklerde ayni fark
g6zlenmemistir. Bu durumun, orneklerin tam olarak
homojen olmamasindan kaynaklandigi disi-
nalmektedir.

Mevlevi tatlisi Orneklerinin protein miktarlari ¢eside
bagh olarak 5,24-6,53 g/100g arasinda degisiklik
go6stermektedir. Orneklerin toplam yag igeriklerinin ise
1,9-3,1 g/100g dizeyinde oldugu saptanmistir.
Beklenildigi gibi, susam ile kaplanmis Orneklerde
protein ve toplam yag miktarlari hashas ile kaplanan
orneklerinkinden daha yuksektir.

Tablo 2. Susam ile kaplanmis Mevlevi tathsi
orneklerinin bazi bilesim 6zellikleri
Ornek
HH’ Hi° HK®
pH 8,2 7.7 7,3
Toplam asit* 0,08 0,13 0,21
(g/100 g)
Kurumadde 79,21 76,74 79,86
(9/1009)
Kiil (g/100g) 2,20 2,29 2,69
indirgen seker 44 22 42,24 41,93
(g/1009)
Toplam seker 49 38 45,30 43,30
(g/100g)
Protein (g/100g) 5,30 5,49 5,24
Yag (g/100g) 2,00
2,30 1,90
Ham lif (g/100g) 4,75 4,49 6,59
Askorbik asit 7,60
(mg/100g) 1,50 1,40

*Susuz sitrik asit cinsinden

°SH: Susam ile kaplanmis hurma yogunluklu icerige
sahip Mevlevi Tatlisi 6rnegi

*Si: Susam ile kaplanmisg incir yogunluklu igerige sahip
Mevlevi Tatlis1 6rnegi

°SK: Susam ile kaplanmis kayisi yogunluklu igerige
sahip Mevlevi Tatlisi 6rnegi

Daha 6nce de belirtildigi gibi, Mevlevi tathsi lif agisindan
oldukga zengin bir kaynaktir. Nitekim 6rneklerde 4,21-
6,59 mg/100g gibi yiksek bir dizeyde ham lif bulundugu
belirlenmistir. Saglikli bir yasam i¢in yaga bagli olarak
degismekle birlikte, genellikle glinde 20-35 gr besinsel
lif tiketiimesi énerilmektedir [13]. Orneklerin ham lif
dizeylerine bakildiginda, 100 g tathnin gunlik Iif
ihtiyacinin % 16-24'Unu karsilayabilecegi
go6rulmektedir. Kayisi iceren drneklerin, diger dérneklere
kiyasla daha yuksek lif igerigine sahip oldugu
belirlenmistir. Yapilan galismalarda, tGrlnUn bilesiminde
yer alan meyvelerden, hurmanin toplam lif miktarinin
%6,4-11,5 [3]; kuru kayisinin lif miktarinin ise %7,3
diizeyinde oldugu saptanmigstir[14].

@
@©
x
©
=
[
2}
£
=

VAKADEMiK GIDA DERGISI



()
~
®©
=
)
%)
£
m

A AKADEMIK GIDA DERGISI

Orneklerin askorbik asit miktarlari incelendiginde, kayisi
orani yuksek olan &rneklerin zengin askorbik asit
icerikleri (7,2-7,6 mg/100g) ile 6ne ¢iktigi gorilmektedir.
Hurma ve incir iceren dOrneklerde ise askorbik asit
miktarlari 1,1-1,5 mg/100g diizeyinde saptanmistir. Bu
durum, Orneklerin bilesiminde yer alan meyvelerin
askorbik asit miktarlarinin birbirlerinden farkli olmasiyla
aciklanmaktadir. Nitekim, yapilan calismalarda askorbik
asit miktarlari kuru hurma icin 2,4-17,5 mg/100 g [3];
kuru incirigin 2,12-3,58 mg/100 g [15] ve kuru kayisi igin
14,2-22,4 mg/100 g olarak belirlenmistir [6].

Yetiskin bir insanin gunlik enerji ihtiyaci vicut agirlhigina
gore degismekte olup 37 kcal/kg'dir. Saglikli beslenme
icin glinlik enerjinin %12-15" i proteinlerden, %55-60" |
karbonhidratlardan ve %25-30' u yaglardan
karsilanmalidir [16]. 100 gram Mevlevi tatlisi, yaklasik
olarak 307 kcal enerji icermekte ve bunun %85,6' si
(262,6 kcal) karbonhidratlardan, %7,3' U (22,4 kcal)
proteinlerden ve % 7,1" i (21,9 kcal) yaglardan ileri
gelmektedir. Saglikli beslenmenin temel taslarini
olusturan meyvelerden Uretilen Mevlevi tatlisi, besinsel
lifler ve yasam igin zorunlu vitamin ve mineraller
acisindan zengin olugunun yani sira yuksek enerji
degeri ile de 6nem tasimaktadir. Ozellikle gelisim
c¢agindaki c¢ocuklarin, agir iste c¢alisan kisilerin ve
sporcularin diyetlerinde Mevlevi tatlisina yer verilmesi
Onerilmektedir.
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Gida Denetimi

Hikmet Karacay
Eyup lige Tarim Mudura

Dunya nifusu ilk bir milyarina 18. y.y. nin
sonlarinda ulagsmistir.Daha sonra ki iki yiz elli yilda ise
dinya nufusu yedi buguk milyari bulmustur.Nifus
artisindaki bu ivme beraberinde dinya kaynaklarinin
kullaniimasi ile ilgili problemler dogurmustur.Bu
problemlerin belki de en temeli insanoglunun
beslenmesi konusunda olmus ve bunu asabilmek igin
tarimsal Uretimde birinci yesil devrim gerceklestirilmistir
fakat FAO nun yapmis oldugu aciklamaya gore 21. y.y
da bile sadece agliktan ¢ocuk 6limleri igin sayi elli bini
bulmaktadir.Oysa ki engellenebilir olan bu 6limlerin
belki de en temel nedeni Ulkelerin tarimsal Uretim
mekanizmalarini islevsel hale getirebilecek yetkinlikten
yoksun olmalaridir.

Ulkemizde ise degil gocuklarin agliktan dImesi
tarimsal Uretim yetkinligi ve kapasitesi noktasinda
yuksek standartlara ulagiimis ve diinya ¢apinda tarimsal
bir pazar konumuna gelinmistir.Hatta Ulkemiz
findik,cay,bugday,zeytin,incir gibi Grlinlerin Gretiminde
dinya ¢apinda ilk siralarda yer bulmaktadir.Bu durumun
Ulkemiz ekonomisine ve tanitimina yapmakta oldugu
yadsinamaz katkinin yani sira tlke ntifusumuzun diinya
nifusuna paralel olarak gosterdidi artisi bir yik
olmaktan kurtardigi kesindir.

Tarimsal Uretimin temelini olusturdugu bir
baska sektdr de tarimsal Urlnleri islemesi ve tiketime
sunmasiyla gida sektoridiir.Istihdam kapasitesi genis
olan bu sektér dnemini higbir zaman yitirmemistir ve
gelecekte de yitirmeyecegi kesindir.Bu hayati sektorin
denetlenmesi elzemdir.Fakat sektériin blyime hizina
paralel olarak denetlenmesi daha sistematik ¢alismalar
ve uygulamalar gerektirmektedir.iste tam bu noktada
A.B. uyum sirecinin de katalizérltigu ile denetimin tim
yetkilerini tek kurumda toplanarak Tarim ve Koy isleri
Bakanhgi'na verilmistir .Bu sekilde tarim ve gida
sektortiniin tarladan sofraya kadar tim safhalarinin
denetlenmesi konusundaki calisma ve uygulamalarin
zeminirahatlatilmistir.

Tarim ve Koy Isleri Bakanhiginda toplanan
denetim vyetkilerinin Turkiye'deki uygulamalari

acisindan istanbul ¢ok &6nemli bir merkezdir ,
istanbul'daki tarm ve gida sektoriindeki denetim
calisma ve uygulamalari bircok alanda oldugu gibi
Ulkemizin diger illerindeki denetim c¢alismalar ve
uygulamalarina pozitif érnek teskil etmistir,A.B uyum
sureci calismalari iginde istanbul'daki calisma ve
uygulama verileri Glkemizin yuzinu glldirmektedir.

Bu gun pek c¢ok Avrupa Ulkesinden daha
kalabalik olan ve tlkemizin hemen her konuda en yogun
ili olan Istanbul da bu calismalar ¢ok daha ayri bir
planlama ve hassasiyet gerektirmektedir. Bu hassas
galisma atmosferinin en yogun 11 ilgesini gorev alani
icinde bulunduran Eyiip iige Tarim Midiirligu, tarimsal
uretim, hayvan saghg: ve gida guvenligi konularinda
calismalar yapmaktadir.

Tarimsal Uretim konusundaki
bazilari :

¢alismalardan

- Kirsal kesime yonelik olarak ciftci kayit
sisteminin diizenlenmesi , devletin tarimsal desteklerin
islemlerinin yapilmasi , demonstrasyon calismalariyla
yeni tarimsal gesitlerin tanitiimasi , sosyal riski azaltma
amagli tarimsal projeler Ureterek kdyllye ekonomik katki
saglamak , er ve erbaglara tarimsal ve hayvansal Gretim
egitimi vermek , bay- bayan ciftgiler ve 6grencilere
yonelik gerek el sanatlari gerek ailevi yagsamsal bilgileri
iceren egitimler ve tarimsal dretimle ilgili egitimler
vermek.
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Hayvansal Uretim konusundaki c¢alismalardan
bazilari:

- Asilama ve kupeleme g¢alismalari , veterinerlik
hizmetleri ¢alismalari , salgin hastaliklarla
micadele(kus gribi ¢alismalar kuduz
calismalan v.b.), ev ve sis hayvanlarinin
satis yerlerinin denetimi, Veteriner Poliklinik
ve Kliniklerin denetimi ve hayvan hareketleri
kontrolleri yapiimaktadir.

Gida uretim konusundaki galismalardan bazilari :

- Piyasa denetimi ve gozetimim ile ilgili isyeri
kayit altina alma g¢alismalari , gida Uretim izni amaglh
denetim calismalart , yurt ici gida talimatlar
dogrultusunda ilge Midurligimiiz faaliyet alaninda
bulunan,Gida Ureten Isyerlerinden 1318 adedi,Gida
Satis Yerlerinden 5234 adedi ve Toplu Tiketim
Yerlerinden 2235 adedi denetlenmis olup,toplam 306
adet numune alinmis ,873 adet idari para ceza
verilmistir.34 denetimimiz sonucunda savciliga sug
duyurusunda bulunulmustur , halkimizdan gelen 600
civarindaki sikayete de gerekliiglemler yapiimistir.

Eyiip ilge Tarim Midirligi ekiplerinin yapmis oldugu
calismalarda halk
saghgini tehdit edici
unsurlarin ortadan kaldi-
rilmasi amaglanarak bu
ama¢ dogrultusunda
galisma ve uygulamalar
yapiimis ve yapilmak-
tadir. Ancak geneli yansi-
tmayacag bilincinde olu-
narak belirtmek gerekir ki

Caligsmalarimizi ve
calisanlarimizi kisisel
kiigik c¢ikarlari ugruna
gerek fiziksel muidaha-
lelerle gerekse baska
baski unsurlarini devreye
sokarak engellemeye
calisanlar ¢ikmaktadir.
Kaldi ki bu mantidin bir
baska metodu da duygu
sdmurist yapmak olup
(ekmek parasi kazan-
maya caligiyoruz) , (aile
gegindiriyorum) , (halden

anlamiyorsunuz) , (bu uygulamadan haberim yok,
haberimin olmadidi bir konuda nasil tutanak tutarsiniz)
gibi basit zihniyet 6rnekleri de vardir. Bu durum bazen
moral bozmus olsa da higcbir zaman Umitsizlige
kapilinmamis , ¢alismalar ve uygulamalardaki ciddiyet
ile ekip ruhu her zaman muhafaza edilmisgtir.

Genelde Bakanhgimiza ézelde Eyiip ilge
Tarim Madurlagd’'ne tevdi edilmis olan , tarim ve gida
sektori denetimi gibi toplumun saghgini her zaman

etkileme glcline sahip goérevimiz elbette ki sadece
devlet mekanizmasinin iglemesiyle tam olarak ruhunu
bulmayacaktir. Beklentimiz toplumumuzun da
simdikinden daha Ust dizeyde kendi gida sagligini
irdeleme ve devlet sistematiginin mekanizmalariyla
daha kaliteli birliktelik gerceklestirmesidir.

Gida saghgr konusunda go0sterilecek gevseklik
cocuklarimizin , torunlarimizin yasam kalitesini yani
gelecegimizin toplumsal dokusunu zedeleyecek
faktorleri tetikleyecektir. Unutmayalim ki gidamiz
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Zeytin Bakanligi
Kurulmali

Yenicag Gida A.S. Yonetim
Kurulu Baskani Mustafa
Gokalp, yeterli hammadde
Uretilemedigi strece Turk
zeytininin dinya pazarlarinda
yeterince taninacagini
disinmedigini acikladi.
Gokalp, “Bir Uretimi basarih
olabilmesi ancak, kaliteli, yeterli
hammaddeye baglidir.
Turkiye'de zeytin sektdrinde
ayni anda, 3 bin ton, 5 bin ton,
10 bin ton ayni kalitede, ayni
standartta hammaddeyi
bulmaniz mimkin degil.

o
Dinya pazarlarina cikarken,
hem kalite olarak hem de fiyat s
olarak istikrari saglamak lazim.

Dinya raflarina malinizi
koyuyorsaniz; ben 6 ay malimi |
satiyorum, 6 ay malim yok |
deme sansiniz yok.. Gunkl o
raflara  girebilmenin bir sird : : Mustafa Gokalp
bedelleri var. Urinu bir kez -

veremezseniz sizi derhal
oradan cikartirlar ve bir daha
asla giremezsiniz. Bu istikrari
saglayabilmeniz i¢in de mutlaka yeterli
hammaddeye sahip olmaniz gerekir.” dedi.
Uluslararasi gegerlilige sahip HACCP ve
ISO 9001:2000 belgesine sahip olan
Ece Zeytinleri; kaliteli UrlGnler
sunmayi kendisine ilke edinerek
yatirimlarini buna gdre
yonlendiriyor.

yaplyor.

Zeytin sektérinin ulusal bir politika haline
gelebilmesi igin her turli galismanin igerisinde
yer alan Ece, 1976 yilinda Yenicag
Pazarlama ve Dagitim olarak Ankara'da
faaliyete bagladi. 1985 yilinda Yenicag
Gida Sanayi ve Ticaret A.S'ye
donuserek hizmetlerine Akhisar'da
devam ediyor.

Firma, zeytin sektéridnin
gelismesi ve dinyada hakettigi yeri
alabilmesiicin Ureticilerle, sanayici ve
ihracatgilarla her konuda isbirligi

Ece Zeytinleri'ni Greten Yenicag Gida

A.S. Yonetim Kurulu Bagkani Mustafa

Gokalp ile zeytin sektorind ve sikintilari
konustuk:

VAKADEMiK GIDA DERGISI
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AKADEMIK GIDA : Ece Zeytinleri'ni ve zeytin
sektoriini degerlendirir misiniz?

MUSTAFA GOKALP: Ece Zeytinleri, hep zorluklarla
sikintilarla bugtinlere geldi. Su anda 10 bin ton civarinda
uretim yapiyoruz. Uretimimizin yarisini ihracat da,
yarisini da i¢ piyasada eritiyoruz. Tulrkiye'de her
sektdrde oldugu gibi, zeytinde de ne devletin, ne 6zel
sektoriin saglikli higbir politikasi yok maalesef.
Bolgelere gére adac¢ dikimi, Gretim yapacak firmalarin
durumu, ihracat finansmani gibi problemler
planlanmadan c¢6zimlenmeye calisiliyor. Gegici
¢ozumler oluyor. Ama uzun vadede, sektore ve Ulkeye
hicbir katki saglamiyor. Bir sektorin basarili olabilmesi;
surekli Gretime, slrekli istihdama ve surekli ihracata
baghdir. Bu sekilde olmadigi surece gercek ve kalic
basaridan s6z etmek imkansizdir. Bir Uretimi basaril
olabilmesi ancak, kaliteli, yeterli hammaddeye baghdir.
Turkiye'de zeytin sektériinde ayni anda, 3 bin ton, 5 bin
ton, 10 bin ton ayni kalitede, ayni standartta
hammaddeyi bulmaniz mumkin degil. Dinya
pazarlarina ¢ikarken, hem kalite olarak

hem de fiyat olarak istikrari saglamak

lazim. Dianya raflarina malinizi

koyuyorsaniz; ben 6 ay malimi

satiyorum, 6 ay malim yok deme
sansiniz yok.. Cunklu o raflara
girebilmenin bir siir(i bedelleri var. Uriini
bir kez veremezseniz sizi derhal oradan

hammaddeyi bulamadigimiz igin zorlaniyoruz. Bu
Ureticinin de, sanayicinin de sucgu degil. Koordinasyon
yapamayanlarin sugu.

A.G: Zeytin tanitim gruplarn kurularak sorunlar
asilabilir mi? Bu seneki liretim nasil?

M.G: Mutlaka faydasi olur ama ¢6zim degil. Bu, devletin
sahip cikmasi ve ¢dézmesi gereken bir sorun. Faaliyet
gOsterdigimiz Akhisar'da rekolte, tahmin edilenin altinda
gerceklesti.

A.G: Merdivenalti
soylersiniz?

M.G: Merdivenalti ve kayitdisi Uretim sadece bizim
sektoriimizin degil, genel ekonominin ve ticari hayatin
bir sorunu. Ama zeytin sektoriindeki kayitdisi belki, diger
sektorlerden ¢ok daha fazla. Bu kayitdisi devam ettigi
surece kaliteli, buyuk firmalarin bu sektére girmesi
hayaldir. Hi¢bir blylk firma maalesef bu sektdre bu
sebeple yatirim yapmiyor.

uretim hakkinda neler

A.G: 2006 sizin igin nasil gegti?
2007'den beklentileriniz nelerdir?
M.G: Bitin sikintilarina ragmen, 2006
yilinda ylizde 15 oraninda blylduk. Biz
firma olarak her yil yizde 15-20 blytime
hedefliyoruz. Yunanistan'in ¢ok dusuk
fiyatlarla mal vermesi gibi sebeplerle,
ihracatimizda bir miktar duisis oldu.
Ancak bunu i¢ pazarla telafi ettik.

¢cikartirlar ve bir daha asla
giremezsiniz. Bu istikrari
saglayabilmeniz icin de

mutlaka yeterli ham-
maddeye sahip olmaniz
gerekir.

A.G: Bunun
saglanabilmesi igin
alinmasi gereken
tedbirler nelerdir?

M.G: Bunun olabilmesi igin
bence, cift¢inin probleminden
ihracatgisina, tlketicisinden
sanayicisine kadar bitin
problemlerin bir elden koordine edilmesi

lazimdir. Bu belki u¢ bir teklif ama, diger
ulkelerde oldugu gibi Turkiye'de de bir Zeytin Bakanhgi
kurulmali. Sektdr, ihracat potansiyeli olan gok buyuk bir
sektor. Bu olamiyorsa, Tarim Bakanlidi bunyesinde
sadece bununla ilgilenen bir birim olusturulmal.
Sektdrdeki belirsizlikler giderilmedigi surece, sektorin
problemlerini ¢bzemeyiz. Bu sektériin sahibi maalesef
yok..

A.G: ihracat éniindeki diger engelleri sayabilir
misiniz?

M.G: ihracatin oniindeki en biyiik engel vyine
kendimiziz. Ne yaptigimizi nasil yapacagimizi
bilmiyoruz. Hammadde ile ilgili standart Uretimin
tutturulmasi gerekmektedir. Yani yeterli, Kkaliteli
hammadde en énemli sorundur. Bu saglandiktan sonra,
diger problemleri kolaylikla asabiliriz. Biz firma olarak,
ispanya, Yunanistan gibi rakip olarak gériilen iilkelerden
daha kaliteli ve tercih edilen Grunler satiyoruz. Cok cesitli
ambalajlarla tuketicilere ulagiyoruz. Ece olarak 25
Ulkeye ulasiyoruz. Dinya raflarindayiz. Ama

BlyUmemizi i¢ pazarla sagladik.
2007 yilinda da ayni
oranlarda bir buylmeyi
hedefliyoruz. Bunu da
bltin zorluklara ragmen
basaracagimiza
inaniyoruz. Turkiye'nin
genel ihracat rakamlari
da iyi durumda. Gin
gectikge artiyor. Bunun
sebebi de ihracatin belli
illerle sinirli kalmayip, yurt
geneline yayilmasi. Artik
Tarkiye'nin ihracat konusunda
sikintt yasayacagini gerileyecegini
distinmiyorum. Blyime devam edecektir.

Yeter ki hammadde konusunda sikinti yaganmasin.

Mustafa Gokalp: birim

kurulmall”

“Tarim Bakanligi'nda 0&zel

“Bu Ulkenin tarim sektérinde 4 tane ¢ok énemli Grdnu
var. Birincisi zeytin. Zeytin, Allah'in sadece Akdeniz
Ulkelerine verdigi bir Grin. Bir Rusya'ya zeytin
satiyorsaniz, Rusya'nin bu utrinu yetistirme sansi yok.
Kanada'nin, Romanya'nin yok. Dolayisiyla o Ulkelere
giriyorsaniz, o ulke sizden mal almak durumunda. Yine;
findik, UzUm, incir, Glkemizin énemli GrGnleri. Tarim
Bakanligi'nda bu drUnler igin birer birim kurulabilir.
Uretimden satisa kadar her tiirli problem masaya
yatirithr, ona gdre ¢6zim yollari bulunur. Yoksa
kalabaliklarin omuzlarini bu problemleri atarak bir yere
varamayiz. Bu yapilirsa, problemler ¢ok kisa bir surede
¢Ozulir. Maalesef bu sektorler sahipsiz”



Turkay'la
Hijyenden

Polietilen kesim

levhalari ve gida hazirlik
ekipmanlarinin Uretimini yapan Tulrkay Plastik, Nazim
TURKAY yénetiminde , 38 yildir hizmet veriyor. Firma;
urin kalitesi ve hizmet anlayisi ile pazarin gelisim ve
beklentilerini dnceden gérup, ilkleri olusturarak
galismalarina devam ediyor.

Tiarkay Plastik Genel Mudirt Nazim Tarkay; “Tarim ve
Koyisleri Bakanh@i'nin 27/08/2006 tarih ve 25566 sayili
Resmi Gazete'de vyayinlanarak ylrirlige giren
yonetmelikte, 'Gida ve Gida ile Temas eden Maddeleri
Ureten is Yerlerinin Tasimasi Gereken Genel Teknik ve
Hijyenik Ozellikleri" Madde 5' de , Gida ile temas eden
tum alet, ekipmanlarin sagliga uygun malzemeden
kolay ve iyi emizlenebilir,dezenfekte edilebilir,plrizsiiz
ve bulasmaya yol agmayacak 6zellikte olmasi gerektigi
aciklanmistir.Ekstra Bicaklik, Satirlik Polietilen Kesim
Levhalari ve Gida Hazirlik Ekipmanlarimiz tamamen
orijinal. Kolay ve iyi temizlenebiliyor, sivi emmiyor, leke
tutmuyor, kirilma -egilme ve cizilmelere kargi ylksek
mukavemet gdsteriyor.”dedi.

Hijyen belgesine sahip tek firma

Vermezsiniz

Nazim TURKAY tiiketicilerin bilmesi gereken énemli
noktalara da isaret ederek, “Extra bigaklik malzemeler
normal bigaklik malzemelere kiyasla daha sert ve
cizilmelere karsi daha dayanikhdir. Bu sebeple Tirkay,
uzun yillardir bigaklik Grtin yerine Extra bigaklik trdn
uretmeyi tercih etmektedir. Satirlik malzemenin
hammaddesinin teknik 6zelligi, Extra bigaklik
malzemenin hammaddesinin teknik 6zelliginden farkl
olmasindan dolayi daha dayanikli ve uzun émurladar.
Satirhk kesim levhalarinin  hammaddesi Turkiye'de
Uretilmediginden dolayr yurtdisindan temin
edilmektedir. Satirlik malzemenin hammaddesinin
natural sari olmasi, diger malzemelerden kolay ayirt
edilmesini saglamaktadir. Ancak bazi Ureticiler bu rengi
yakalamak igin Extra bigaklik yada bigaklik trlnlerinin
uretim asamasinda, icerisine sari boya karistirarak
orijinalligini bozmakta ve musterilerin gercek ihtiyacini
karsilayamamaktadirlar. Tirkay Plastik olarak; TSE,
ISO 9001:2000 Kalite Glivence ile Tarim Ve Koy Isleri
Bakanligi Turk Gida Kodeksine Uygunluk Belgelerine
sahibiz. insan sagligina ve cevreye duyarli calisma
anlayisimizla, gida givenligi bilincinin gelismesinde
Turkiye' de lider firma olmaktan gurur duymaktayiz.”
seklinde konustu.
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Gida Ambalajinin Onemi

Getin OZTURK
SARTEN A.S. Pazarlama Miduru

Bugiin dinyada higbir Griini ambalajsiz
olarak dusiunmek muamkdn dedildir.
Dékme urlnler bile bir gesit ambalaj olan

kap icinde sunulmaktadir. Bu nedenle
ambalajin 6énemi her gecen gun
artmaktadir.

Gegmiste yalnizca tasima ve koruma
aracl olarak disUnllen ambalaj
gunumizde c¢ok geliserek goérsel ve :
fonksiyonel 6zellikleri 6n plana ¢ikmistir.
Cesitli gida Grunleri, yanici ve parlayici maddeler,
icecekler gibi 6zelligi olan drlinlerde ise ambalajin
énemi cok daha fazladir. Ozellikle insan sagligina
dogrudan ilgisi olan gida maddelerinin ambalaji igin gok
siki kurallar ortaya konulmaktadir.

Gida Urlnlerinin  ambalajlanmasi igin kullanilan
malzemeler ve ambalajlama teknikleri cok farkli olmakla
birlikte bazi temel kurallar hepsi igin gegerlidir. Bunlarin
en 6nemlileri:

1. Oncelikle ambalaj malzemeleri ve prosesin
hijyen kurallarina uygun olmasi gerekmektedir.

2, Gida ve ambalaj maddeleri, ambalajlanmadan
once ve ambalajlandiktan sonra uygun kosullarda
saklanmali ve dis etkenlerden zarar gérmemelidir.

3. Kullanilan ambalaj malzemesi, igindeki Grun ile
kimyasal veya fiziksel etkilesime girmemeli, tirline zarar
verecek birmadde icermemelidir.

Bu kurallara uygun olarak, gida ambalaji olarak
kullanilabilecek malzemeleri ele alacak olursak, bunlar
cam, metal, plastik ve kagit tirevleridir. Bu malzemeleri

inceledigimizde aranan bazi &zellikleri
soyle siralayabiliriz :

0 CAM : Genellikle kavanoz ve sise
ambalajlardir. igine konulan driinle
etkilesimi ve oksijen gecirgenligi yoktur.
Dolum sonrasi kullanilan kapak tiri
(teneke, aliminyum, plastik, vb.) ve
uygulanan prosese gore (sterilizasyon,
pastérizasyon, sicak dolum, soguk
dolum, koruyucu kullanimi, vb.) igine
konulan urdnun saklanma suresi farklilik
g6stermektedir. Ancak, 1sik gegirgenligi oldugundan,
artinin 6zelliklerinde degisime neden olabilmektedir.

0 METAL : Sac, Teneke ve aliminyum gibi metaller
kullanilarak Uretilen ambalaj malzemelerinin, igine
konulacak Uriine uygun olarak farkli 6zelliklerde
koruyucu maddelerle (lak, krom kaplama, emaye, vb.)
kaplanmasi sarttir. Kullanilacak bu kaplama
malzemelerinin gidaya uygun olmasi, kaplama
prosesinin (firinlama, elektroliz, vb.) tam olarak
yapilmis olmasi ¢cok dnemlidir. Etli, asitli, tuzlu, yagli, vb.
artnler icin farkli laklar kullaniimali, kalay kaplamasinin
istenilen degerlerde olmasi saglanmali ve Urlndn
metal ile dogrudan temasi 6nlenmelidir. Bu konularda
yapilacak hatalar, icine konulan urinde c¢ok ciddi
zararlara neden olur ve insan saghgina zarar verebilir.
Bu nedenle, bu tir ambalajlarin dretiminin siki denetim
altinda olmasi gerekmektedir. Bu tir ambalajlarin
dolumu genellikle steril sartlarda yapilmaktadir ve
icindeki Uriin gb6zikmedigi icin ambalajin fiziksel
gOrunimuine dikkat edilmeli ve acildiktan sonra Uriin
kisa surede tuketilmelidir.



0 PLASTIK : En yaygin olarak kullanilan ambalaj
olan plastik malzemeler arasinda PP, PE, PET, PVC, PS
gibi petrol tirevleri sayilabilir. Bu malzemeler gesitli gida
urtnleri ile etkilesime girip kanserojen etkiler
yapabilmektedir. Bu nedenle ¢ok dikkatle segilmesi be
kullaniimasi gerekmektedir. Maalesef bu konuda yeterli
bilgi ve denetim olmamasi nedeniyle ¢ok yanhg
kullanimlarla kargilagilabilmektedir. Ayrica, plastik
ambalajlarin blyik bir béliminin dolumu sirasinda isil
islem uygulanamamasi ve bir¢cogunun oksijen
gegcirgenliginin yiksek olmasi nedeniyle igine konulan
Urtinlerde koruyucu maddeler kullaniimadidi taktirde
Urtin kisa surede bozulabilmektedir. Son yillarda bunun
Onine gececek bazi malzemeler ve prosesler
gelistiriimis olmasina ragmen, bunlarin maliyetinin
yiksek olmasi nedeniyle kullanimi kisith olmaktadir.
Plastik ambalajlarda sicak dolumun yapilabildigi ve
oksijen gegirgenliginin en az oldugu ve ileri teknoloji
gerektiren makinalarda Uretilen COEX (gok kath) ve
PET ambalajlar tercih edilmektedir. Ayrica, bu
ambalajlarin Uretildigi tesislerin denetiminin iyi
yapilmasi, hurda ve gidaya uygun olmayan hammadde
kullaniminin énlenmesi ¢ok 6nemlidir. Plastik ambalaj
malzemelerinin Uretim ve kullanim maliyetinin diger
ambalajlara gore diisiik olmasi bu konuda Uretim yapan
¢ok sayida firma olmasina neden olmakta ve denetimi
glglestirmektedir.

0 KAGIT : Gida ambalaji olarak kagit Grlnler
genellikle dis ambalaj, etiket ve kisa slreli muhafaza
amaciyla kullaniimaktadir. Ancak, son vyillarda
gelistirilen cok katli, metalize veya lamine kapli kagit
ambalaj malzemelerinin kullanimi da artmistir. Bu tir
malzemelerin Uretimi teknolojik yatirnm gerektirdigi icin
maliyeti ylksek olmakta ve kullanimi da sinirh
kalmaktadir.

Goraldagua gibi gida drtnlerinde kullanilan ambalajlar
cok cesitlidir. Son yillarda AB ye uyum siirecinde bu
konunun énemi daha da artmis, 6ncelikle gida kodeksi
yeniden diizenlenerek giinimuz sartlarina uygun hale
getirilmis, Gida ve Gida ambalajlar igin Uretim izni
alinmasi ve bunlarin gida etiketlerinde belirtiime
zorunlulugu getirilmigtir. Taketicilerin de bu bilince sahip
olarak aldiklari gida drtnlerinde kullanilan ambalajlarin
Uretim izni olan yerlerde Uretilmis oldugunu kontrol
etmeleri, ambalaji bozuk, uygun olmayan, sizintili ve
dis etkilere agik olan Urtinleri almayarak ve bunlari ilgili
makamlara bildirerek Ulkemizde ambalaj sektoérinun
dogru yolda gelismesine yardimci olmalari
gerekmektedir. Gida (Ureticilerinin de, kullanacaklari
ambalaj malzemelerini alirken ylksek teknolojiye
yatirim yapmis, Uretim izni olan firmalari tercih etmeleri,
cesitli yontemlerle maliyeti disliren (Hurda veya ikincil
hammadde, uygun olmayan teknoloji, vb.) firmalardan
uzak durmalar kendi Urdnlerinin dogru bir sekilde
korunmasi ve tiketiciye sunulmasi agisindan énem
kazanmaktadir.

Tdim bu o6zelliklerinin yanisira, kullanilan ambalajin
icindeki arina en iyi sekilde temsil edecek bir gorsel
etkiye de sahip olmasi gerekmektedir. Bu da yine son
ddénemlerde c¢ok gelisen baski teknolojisi ile
saglanabilmektedir.

Ayrica, ambalaj malzemelerinin dig ylzeylerinin de
hava, nakliye ve depolama kosullarindan
etkilenmeyecek 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir.
Yine ambalajda aranan bir bagka O6zellik de
fonksiyonelliktir. Yani, Griintn tagsinmasi, teshir edilmesi
ve kullanilmasi agisindan ambalajin saglayacagdi
avantajlar da ¢ok dnemlidir. Bu konuda yapilan yeni
tasarimlarin uygulanmasi da teknolojik yatirim
gerektirmektedir.

Degerli Bilim Adamlari

“Kitaplarinizi
Biz

Yayinlayalim”

Sidas Yayincilik Ltd. Sti. -
Fevzipasa Blv. Celik Is Merkezi No: 162/302 Cankaya - IZMIR
0 232 441 60 01 - Fax : 0 232 441 61 06

akademikgida@mynet.com
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CTP Sektorunde
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Bu yil C.T.P sektériindeki 58. yilini dolduran YUCEL
GRUBU biinyesinde kurulan FIBER PLAST Plastik San.
ve Tic. Ltd. $ti., kuruldugu tarih olan 1997'den bu yana
gida, tarim, hayvancilik ve endustri tesislerine projeye
dayali C.T.P'den mamul stoklama, salamura,
oksidasyon, v.b proses tanklarini FibroTank markasi
altinda imalatini yapiyor. Yurtiginde kalitesini ve
guvenirliligini ispatladiktan sonra, yurtdisindan da
siparisler almaya baslayan firma, hizmet agini ve Uretim
kapasitesini geligtirdi. Yaptigi yeni yatirmlarla, ilave
yapilan Uretim alani, artan kapasitesi ve kullandigi son
teknoloji Uretimiyle hem i¢ hem dis piyasada markalasti.
Firma Yetkilisi Eray YUcel, “Fiberplast 6zlinde, bir proje
firmasidir. Bu yelpaze altinda lokomotif sektérimiiz

2

Yilhk Tecrube

agirhkli gida ( zeytin salamura,
oksidasyon, stoklama, tursu,
sarap, meyve suyu, sirke ...) ve
kimya ( stoklama , proses
)sektorleridir. Bunun yani sira,
aritma tesisleri, balk ciftlikleri,
yluzme havuzlari ve savunma
sanayinin de 6zel projelerine
imzamizi atmaktayiz. Uretim-
lerini muUsterilerinden gelen ta-
leplere gore gelistirip, sorunsuz
¢alisan urlinlerile sektore eniyiyi
vermeyi hedef segen Fiberplast,
bu yolda ayni amaca hizmet
eden, kendi tasarimlarini
yaratmistir.”dedi.

Uretim alani artirildi

© 2004 vyl icerisinde tamam-
ladiklari ek bina ile 7000 metre-
kare alanda Uretim yaptiklarini
vurgulayan Ylcel, “2 sene gibi
kisa bir slre igerisinde bu
kapasitemizin de yetersizligi ve
tim taleplere cevap veremememiz oncelikle Uretim
alanimizi artirip, makine ve parkurlarimizi daha da
genisletme gerekliligini dogurmustur. Bu gelisme
sanirim firmamizin nasil bir artan Uretim kapasitesine
sahip oldugunun gdstergesidir.

Simdi ise Yucel Grubu'nun bir diger firmasi olan
Fibrosan ile ortak bir yatirim icin, Kemalpasa-izmir'de 60
bin metrekarelik bir alan Gzerine, projesi henliz yapim
asamasinda olan izmir'e yakisir bir tiretim alanina sahip
olmak igin girisimlere baslamis bulunmaktayiz. Bu
projemiz ile yine sektérimizle ilgili yeni alanlara da
girmeyi planlamaktayiz, yaratacagimiz istihdaminda
hakli gururunu yasiyoruz. “dedi.

Konumuzda iddialiyiz



Firma Yetkilisi Eray Ylcel “Gida ve kimya sektori olarak
Ozetlemekle birlikte agirlikli olarak zeytin, sarap, sirke,
tursu, kimya, deterjan firmalari, balik giftlikleri
pazarimizi olusturmaktadir. Konumuzda bizim
donanimimizda sahip bir Uretici yoktur. Her sektorde
oldugu gibi tabi ki bizim sektdrimizde de bu isi
yapmaya galisan birkag kiguk Uretici firma mevcuttur
fakat Uretimleri henliz yeterli degildir.” diye konustu.
Fibrotank olarak arz-talep dengesinden memnun
olduklarini, cam takviyeli polyesterin mazisinin
yurtdisinda 1950Q'lere dayanirken, ulkemizin sanayi
yatirrmlarinda agir kalmasinin Turkiye'nin bu
kompozitle tanismasini 1970'li yillara kadar 6teledigine
isaret eden Eray Yucel, “Malzemenin kullanim alanlari
oldukga genis olmasina ragmen, Ulkemizde bu sinir
dardir, fakat CTP'nin halka ve oOzellikle sanayiciye
tanitilmasi pazarin genislemesini saglayacaktir. Bu
konuda gectigimiz sene kurulan CTP Sanayicileri
Dernegi CTPSander'in galismalari baslamistir ve
gectigimiz aylarda Yucel Grubu'nun sponsorlugunu
Ustlendigi "CTP Levhalarin Kullanim Alanlar" bagligi
altinda ilk sempozyum Izmir'de gerceklesmistir. Bu ve
benzeri organizasyonlarla pazarin ve pazarimizin
genigleyecegi ve tuketicinin bilinglenecegi kesindir.
Ulkemizdeki CTP tiiketimine genel olarak bakmak
gerekirse vyilhk kisi basina
disen CTP kullanimi ABD'de
7100gr/kisi, FRANSA'da
5400gr/kisi, INGILTERE 'de
3720gr/kisi, ALMANYA'da
3600gr/kisi,
YUNANISTAN'da 3250
gr/kisi iken TURKIYE'de bu
miktar sadece 850gr/kisidir.”
dedi.

intisas fuarlarinin da mu-
hakkak takip edilmesi gerek-
liligine inanan Yucel sunlari
ekledi:

“Izmirli bir firma olarak cografi
bagimizdan dolayi izmir /
Vinolive Fuarlari'na,
istanbul'da ise her sene bir
fuara muhakkak katiliyoruz.
Foteg 05 in ardindan gecen
sene Gaziantep'te dizen-
lenen Irak Uluslararasi Fuari
2006'ya ve Kasim ayi igeri-
sinde duzenlenen Gida-
tek'06 'ya katildik. istan-
bul’'un hemen ardindan yine
Kasim ayi icerisinde Atina'da
dizenlenen FoodTech'06°da
da yeraldik. Fuarlara katiima
amacimiz is almak degil,
firmamizi ve Uretim-deki
farkliligimizi sektdre
anlatabilmek, portféyu-
muzdeki is ortaklarimizla fuar
esnasinda goruse-bilmek,
potansiyel mus-terilere ise bir
alternatif olarak degil ilk tercih
olma-mizin nedenlerini
gostermek cabasindayiz.”

Kaliteli Gretim

FibroTank olarak agirlikli gida sektorlerine imalat
yaptiklarini kaydeden Yucel, 2002 yili itibari ile Tarim ve
Koy Isleri Bakanligi'nin " Gida ile Temasta Bulunan
Materyal URETIM Ve SICIL Sertifikalarini " aldiklarini
belirtti.

Uretimlerini musterilerinden gelen taleplere gore
gelistirip, sorunsuz caligsan Urtnler ile sektore en iyiyi
vermeyi hedef segen Fiberplast, bu yolda ayni amaca
hizmet eden, kenditasarimlarini yaratiyor.

ic piyasada oldugu gibi dis piyasadan da son 4-5 yildir
oldukga belirgin bir taleple karsilastiklarini, kurulan bir
¢cok yeni tesisin yani sira kapasite artirimina giden
firmalara da Urdnlerini gonderdiklerini bildiren Ycel,
“Ihracat yaptigimiz Ulkelerden bazilari Yunanistan,
Arabistan, Ukrayna, Makedonya, Bulgaristan,
Arnavutluk, Suriye olarak siralaniyor. Sektorimiz
henuz gelisme asamasinda ve bu gelisimin bu zamana
kadar Turkiye'de onclisU olduk, bundan sonra da
yerimizi korumak ic¢in kendi kendimize bir yarig

icerisinde olacagiz. Sektdrde yasadiklarimizi ise sikinti
olarak degil kat edilmesi gereken bir yol olarak
goruyoruz.”seklinde konustu.

vAKADEMiK GIDA DERGISI
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Tiirkiye'nin En Biyuk Sut Ureticisi

Tark toplumunun beslenme aligkanliklarini daha
saglikli ve bilingli ydnlendirmeye baglamasi, st ve st
Urlnleri sektérini gelistirerek, son yillarda ambalajli
artnlerin kullanimini yayginlastirdi. Tarkiye'nin gelisen
ekonomisine paralel olarak alim glcundeki artig,
Turkiye'de giderek azalan kayit disi dretimin
endustriyel uretime kaymasi ile biyimeye devam
ediyor. Tuketicideki bilinglenme ve pazardaki
oyuncularin kategoriye yatirimlari ile sektor
hareketliligi artiyor.

Tarkiye sUt sektdri pazarinin blytk bir bélimand
(2005 yili verilerine goére yaklasik % 57, Kaynak:
Tetrapak) hala sokakta kayit digi satilan sitler
olusturuyor, ancak ambalajli siit pazari da son yilarda
hizla blyuyor. AB silrecinde oldugumuz su glnlerde,
yapilacak olan yeni dizenlemelerle, gelecek yillarda
aclk sOt satisinin ortadan kalkmasi muhtemel. Bu
durumda da ambalajli st pazarinin ciddi bir sekilde
blylimesi s6z konusu olacak. Hayvanciligin
gelistirimesi cergevesinde Tarim ve K&y isleri
Bakanlhigimizca 7 yil igerisinde sut Gretiminin 10 milyon
ton/yil'dan 23 milyon ton/yil'a gikarilmasi hedefleniyor.

Satdn en 6nemli tuketicileri blyimekte olan ¢ocuklar.
Yetiskinlerde sut tiketimi ise ilerleyen yasla birlikte
yerini sutli dridnlerin  tiketimine birakiyor (yogurt,
peynirvb).

Dinyadaki gelismelere paralel olarak 2006 yilinin ilk
yarisinda Turkiye'de de oldukga aktif bir dénem
yasaniyor. Sit ve sitll Urlinler pazarinda 2005'ten beri
yogunlasan aktif saghiga yatinm 2006 yilinda da
devam ediyor. Pazardaki énemli oyuncular, piyasaya
surdlen yeni fonksiyonel Urtinlerle saglik segmentini
biyutiyor. Son birkag vyildir, tiiketicilerde saglik
bilincinin daha da gelismesi, yeni, farkli, fonksiyonel
Urunlerin sut pazarinda yerini bulmasina yardim ediyor.
Pazar gelistikce, spesifik intiyaglari hedefleyen, katma
degerli sUtlerin pazara sunulmasi ile birlikte, stt igme
aliskanliklari da olumlu ydnde etkilenmeye devam
ederek pazara katkida bulunuyor. Oniimizdeki yillarda
da, Fonksiyonel Sit pazarinin bu dogrultuda gelismesi
bekleniyor.

icim'in 2000 yilinda pazara girmesi ile siit pazari

bliyime hizinda iki haneli rakamlara ulasildi.
Turkiye'nin tek ¢ati altinda en blytk st isleme tesisi Ak
Gida'da uretilen igim Sit, yalnizca gocuklar icin degil,
yetigkinler igin de c¢ok 6nemli bir gida olan sdtin,
Tarkiye'de de gelisimine katkida bulunmaya devam

adaralk

B



Ege Universitesi
Gida Muhendisligi Ogrencileri,
Gida-Tek Furaini Ziyaret Etti

Firma ziyaretleri gercevesinde Istanbul'a gelen Ege
Universitesi Gida Mihendisligi Bolimua 6grencileri firma
ziyaretleri yapti.

Gida kullibii olarak sik sik firma ziyaretleri yaparak bilgi
ve gorlglerini artiran 6grenciler 9-12 Kasim 2006
tarihlerinde Tlyap'da diizenlenen Gida-Tek Fuarini da
ziyaret etti. Fuar cercevesinde duzenlenen gida

4ol Yayicikia Cagags i
KtarB’ Kz

5
(=]

guvenligi ile ilgili seminerleri de takip eden 6grenciler
yeni teknoloji makineleri de gérme firsati yakaladilar.

Akademik Gida Dergisi standini da ziyaret eden Ege
Universitesi Gida Muhendisligi 6grencileri “Akademik
Gida Dergisi’ni begendiklerini dile getirdiler.

ut ve Sut Uriinleri

Sempozyumu

Aralik 2007

Organizasyon :
Akademik Gida Dergisi

irtibat Adresi:
Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi No:162 Kat: 3 D:302 Gankaya - iZMIR
Tel: +90 232 441 60 01
email : sitsempozyumu@mynet.com
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Incekara, Laboratuvarlarinizdaki
En Zorlu Uygulamalarda bile
Hassas Is1 Kontrolu Sagliyor..

incekara Holding tarafindan temsil edilen ve analitik
cihazlar alaninda dinya lideri firmalar arasinda yer
alan Thermo Fisher Scientific yasam bilimleri, ilag
arastirmalari, klinik, cevresel ve endustriyel
laboratuvarlar igin analitik cihazlar, bilimsel
ekipmanlar ve yazilim ¢ézimleri Gretmektedir.

Thermo Fisher Scientific (Neslab), yenilik¢i platformu
sayesinde, gelisen sicaklik kontrol teknolojisini
yuksek guvenilirlik, optimal performans, kolay
kullanim ve bakim imkanlari ile piyasaya sunuyor.

Hassas sivi sicaklik kontroliine ihtiyag
duyuldugunda

GUnUmuzun bilimsel ortamlari icin tasarlanan Thermo
Fisher Scientific (Neslab) teknolojisi, sicaklik kontrol
ihtiyaglariniza yonelik genis bir Griin portfoyl sunuyor.
Analitik cihazlarin sogutulmasi i¢in tasarlanan basit ve
glvenilir bir sirkilatérden, zorlu ve genis sicaklik
arahdr uygulamalarina kadar cok cesitli kullanim
agina sahip Neslab serisi, bilimsel ¢alismalara glglu
bir destek veriyor.

Neslab 1s1 kontrol sistemlerini genel
olarak; sogutmali ve isitmali sirku-
latorler, sirkulatorlt sogutucular, immer-
siyon sogutucular, ultra dusik sicaklik
sirkulatorleri olarak gruplandiriimaktadir.

Neslab Merlin Serisi yeniden
sirkiilasyonlu sogutucular
Neslab Merlin Serisi yeniden

sirkulasyonlu sogutucular en hassas
uygulama ihtiyaclarinizi, oldukc¢a
glvenilir ve sikistirilmis bir paket iginde
genis bir sogutma kapasitesi aralgi ile
karsilamaktadir. Lazerler, analitik
cihazlar, elektron mikroskoplari, vyari
iletken Uretimi, medikal goérintileme ekipmanlari,
reaksiyon kaplari ve kondanserler gibi tipik
uygulamalari bulunmaktadir.

5045 watt'a kadar siirekli sogutma kapasitesi

Bu kompakt sogutucular, 1si yukiniz 10.000 watt'in
altinda ise sogutma streci uygulamalari ve analitik
cihazlar igin mikemmel ¢6zim saglamaktadir. Neslab
Merlin serisi slUre¢ sogutuculari hayati
uygulamalariniz i¢in guvenilir 1s1 kontroli sunar.
Yerden tasarruf edilirken +/-0.1 °C'ye kadar kararlilik
saglar ve benzerlerinden %30 daha az yer kaplar.

Cok ozellikli kompakt sogutucular

Sireg-1s1 sogutmasi igin tasarlanmis olan bu ¢ok
ozellikli kompakt sogutucular; kolay kullaniml
butonlar, zahmetsiz bakim ve sessiz calisma
avantajlari sunmaktadir. Ayrica ayarlanabilir yuksek
ve dusuk 1s1 glvenligi, sesli uyar sistemi (alarm) ve
10.1°C'ye kadar 1sI stabilitesi de diger islevsel

Ozellikleri arasinda yer almaktadir.

Neslab Merlin Serisi, hassas 1sI kontroli ve optimum
stabilite igin CFC-siz sodutma sistemidir. Gugli ve
guvenilir sogutma 6zelligi ile ¢cevre dostu olan Merlin
Serisi, degisik pompalarla spesifik uygulama
intiyaclarinizigin ideal sogutucudur.

Merlin yeniden sirkilasyonlu sogutucular, standart
Ozelliklerinin yanisira gesitli opsiyon ve aksesuarlari ile
spesifik uygulama ihtiyacglarinizi rahatlikla karsilar.

Neslab Merlin M-150 Yeniden Sirkiilasyonlu
Sogutucu

Merlin M-150 yeniden sirkilasyonlu sogutucu, 5045
watt'a kadar sogutma kapasitesi olan kompakt, portatif
ve dondurulmus bir resirkilatordir. Gugli sogutma
kapasitesi, cesitli standart 6zellikleri ve opsiyonlari, +/-
0.15 °C'ye kadar 1s1 stabilitesi ile ylksek performans
elde edilmektedir. Yerden kazandiran tasarimi ile
kurulumu, kullanimi ve bakimi oldukga kolaydir.

Tdm Merlin sogutucular en yuksek
guavenlik, glvenilirlik ve Kkaliteyi
saglamak icin UL, CE, ve CSA'ya
kayitlidir.

Neslab Merlin M-150 serisinde, tek bir
bakista sivi seviyesi ve akigskan durumu,
essiz rezervuarl sayesinde kolayca
gOrilebilir. Entegre i¢ basing dugiricu /
akis kontroléra, yuksek basingh
pompalarla birlikte sunuldugunda
cihazin uygun akiskanlik ve basingla
c¢alismasini saglar. Kullanici tarafindan
ayarlanabilen, dusuk ve vyuksek 1Isi
glvenlik alarmina sahip Merlin M-150,
sogutucunun hatal durumda c¢alismaya
devam etmesine ya da otomatik olarak kapanmasina
karar verme segenegine sahiptir. 1°C yada 0.1°C olarak
secilebilen gdsterge c¢ozunurlilagu, duasuk akiskanlik
seviyesi, RS-232 ya da RS-485 bilgisayar iletisimi,
uzaktan baglatma / durdurma, uzaktan sensor portu ve
kuru temas durum gostergesi gibi bircok kontrol
secenegivardir.

Ozellikleri:
Is1 arahgi: +5°C'den +35°C'ye
Sogutma 20°C (60Hz)'de 5045 Watt
kapasitesi: 20°C (50Hz)'de 4540 Watt
Is1 stabilitesi: +/- 0.15° C
Pompa: PD-2 (60 psi'de 3 gpm) ya da CP-55 (34
psi'de 10 gpm)
Rezervuar 0.5 Galon / 1.8 Litre
Hacmi:
Boyutlar 304" x21.3"x29.3"(77.2x 54 x 743
(HxWxD): cm)
Giig 200-230V, 60Hz, 20 Amps ya da
gereklilikleri: 230V, 50Hz, 16 Amps ya da
400V, 50 Hz, 3 Faz




Markanizdan Kim Sorumlu?

Belma CANBAY
Kurumsal lletisim Uzmani
Marka Vekili

Turk is dinyasina adini yazmis degerli isadamimiz
Sakip Sabanci'nin bagari icin verdigi 6gutlerden biri
de suydu: “Hangi isi yaparsaniz yapin, o isi en iyi
bilenlerle isbirligi yapin”. Bugtnin en zorlu islerinden
biri de kuskusuz marka yaratmak ve yasatmak. Bugin
Turkiye capinda sayilari 1000'i asan marka patent
vekilleri iste bu uzun ve zahmetli slregte profesyonel
yoneticilerin en énemli danismani olma konumunda.

Marka patent vekillerini; kisi ve kuruluglarin sinai
mlkiyet haklarini (marka, patent, tasarim) koruyan,
onlari Turk Patent Enstitisi nezdinde temsil eden
yetkili ve tecribeli gergcek veya tizel kisiler olarak
tanimlayabiliriz. Ginimuzde mevzuata uygun, tescil
edilebilir marka yaratmanin zorlugu ve taklitcilikle
micadelenin daha ¢ok dnem kazanmasiyla birlikte
bir¢cok firma, vekillerden profesyonel yardim almaya
basladi. Clinklii benzerlik nedeniyle reddedilen ya da
556 sayil KHK 'de 6ngorilen sirelerin kagiriimasi
nedeniyle islemden kaldirilan bir marka; Turk Patent
Enstitisi'ne dosyalanan yanlis veya eksik bir
basvuru; marka sahipleri icin sadece emek, zaman ve
para kaybina degil bu slre iginde bir baskasinin
yapacagi basvuru nedeniyle hak kaybina dahi neden
olabiliyor. Bir markanin tescil edilme olasihgini
arastirabilmek ve yorumlayabilmek; tescil islemlerini
suresi icinde, hatasiz tamamlayabilmek iste bu
nedenle ¢gok dnemli.

Bununla birlikte korumanin kalici olmasi igin; yasal
yenileme surelerini kagirmamak, benzer miracaatlari
tespit ederek taklit markalarin tescilini
engelleyebilmek, taklit edilme ve haksiz rekabet
durumlarinda konusunda uzman avukatlardan hukuki
destek alabilmek ve uluslararasi alanda hem
prosedurel hem de ekonomik acidan en uygun tescil
sistemini secebilmek i¢in de bir vekilin uzmanligina
ihtiyac var.

iste tim bu nedenlerle rekabette dne cikmak ve
marka olmak adina kararllikla yola ¢ikan firmalarin,

kendilerinden emin adimlarla hedeflerine

ulagabilmeleri; vekilleriyle birlikte yurutecekleri gizlilik
ve guvene dayali ¢calismaya bagli. Bunun yolu ise
Sakip Sabanci'nin dedigi gibi isini en iyi bilenlerle, yani
idari ve hukuki iglemleri hem yurticinde hem de
yurtdisinda yurutebilecek, mevzuata hakim, deneyimli
vekillerle galismaktan gegiyor. Ustelik bugiin fikri ve
sinai haklarinizin stre ve hak kaybina ugramadan
korunmasi igin, internetin hizini ve gucinu kullanan
vekillerden de yardim alabilirsiniz. Yaklagsik 15.000
Uyesi bulunan www.patentofisim.com Turkiye'nin ilk
marka patent ve tasarim sitesi olarak taniniyor. Sitenin
canli destek hatti ile deneyimli vekillerden aninda bilgi
alabilmek ve tescil islemlerini hizli, kolay ve rasyonel
fiyatlarla gerceklestirebilmek mimkun.

John Wanamaker'in dedigi gibi “Herkes mesleginde
ve hayatinda birgok karanlik yoldan gecmeye
mecburdur. Ancak bu yollari elinde bir 151k olmadan
gecmeye calismaktansa, baskalarinin tecribe
mesalelerinden faydalanarak ylrimek daha kolay ve
karh degil midir?”

VAKADEMiK GIDA DERGISI



Bilimi ve Teknolojileri

Prof.Dr. Barbaros 0ZER
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SIMEDYA GRUP KITAP LISTESI

KITAP ADI YAZAR FiYAT ISBN
A'DAN Z'YE PEYNIR TEKNOLOJiSI o 975-98951-1-0
(2 CILT) Prof. Dr. Mustafa UCUNCU 90 YTL. 975-98951-0-2
GIDALARIN AMBALAJLANMASI Prof. Dr. Mustafa UGUNCU 50 YTL.
SUT TEKNOLOJILERI Prof. Dr. Mustafa METIN 40 YTL. 975-483-279-t
GIDA KATKI MADDELERI Prof. Dr. Tomris ALTUG 40 YTL.
BESLENME Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL. 975-97146-3-9
GIDA KIMYASI Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL. 975-97146-2-0
CIiG SUTTE Gevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK ey
PATOJEN MIKROORGANIZMALAR | Prof.Dr.Siddik GONG - Doc. Dr. A, Sibel AKALIN |~ 29 YTL- 973-483-3796
o Prof.Dr.Nihat AKTAN-Y ik Miih. Hatice KALKAN

TURSU TEKNOLOJISI D Ufek YUCGEL 20 YTL. 975-483-373-7
SUT ENDUSTRISINDE
LAKTIKASIT BAKTERILERI Dog. Dr. Sevda KILIG 40 YTL.
SUT VE SUT URUNLERINDE Cevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK
iZ ELEMENTLER Dog.Dr.Harun UYSAL - Prof. Dr. Necati AkBULUT| 12 YTL- 975-483-535-7

. ; ; Prof. Dr. Mustafa METIN
SUT ISLETMELERINDE SANITASYON | 1y % o TORK 20 YTL.
SUT ve SUT URUNLERINDE Cevirenler:Dog. Dr. Ozer KINIK
ACI TAT OLUSUMU Prof. Dr. Siddik GONC Ars. Gor. Neyli DINKGI 19 YTL- 975-483-532-2
SUT VE SUT URUNLERINDE Prof. Dr. Harun UYSAL - Prof. Dr. Ozer KINIK oo
UYGULANAN DUYUSAL TEST TEKNIKLERI | Yrd.Dog.Dr. Gokhan KAVAS -

- ; ; ‘o Cevirenler:Dog. Dr. Muhammer ARICI
SUT MIKROBIYOLOJISI Srot Dr Mehmet DEMIRG | 10 YTL.
TEREYAGI TEKNOLOJiSI Yrd. Dog. Dr. Berna Tavlag Hocalar 10 YTL.
GIDA HIJYENI VE SANITASYON Dog. Dr. Semra KAYAARDI 20 YTL. 975-98509-0-7
YIYECEK VE ICECEK - .
VMETLERT Y ONETIMI Yrd. Dog. Dr. Adnan TURKSOY 25 YTL. 975-7425-63-x
HAZIR YEMEK ET VE BALIK Prof. Dr. Unal YURDAGEL - Dr. Unal Riza YAMAN
KONSERVESI YAPIM TEKNOLOJiSI | Dr. Taner BAYSAL SYTL 975-483-433-8
SUT VE SUT URUNLERINDE Gevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK - Prof. Dr. Necati AKBULUT 8 raa
KALINTI VE KONTAMINANTLAR | Vrd. Dog, Dr Cem KARAGOZLU 15YTL 975-483-534-9
TIBBI BITKILER-2 Prof. Dr. Aynan CEYLAN 20 YTL 975-483-362-1
Eﬁ‘_ﬁITRUMENTAL GIDAANALIZLERI | prof pr. Yagar HISIL 40 YTL. 975-483-430-x
ET URUNLERINDE Prof. Dr.Hiisnii Yusuf GOKALP 30 YTL
ISLEME MUHENDISLIGI Prof. Dr.Mikerrem KAYA-Dog.Dr.Omer ZORBA :
SUT VE MAMULLERI TEKNOLOQJISI | Prof. Dr. Mustafa UCUNCU 45 YTL. 975-98951-3-7
GIDA KATLI MADDELERI Prof, Dr. Tomris ALTUG - Dog. Dr. Dilek BOYACIOGLU
ANALIZ YONTEMLERI D Ulker KURTCAN - O0r. Gor. Kemal DEMIRAG 20 YTL. 975-483-088-6
ILIMAN IKLIM MEYVE TURLERI Prof. Dr Rahmi OZCAGIRAN - Prof Dr, Al UNAL
(3 CILT) Do, D, Eimas OZEKER - id. Dog Dr Muat SFENDivaRoGy| 40 YTL- 975-483-580-2
GIDAANALIZLERI Yrd. Dog. Dr. Canan DOKUZLU 25 YTL. 975-6955-06-6
YOGURT BILIMi ve TEKNOLOJISI Prof.Dr.Barbaros OZER 40 YTL. 975-9944-5660-0-4

istediginiz kitabin yanindaki boslugu isaretleyip, banka dekontu ile birlikte agagidaki faks numarasina
gondermeniz yeterli olacaktir.

KITAP iSTEME ADRESI: Sidas Medya Ltd. S$ti. _
Fevzipasa Bul.Gelik is Mrk. No:162/302 Tiirkiye Is Bankasi / Yenigiin Subesi
Gankaya- iZMIR Gankaya- iZMiRHesap No: 3413 0947546

Tel: 0 232 441 60 01 Fax: 0 232 441 61 06
e-mail: info@akademikgida.com

AKADEMIK GIDA DERGISI
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A AKADEMIK GIDA DERGISI

R STMEDYAXN Baglama Sayisi ...

G R U p Bitis Sayisi R
Adi Soyadi et eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeieeeaeeeeae e eraaeeanns
Gorev e e e e
Firma L et eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeesaeeeseteeeetnteeeteteeeetteeeeteeeeeeeeteaaeet e e
Adres L e eeee et eeeeeeeeeeeeeeeeeeteeeeeeeeeeseeeeeeesttsseeeesestsseeeseestaseeeeeeetnateeeeeestnateteteetaaaeeereraeaeeeriaaaas
Telefon e eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeeeeaeeeeeeeaeeeeeeeeeaeeeaeeeeeeeeeeeneeeeeeeeeeaeereeraaeeas
Faks s
RV =T e T = Y= [ RSO POSPPP
e-mail L ettt eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeestseeeeeeessssseeeesestseseseseesieseeeseeestnseeeeeeetiaeeteteetaaaeeereaeaeeeraaaaas
DERGI ADI BIRIM FIYAT YILLIK ABONELIK OGRENCI ABONELIK
[ ] FOOD SEKTOR ] 7 YTL ] 40 YTL ] 30 YTL
[ ] AKADEMIK GIDA ] 7 YTL [] 40 YTL ] 30 YTL
[ ] SEYAHAT VE OTEL ISLETMECILIGE[ | 7.50 YTL [] 30 YTL [] 20 YTL
[ ] UNPATEK [] 7.50 YTL [] 30 YTL [] 20 YTL
[ ] EKOSEKTOR [] 5YTL [] 60 YTL [] 50 YTL
ODEME SEKLL 1 ittt
Abone Onaylayan : Abone Kaydi yapan : Abone (Adi, Soyadi, imza) :

Asagidaki Hesaba Havale Gecip Bu Form ile Birlikte Banka Dekontunu Fakslamaniz yeterlidir.

Sidas Medya Tanitim Ltd. Sti.

Turkiye is Bankasi Yenigiin Subesi - iZMIR Akbank Kemeralti Subesi - iZMIR
Hesap No : 3413 0947546 Hesap No: 23 30273
= . SE AT V B
Imei ololohomvondsiai R A T a %ITME E o .
www.foodsekor.com WWW. akademlkglda com  www.soidergi.com WWW. ekosektor com

ADRES
Fevzipasa BlIv. Celik is Merkezi No: 162 Kat:3 D: 302 Cankaya / IZMIR

Tel : 0232 441 60 01 (pbx) Faks : 0 232 441 61 06
sidasmedya@mynet.com - info@foodsektor.com
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28. Uluslararasi Fuari

Dogal Yontemler ile

Pasta ve Ekmek Yapimi

700 katilimci
- 84.722 profesyonel ziyaretgi

Fuarin sunduklar:
— hammaddeler ve karigtiriimig maddeler, makineler
ve tesisler, dekorasyon ve donanimlar, vitrin dizenleri,

ambalajlama ve hizmetler.

Ozel etkinlik:

Takim bazinda uluslararasi yarigma
“Sofrada dondurma”

] Saatler 9.30-18.30 Son giin 9.30-17.00

' Bilgi ve Ucretsiz VIP CARD talebi igin

temsilcinize bagvurunuz: RIMIN! FIERA SpA
. Via Emilia, 155 - 47900 RIMINI - Italy
Ares Fuarcilik Itd. $TI Organize eder: Tel. +39 0541.744262 / 479

Dinya Ticaret Merkezi, A1 Blok, Kat. 11 No. 368 Yesilkdy,
34149 Istanbul Tirkiye

Fax +39 0641.744772

@ RImInIFIera Ziyaretgiler: infovisitatori@riminifiera.it

Katilimeilar: g.degirolamo@riminifiera.it

Tel. 0090 212 4657210 — faks 0090 212 4657214
damla@aresfuarcilik.com — www.aresfuarcilik.com




@ SAN ITERKE/ oM cer:‘ificahi
GIDA - CEVRE BILIMI TEKNOLOJILER

SANITER GIDA CEVRE BiLiMi

MIKROBIYOLOJiK ANALIZLER

KIMYASAL ANALIZLER

FiZIKSEL INCELEMELER

HiJYEN-SANITASYON GOZETIM VE EGITiM DANISMANLIGI
ISO-HACCP SISTEM DANISMANLIGI

BiYOLOJIK YUK (BIOBURDEN)-STERILITE ANALIZLERI

ZAMANINDA VE
DOGRUI ANALIZ ICIN

\

Saniter Gida - Cevre Bilimi ve Teknolojileri Miithendislik Damismanlik Ltd. Sti.
Kasap Sokak Eser Apt. B Blok No: 18 Kat:4 Daire: 39 Esentepe - istanbul
Tel : 0212 213 95 43 - 0212 211 70 83 / Faks: 0212 213 96 23 _
Sube : Tuzla Mevkii No:11 Akyarlar - Bodrum / Mugla r
Tel  :0252 392 82 99/ Faks: 0252 392 83 00

Web : www.saniter.com.tr / E-Posta : saniter@saniter.com.tr
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