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YAZIM KURALLARI

1. 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.

2. Makale bashidi 11 punto Arial, bold, kiigiik harflerle ve ortalanmig olarak yaziimalidir. Baslktan 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.

3. Metinigindeki kisimlarin baghklari (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.

4. Anametin 9.5 punto Arial olarak hazirlanmalidir.

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

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

7.  Ozet ve Abstract 150 kelimeyi gegmemeli, galismanin amacini, metodunu ve dnemli sonuglarini icermelidir. Ozet tek
paragraf olarak yazilmali ve 6zetiginde kaynaklara atif yapiimamalidir.

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

9. Tablolar ve Sekiller kolon buyuklikleri dikkate alinarak hazirlanmahdir. Tablo basliklari Tablonun Gstiine, Sekil bagsliklari
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.

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

11. Kaynaklarin yaziminda asagidaki 6érnek 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.

12. Metin igerisinde matematiksel denklemler kullanilacaksa, bu denklemlere metin igerisinde atif yapilmali ve denklemler

asagidaki bicimde numaralandiriimalidir. Sl birim sistemi kullaniimalidir.

Yym.T'=4x - 5y

Makalelerinizi akademikgida@mynet.com adresine génderiniz
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Tereyagi Ve Naturel Zeytinyaginda
Muhtemel Tagsislerin Kapiler Kolon
Gaz KromatografisiYontemi Kullanilarak
Cis Trans Yag Asitleri
Diizeyi lle Belirlenmesi Uzerine Bir Calisma

Harun DIRAMAN )
Zeytincilik Aragtirma Enstitiisii. Bornova Izmir
e-mail:harundraman@operamail.com

OZET

Bu galismanin amaci margarin katilmig tereyadi ve bazi
bitkisel sivi yaglar ilave edilmis natirel
zeytinyaglarindaki muhtemel tadsisleri kapilar gaz
kromatografisi yontemi ile yag asitlerinin cis trans
izomerlerinde olabilecek degisimleri isiginda ortaya
cikarabilmektir. Tereyadi ornegine % 25, 50 ve 75
oraninda margarin ilave edilmistir. Tereyadina margarin
ilavesi ile birlikte toplam trans yag asitleri ve PUFA
(Coklu Doymamis Yag Asitleri) dlzeylerinde yiliksek
diizeyde artiglar belirlenmistir. Ayrica natiirel zeytinyadi
orneklerine % 15 'den % 50 'ye kadar dedisik
diizeylerde gesitli bitkisel (rafine aygigek yadi, ikinci
ekstraksiyon zeytin yadi, rafine yemeklik pirina yagi ve
rafine findik yagr gibi) yemeklik yadlar ilave edilmistir:
Natirel zeytinyaglarina ikinci ekstraksiyon zeytin yadi,
rafine yemeklik pirina yagi ve rafine findik yadi gibi
yaglarin ilavesinin onlarin yag asitleri bilesimlerini
etkilemedigi ancak onlarin nispeten toplam trans yag
asitleri diizeylerini arttirdigi gorilmistir. Ayrica natirel
zeytinyagina % 10 civarindaki rafine aygicegi yagdi
ilavesinin onun bitin yagd asitleri kompozisyonu,
ozellikle de MUFA (oleik asit) ve PUFA (linoleik)
diizeylerini ve toplam trans yag asitlerini, etkiledigi
belirlenmistir. Ege Bdlgesi'nde satilan bazi
zeytinyaglarinda soya, aygicek, pamuk ve bitkisel
karisim yaglarina dayal tagsisler uygulanan mevcut
kapilar GC yo6ntemi ile bulunmustur. Arastirmanin
bulgular, yag asitlerindeki dedisimlerin (6zellikle de
trans yag asitlerinde bulunanlar) tereyadi ve natiirel
zeytinyagindaki tadsislerin tahmin edilmesi ve
belirlenmesi icin kullanilabilecedini isaret etmistir.

Anahtar sozciikler: tereyad, natlirel zeytinyadi,
tagsis, yag asitleri bilesenleri, cis- trans izomerleri.

AN STUDY ON THE DETERMINATION OF
PROBABLE ADULTERATIONS IN BUTTER MILK
AND VIRGIN OLIVE OIL WITH USE OF CIS
TRANS ISOMERS LEVELS OF FATTY ACIDS BY
MEANS OF A CAPILLARY GAS
CHOROMATOGRAPHY

ABSTRACT
The purpose of this study are able to determine the

probable adulteration in the light the changes of cis-
trans isomers of fatty acids in butter milk and olive oil
samples added margarin and some vegetable oils by
means of a capillary gas choromatographic method. The
margarin addition of butter milk sample were made in
different levels ( 25 %, 50 % and 75 %).It is determined
that the levels of total fatty acid and PUFA's highly
increased with margarin addition into butter milk
sample. Also, the virgin olive oil samples were
adulterated with various vegetable oils (sunflower
oil,second extraction olive oil,refined olive pomace oil
and refined hazelnut oil) from 15 % to 50 % in
different ratios. It is observed that the fatty acid
composition didn't effect with the addition of second
extraction olive oil,refined olive pomace oil and refined
hazelnut oil into virgin olive oil samples but the levels of
their total fatty acids relatively increased. Also, the
addition (about 10 %) of sunflower oil into virgin olive oil
greatly changed its all fatty acid composition, especially
the levels of MFA's (oleic acid) and PUFA's (linoleic
acid)and total trans fatty acids, was determined. In
some olive oils marketing in Aegean region were found
the adulterations, such as soybean oil,cotton seed ail,
mixed vegetable oil and sunflower oil, by means of this
capillary gas chorotographic method. These findings
have indicated that the alterations of fatty acid isomers,
especially trans isomers, will be used to be determined
and estimated the adulteration of butter milk and virgin
olive ail.

Key Words: butter milk , virgin olive oil, adulteration,
fatty acid composition, cis transisomers

GIRIS

Caglar boyunca ozellikle Akdeniz ve Ortadogu
bolgesindeki insan beslenmesinde en 6nemli ve yaygin
iki temel yad kaynadini saglayanlarin basinda
hayvansal kokenli tereyadi ile bitkisel kokenli
zeytinyaginin gelmekte oldugu bilinmektedir. Yapilan
son bilimsel calismalar ile beslenme fizyolojisi agisindan
da, bu iki yagin cok yiiksek bir gida icerigine sahip
oldugu ortaya cikarilmistir. Uretim teknidi ve orijin olarak
tasimak zorunda oldugu dodal niteliklerden dolayi
natirel nitelikli bir yag kaynadi olarak kabul edilebilen
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tereyadi ve zeytinyadi, gida dederinin yaninda tasidigi
yiksek ekonomik dederden dolayl da her zaman kéti
niyetli kimselerce tadsis ve hilelere maruz
kalabilmektedir. Adeta bu iki natirel orijinli yag tagsisin
semboll olarak gida teknolojisinde 6nem kazanmistir.
Son 50 vyil igerisinde gelistirilen bir takim
spektrofotometrik, kromatografik ve NMR gibi son
derece hassas farkh teknikler yardimi ile gida
maddelerinde muhtemel hile ve tadsisler ortaya
cikarilabilmektedir.

Tereyadinda tadsisin kaynadi bitkisel orijinli
genellikle de ucuz margarinler, hamur iglerinde de
kullanilan sorteningler olarak bilinmektedir.

Zeytinyadlarindaki muhtemel tagsisleri tespit etmek
icin, yag asitleri kompozisyonuna dayali olarak baz
arastiricilar tarafindan yapilan bazi calismalar
bulunmaktadir. Ayrica zeytinyaginin  kalitesinin
korumasi ve devamliliginin saglanmasinin amaglayan
Uluslararasi Zeytinyagi Konseyi (UZK, Madrit - ispanya )
de yillardan beri konuda gesitli calismalarda
bulunmaktadir. Natiirel zeytinyadi icin en 6nemli tadsis
kaynaklari, tohum vyadlan (aycicek, hashas, soya,
pamuk, misir vs), bitkisel rafine karisim yadlar, findik
yagi ve zeytinyadinin  kendi tirevleri olan ikinci
ekstraksiyon yaglar, rafine pirina yaglaridir.

Yag asitleri rafinasyon, deodorizasyon ve
hidrojenizasyon gibi 1sil islemler altinda tabiatte diiz
sekilde bulunan cis formlari  zincirli trans formuna
donisebilmektedir. Ornegin, tabiatte  diiz sekilde
bulunan oleikasit 'ten zincir seklindeki ve bilinen en
onemli trans yag asidi olan elaidik asit formu meydana
gelmektedir.Bu gline kadar tabiatte sadece biitiin siit
Urtinlerinde ve ayrica Uretiminde esterfikasyon iglemi
iceren margarinlerde ve rafinasyona maruz kalan sivi
bitkisel yaglarda bulundugu bilinen trans yag asitlerinin
hassas kromatografik teknikler sayesinde diger dogal
yaglar da bulunabilecedi de gosterilmistir [1].
Uluslararasi Satglilik Federasyonu 'nun (IDF)
tereyaglarinda trans yag asitlerinin hangi dizeyde
bulunabilecedine dair heniiz resmi bir normunun
olmamasina karsin, konunun beslenme fizyolojisi
agisina bagh 6neminden dolay! ilgili konuda yillardan
beri bir takim calismalar yapilmaktadir
[2,3,4,5,6,7,8,9]. Ayrica margarinlerde trans yag asitleri
diizeylerine iliskin olarak da cesitli arastiricilar
tarafindan vyapilmis baz calismalar bulunmaktadir
[2,3,5,10,11,12,13].Yagd asitleri bilesenlerinin yadlara
yapilabilecek bazi tagsislerin belirlenmesinde pratik bir
Olgl olarak kullanilabilmesi,daha pahall ve zaman alici
olan sterol analizlerine bir alternatif olarak trans yag
asitleri izomerlerinin (TFA) belirlenmesini giindeme
getirmisti. Ozellikle deodorizasyon islemine maruz
kalmis rafine zeytinyagi, rafine pirina yaginin ve yiiksek
oleik asit ihtiva eden rafine aygicek yaglarinin natirel
zeytinyaglarina ilavesi durumunda (TFA) dizeyindeki
dikkate deder bir artis,UZK tarafindan TFA analizlerinin
ve sinir dederlerinin resmi normlarda yer almasini
saglamistir [14,15].

Bu calismada farkl diizeylerde tereyadina ilave edilen
yemeklik margarinin ve dedisik dizeylerde natirel
zeytinyadina ilave edilen rafine aygicek, ikinci
ekstraksiyon zeytinyadi, rafine yemeklik pirina yagi ve
rafine findik yaglarinin yag asitleri cis ve trans izomerleri
lizerine etkilerini kapilar gaz kromatografisi yéntemi ile
incelemek ve elde edilecek bu verilerin  muhtemel
tagsisleri tespit etmede kullanilabilirligini irdelemektir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Bu calismada kullanilan materyaller,onlarin sayisi,
Uretim teknigi ve dadilim vyerleri toplu bir sekilde
Cizelge 1'de gosterilmistir.
Analizlerde kullanilan tereyagi (izmir) érnedi % 25, %
50 ve % 75 oraninda margarin (Istanbul) ile
karistiriimistir.
Tadsis amaciyla iki farkli natilirel zeytinyadi ornegi
kullanilmistir.
I.Zeytinyadi (Izmir) érnegine :
% 5,% 10, %25 ve % 50 oraninda rafine aycicedi yadi
(Izmir) vezeytinyad tiirevlerinden:
% 15 ve % 50 II.ekstraksiyon zeytin yag (Aydin), % 50
Rafine Yemeklik Pirina Yag (italya) karistirilmistir.
I1.Zeytinyadi Ornegi (Enstitii Izmir ) % 50 Rafine Findik
yadiile kanistirildi.
Ayrica, piyasadan zeytinyadi oldugu kanaati ile getirilen
5 farkli yag ornedi de cis- trans yag asitleri dizeyleri
acisindan analiz edilmislerdir. .

Cizelge 1. Arastirma analiz edilen yag o6rneklerinin
dagihimi

Uriin Tipi Ade | Uretim Yeri
t

Tereyad) (Pastorize) 1 Izmir

Margarin (Yaylk) 1 Istanbul

Sana Creme Bonjour 1 Corlu

Natiirel zeytinyad 2 Izmir

(kontind sistem)

Rafine Aycicek yad 1 Izmir

Rafine Findik Yad 1 Izmir

II. ekstraksiyon 1 Aydin

zeytinyad

Rafine Yemeklik Pirina 1 Ithal

Yadi

Piyasa'dan gelen zeytin | 5 Ege Bdlgesi

yadlari

Toplam 14

Ayrica muhtevasinda % 25 oraninda tereyadi katildigi
bilinen margarin Sana Creme Bonjour (Corlu - Tekirdag)
ornedi de mukayese amaciyla analiz edilmistir.

Orneklerin Hazirlanmasi:

Tereyadl ve margarin 6rnekleri kieselgel ile ezilip,
kromatografik safliktaki hekzan ile ekstrakte
edilmistirHekzan fazi yadsiz kuru maddeden filtre
edilerek ayrildiktan sonra rotary evaporatdrde
buharlastirilarak saf yag elde edilmistir [6].



Bitkisel sivi yag drnekleriise whatman 42 no'lu siizgeg
kagidi Uzerine konulan susuz sodyum siilfat'tan
stiziilmiis ve elde edilen yadlar analizlerde kullanilmistir.
Orneklerin trans yag asitlerinin belirlenmesinde UIPAC
Metod: 2.20 no'lu  kapiler kolonlu gaz kromatografisi
yontemi kullaniimistir [16,171].
Analizlerde kullanilan cihaz: HP 6890 model GC olup,
kullanilan Kolon: DB 23 kapiler kolon (Bonded % 50
cyanopropyl) (J & W Scientific,Folsom, CA, USA) (30 m
x0.25mmi.d x 0.250 ym)'dur.
(GC) sisteminin calisma sartlar sirasiyla  verilmistir:
Dedektor (FID) sicakhigi: 250 0C;enjektor sicakhdi :
250 0C; enjeksiyon : Split model 1 /100.Gaz Akis hizlar
ise soyledir:Tasiyici gaz : Helyum 0.5 ml / dk (sabit akis
modeli); hidrojen : 30 ml / dk; hava : 300 ml /dk ;make
up: azot, 24.5 ml /dk ve enjeksiyon hacmi: 0.21.
Analizlerde Urinlere gore iki farkl firin programi
kullanilmigtir:
Tereyadlarinin yag asitlerinin  cis-trans izomerleri
analizlerinde , 100 210 OC arasinda programli calisma
yapilmistir.Buna gore 100 0C'den baslatilan firin sicakhigi
175 0C'ye kadar 5 0 C / dk artis ile devam etmis, 175
0C'den 210 0C'ye kadar da 10 0C/ dk artig ile 210 0C'ye
ulasilmis ve bu sicaklik derecesinde 15 dk bekletilmistir
Zeytinyadlarinin yag asitlerinin  cis-trans izomerleri
analizlerinde ise 170 0C' - 210 OC arasinda 20C/ dk
artigl firin programi uygulanmis olup, 6rnekler 210 0C
'da 10 dk bekletilerek analiz tamamlanmistir

Ya§ asitlerinin teshisinde, standart olarak bitirik
asitten bagslayip (C 4:0) nervonik asit (C 24 :1) kadar
icerisinde trans yag asitlerinin ( elaidik asit ve trans
linoleik asit ) de bulundugu 38 yag asidinin metil
esterleri karigimi (Sigma-Aldrich Chemicals 189 19)
kullanilmigtir. Orneklerin yag asitleri kompozisyonu ve
trans yag asitleri miktarlari , HP 3365 Chemistation
bilgisayar programi yardimi ile hesaplanmistir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Arastirmada kullanilan tereyadi 6rnedine dedisik
oranlarda margarin ilavesi sonucu yag asitlerinin cis
trans izomerlerinde olusan dedisimler ve bilesiminde
tereyadi bulunan ticari margarin 6rneginin (Creme
Bonjour) yag asitleri kompozisyonu Cizelge 2'de
gosterilmistir. Cizelge 2'den goriilecedi lizere tereyadi
ornegine katilan margarin orani arttikca;doymus yag
asitleri (SAT ) orani (6rnegin % 65.69 'den - % 42.28 'e
kadar) diismekte, tekli doymamis yag asitleri (MUFA)
dizeyi ise etkilenmemekte (% 26.87 % 28.53), coklu
doymamis yag asitleri (PUFA) diizeyinde (6rnegin %
3.41'den %11.56'e kadar) dikkate deder artiglar
belirlenmistir. Tereyadina margarin ilavesi ile analiz
edilen numunenin toplam trans yag asitleri diizeyi ise
oldukca artmaktadir. Ornegin, kontrol tereyadi 6rnegi
igin margarin orani arttikga toplam trans yag asidi
dederi % 3.72'den % 17. 81 giktidi gorilmektedir
(Cizelge 2).Arastirmada analiz edilen kontrol ve % 25
oraninda margarin ilave edilmis tereyadi 6rneklerine ait
kromatogramlar Sekil 1'de sirasiyla verilmistir.

Sekil 1. Arastirmada kapiler kolon gaz kromatografisi ile
analiz edilen tereyadi Ornedine ait kromatogram
(USTTE) ve bu 6rnede %25 oraninda margarin ilave
edilmesi durumunda yag asitleri durumunu gosteren
kromatogram (ALTTA)

[y

.C4:02.C6:03.C8:0,;4.C10:0;5.C10:1;6.C12:0;
C 13:0; 8.C 14:0; 9. C 14:1 t; 10. C 14:1,
11.C15:0;12.C15:113.C16:0;14.C16:1t; 15.C16
:1;16.C17:0;17.C17:1;18.C18:0;19. C18:1t¢t;
. C18:1;21.C18:2t; 22.C18:2; 23. C18:3¢t;
. C18:3; 25. C18:2CLA;26. C20:0; 27. C20:1;
. C22:0;29. C24:0

N
[
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Uluslararasi Sitgliliik Federasyonu 'nun (IDF)
tereyaglarinda trans yagd asitlerinin hangi diizeyde
bulunabilecegine dair henliz resmi bir normunun
olmamasina karsin,  konunun beslenme fizyolojisi
acisina badl éneminden dolayi ilgili konuda yillardan
beri bir takim galismalar yapilmaktadir. ENIG ve ark. [2],
tereyadlariicin elaidik asit degerini (C18:1t): % 3.1 3.8
diger hayvan ve siit yadlarinda: % 0.3 6. 6 ; Amerikali
arastiricilar AMER ve ark. [3], kis tereyaglari igin elaidik
asit diizeyini (C18:1t) : % 1.46 ve toplam trans yag
asitleri miktarini % 4.27, yaz tereyaglarinda ise bu
degerleri sirasiyla % 3.13 ve % 6.57 olarak
vermektedirler. PADLEY ve ark. [4], tereyaglan icin
toplam trans yag asitleri diizeyinin : % 4 8 arasinda
degisebilecegini bildirmektedirler. Avustralyal
arastiricilar MANSOUR ve SINCLAIR [5] tereyadlarinda
elaidik asit diizeyini (C18:1t) % 3.09  3.36 ve toplam
trans yag asitleri degisimini de % 3.44 4.75 olarak
belirlemislerdir. OYSUN ve HISIL [6] Tirkiye
tereyaglarinda elaidik asit degisimini % 0 - 11.80 ve
toplam trans yag asitleri diizeyinide % 5.8 16.72
olarak kaydeden bu arastiricilar bu oranlar (zerine
tagsislerin de etki edebilecedini ifade etmislerdir.
TAVELLA ve ark [7] Arjantin kdkenli tereyaglarinda
elaidik asit miktarini ortalama olarak (C18:1t) : % 4.63,
HUSSEIN ve ark [8] Misir orijinli manda tereyadinda ise
stz konusu dederi % 5.26 olarak belirlemislerdir.

v AKADEMIK GIDA DERGISI
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Yunanli arastiricilar ZLATANOS ve ark. [9]
tereyadlarinda elaidik asit miktar degisimini (C18:1t) :%
2.1 3.0 ve toplam trans yag asitleri ortalama degerini
de % 4.10 olarak bulmugslardir. Tereyaglarinda ya§
asitleri kompozisyonu (izerine yemler ve hayvanlarin
yemleme sekli, mevsimler, hayvanin tiirli, yore gibi
onemli faktorler [4] ve depolama [4,16] etki etmektedir.

Margarinlerinde trans yag asitleri diizeylerine dair
yapilan cesitli calismalarda ENIG ve ark. [2] Amerikan
menseyli kahvaltilk margarinlerde toplam trans
diizeyi degisimini % 15.9 31.0 ve diyet margarinler igin
ise % % 11.3 13.3 olarak bulmuslardi. MANSOUR ve
SINCLAIR [5] Avustralya'da Uretilen gesitli margarinlerde
elaidik asit miktari degisimini % 7.51 13.59 ve
toplam trans yag asitleri diizeyinin de % 8.01 14.53
arasinda bulundudunu tespit etmislerdir. Tirkiye'de
Uretilen c¢esitli margarinlerde elaidik asit dilizeyi
KAYAHAN ve TEKIN [10] tarafindan % 0.0 -
34.52 arasinda , TAS ve ark. [11] tarafindan ise % 1.40
24.34 olarak verilmektedir. ARICI ve ark.[12]
Tirkiye'de Uretilen yumusak margarinlerde toplam
trans vyag asitleri dizeyini % 0.8 8.9 ve sert
margarinlerde ise bu dederi % 20.1 - 34.3 olarak
belirlemislerdir. TEKIN ve ark. [13] ise Tirkiye' de
Uretilen gesitli margarinlerde toplam trans yag asitleri
diizeyinin % 7.7 37.8 arasinda degistigini bulmuslardr.

Uluslararasi Siitcliliik Federasyonu 'nun (IDF)
tereyaglarinda trans yag asitlerinin hangi diizeyde
bulunabilecegine dair bir normunun olmamasina karsin,
yapilan arastirmalara gore tereyaglarinda toplam trans
vag asitleri dizeyi genel olarak % 3 8 olarak
verilmektedir. Ayrica,verilen literatir bilgilerine goére
margarinlerde toplam trans yag asitleri diizeyi % 0.00
34.50 arasinda degisebilmektedir. Yapilan bu calismada
gorildigi gibi ve referans yag érnedi olan Sana Creme
Bonjour' daki trans yag asitleri diizeylerindeki degisim de
dikkate alindiginda vyapilacak c¢alismalarda
tereyaglarinda 6zellikle % 10'nun {izerindeki bir toplam
trans yag asidi belirlenmesi durumu  margarin ile
yapilmis bir tadsisin gostergesi olarak kabul edilebilir,

Bu galisma sonuglarinin 1siginda, Ulkemiz
tereyadlarinin bolgesel ,mevsimsel ve gesit bazinda
kromatografik yontemler ile yad asitleri cis-trans
izomerleri bakimindan analiz edilmesinin bu Grindn

kalitesinin gelistirilmesi ve buna bagl olarak muhtemel
tagsislerin belirlenmesinde biiylik fayda saglayacadi
dislinilmektedir. Ayrica bu calisma  sonuglan da
gostermistir ki, tereyaglari beslenme fizyolojisi
acisindan son derece 6nemli ve zengin bir yag asidi
bilesenine sahiptir (Cizelge 2). Arastirma sonuglarinda
da tespit edildigi gibi, siit yaginda zengin bir diizeyde
bulunan biitirik,oleik,palmitik, palmitoleik ve konjuge
linoleik (CLA) asitlerin antimutajenik ve antikarsinojenik
oOzelliklere sahip oldudu cesitli arastirmalar ile konmustur
[19]. Ayrica sit yaginin CLA bakimindan en zengin
gidalardan biri olmasi bu drinlerinin  6nemini
artirmaktadir.

Arastirmada kullanilan natiirel zeytinyadi 6rnegine
degisik oranlarda aygicek yadi,ikinci ekstraksiyon
zeytinyadi,yemeklik pirina yadi ve findik yad ilavesi
sonucu yag asitlerinin cis trans izomerlerinde olusan
degisimler Cizelge 3'de gosterilmistir.

Natirel zeytinyadina degisik oranlarda rafine aygicek
yadi ilavesi ile, % 10'a kadar olan ilavelerde yag asitleri
kompozisyonuna gore tadsisin anlasilabilmesi mimkin
olamamakta, ancak MUFA (oleik) ve PUFA'daki (linoleik)
degisimlere dayall olarak % 15 ve daha yukarisindaki
aygicek yadi ilavelerinde bir tadsisin varhgi
anlagilabilmektedir. Bu calisma sonuglarinda % 25
aycicek yadi ilavesi ile naturel zeytinyagindaki tadsis
kolaylkla ortaya cikmistir (Cizelge 2). Yine ilgili
gizelgeden de goriilebilecegdi lizere natirel zeytinyagina
degisik oranlarda rafine aycicek yadi ilavesi ile,toplam
trans ya§ asitleri ve ozellikle de (C 18:2 t+ C 18:3 t)
diizeylerinde dikkate deger bir artis oldugu gorilmiistir.
Bu durum % 25 aycicek yadi ilavesi ile birlikte bariz bir
sekilde artmistir (6rnegin, toplam olarak trans yag
asitleri diizeyi % 0.07 % 0.16; C18:2t+ C18:3t icin
ise % 0,06 0.14 arasinda degismistir. Nattirel
Zeytinyadina kendi tirevleri olan ikinci ekstraksiyon ve
rafine yemeklik pirina yagi ilavesi yag asitleri
kompozisyonunu etkilememis ve aralarinda herhangi bir
degisim gorilmemistir. Natlirel Zeytinyadina kendi
tirevleri olan ikinci ekstraksiyon zeytinyadi ve rafine
yemeklik pirina yadi % 50 civarindaki bir ilavesinin
natilirel yaga gore trans yag asitleri diizeyinde artisa yol
actigi gorilmastir. Bu durumdaki zeytinyaglar natirel
ozellikteki yag olarak dedil, yemeklik karma pirina yadi
adialtinda satiimalidir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Arastirmada kullanilan tereyagdi 6rnegine degisik oranlarda margarin ilavesi sonucu yag
asitlerinin cis trans izomerlerinde olusan degisimler ve bilesiminde tereyagi bulunan ticari
margarin dérneginin (Creme Bonjour) yag asitleri kompozisyonu.

Ornekler 1 2 3 4 5 6
TRY MRG % 25 MRG % 50 MRG % 75 MRG Sana
Yag asitleri (Yayik) + + + Creme Bonjour
% 75 TRY % 50 TRY % 25 TRY
4:0 1.20 1.82 0.60 0.32 0.52
6:0 1.13 1.36 0.69 0.33 0.55
8:0 0.87 0.76 0.47 0.19 0.70
10:0 2.25 1.94 1.24 0.57 1.19
10:1 0.19 - 0.20 0.08 0.05 iz
12:0 2.82 0.48 2.43 1.51 1.45 4.83




13:0 0.11 - 0.12 0.10 0.04 iz
14:0 10.98 0.64 8.62 6.57 3.43 5.12
14:1 trans 0.88 - 0.68 0.48 0.22 0.33 fo)
14:1 0.35 - 0.25 0.17 0.08 0.09 ki
15:0 1.17 - 0.88 0.51 0.28 0.46 ©
15:1 0.35 - 0.25 0.19 0.10 0.12 S
16:0 32.05 24.50 29.69 28.11 26.15 22.49 =
16:1 trans 0.33 0.04 0.26 0.16 0.10 0.05 n
16:1 1.42 0.09 1.10 0.72 0.41 0.60 £
17:0 0.77 iz 0.59 0.38 0.25 0.25 0
17:1 0.32 - 0.25 0.16 0.10 0.14
18.0 11.95 7.55 10.64 9.14 8.82 6.55
18:1
trans 1.58 18.25 4.31 9.77 13.43 0.55
( Elaidik asit )
18:1 24.20 28.38 25.35 26.12 27.76 24.24
18:2 2.27 13.96 4.79 7.27 10.50 26.22
18: 2
+ 0.93 4.53 2.08 3.30 4.06 0.40
18:3
trans
18: 3 0.28 0.68 0.35 0.45 0.56 0.08
CLA18: 2 0.86 0.40 0.71 0.91 0.50 3.06
20:0 0.24 0.26 0.24 0.24 0.23 0.28
20:1 0.04 0.02 0.02 0.04 0.03 0.35
22:0 0.10 0.24 0.12 0.17 0.20 0.19
24:0 0.05 - 0.07 0.03 0.02 0.10
Toplam trans 3.72 22.82 7.33 13.71 17.81 1.33
SAT * 65.69 33.67 59.16 49.76 42.28 43.04
MUFA** 26.87 28.40 27.42 27.48 28.53 25.54
PUFA** 3.41 15.04 5.85 8.63 11.56 29.36

( SAT ) * Satureted Fatty Acids
( MUFA )** Mono Unsatureted Fatty Acids
( PUFA ) ***Poli Unsaturtad Fatty Acids

Arastirmada analiz edilen kontrol natiirel zeytinyadi 6rnegi ve % 50 oraninda rafine yemeklik pirina yadi ilave edilmis
zeytinyadi 6rneklerine ait kromatogramlar Sekil 2 'de sirasiyla verilmistir.
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Sekil 2. Arastirmada kullanilan natiirel zeytinyadi érnegi  (izmir) (solda)bu 6rnede % 50 Yemekli pirina yagi
katilmis durumunun kromotagrami, (sAgda)

1.14:0; 2.16:0; 3.16:1; 4.17:0; 5.17:1; 6. 18 :0; 7. 18: 1 trans ; 8. 18:1; 9 ..18:2 trans ; 10.18:2; 11. 18:3
trans ; 12. 18: 3; 13. 20: 0; 14. 20:1; 15.S:SQUALEN 22:0; 16.24
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Cizelge 2'den de gorilecedi lizere, natiirel Zeytinyagina
rafine findik yadinin % 50 oraninda ilavesi bile kendi
tlrevleri olan II. ekstraksiyon ve rafine yemeklik pirina
yaginin katilmasinda oldudu gibi yag asitleri
kompozisyonunu etkilememis ve aralarinda herhangi bir
degisim gorilmemistir. Natlirel Zeytinyagina rafine
findik yaginin % 50 oraninda ilavesi,trans yag asitlerinde
Ozellikle (C18:2t+ C18:3t) bir artisa sebep olmus,
ancak toplam deder olarak izin verilen max % 0.1'i
gegcmemistir [20,21]. Bu durumda bir tagsisin varligini
dogrudan sdylemek uygun olamamaktadir. Findik
yvaginin yag asitleri kompozisyonunun zeytinyagina
benzedigi goriilmistir. Ancak findik yaginda palmitik
asit dlzey Ulkemiz findiklar icin % 5 - 6 civarinda
bulunmustur [22]. Bu slphe verici husus, natrel
zeytinyaglarinda muhtemel tadsisin belirlenmesinde UV
absorbans dederinde olabilecek sapmalar ve trigliserit,
sterol,wax  analizi gibi diger unsurlarla beraber
kullanilabilir.

Ikinci ekstraksiyon ve rafine pirina yaglarinin ayrica
rafine findk yadginin  natlrel zeytinyaglarina belirli
oranlarda katiimasi bugiin sadece (ilkemizde degil tim
dinyada, zeytinyagi sektérinin en 6nemli
problemlerinden birisidir. Bundan dolayl natiirel
zeytinyaglarinda ilk olarak UV 'deki absorbans
dederlerindeki sapmalar ile baslayan kalite analizleri
yag asitleri cis-trans izomerleri kompozisyonu ile devam
etmektedir. Bunlarin  yetersiz kalindi§i durumlarda
sterol, wax ve ECN 42, trigliserit gibi analizler ile de daha
siki bir sekilde natiirel zeytinyadlarinda hile ve tagsisler
ortaya konmaya calisilmaktadir. Natirel
zeytinyaglarinda tohum yadlarinin tadsis tespitinde
sterol analizlerinden stigmastadien ve trigliserit (ECN

42) analizleri sikga kullanilmaktadir. Trigliserit analizleri
findik yaginin tespitinde bazen yetersiz kalabilmektedir.
Natirel zeytinyaglarina ikinci ekstraksiyon zeytinyadi,
rafine pirina yadi tagsislerinin belirlenmesinde ise wax
analizleri etkili olmaktadir. Natiirel zeytinyaglarinda
maksimum wax miktari 250- 300 ppm ,pirina yaglarinda
ise bu deder ise 2500- 3000 ppm arasindadir. Natiirel
zeytinyaglarina( % 5- 8) soya yadi tagsisi kolaylikla
belirlenebilmektedir. Soya yagdinda linolenik asit (% 4.5
10) oldugundan tadsisin bu yag kaynakli olabileceginin
ipuclar kolaylikla bulunabilir.

Piyasada zeytinyadi olarak satilan ancak cesitli
bitkisel tohum yaglari ile tagsisli oldugu yag asitleri
kompozisyonlarina dayal tespit edilen 6rneklerde
belirlenen yag asitleri cis trans izomerleri diizeyi
Gizelge 3'de verilmistir.

Piyasadan gelen yag 6rnekleri yapilan 6n duyusal
degerlendirme ile zeytinyag: izlenimini vermistir. Yag
asitleri bilesenlerine gdre bu &rnekler;Urla
ornedi,icerdigi % 6.25 linolenik asit diizeyine goére soya
yadi ve Izmir, Akhisar-1, Akhisar2 &rnekleri de linoleik
ve oleik asit dlizeylerine gére pamuk yadi ve Menemen
ornegi ise icerdigi %2.80 linolenik ve % 0.30 eriisik asit
diizeyine gore bitkisel karisim (Soya ve kolza) yadi
oldugu kanisina varilmistir. Piyasadan getirilen
orneklerin tamaminin trans yag asitleri diizeyi iclerinde
rafine bitkisel yaglarin bulunmasindan dolayi s6z konusu
vag asitleri icin kodekste izin verilen max % 0.1
diizeyinin oldukca fazladir (6rnedin, toplam trans yag
asitleri diizeyleri % 0.24 - 0.65 arasinda degismistir)

(Cizelge 3).

Cizelge 3. Arastirmada kullanilan natiirel zeytinyad 6rnegine degisik oranlarda aygicek yadi, II. ekstraksiyon
zeytinyadi, yemeklik pirina yadi ve findik yadi ilavesi sonucu yag asitlerinin cis trans izomerlerinde olusan

degisimler.
Ornekler
%95 |%90 %75 |%50 | I % 85 | % 50 % 50 % 50
Yad NZY |NZY |NZY |NZY |EXT |NZY |NZY |[YMK |NZY NZY
asitleri NZY | AY + + + + Y + + PRNA | + NZY RF (enst)
% 5 [%10 | % 25 | % 50 % 15 | % 50 | YAGI | % 50 (Enst) |FND |+
AY AY AY AY IL II. ) YMK YAGI | % 50
EXT |EXT |[(ITH) | PRNA RF
v |zy YAGI FND
(ITH YAGI
14.0 0.01 [0.07 |0.02 J0.02 |0.03 |0.04 |0.03 |(0.01 |0.02 [0.02 |0.02 0.01 0.03 [0.03
15:0 - 0.01 |- iz iz 0.01 |- - - - - - - iz
15:1 - iz |- - - - - - - - - - - iz
16:0 12.92 [6.49 [12.32 [12.04 [11.00 [9.67 [9.67 [12.96 [13.76 [11.88 [12.12 [11.44 |5.88 [9.23
16:1 093 [0.10 [0.84 [083 [064 050 [050 [0.94 [103 [0.93 [0.90 [0.82 [0.17 [0.54
17:0 0.15 |0.03 |(0.15 ]0.14 (0.12 ]0.10 |0.10 |0.15 |0.12 ]0.09 |0.12 0.07 0.05 ]0.15
A 17:1 024 1002 (021 J0.21 (017 013 |0.13 023 |0.19 |0.15 |0.19 0.12 0.07 10.10
8 18.0 341 [357 |3.48 |3.50 |3.71 |3.79 |3.79 |3.32 |2.94 [2.68 |3.05 2.37 2.63 |2.46
-4 18:1
a trans 0.01 |0.02 |0.02 |0.02 (0.02 |0.02 (0.02 |0.01 [0.02 |0.12 |0.07 0.009 (0.02 |0.01
< ( Elaidik
o] asit )
E 18:1 7157 [ 25,5 |66.81 |67.15|58.24 | 49.58 | 70.79 | 71.53 | 70.88 | 75.29 | 72.23 75.76 74.58 | 74.66
w 5
g 18:2 9.26 |61.9 |14.65 | 14.53 [ 24.46 | 34.48 | 10.05 | 9.31 [9.45 |9.72 |9.55 7.82 15.68 | 11.63
< 0



( SAT ) * Satureted Fatty Acids
( MUFA )** Mono Unsatureted Fatty Acids
( PUFA ) ***Poli Unsaturtad Fatty Acids

Zeytinyadlarina yapilan benzeri (soya,misir 6zii yagi
ilavesi gibi) tagsisler yag asitleri kompozisyonuna dayali
olarak ABD'nin Food and Drug Administration (FDA)
kurulusunun 1983 1985 arasi yaptigi denetimlerde
ilkeye ithal edilen bazi Italyan ve Ispanyol
zeytinyaglarinda (incelenen oOrnekler yaklasik % 30

.JAOCS, 60 (10):1778 1795.

[3] Amer ,M.A.Kupranycz ,D.B.Baker ,B.E.1985.Pyhsical and chemical
characteristics of butterfat fractions obtained by crystallization from molten fat.
JAOCS, Vol 62 (11):1551 1557.

[4] Padley ,FB. Gunstone ,FD. Harwood , J.L., 1986. Occurence and
Charctericts of Oils and Fats.In: Lipid Handbook, Gunstone , F.D, Harwood , J.L.
and Padley , F.B. ,Eds. Pages: 49 170.Chapman and Hall Ltd, London and New

civarinda) rapor edilmistir [23,24]. Ayrica bu York.
aI’aSFII’ICI!JaI’ natu.r.el Zeyt! nyaglaljn.da .ya.pllan rafine [5] Mansour , M.P, Sinclair , A.J.1993. The trans fatty acid and positional (sn 2)
Zeytmyag' Ve pirina yaglarl tagSIS|el’lnln de sterol fatty acid composition of some Australian margarines, dairy blends and animal

analizleri ile bulunabilecedini gostermislerdir. Alman yag
kimyasi arastiricisi BRUHL 'Gin tesbitlerine gére [25]
yaglarda trans yag asitleri diizeyinin % 0.1'i gecmesi hali
, Yagin kontrolstiz bir isil isleme maruz kaldiginin bir
gostergesi olarak kabul edilebili. AUDED PIMENTO ve
ark.[26] Brezilya'da Sao Paolo'da satilan ve Arjantin'den
ithal edilmis Uc farkli 6rnedin yag asitleri kompozisyonu
ve trans yag asitleri diizeyine gore tadsisli zeytinyadi
oldugunu belirlemistir. Arastirici séz konusu Orneklerin
oleik asit diizeyinin (% 43.50 49.10) linoleik asit
dederlerinin (% 34,70 45.90) arasinda dedistigini,
ayrica yag asitleri kompozisyonu normal olmasina
ragmen iki 6rnedin de toplam trans yag asitleri degerinin
% 8 civarinda oldugunu bunun da rafine aycicek yag
tagsisini gosterdigini bildirmistir.

Butiin bu bilgiler ve elde edilen arastirma verilerinin
IsIg1 altinda, yuksek bir diizeyde gida ve ekonomik
dedere sahip olan  natiirel zeytinyaglarinda bu tir
tagsislerin hala lilkemizde de maalesef devam etmesi
saglikl beslemenin en 6nemli unsurlarindan biri olan
natilirel zeytinyadi kalitesinin korunmasi ve ihracatta
olumsuz etkilerinin  olmamasi agisindan tagsis ve hile
konusunun surekli ve daha detayl bir sekilde izlenmesi
geredi kuskusuzdur.
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Cizelge 4. Kapiler Gaz Kromatografisi ile analiz edilen bitkisel yag érneklerinde cis-trans yag asitleri diizeyleri (%)
Ornekler o . _
URLA IZMIR MENEMEN | AKHISAR -1 AKHISAR -1
Yag asitleri
14:0 0.07 0.81 0.35 0.81 0.69
15:0 0.03 0.02 0.02 0.03 0.02
15:1 0.02 iz 0.01 0.02 0.01
16:0 11.42 24.50 11.35 20.94 23.18
16:1 0.18 0.52 0.32 0.54 0.55
17:0 0.09 0.10 0.05 0.09 0.11
17:1 0.05 0.08 0.06 0.08 0.10
18.0 4.10 2.24 2.43 2.29 2.41
18:1
trans 0.02 0.02 0.02 0.03 0.02
( Elaidik asit
)
18:1 28.85 16.46 37.03 18.25 24.45
18:2 47.69 53.68 43.51 55.50 47.19
18: 2
+ 0.22 0.63 0.30 0.44 0.28
18:3
trans
18: 3 6.20 0.17 2.80 0.14 0.27
CLA 18: 2 0.03 iz - - -
20:0 0.40 0.27 0.36 0.25 0.28
20:1 0.04 0.11 0.61 0.12 0.12
22:0 0.40 0.13 0.31 0.11 0.11
22:1 - - 0.30 - -
24:0 0.14 0.07 0.04 0.07 0.06
Toplam 0.24 0.65 0.32 0.47 0.30
trans
SAT * 16.55 28.14 14.91 24.59 26.75
MUFA** 29.14 17.17 38.32 19.01 25.23
PUFA*** 53.92 53.85 46.31 55.64 47.46

( SAT ) * Satureted Fatty Acids
( MUFA )** Mono Unsatureted Fatty Acids
( PUFA ) ***Ppoli Unsaturtad Fatty Acids
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Sit Ve Uriinlerinde Aflatoksin M, Ve
Ulkemizdeki Durum

) Orgun DEVECI, Emel SEZGIN
Ankara Universitesi Ziraat Fakultesi St Teknolojisi Bélumu Digkapi/ Ankara
deveci@agri.ankara.edu.tr, sezgin@agri.ankara.edu.tr

OZET

Hepatotoksik, nefrotoksik, sitotoksik, karsinojenik ve
Ostrojenik etkiler olusturmalarina gére gruplandirilan
mikotoksinler arasinda en fazla incelenenleri
aflatoksinlerdir. Siit ve Urlinlerinin, aflatoksinin insanlara
tasinmasinda en 6nemli gida grubunu olusturdugu
distniilmektedir. Bunun da otesinde siit, yeni dogan
yavrunun gelisiminde tikettigi tek gida maddesidir. Bu
yoniyle de anne sitinde ya da ticari sit ve siit
Urdnlerinde bulunan aflatoksin M, toplum saghgdi
acisindan ciddi riskler tasimaktadir. Bu riski azaltabilmek
icin gelismis (lkeler gida ve yemlerde bulunmasi
muhtemel aflatoksin B, ile siit ve Uriinlerinde bulunan
aflatoksin B,'in tiirevi M, icin maksimum kabul edilebilirlik
limitlerini belirlemislerdir. Anilan limit dederler her
tlkenin kendi kosullarina bagh olarak degismektedir.
Ulkemizde konu ile ilgili yapilmis calismalar
incelendiginde, sit ve drlnlerinde dedisen oranlarda
AFM1 bulundudu, cok fazla sayida olmasa da bazi
Orneklerde Tirk Gida Kodeksi tarafindan belirlenmis
yasal sinirlarin lizerine giktigi gortilmektedir. Bu konuda
hem (reticilere, hem tiiketicilere hem de yasal mercilere
O6nemli gorevler diismektedir.

Anahtar Kelimeler:
Tirkiye'deki durum.

Aflatoksin M,, sit Urinleri,

Aflatoxin M, In Milk and Milk Products and
Situation In Our Country

ABSTRACT

Aflatoxins are the most investigated toxins of mycotoxins
which are groupped by their effects such as Hepatotoxic,
nefrotoxic, sitotoxic, carcinogenic and osteogenic. It is
considered that milk and milk products are the most
important group of food which carry aflatoxin to the
people. Moreover, milk is the only food consumed by the
newborn. Therefore, aflatoxin M, (AFM1) existence in
mother milk or commercial milk and milk products is a
potential risk for the public health. To reduce this risk,
developed contries have assigned maximum tolerance
limits for AFM1 in milk and milk products. Limits are
changed due to conditions of each country. AFM1
existence in milk and milk products was found in studies
performed in Turkey. It was also determined that AFM1
levels exceeded tolerance limits of Turkish Aliment Codex
were found only in limited number of samples. Both of
the producers and the consumers as well as government
have important obligations in this subject.

Key Words: Aflatoxin M,, milk products, situation in

Turkey

GIRIS

Beslenme, insanlarin temel haklarindan birisidir.
Devlet, her bireyi igin yeterli gida temin etmek ve bu
gidanin givenligini saglamak durumundadir. Diinyadaki
gelismeler gida giivenligini herzamankinden daha
stratejik bir konu haline getirmistir. Ozellikle iilkemizin de
yer aldidi bliyiik Ortadogu codrafyasinda bulunan tlkeler
icin, gida glivenligi yasamsal 6nem tasimaktadir [1].

Yirminci ylizyll, her konuda oldudgu gibi gida
sanayiinde de 6nemli gelismelerin yasandidi bir dénem
olmustur. Dinya niifusunun hizli artigl, insanlarin hayat
standardlarini ylkseltme egilimi ve hizh
endustrilesme/sehirlesme, hazir yiyeyeceklere talebi
artirmig, 0Ozellikle gelismekte olan (lkelerde gida
maddeleri Uretiminin bir sanayi kolu haline gelmesine
neden olmustur.

Nidfusun geometrik, gida kaynaklarinin ise aritmetik
olarak arttigi varsayllan bir yaklasima goére, aclik
kacinilmazdir. Ancak, ginimizde tarim
teknolojilerindeki gelismeler, glibre, ilag, hormon,
gelismeyi dizenleyiciler, genetik midahaleler gibi
tekniklerin yaygin olarak kullaniimasiyla gida Gretiminin
artiriimasi, bu bakis acisini degistirmeye baslamistir [1].
Ancak anilan bu tarim teknikleri ve degdisen muhafaza ve
imalat sartlari insan saghigini tehdit edecek sorunlari da
beraberinde getirmistir.

Son zamanlarda gerek goérsel gerekse yazili basinda
gida guvenligi hakkinda tiketicileri tedirgin eden
haberler c¢ikmaktadir. Tuketiciler, gidalarla aldiklari
kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik kaynakli
bulasanlar nedeniyle ortaya cikan sadlik problemleri ile
cok sik karsilasmaya baslamiglardir. Bunlardan &zellikle
toksikolojik kaynakli bulagsmalar uzun vadede insan
saghgi icin blylk risk tasidiindan Uzerinde Gnemle
durulmasi gereken bir konudur. Toksikolojik kaynakl
bulagmalardan en dnemlisi ve lzerinde en gok durulani
ise kif toksini olarak da bilinen mikotoksinlerdir.

Mikotoksinler

Mikroorganizmalar icinde ©nemli bir grubu
olusturan filamentli funguslar (hifli kifler) veya daha
yaygin kullanilan adiyla kiifler, genellikle bitkisel ve

hayvansal dokular (izerinde yasayan, gurtikcil beslenen .

canlilardir. Insan ve hayvan gidalarina bulasmalarinda
genel olarak toprak ve hava 6nemli etkenlerdendir [2, 3,
4]. Kifler, endistride vitamin, enzim, antibiyotik ve
organik asitlerin Uretiminde, soya sosu, tempeh gibi
fermente soya Urlinleri, Rokfor ve Camambert gibi peynir
gesitlerinin olgunlastiriimasinda yaygin olarak
kullanilmaktadirlar. Bu faydali kullanim alanlarina sahip
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olmasina ragmen kifler, Griinlere bulastiklarinda
uygun cevre kosullari varsa hizla codalmakta ve ileri
asamalarda Urlnlerin bozulmasina, kalite kaybina ve
sonugta da imhasina kadar varan 6nemli ekonomik
kayiplara neden olmaktadirlar [5, 6]. Daha da énemlisi
bu kiiflerden bazilarinin Uriin veya gida maddesi
Uzerinde mikotoksin adi verilen toksik ve kanserojenik
metabolitleri olusturmalandir [3, 4, 7, 8, 9].

Mikotoksinlerin olusturduklar hastaliklara genel
olarak “mikotoksikozis” denilmektedir. Bu hastalikardan
halk arasinda “cavdar mahmuzu” olarak da bilinen ve
Claviceps purpurea kif tiirtiniin bulastigi bugday arpa
cavdar yulaf gibi tahil Griinlerinin tiketilmesiyle ortaya
clkan “ergot zehirlenmesi” en iyi bilinen 6rnektir [6].
Bundan baska Rusya'da II. Diinya savasl sirasinda

Bitkisel kaynakl

goriilen “Alimentar Toksik Aleukia (ATA)” hastaligi, yine
Rusya ve diger Dogu Avrupa (lkelerinde goriilen “sari
pring” hastaligi ve Diinya'nin birgok yerinde ortaya gikan
“aflatoksikozis” 6rnek olarak verilebilir [2, 5, 6, 10].

Mikotoksinlerin insanlara bulasmasi, toksin igeren
gida ve yem maddelerinin tiiketilmesiyle, dogrudan ya
da mikotoksin bulagmis yem ile beslenen hayvanlardan
elde edilen et, sit ve yumurta gibi drinleri
tliketmeleriyle, dolayl yoldan olmak (izere iki sekilde
gerceklesmektedir (Sekil 1). Dodrudan bulasma
sonucunda olusan mikotoksikozise “primer (birincil)
mikotoksikozis”, dolayli yoldan bulasma sonucunda
olusan mikotoksikozise ise "“sekonder (ikincil)
mikotoksikozis” adi verilmektedir [6].

Hayvanlar tarafindan

Uriinler

!

Kif bulagmasi ve
Mikotoksin olusumu

A 4
Insan ve

hayvanlar

Kuf sporlarinin l !Toksin iceren gida yai

i solunumu, temas | I da yemin taketimi -

! '

l ------------- — s o s o s e — - —'
PRIMER

MiKOTOKSIKOZis

Aflatoksinler

Hepatotoksik, nefrotoksik, sitotoksik, karsinojenik
ve Ostrojenik etkiler olusturmalarina gére gruplandirilan
mikotoksinler arasinda en fazla incelenenleri
aflatoksinlerdir [4, 5, 7]. Aflatoksinler 6&zellikle
Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus (Sekil 2)
@ olmak (izere diger bazi Aspergillus, Penicillium ve
2 Rhizopus tirleri tarafindan olusturulan toksik
o metabolitlerdir [5, 10, 11, 12, 13, 14, 15]. B, B, G, G,,
%Ml ve M, basta olmak (zere 6 cesit ana bilesik ortak
x olarak “aflatoksinler” adi ile anilmaktadirlar (sekil 3).
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SEKONDER

MiIKOTOKSIKOZis

Sekil 1. Mikotoksinlerin insanlara bulasma yollari

Sekil 2. A) Aspergillus flavus, B) Aspergillus parasiticus



Aflatoksinlerin ilk bulunuslarn oldukga eskiye
dayanmaktadir. 1960 yillarda Ingiltere'de bir salgin
hastalik sonucu 100.000'in Gzerinde hindi ve diger ciftlik
hayvanlari 6lmistir. Bu o&limlerin sebebinin,
Brezilya'dan getirilen yiliksek oranda Aspergillus flavus
ile kontamine olmus yer fistiklarinin hayvan yemi olarak
kullanilimasinin olabilecegdi (zerinde durulmustur. Yer
fistiklarinin ince tabaka kromatografisi (TLC) ile
analizleri sonucunda daha sonradan aflatoksin adi
verilen pek cok floresan madde tespit edilmis ve
Olimlerin sebebi olarak gdsterilmistir [16, 17].
Aflatoksin terimi, Aspergillus'un ilk harfi, flavus'un ilk i
harfi ve zehir anlamina gelen “Toksin” kelimesinden
tlretilmistir. O zamandan beri de gidalara kontamine
olmus aflatoksinin uzaklastiriimasi ya da yok edilmesi
igin caligmalar devam etmektedir [12, 16].
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Sekil 3. Aflatoksin M,, M,, B,, ve G,,'nin kimyasal
yapisi

Bilinen en etkili kanserojenik maddeler arasinda yer
alan aflatoksinlerden en toksik olani aflatoksin B,
(AFB1)'dir [11]. Aflatoksinlerin biyolojik etkileri “uzun
sireli etkiler” ve “kisa streli etkiler” olmak (lizere iki
grupta toplanabilir. Uzun sireli etkiler; kronik
zehirlenme, kanser, dogum kusurlari ve genetik
degisimler, kisa sireli etkiler ise; zehirlenme ile dogum
ve genetik kusurlar olarak sayilabilir [5]. Sekil 4'te
giderek artan dozda aflatoksin B, iceren gidalarla
beslenen deney sicanlarinin karacigerlerindeki kanser
olusumu ve mikotoksinli yem kullanimi sonucu
alabaliklarda gelisen doku timorleri acik bir sekilde
gorilmektedir.

Siit toksini olarak da bilinen aflatoksin M, (AFM1)
ise AFB1'in siitle gecen temel metabolik Griinddir. St
hayvani AFB1 ile kontamine olmus yemlerle
beslendiginde AFB1 karacigerde monohidroksi tiirevi
olan AFM1'e ddnlismekte ve meme bezlerinden site
gecmektedir. Hayvanin irkina, laktasyon siiresine ve sit
retim miktarina gore degismekle birlikte aflatoksinB,'in
organizmada aflatoksin M,'e déniisme oraninin % 0,8 3
arasinda degistigi tahmin edilmektedir [5, 18, 19, 20].

Sekil 4. A) Giderek artan dozda aflatoksin B1 iceren
gidalarla beslenen deney sigcanlarinin karacigerlerinde

kanser olusumu. B) Mikotoksin iceren yemlerle
beslenen alabaliklardaki timor olusumu.

Sit ve drinlerinin, aflatoksinin insanlara
tasinmasinda en Onemli gida grubunu olusturdugu
distinilmektedir [21]. Bunun da otesinde siit, yeni
dodan yavrunun gelisiminde tiikettigi tek gida
maddesidir. Bu y6niyle de anne siitiinde ya da ticari sit
ve st Urlinlerinde bulunan aflatoksin M, toplum saghgi
acisindan ciddi riskler tagimaktadir. Bu riski azaltabilmek
icin gelismis Ulkeler, stt ve sit drtinlerinde bulunan
aflatoksin M, icin maksimum kabul edilebilirlik limitlerini
belirlemislerdir. Anilan limit dederler her (lkenin kendi
kosullarina baglh olarak degismektedir (Cizelge 1) [22].

Ulkemizde de Tirk Gida Kodeksi'nin [23] gida
maddelerinde belirli bulasanlarin maksimum
seviyelerinin belirlenmesi hakkinda teblidi ile gidalarda
bulunabilecek AFM1'in tolerans limitleri icme sitleri igin
0,05 ppb, stit tozlariigin 0,5 ppb, peynirler icin 0,25 ppb,
sut bazl bebek mamalari ve devam formiilleri igin 0,05
ppb ve bebek mamalari ve bebek gidalari igin ise 0,01
ppb olarak belirlenmistir.

Sit, kalite muhafazasini artirmak ve tiketici
taleplerini karsilamak amaciyla cok farkh sekillerde
islenerek tiiketime sunulmaktadir. Sttlin aflatoksin M,
icerigine isleme yontemleri ve depolamanin degisik
etkileri bulunmaktadir [7, 12]. Site sl islem
uygulanmasi, konsantre edilmesi, kurutulmasi, yogurt,
peynir gibi Uriinlere islenmesi ve depolanmasi sirasinda
aflatoksin M, igeriklerindeki degisimin gdzlenmesi
amaciyla cesitli galismalar yapilmis ve literatirlerde
yerlerini almiglardir [15, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31,
32, 33].Cizelge 1. Baz (ilkelerde gidalardaki aflatoksin
M, limitleri [22].

Ulke Gida AFM1 (ppb)
ABD Sut 0,5
Almanya Sit 0,05
Avusturya Siit 0,05
Peynir 0,25
Sit (Cocuklar igin) 0,01
Belcika Siit 0,05
Bulgaristan Sut 0,5
Cekoslovakya | St (yetiskinler igin) 0,5
Sut (Cocuklar igin) 0,1
Fransa Sit (yetiskinler igin) 0,05
Sit (Cocuklar igin) 0,03
Hollanda Siit ve siittozu 0,05
Peynir 0,2
Tereyad 0,02
Isvec Siit 0,05
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Tiirkiye'deki durum

Ulkemizde de siit ve driinlerine bulasan AFM1'in
stabilitesi Gzerine sinirll sayida calisma yapilmistir. Bu
calismalarda; Bakirci [34], yodurt, beyaz peynir, kasar
peyniri, peyniralti sulari ve krema Uretimi esnasinda
aflatoksin M, stabilitesindeki degisimleri gdzlemlemek
icin TLC (Thin Layer Chromatography) ile yaptidi
galismasinda, pastorizasyonun aflatoksin M, igeriginde
% 7,62'lik bir azalmaya neden oldugunu bildirmis,
hammadde siite gore, aflatoksin M, miktarinin beyaz ve
kasar peynirlerinde 3 kat, yodgurtlarda ise
% 13 daha fazla bulundugunu belirtmistir.

Konuyla ilgili HPLC (High Performance Liquid
Chromatography) ile gergeklestirilen calismalarda ise,
Kendirci ve Altug [35], 0,1, 0,2 ve 0,5 g/L diizeyinde
AFM1 ile kontamine ettikleri siitlerden kefir Gretmisler,
AFM1'in kefire gegis oranlarini sirasiyla % 60, % 80 ve %
60, kefir tanesine gecis oranlarini ise yine sirasiyla % 1,6,
% 2,6 ve % 2,6 olarak tespit etmislerdir. Calismada,
depolamanin kefirin AFM1 icerigine etkisinin olmadig
gozlenmis, kefirden izole edilen bakterilerin kiltir
ortaminda AFM1 (izerine etkisi ile ilgili kesin bulgulara
ulasilamadig bildirilmistir. Sezgin vd. [36], beyaz peynir
ve yodurt Uretiminde AFM1 katkil hammadde siitlere
uygulanan isil igslemlerin (72 °C'de 2 dak. ve 95 °C'de 5
dak.) baslangictaki AFM1 konsantrasyonlarinda 1,5 ppb
M, katkili sitler icin sirasiyla % 12,54 ve % 17,93
dizeyinde, 3,5 ppb M, katkili siitler icin ise sirasiyla
% 9,07 ve % 16,06 diizeyinde azalisa neden oldugunu
tespit etmislerdir. Arastirmacilar, beyaz peynir ve yogurt
Uretimi sonrasinda hammadde sitlerin AFM1
iceriklerinde 1,5 ppb M, katkililar igin sirasiyla % 44,06 ve
% 38,35 diizeyinde 3,5 ppb M, katkililar icin ise sirasiyla
% 40,87 ve % 39,40 dizeyinde AFM1 kaybi
belirlemislerdir. AFM1 katkili peynirlerin ve yodurtlarin
sirasiyla 3 ay ve 2 hafta olarak belirlenen depolama
surecinde AFM1 igeriklerinde gorilen azaliglar ise
Istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0,01) bulunmustur.
Deveci [37], AFM1 katkili sitler igin pastorizasyon,
koyulastirma ve kurutmanin AFM1 iceriklerinde sirasiyla
ortalama % 13,82, % 37,34 ve % 63,18'lik bir kayba
neden oldugunu belirlemis, depolama siresi
(3 ve 6 aylik) sonrasinda AFM1 katkili stitlerden Uretilen
suttozlarinin AFM1 igeriklerinde ise sirasiyla ortalama %
1,45 ve % 4,19'luk bir azalis oldugunu saptamistir.
Kirrmhan vd. [38], AFM1 ile kontamine olmus siitlere
63 C'de 30 dakika, 72 C'de 15 saniye, 85 C'de 1 dakika,
kaynatma 5 dakika ve 120 C'de 15 dakikalik isil islem
uygulanmasi sonucunda AFM, iceriklerinde sirasiyla %
10,8, % 7,12, % 22,98, % 31,45 ve % 32,93
dizeyinde azalglar oldugunu belirlemigler, anilan
kayiplarin istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde énemli
bulundugunu vurgulamiglardir.

Ulkemizde siit ve iirlinlerinde aflatoksin M, varligi ve
izlenmesine ydnelik olarak yapilan calismalardan bir
bélimi TLC ve ELISA (Enzyme-Linked Immunosorbent
Assay) yontemi kullanilarak gergeklestirilirken bir
bolimiinde de HPLC tekniginden yararlanilmistir.

TLC ile gergeklestirilen calismalarda Demirer [39],
piyasadan topladigi 150 adet siit, 102 adet peynir
(beyaz, tulum, kasar, eritme peniri), 24 adet stittozu, 22

adet tereyadi, 21 adet yodurt ve 15 adet ayran
numunesinde, Coksdyler ve Kosker [40], Ankara ve
Bolu'dan alinan 101 adet ci§ siit, Antakya'dan alinan 9
adet kifld c¢okelek peyniri ile Isparta, Konya ve
Mersin'den alinan 4 adet kiifli tulum peyniri 6rneginde,
Kardes [41], Tirk Silahli Kuvvetleri'ne bagh birliklere
alinan peynirlerde (50 beyaz peynir, 50 kasar peyniri ve
50 eritme peyniri) ve Giirblz vd. [42], Konya'da 240
peynir numunesinde tespit edilebilir dizeyde AFM1
bulunmadigini bildirmislerdir. Kaya [43], Ankara'da 38
cig st ornedinin % 5,7'sinde ortalama 0,4 ppb
diizeyinde AFM1 bulundugunu bildirmistir. Bakirci [34],
Van'da 90 ci§ siit 6rnedinden 79'unun aflatoksin M,
icerdigini, bu drneklerden 35'inin de Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde belirtilen sinir dederi (0,05 ppb
aflatoksin M,) astigini belirlemistir.

ELISA teknidi ile yapilan calismalarda ise, Dadoglu
vd. [44], Van ve yoresinden toplanan 50 adet otlu peynir
ornegi ile Istanbul'dan toplanan 25 adet beyaz peynir
numunesinin % 45'inin AFM1 icerdigini, en yliksek AFM1
dizeyinin beyaz peynirlerde (0,510 ppb), en disik
AFM1 diizeyinin ise otlu peynirlerde (0,060 ppb)
gorildigund bildirmislerdir. Sarimehmetodlu vd. [45],
Ankara'dan toplanan 85 pastérize siit Ornegdinin %
64'inde belirlenen AFM1 diizeylerinin sinir deder olan
0,05 ppb'nin tizerinde oldudunu bildirmislerdir. Orug ve
Sonal [46], Bursa'da, 57 peynir 6rnedinden 7'sinin sinir
degderi (0,25 ppb) astigini, 10 sokak siti drneginin ise
AFM1 igerigi yonlinden Tirk Gida Kodeksi'ne uygun
oldugunu vurgulamiglardir. Seyrek [47], Askeri kisla igin
alinan 110 beyaz beynir 6rneginden 101'inde 0,01 2 ppb
arasinda degisen oranlarda AFM1 tespit etmistir. Yaroglu
[48], Bursa'da, kasar, eritme ve beyaz peynirlerlerden
olusan 300 peynir o6rnedinin yaklasik
% 2'sinin, Glinsen ve Bliylkyorik [49], Bursa'da 130
adet peynir 6rnedinin % 15,45'inin, Aycicek vd. [50],
Istanbul'da 186 adet beyaz peynir érneginin %19'unun
Sarimehmetoglu vd. [51] ise Ankara'da 400 adet peynir
orneginin 110'unun Tirk Gida Kodeksi'nde belirtilen
tolerans limiti (0,25 ppb)'ni astigini tespit etmislerdir.
Bostan vd. [52], Istanbul'da 67 icme siitii érneginin
16'sinda AFM1 miktarinin yasal limit olan 0,05 ppb'den
yliksek bulundugunu bildirmislerdir.

HPLC ile yapilan calismalarda ise, Ozkaya vd. [53],
Turkiye genelinde, 360 adet cig siit 6rnedinin 159'unda
(% 44,3) 0,001 1,4 ppb arasinda degisen oranlarda
aflatoksin M, tespit etmigsler ve bunlarin 48'inin (%13,3)
yasal sinir olan 0,05 ppb'nin {zerinde AFM1 icerdigini
bildirmiglerdir. Ankarada toplana 29 adet beyaz peynir
orneginin ise 19'unda (% 65,5) 0,011 ile 0,231 ppb
arasinda Aflatoksin M, bulunmasina karsin, peynir
orneklerinin hig birinin sinir degeri (0,25 ppb) asmadigini
belirtmislerdir. Izmir piyasasindan alinan 20 beyaz peynir
ornegdinin ise, 3'Unde (%15) Aflatoksin M, bulunmus,
orneklerden sadece birinin 0,5 ppb diizeyi ile limit dederi
astigini tespit etmiglerdir. Deveci ve Sezgin [54], Tlrkiye
genelinde 21 siit tozu drnedinin sadece 2'sinde AFM1
tespit etmezken, 2'sinde sinir deder olan 0,5 ppb'nin
lizerinde, geri kalan 17 6rnedin ise 0,193 ppb 0,372 ppb
arasinda dedisen dizeylerde AFM1 icerdigini
belirtmislerdir. Cetin vd. [55], Ankara'da 25 kasar peyniri



orneginin 14 (% 56)'Unin 0,010 0,400 ppb
arasinda degisen miktarlarda AFM1 igerdidini,
bunlardan sadece 1 érnedin AFM1 igeriginin peynirler
icin sinir deder olan 0,25 ppb'nin tizerinde bulundugunu
bildirmiglerdir. Kinmhan [56], Ankara'da 20 UHT ve
patdrize icme sitl 6rnedinin 12 (% 60)'sinde AFM1
tespit etmis, bunlardan 1 adet UHT ve 2 adet pastorize
stt orneginin sirasiyla 0,056, 0,075 ve 0,073 ppb'lik
AFM1 igerikleri ile igme siitleri igin sinir deger olan 0,05
ppb'nin Gzeinde M, icerdigini bildirmistir.

SONUC

Ulkemizde konu ile ilgili yapilmis calismalar
incelendiginde, sit ve Uriinlerinde dedisen oranlarda
AFM1 bulundudu, cok fazla sayida olmasa da baz
Orneklerde Turk Gida Kodeksi tarafindan belirlenmis
yasal sinirlarin {izerine giktigi goriilmektedir. AFM1 siite
bulagsmasi durumunda o stitten Uretilen sit Griinlerine de
degisen oranlarda gegmektedir. Bu Uriinlerin tiiketilmesi,
toksijenik ve kanserojenik etkileri bilinen AFM1'in
kolaylikla insanlarin diyetine gecmesi anlamini
tasimaktadir. Bu konuda asadidaki éneriler yol gosterici
olabilir;

o Temel bulasma kaynaklari 6nlenmelidir: Sitiin
Urtinlere islenmesi sirasinda uygulanan proses asamalari
AFM1 igeriginde belirli oranda azalislara sebep olsa da
M,'in tamamen inaktivasyonu s6z konusu dedildir. Riski
ortadan kaldirmanin tek yolu temel bulasma
kaynaklarinin dnlenmesidir.

o Ureticiler ve tiiketiciler bilinclendiriimelidir:
Bulasma kaynaklarinin énlenmesi ancak aflatoksin B,
icerigi kontrol altina alinmis yemlerin Gretimi ve siit
hayvanlarinin bu yemlerle beslenmesi ile mimkindur.
Bu nedenle 6zellikle kis aylarinda yemlerin depolama
sartlarina daha fazla 6nem verilmeli, distk sicaklik ve
disik nem ortaminda muhafazalar saglanmali, yem
ureticileri bu konuda bilinglendirilmelidir. Ulkemizde
ureticiler kadar tiketiciler de ne yazikki bu konuda yeterli
bilgiye sahip degillerdir. Ornegin, kendiliginden kiiflenen
peynirler halen toplumun blyik bir kesimi tarafindan
tiketilmektedir. Oysaki, peynirler (zerinde gelisen
kiiflerin, Aspergillus tiirli, AFM1 (retim yetenegine sahip
kiifler olmadiginin hig bir garantisi yoktur.

e Yemler ile stt ve sit Urinlerinin Aflatoksin
icerikleri kontrol edilmelidir: Yemlerin aflatoksin icerikleri
rutin analizlerle belirlenmelidir. Bu belki de aflatoksin
ierigi kontrol altina alinmig yem (retiminin ilk adimi
olacaktir. Bu son Oneri st ve Urinleri icin de gecerlidir.
Sut ve UrUnlerinin AFM1 igerikleri de sirekli rutin
analizler ile izlenmeli ve kamuoyu bu yoénde
bilgilendirilmelidir.

Bu konuda yasal mercilere de 6nemli gorevler
dismektedir. Giniimizde, gidanin glvenli olmasi ve
tiketici saghdini tehdit edecek unsurlar igermemesi,
diger ozelliklerine gore daha fazla 6nem kazanmistir. AB
ile uyum sireci cercevesinde gida glvenliginin
saglanmasi amaciyla cok sayida mevzuat yayinlanmistir.
Gida sanayi agisindan en o6nemli yasal dizenleme;

gidalarin tretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair 1995
tarih ve 560 sayili kanun hiikkmiindeki kararname (KHK)
ile 2004 tarih ve 5179 sayili yasadir [57].

560 sayil KHK'nin getirdigi en 6nemli yenilik
Uretilen gidalarin denetim ve kontroliinde esas olan
Ozelliklerinin tanimlarini tek dékiimanda toplayan Turk
Gida Kodeksi'nin hazirlanmasidir. Boylece yasal
islemlerde gidalarin 6zelliklerine ait Tiirk Standardi, Gida
Maddeleri TuzUgl gibi kargasa yaratan farkliliklar
ortadan kalkmisti. 5179 sayili yasayla da gida
mevzuatimiza izlenebilirlik, risk yonetimi, bildirimler, kriz
yonetimi gibi kavramlar ve bunlarla ilgili yetki ve
sorumluluklar girmistir. E§er bu yasal gergeveye dayanan
denetim birkac yilda geredi gibi yapilabilir duruma
gelirse Turkiye'de satisa sunulan gidalar en az bir Avrupa
Toplulugdu Ulkesindeki kadar giivenli olacagi sdylenebilir.
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ABSTRACT

In the present study, the oil contents and some oil quality
properties of the Turkish opium poppy (Papaver
somniferum L.) seed oils with different color were
determined. The results showed that the oil yield of
seeds ranged from 48.48 to 53.37% (w/w). Fatty acid
compositions of the seed oils were the following range:
70.94 to 73.15% linoleic acid, 13.56 to 14.61% for oleic
acid, 10.68 to 12.15% for palmitic acid, 1.13 to 1.97%
for stearic acid, and 0.29 to 0.70% for linolenic acid. It
was found that poppy seed oil contained (1.54-13.35
mg/ 100 g ail), (0.04-0.09 mg/100goil), (3.10-11.56
mg / 100 g oil) and (0.03-0.18 mg / 100 g oil)
tocopherol. There was a clear significant difference
(p<0.05) among seeds for total,,, and tocopherols.
Keywords: Poppy, Papaver somniferum L., seed oil,
fatty acid, tocopherol

FARKLI RENKLERDE HASHAS (Papaver
. somniferum L.) TOHUMLARININ YAG
ICERIKLERI, YAG ASITLERI VE TOKOFEROL

KOMPOZiSYONLARI
OZET
Bu calismada, farkli renklerdeki hashas (Papaver

somniferum L.) tohumlarinin yag oranlari (%) ve bazi yag
kalite 6zellikleri belirlenmistir. Tohumlarin yag oranlari %
48.48 ile % 53.37 (w/w) arasinda bulunmustur. Yag
asitleri kompozisyonu ise su degisim araliklarinda
belirlenmistir: % 70.9473.15 linoleik asit, %13.5614.61
oleik asit, %10.6812.15 palmitik asit, %1.131.97 stearik
asit ve % 0.290.70 linolenik asit. Hashas yaginin
(1.5413.35mg/ 100 g yag), (0.040.09 mg/ 100 gyag),
(3.1011.56 mg / 100 g yag) ve (0.030.18 mg/ 100 g
yag) tokoferol icerdigi bulunmustur. Toplam , , ve
tokoferol bakimindan tohumlar arasinda istatistiksel
olarak onemli diizeyde farkhlik oldugu go6zlenmistir
(p<0.05).

Anahtar Kelimeler: Hashas, Papaver somniferum L.,
tohum yad, yag asidi, tokoferol

INTRODUCTION

The opium poppy has important for its seeds containing
oil, flavor and alkaloids such as morphine, codeine,
thebaine, papaverine and narcotine [1; 2]. So, the

cultivation of opium plants is regulated internationally to
control the misuse the highly addictive alkaloid morphine
and its derivatives. A multimarked plant type with
negligible amounts of narcotic alkaloids needs to be
developed [3], for the possible cultivation of the poppy
asan oil seed crop [4].

Oil content of poppy seeds usually ranges from 37 to
54% [5]. Cold-pressed oil from the poppy seeds is also
used for edible purposes without further refining, as
salad and cooking oil, and as a raw material for
margarine manufacture. In addition, the opium poppy
seed oils are very nutritious being very rich in both oleic
and linoleic acid [6]. The oil contains 50 to 73.7%
linoleic, 13.1 to 30% oleic, and 6 to 9.3% palmitic acid
[1; 2; 7]. Baydar and Turgut [8] reported that there are
close relations between seed color and fatty acid
composition, and dark-colored seeds generally contain
more linolenic acid than light-colored seeds.

The seed oil must be preserved under favorable
conditions to prevent rancidity since it is composed from
many unsaturated fatty acids. Because of the nutritional
and antioxidant properties of tocopherols, not only the
fatty acid content, but also the tocopherols content and
composition of the polyunsaturated fatty acid containing
products should be taken into account. Tocopherols that
are the most powerful natural fat-soluble antioxidants
(Vitamin E) exist in four forms of homologues as minor oil
ingredients: a-, B-, y- and d tocopherols [8]. Poppy seed
oil contains all these components of tocopherols as well
as y-tocotrienol [2]. In the absence of appropriate levels
of tocopherols as antioxidants, the polyunsaturated fatty
acids form free radicals and can have significant
prooxidant effect, leading to a substantial depletion of
tocopherols and increased level of oxidation products
[9]. There is an opinion lipid oxidation remains a major
problem in the food industry and natural antioxidants
currently attract the attention of scientists because the
shift of interest from synthetic to natural inhibitors of oil
oxidation [9]. In opium poppy, improvements are
required in characters such as seed color, seed ridges
and the ratio of oil constituents [10].

Turkey is one of the most important opium poppy
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producing countries in the world, and its opium poppy
seed production was 52000 tones in 2003 [11]. The use
of poppy seed and seed oil for culinary and
pharmaceutically purposes in Turkey has been
increasing in the recent years. The objective of this study
was to investigate the fatty acid and tocopherol
composition of the Turkish opium poppy seed oil.

MATERIALS and METHODS

Seed materials

Three Papaver somniferum populations grown
commercially in Isparta province of Turkey were used as
material in this study. The populations, which were
collected from the opium poppy farmers in 2003, were
named as “Yellow”, “Brown” and “Blue” based on their
characteristic seed colors. The seeds were kept at 4 °C
until used and ground by a grinder for oil, fatty acid and
tocopherol analysis.

Analysis of oil content

Oil content was determined by Soxhlet extraction. 4 g of
air-dried opium poppy seeds were extracted with a
mixture of petroleum ether after 6 hours extraction using
a soxhlet system (Blichi Universal Extraction System B-
811, Germany) according to AOCS method [12].

Analysis of fatty acids

Fatty acid composition was determined using a modified
fatty acid methyl ester method as described by Marquard
[13]. The oil was extracted three times from 2 g air-dried
seed sample by homogenization with
hexane/isopropanol, 3:2, v/v. For fatty acid methyl
esters (FAME), 1 ml of methylation reagent [80 ml
methanol + 0.5 g sodium methylate + 20 ml isooctane)
was added to the 50 mg of oil. The mixture was vortexed
and allowed to react for 24 hours at room temperature;
then 0.25 ml of isooctane was added. The sample was
then centrifuged for 5 min at 2400 x g at 5°C and the
liquid portion transferred to labeled Wheaton vials and
stored at 20 °C. The methyl esters of the fatty acids (0.5
[) were analyzed in a Hewlett-Packard 6890 series gas
chromatograph (Perkin Elmer Auto System XL, USA)
equipped with a flame ionizing detector (FID), a fused
silica capillary column (MN FFAP (50 m x 0.32 mm i.d.;
film thickness 0.25 pm). It was operated under the
following conditions: oven temperature program, 120 °C
for 1 min. raised to 240 °C at a rate of 6 °C/min and than
kept at 240 °C for 15 min); injector and detector
temperatures, 250 and 260 °C; respectively, carrier gas,
helium at flow rate of 40 mL/min; split ratio, 1/20
mL/min. The contents of palmitic (C16:0), stearic
(C18:0), oleic (C18:1), linoleic (C18:2) and linolenic
(C18:3) acids were determined by computing integrator.

Extraction of tocopherols

One gram of finely ground poppy was weighed and
introduced into a Soxhlet cartridge with 50 mg pyrogallol
as antioxidant. The extraction unit was wrapped in foil
and extracted twice for 4 hours with 200 ml hexane with
Soxhlet extractor. Extracts were evaporated until dried in
a vacuum rotary evaporator at a temperature not

exceeding 40°C. The residue was dissolved in 40 | THF
and 760 | a mixture of heptane:THF (95:5) (v/v), filtered
(0.5 pm MILLIPORE) and placed in non-actinic vials.
They were overlayered with nitrogen and stored for up to
24 hours at +4 °C. The extraction method was modified
according to Lavedrine etal. [14].

HPLC conditions of tocopherols

Tocopherols were analyzed by high performance liquid
chromatography (HPLC). The HPLC system (Shimadzu)
was equipped with an auto sampler (SIL10AD vp). The
detector used was fluoresans detector with wavelengths
set at 295 nm for extinction and 330 nm for emission.
Tocopherols were separated on a normal phase column
Luna, 150cm x 4,6 mm 1.D., 5 particle size) with the
mobile phase flow rate at 1.2 mL/ min. The mobile phase
was a mixture of heptane:THF (95:5) (v/v). System
controller, Pump Degasser, Column oven and column
temperature were SCL-10Avp, LC-10Advp, DGU- 14A,
CTO-10Avp and 30 °C, respectively. The data were
integrated and analyzed using the Shimadzu Class-VP
Chromatography Laboratory Automated Software
system. Standard samples of a, B, y and & isomers of
tocopherol (Sigma Chemical Co., St. Louis, Mo., USA)
were dissolved in hexane and used for identification and
quantification of peaks. The amount of tocopherols in
the extracts was calculated as mg tocopherols in 100 g
oil sample using external calibration curves, which were
obtained for each tocopherol standard. Method was
modified according to Lampi et al. [15].

Statistical analysis

Results of the research were tested for statistical
significance by one-way ANOVA. Differences were
considered statistically significant at the P 0.05 levels.
The analysis was performed in triplicate.

RESULTS and DISCUSSION

The oil content (%) and fatty acid composition (%) of
the different color opium poppy seeds are given in Table
1. QOil contents ranged from 48.48 to 53.37% (w/w).
Vesselovskaya [5] reported that there is a large variation
in oil content of poppy seeds and the oil content ranges
from 37 to 54%, with the higher values found in light-
colored cultivars. Although the oil contents were similar
to our results, but in opposite of this result, we were
found that there was not large variation in oil content of
poppy seeds and dark one contained higher value than
lights ones. Oil content differences among the results
could be related to ecological conditions, soil type and
harvest time. Fatty acid compositions of the seeds had
the following range: 70.94 to 73.15% linoleic acid, 13.56
to 14.61% for oleic acid, 10.68 to 12.15% for palmitic
acid, and 1.13 to 1.97% for stearic acid. Other fatty acid
present in small quantities was linolenic acid (0.29-
0.70%) (Table 1). In a previous study, it was reported
that the oil contains 50 to 73.7% linoleic, 13.1 to 30%
oleic, and 6 to 9.3% palmitic acid [1; 2; 7]. Baydar and
Turgut [8] were also found that Turkish opium poppy
seed oils contained 9.4 to 10.5% palmitic, 1.2 to 2.0%
stearic, 12.8to 14.2% oleic, 70.8 to 74.2% linoleic and



1.7 to 3.5% linolenic acid. Low linolenic acid content
was found, up to @ maximum of 0.69% in brown seeds,
such that the storage quality of the oil is not affected.
Singh et al. [6] also found linolenic acid up to a maximum
of 3% in F, and F, opium poppy populations. The degree
of unsaturation in the poppy seed oil was over 86.95%,
coming from unsaturated fatty acids (Table 1). High
levels of unsaturation play an important role in lowering
high blood cholesterol and also in the treatment of
atherosclerosis [16]. Poppy seed oils were rather poor in
linolenic acid. Because of their low quantities of linolenic
acid, poppy seed oil also has advantages in terms of
human health and the shelf life of the oil. In our results, it
was not found statistically important differences among
seeds for palmitic, stearic and linoleic acids. There were
only statistically important differences between brown
and blue poppy for oleic acid, and between blue and
others for linolenic acid. It was reported that dark-
colored seeds generally contain more linolenic acid than
light-colored seeds [17].

The amounts of total tocopherol and four forms (,, and)
in the oils obtained from different color opium poppy
seeds are given in Table 2. Tocopherols are the most
powerful natural fat-soluble antioxidants (vitamine E).
They exist in four forms of homologues: (5,78-
trimethyltocol), (5,8-dimethyltocol), (7,8-
dimethyltocol) and (8-methyltocol) [18]. The form has
the highest vitamin activity and the lowest antioxidant
property in comparison form [19]. Lipid oxidation
remains a major problem in the food industry and oils
with high tocopherol content can be used in applications
where a high level of antioxidant protection is needed [2;
9]. In the poppy seed oils, the total tocopherol ranged
from 9.17 mg / 100 g oil (Yellow) to 31.80 mg / 100 g ail
(Brown) (Table 1). Bozan and Temelli [2] found that
total tocopherol content was 15.3 mg / 100 g oil in
petroleum-ether extracted oils and between 23.8 and
33.4 mg/ 100 g oil in SC-CO,-extracted oils. In addition,
it was found that poppy seed oil contained (1.54-13.35
mg/ 100 g oil), (0.04-0.09 mg/100gail), (3.10-11.56
mg / 100 g oil) and (0.03-0.18 mg / 100 g oil)
tocopherol. While the main component of Brown seed oil
was -tocopherol (25.01 mg/100 g oil), yellow seed oil's
main component was -tocopherol (23.91 mg/ 100 g oil).
There was a clear significant difference (p<0.05) among
seeds for total,, , and tocopherols (Table 2). It was
reported that petroleum-ether extracted oil contained
total (15.3 mg/ 100 g), (14.2mg/ 100 goil) and (0.6
mg / 100 g oil) tocopherol, and SC-CO,-extracted oils
contained (3.4-5.2mg/100goil), (0.7-1.0mg/100g
oil), (18.1-25.3mg/ 100 goil)and (0.6-07mg/100g
oil) tocopherol [2].

CONCLUSION

With their low linolenic acid content and high linoleic and
oleic acid contents, all seeds would create oils not only
good for frying but also useful as a salad oil and in food
manufacturing. These oils also are healthful because of
less saturated fatty acids and more linoleic acid content.
Briefly, having a high level of linoleic acid increased the

importance of poppy seed oil in the particular treatment
of high cholesterol and atherosclerosis, and also, having
a low level of linolenic acid increased the oxidative
stability, taste and odor quality of the oil. We know that
fatty acid composition is not only determinant of oil
quality. Total tocopherol content of brown and blue
poppy seeds oil was found to be an average of 31 mg
/100 g as a natural antioxidant. Especially, it was found
that brown seed's a-tocopherol content was as about 25
mg/ 100 g and blue seed's y-tocopherol content was as
about24 mg/100g. Food researchers recommend that
oils contain a balance of tocopherols with some alpha
tocopherol for nutritional benefits and some gamma and
delta tocopherols for food quality.

The results of this research showed that the oil obtained
poppy seeds with different colors can be used as an
edible oil source. All these quality characteristics of
poppy seed oils were similar to those of sunflower oil,
which is one of the most commonly produced and
consumed oils in the world.
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Table 1. Oil content (%) and fatty acid composition (%) of the different color opium poppy seeds

range test, P 0.05).

© Opium Oil content Fatty acid composition

© poppy Palmitic Stearic Oleic Linoleic Linolenic
é(g Seeds (C16:0) (C18:0) (C18:1) (C18:2) (C18:3)

S Brown 53.37+1.14%! 11.41+2.32° 1.13+0.58° 13.56+0.83" 73.15+2.02° 0.70+0.01°
— Blue 48.48+2.69" 12.15+2.38° |1.97+0.32° 14.61+0.01° 70.94+1.74° 0.29+0.28"
é Yellow  |51.79+0.92%° 10.68+1.36° | 1.66+0.55° 14.26+0.09°° | 72.71+091° 0.65+0.05°
E 'Differences between means indicated by the same letters are not statistically significant (Duncan's multiple

Table 2. Total tocopherol content and tocopherol composition of the different color opium poppy seeds

Opium poppy Total tocopherol Tocopherol composition (mg/100 g in oil)

Seeds (mg/100 g in oil) | a-tocopherol B-tocopherol y-tocopherol d-tocopherol
Brown 31.80+1.10%* 25.01+0.79° 0.07+0.01° 6.66+1.53" 0.06-0.02°
Blue 31.37+2.01° 6.91+0.39" 0.18+0.03° 23.91+1.54° 0.38+0.04°
Yellow 9.17+0.99° 2.97+0.26° 0.09+0.03" 5.99+0.76" 0.11+0.00°

Differences between means indicated by the same letters are not statistically significant (Duncan's multiple
range test, P 0.05).
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Peynir Teknolojisinde
Ticari Enzim Kullanimi
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Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Stit Teknolojisi Béliimii /IZMIR/TURKIYE

OZET

Peynirlerde olgunlasma dénemini kisaltmak amaciyla
uygulanan yodntemlerden en ¢ok kullanim alani bulanlardan
biri peynir sitiine veya pihtiya enzim ilavesidir. Bu nedenle
makalede gesitli tip enzim kullaniminin peynirlerde meydana
getirdigi degisimler ve olgunlastirmanin hizlandiriimasi
amacaiyla gesitli tip peynirlerde kullanimi irdelenmistir.

I.GIRIS

Cok disik konsantrasyonlarda olan ve sitin
bilesenlerine dahil edilen enzimler; gerek teknolojik, gerekse
beslenmede fizyolojik bakimdan ve de sit Grinlerinin
dayaniklihginda énem tasirlar. Bu 6zellikleri ile sitiin kalitesini
tayin ederler (Oysun,1987).

Canlilarda s6z konusu olan cesitli reaksiyonlarda
hizlandirici olarak gorev yapan biyolojik katalizbrlere enzim
denilmektedir (D6nmez,1996). Ayrica enzimler ya da
biyokatalistler elektronlar, atomlar ya da molekdiller arasi veya
molekdl igi fonksiyonel gruplari kataliz edebilen proteinler
olarak da tanimlanmaktadir Whitehead, 1998).

Her peynir gesidinin kendine 6zgli aroma, tat ve
yapisini kazanabilmesi igin gerekli olan olgunlasma devresi
peynir Ureticisi agisindan uzun bir periyottur. Bununla beraber,
olgunlagmanin hizlandirimasi sonucu olusan ekonomik ve
teknolojik yararlar (Ureticiler acisindan blyik ©6nem
kazanmaktadir(Gliven ve Karaca,2003). Son yillarda, sert
peynirlerde istenilen tekstlr ve lezzeti daha yogun ve kisa
siirede olusturmak igin, starter kiiltlir yerine, bunlarin etkili
unsurlari olan enzimatik potansiyelleri daha g¢ok
kullaniimaktadir (Caglar,1992).

Ticari peynir Uretiminde en biylik maliyet faktori st
olmakla birlikte, depolama asamasi da toplam maliyetin 6nemli
bir kismini olusturmaktadir (Hocalar ve Hocalar, 2002).
Olgunlasma siresinin kisaltilmasi ile blylk ekonomik
avantajlar saglanabili. Ancak olgunlasmanin hizlandirimasi
igin yontem segerken, asadidaki hususlar gbéz Oniinde
alinmalidir;

1. Olgunlasma sonunda her

karakteristikleri elde edilmeli,

2. Olgunlasma tamamlandiktan sonra muhafaza
suresince herhangi bir sorun yaratmamali

3 Isletmelerde kolayca uygulanabilir olmali

4 Fazla mali bir yiik getirmemeli, ekonomik olmali

5 Saghida zarar vermemeli

Olgunlasma suresinin kisaltiimasinin avantajlari sunlardir;

1.

2

3

4

peynirin  tipik kalite

Isletmenin depolama masraflarini diistiriir

Olgunlasma odalarinin kullanim kapasitelerini arttirir

Peynir Gretimini arttirir

. Depolama amaciyla yapilan harcamalardan tasarruf
edilir

5 Bakim Ucretlerinde énemli azalma saglar

6. Soguk hava depolari az siire kullanilacagindan,
sogutma ile ilgili giderler ve iscilikten tasarruf edilir

7. Uretim icin harcanan para uzun siire bagli kalmaz,
boylece maliyet diiser

8. Belirli Gretim kapasitesi ile daha fazla peynir Uretilir
Oztiirk,1993).

Cesitli mikroorganizmalardan elde edilen ham

hiicre ekstraktlari veya bunlardan izole edilen saf enzimler,
dogrudan siite veya telemeye yada mikroenkapstilasyon
(Mik) ve lipozom tuzaklari gibi ydntemlerle peynire islenecek
sute tatbik edilmekte ve peynirlerin hizli olgunlastiriimasi
saglanmaktadir. Olgunlasma siiresini kisaltmada ana
prensip, lezzet ve aroma olusturan mikroorganizmalarin
veya enzimleri faaliyetlerini hizlandirmaktir. Bugin
peynirlerin hizli olgunlastinimasinda lipaz, proteaz ve B-
galaktosidaz enzimleri ayri ayri veya kombinasyonlar halinde
basariile kullaniimaktadir (Caglar ve Cakmakgi, 1998).

Z Enzimlerin aktiviteleri asadida belirtilmis bulunan
faktorlerden etkilenmektedir;

Z Ph,sicaklik,iyonik karakterler (enzimin aktivitesini
inhibe eden faktorlerdir),

e Enzimin etki ettigi madde (substrat),

Z Bazi enzimler kofaktdrlere ihtiyag duyarlar. Ornegin,
apoprotein C2, lipoprotein lipaz aktivitesi icin gereklidir. Bu
kofaktorler siitte bulunmaktadir.

Z Bazi enzimler partikiillerde absorbe edilebilmektedir
ki bu suretle enzim aktivitesi azalmaktadir. Orn: lipaz, proteaz
gibi enzinmler kazein misellerinde absorbe olmaktadir.

Z Bazi enzimler inaktif formda bulunabilirler. Bu da
aktivitelerini diigiirmektedir. Orn: plasmin, naktif plasminojen
olarak sutte bulunur (Walstra et al,2000).

Glnimizde kullanilan enzimlerin blylk bir bélima
mikroorganizmalardan elde edilmektedir. Mikroorganizmalarca
olusturulan enzimlerin bir kismi hiicre disina salgilanirken, bir
kismi da hiicre icerisinde kalmaktadir. Bu 6zellie gore enzimler
hiicre ici " endo" ve hiicre disi "ekzo" enzimler olarak ikiye
ayriimaktadir. Ancak her enzim katalize ettigi reaksiyonlara re 6
grupta siniflandiriimaktadir. Bunlar Oksidasyon / Rediiksiyon
olaylarini katalize eden oksidorediiktazlar; bir substarattan
digerine agil, glikosil ve fosfat gibi fonksiyonel gruplarin
transferini gercgeklestiren transferazlar; hidroliz
reaksiyonlarinda gorev alan hidrolazlar; cift baglara gruplarin
baglanmasi ya da ayrilmasini gergeklestiren liyazlar; izomerik
formda drlnler olusturmasi icin molekdl igindeki gruplarin
transferini (izomerizasyonunu) gergeklestiren izomerazlar ve
ylksek enerji baglarinin agilmasi ile molekdillerin birlesmesi
olaylarini katalize eden reaksiyonlarda gérev alan
ligazlar(sentatazlar)dir (Uylaser ve Tagkin, 2004).
| PEYNIR OLGUNLASTIRILMASI ENZiM
KULLANIMI

Olgunlasma, peynirin fiziksel 6zelliklerinde
meydana gelen degisiklerle birlikte, cesitli tat ve aroma
bilesiklerinin olustugu kompleks bir mekanizma olup, peynir
cesidine ve Uretim yontemine bagh olarak belli bir sirede
gerceklesmektedir. Oncelikle arzulanan tat ve aromanin kisa
bir siirede meydana gelmesi, depolama igin gerekli alandan
tasarruf ederek maliyetin dUsurilmesi amaciyla degisik
kaynaklardan elde edilen preperatlarinin kullanimi ile ilgili
arasgtirmalar yapilmaktadir (Dinkgi,1999).

Piyasada kolayca gdzleyebildigimiz kalitesiz ve
aromasiz peynirlerin blyuk bir bolimu ya hig ya da yetersiz bir
soguk zinciragsamasindan gegmistir.Bu nedenle peynirlerin

vAKADEMiK GIDA DERGISI

Q
T
X
©
=
[0
(7))
£
=




Q
©
X
©
=
©
)
£
=

A AKADEMIK GIDA DERGISI

kalitesini yilikseltmek, kendine &zgl aromayi
olusturabilmek amaciyla uygun olgunlastirma sartlarinin
saglanmasi zorunlu olmaktadir (Aydemir,1988). Peynir
Uretimi ve olgunlasmasi sirasinda meydana gelen baglica
biokimyasal reaksiyonlar soyle siralanabilir:
i Starter ve diger bakterilerin laktoz ve sitrati
parcalayarak laktik asit ve diger metabolitler Gretmeleri
(glikoliz).
ii. Yaglarin siit lipazi, starter ve starter olmayan
bakterilerin ve varsa kiiflerin esteraz ve lipazlari
tarafindan pargalanmasi (lipoliz).
iii. Proteinlerin plasmin, kalinti, koagtilant, starter
ve starter olmayan kiiltlrlerin proteinaz ve peptidazlari
tarafindan pargalanmasi (proteoliz) (Kilig,2002).

Bitlin peynir gesitlerinin Gretiminde ana asama,
Sekil 1'den izlenebilecedi gibi siitiin protein yapisinda
yer alan kazeinin sit yadini da icine alacak sekilde jel
olusturarak pihtilasmasini igerir (Fox,1987).

- KAZEIN -

Kimozin Starter, Sekonder Flora
YUKSEK MOLEKULLU PEPTIDLER

Kimozin Starter, Sekonder I:iora
DUSUK MOLEKULLP—IjF’TiDLER

AMINO ASITLER

Sekil 1.Peynirlerin olgunlasmasi sirasinda
kazeinin parcalanmasi

Peynirde gergeklesen birincil biokimyasal
degdisiklikler: deaminasyon, dekarboksilasyon,
desiilfirizasyon, oksidasyon ve hatta esterifikasyon gibi,
bazi sentetik degisiklikleri iceren cok sayida ikincil
katabolik degisiklikler tarafindan izlenir ve bastirilr.
Peynir dretiminde amino asitlerin gesitli yollarla
parcalanmasi neticesinde meydana gelen bilesenler Sekil
2'de verilmigtir (Law,1987).

AMINO ASITLER

DekarbolSilasyon Desiilfiriza%yon
Demetidlasyon

aminler metantiol

hidrojen
stlfid

tiyoester

‘[ransaminasyon

Deaminél!yon

Ek bilesenler,dijer amino asitler Aldehitler, keto
asitler,alkoller

Sekil 2 . Peynirde amino asit pargalanmasinin genel
yollari

Peynir olgunlasmasinin tamamen bir kimyasal
islem oldugunu kabul etmek zordur. Peynirde olusan
fermantasyon bir sira dahilinde organize olmus enzimatik
reaksiyonlar dizisidir. E§er peynir olgunlagmasi tamamen
bir kimyasal olay olsaydi, spesifik lezzet bilesenleri

Ureten mikroorganizma veya enzim katilmadan uretilen
peynir gesitlerinin  hepsinde ayni lezzet gelisiminin
beklenmesi gerekirdi (Cakmakgi,1996).

PEYNIR TEKNOLOJISINDE ENZIM

KULLANIMI
Peynir (retiminde proteinlerin koagiilasyonu
amaciyla rennin kullanilir. Bu enzim sitteki reaksiyonlari
katalizler, istenen tat olusumu,pihti bicimlenmesini v.b.
hususlari gerceklestirir. Rennin ve laktaz, bazi italyan tipi
peynir cesitlerinin Uretiminde kullanilan lipaz ve katalaz
peynircilikte en gok kullanilan enzimlerdir (Urkun,1996).

Rennet peynir (retiminde zorunlu olarak
kullanilan baslica koagiilant enzimdir. Peynir Gretimi
sirasinda rennetin biylk kismi peynir alti suyu ile
uzaklasmakla birlikte telemede kalan kalinti enzim
olgunlasma sirasinda proteolize katkida bulunur.
Cheddar Uretiminde baskidan sonra rennetin % 6'sinin
peynirde kaldigi bildiriimistir (Holme et al.,1999).
Proteoliz olayinda proteinlerin parcalanmasi ile yapiya,
tat ve aroma maddelerini olusturan amino asitlerin
Uretilmesi ile de lezzete katkida bulunulur. Buzadi, oglak
ve kuzularin sirdeninden elde edilen rennetin % 95'i
kimozin geri kalani pepsindir. Bu kaynaklarin pahali
olmasi ile alternatif enzim kaynaklari bulunmustur.
Bunlarin arasinda tavuk, sigir ve domuz pepsinleri, Mucor
miehei, M.pusillus, Endothia parasitica'nin asit
proteazlari sayilabilir (Fedrick and Fuller,1988).
Domuzdan elde edilen pepsin, koagtilant aktivitesinin az
olmasi ve yiiksek miktarlarda kullanildidinda aci tada
sebep olmasi nedeni ile buzadi renneti ile birlikte birebir
karistirilarak kullanilmigtir.

Uygun rennet dretimi igin yapilan
arastirmalar bakterilerden (retilen pek cok sayida
ekstrasellller proteazin oldugunu ortaya gikarmistir.
Bacillus cereus, Bacillus polymyxa, Bacillus
mesentericus, Bacillus coagiilans ,Bacillus subtilis,
Streptococcus liquifaciens, Micrococcus caseolyticus en
cok kullanilanlanidir. Ozellikle Bacillus subtilis 'in kasein, -
kazein ve -kazeini hizlica pargaladigi belirlenmistir
(Wongt and Ernostrom, 1989).

Gunumiizde koagililant olarak mikrobial
rennetler de kullanilmaktadir. Bu koagdlantlar, buzadi
sirdeninden elde edilen kimozin geninin Kluyveromyces
lactis, Echerichia coli ve Aspergillus niger gibi cesitli
mikroorganizma tirlerinde klonmasi vyolu ile
Uretilmektedir(Fox and Stepaniak,1993). Glnidmizde
saflagtinlmig pregastrik lipazlar ve rennet karigimlari
bulunmaktadir.Tablo 1'de peynir Uretimi icin piyasada
bulunabilen bazi koagtlantlar verilmistir.

III.

Tablo 1. Peynir Uretimi igin Piyasada
Bulunabilen Bazi Koagulant Enzimler
(Anonymous 2001a, 2003%).

Koagiilant__ &  Kaynak

NATUREN,Chr.Hansen

Buzagi kimozini-sigir pepsini
MICROLANT,Chr.Hansen

Mucor miehei proteazi
CHY_MAX,Chr.Hansen

Rekombinant kimozin

Aspergillus niger var.awamor

MAXIREN,Gist-Brocades

Rekombinant kimozin

Kluyveromyces marxianus var.lactis

FROMASE TL*

Mucor miehei proteazi




Peynirde olgunlasma sireci uzun oldugundan
olgunlastirma maliyeti arttiran bir islemdir. Hizlandiriimig
olgunlastirma teknikleriyle peynirde lezzet ve yapi daha
hizli gelistirilerek bu sire kisaltilabilir. Hizlandiriimig
olgunlag-tirmada proteolitik ve lipolitik enzimler veya
bunlarin karigimlari kullanilir. Tablo 2'de ticari olarak
kullanilmis ve kullaniimakta olan enzimler ve bunlarin
elde edildigi kaynaklar verilmistir. Bu uygulamada
enzimin Uretimin hangi asamasinda katildigi son {irliniin
kalitesini, maliyetini etkilemektedir. Enzimlerin site
eklenmesi enzimin bliylk kisminin peynir alti suyu ile
uzaklasmasi ve peynirde kalan enzim miktarinin az
olmasi sebebiyle maliyeti arttirmaktadir. Bu yontemde
ayrica proteoliz erken basladig igin verim diismekte ve erken
baglayan proteoliz sebebiyle tat problemleri ortaya
cikmaktadir. Enzimler kuru tuzlama vyapilan peynirlerde
telemeye tuzla beraber katilabilir ancak bu uygulamanin
peynirde lokal proteoliz ve lipolize sebep oldugu bildirilmistir.
Hizlandirlmig olgunlastirma uygulamalarinda; peynirde kalan
enzim aktivitesinin kontrol edilememesi, spesifik olmayan
enzim aktivitesi ve enzimlerin peynirde olusturdugu aci ve
bozuk tatlar problem yaratmaktadi. Bu sorunlara ¢dzim
olarak enzimlerin lipozom teknolojisi kullanilarak enkapstile
edilmesi ve bu yolla peynirde kontrollii saliverilmesi
denenmigtir ancak bu yontem pahalidir (El Soda, 1995).

Tablo 2: Peynirde Hizlandinlmis Olgunlasmada
Kullanilan Enzimler (Kili¢,2002) .

ENZIM KAYNAK
Ruminant Kuzu, oglak, buzag
lipazlari
KUOf Lipazlar Aspergillus, Penicillium,

Candida, Rhizomucor
Kif Asperyillus, Mucor
proteinazlari
Bakteriyal Bacillus shtilis (Neutrase,

proteinazlar Novo Nordisk), Micrococcus

(Rulactine, Rhone-Poulenc)

Flower age Aspergillus oryzae(lipaz+
roteinaz +peptidaz, Chr-hansen)
Accelase Laktik asit bakterilerinin

exopeptidazlari, bakteri ve kaf
proteinazlari ve starter ekstakti
(Rhodia)

Ozellikle Bacillus subtilis ekstakti (nétral proteaz) en
cok kullanilan enzimdir. Bu enzim c¢ok distik sicakliklarda
inaktiflesmektedir. Bu ylizden peynirde asin olgunlagsma
onlenebilmektedir. Diger aroma hatalarinin ise laktik asit
bakterilerinin ekstraktlarinin eksopeptidaz enzimleri ile
kombinasyon sonucunda 6nlenebildigi bildirilmistir (Walstra et
al, 2000).

Bakteri ve kuf proteinazlari ve kif rominantlan
lipazlari ve bunlarin karigimlari hizlandiriimis olgunlastirmada
yaygin kullaniliflar. Mucor miehei (Piccantase) lipazi italyan
peynirlerinin Uretiminde peynire 6zgli yag asitlerinden
kaynaklanan keskin asit tadini vermek amaciyla
kullanilmaktadir (Rajesh and Kanawjia, 1990).

Piccantase A, Mucor miehei'den elde
edilmistir, fungal esteraz susudur. Suda kolayca dadilan, krem
rengi, kuru ve serbest akiskan tozdur. Piccantase A, siite

eklenmeden once 20-30 dakika suda bekletilir. Mayalamadan
once stite katilmaktadir. Optimum sicakligi 45-50°C'dir. Bu
enzimin aktivitesi 65°C'nin Ustlindeki sicakliklarda ve
pH=5.3'lin lizerindeki pH'larda yok olur. Piccantase A, siit ve
sut Griinlerinin normal pH arali§inda, cok iyi bir aktivite sergiler
ve bu Urinlerde olasi pH sapmalarinda etkilenmez.

Piccantase K, L, CveKL sirasiyla kegi, kuzu, buzagi
sirdeninden ve oglak ile kuzu sirdenlerinin karisimindan elde
edilmiglerdir. Suda kolayca dadilirlar, krem rengi, kuru,
serbest akiskan tozdur. Belirli oranlarda urettikleri serbest yag
asitleri her enzimin karakteristik aromasini vermektedir.
Piccantase lipaz tozlari igin optimum sicaklik 27-38°C
arasindadir ancak 45-50°C arasindaki sicakliklarda da aktive
surdiirmektedir. Genel pastérizasyon sicakliklarinda lipaz
enzimleri inaktive olur. Her bir Piccantase lipaz tozu tarafindan
Uretilen yag asidi profilleri asadidaki tabloda gosterilmistir
(Anonymous,2003):

Tablo 3: Piccantase Tozu Tarafindan Uretilen Tipik Yag Asidi
Profilleri (Anonymous,2003):

% TOPLAM YAG ASITLERI

- _ — T LAURIK
BUTIRI| KAPROI| KAPRILI| KAPRI|  VE
K K K |k YUKARI
sI
PICCA
NK | 45 17 6 10 22
PICCA
N 42 15 7 8 28
KL
PICCA
N | 48 9 15 10 18
PICCA
Ne | 37 10 5 8 40

Bazi enzimlerin kullanilmasinin simdilik mevzuat acisindan
mimkiin olmamasi, bazi enzimlerin yeterince yaygin olarak
bulunmamasi, peynire ilave edilecek enzim miktarinin ve
peynirdeki tepkimelerin kontrolinde baz gicliklerin
bulunmasi nedeniyle enzim kullaniimasiyla ilgili bazi
sinirlamalar mevcuttur (Oztiirk,1993). Enzim modifiye peynir
(EMC) teknolojisinin temeli 1960'lara dayanmaktadir. Bu
teknoloji enzimatik olarak peynir aromasinin olusmasini saglar
(Anonymous,2001b). Peynirlerde olgunlagsmanin
hizlandirlmasi amaciyla yapilan calismalarin codunda da
cesitli enzimlerin ilavesi esas alinmistir (Ozcan,2000). Bununla
beraber olgunlasmanin hizlandirilmasi igin esas alinan diger
yontemler asagidaki tabloda gosterilmistir;

Tablo 4. Peynir Olgunlastirmasinin Hizlandirma Y&ntemleri
(Law,1984).

METOD AVANTAJI DEZAVANTAJI
Sicaklik Yasal kisittama | Mikrobiyolojik
yikseltiimesi | olmamasi yuk artigi
Fyat dlslk
Spesifik etki
Enzim ilavesi Al?oma ;’I?s:rlnlgz:tlama
bilesenleri
segimi
Yasal kisittama
Modifiye olmamasi Maliyeti yiiksek
starter Dogal nzim Teknik ekipman ister
dengesi
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IV.ENZIM KULLANILARAK OLGUNLASTIRILAN
PEYNIRLERDE MEYDANA GELEN DEGISIMLER

Olgunlasma sirasinda proteoliz 6nemli yer
tutmaktadir.Olgunlastirmanin hizlandiriimasi  éncelikle
protein hidrolizine odaklanmaktadir. Protein hidrolizi iyi
bir olgunlasma indeksi olarak kabul edilir. Proteinlerin
hizlandinimis hidrolizi sonucu bir cok peptidaz, proteinaz
ve diger enzimler icin substrat kaynadi olan aminoasit,
peptit ve polipeptitler daha yiiksek oranlarda olusur.
Protein pargalanmasi bir yandan tekstiiri olustururken,
diger yandan da tiim peynir gesitlerinde olgunlastirma
sirasinda tat ve aroma maddelerinin olusmasina yol acar
(Uysal ve ark.,1996). Mikrobiel proteazlarin peynir
aromasini gelistirdigi, peynire 6zel aroma ve tat veren
esas faktor olarak rol oynadigi ve proteolizde artisa
neden oldugu bilinmektedir. Proteolizin Uriinleri, tat ve
aromaya yardim ettidi gibi tatsizligin nedeni de olabilirler.
Ozellikle bazi peptitler, peynirde aci ve keskin tat
bozukluklarinin kaynagi olarak belirlenmislerdir. Fakat
bunlarin genelde hidrofobik aminoasitleri yliksek oranda
icerdikleri saptanmistir (Uraz ve Simsek, 1998).
Peynirlerde olgunlasma asamasinda dedisik kaynakli
lipazlarin etkisiyle belirli diizeylerde lipoliz meydana
gelmekte ve serbest yag asitleri olusmaktadir.
Peynirlerde ugucu yag asitleri igeridi ile tat ve aroma
arasinda yakin bir iliski vardir. Asetik, butirik, kaproik,
kaprilik ve kaprik asitler de peynir aromasini etkileyen en
onemli asitlerdir (Kogak,1994). Romana , Feta ve Blue
gibi bazi peynir gesitlerinde lezzete en biylk katki
serbest yag asitlerince yapilir. Kisa zincirli yag asitleri
peynir aromasina dnemli katkida bulanan bilesikler olup,
daha uzun zincirliler ise tadi gelistirirler, ikisinin de asiri
bulunmasi nahos lezzete neden olur (Cakmakgi, 1996).

Lipaz enzim uygulamasinin peynirlerde toplam
asitlerin miktarini 6nemli dlglide arttirdigi ve bu artisin
pihtiya ilave edilen enzim miktariyla paralellik gésterdigi,
olgunlasma periyodu sonunda mikrobiyal lipaz iceren
peynirlerin daha ylksek serbest yag asidi
konsantrasyonuna sahip oldugu belirlenmistir (Jolly and
Kosikowski, 1978; EI-Shibiny et al.,1978). Lipaz enzimi
uygulamasinin, kisa siirede peynirlerde aroma
yogunlugunu ve ransidite olmaksizin serbest yag asitleri
Uretimini arttirdigi ve olgunlasmayi hizlandirdig
bildirilmektedir (Kheadr et al.,2000). Lipaz enzimi ilavesi
ile peynirlerde aroma gelisimde etkili olan ugucu yag
asitleri olusumunda artis meydana gelmekte (EI-
Soda,1986), fakat yine yiksek oranlarda lipaz enzimi
ilave edilen peynirlerde, olgunlasmanin sonuna dogru
ransit aroma gelisimine rastlanabilmektedir (Trepanier et
al.,,1991). Bennet et al.,(2000), fungal kaynakl
enzimlerin oglak lipazina kiyasla yliksek miktarlarda
bitirik asit meydana getirdiklerini bildirmislerdir.

Ugucu aroma bilesenleri tuketici tercihini
belirlemede etkin olan peynir kalitesinin en 6nemli
kriterleridir. Bu nedenle birgok arastirici olgunlasma
sirasinda aroma gelisimini hizlandirmak igin proteoliz ve
lipolizi arttirmak amaciyla peynir pihtisina enzim ilavesini
gerceklestirmiglerdir (Kogak ve ark,1995b). Peynir
pthtisinda bulunan protein, lipid ve laktoz (zerine
mikroorganizmalarin ve onlarin enzimlerinin aktiviteleri
sonucu bu bilesenlerin olusturduklari, serbest amino

asitlerin enzimatik olarak pargalanmasinin ugucu aroma
bilesenlerinin tretiminde dnemli bir basamak oldugu ve
mikroorganizma cinsine bagh olarak  farkli aroma
bilesenlerinin olusumu ve pargalanmasinin gorildigi
belirtilmektedir (Klein et al.,2000; Rehman et al.,2000).

Starter orani arttirilarak yapilan Hushallsost tipi
sert peynirlerde final bakteri sayisi da degismis ve
duyusal sonuclar ile proteoliz dederleri arasinda uygun
bir korelasyon elde edilmistir. Notral proteazlarla islem
goren peynirlerde kirilganlk, ufalanirlik gibi dzelliklerin
kontrol peynirlerine gére daha erken olustugu ifade
edilmektedir. Peptidazlarla kombine olarak nétral proteaz
kullaniminin ise daha az kirilgan yapi ile sonuglanan
distik proteolitik aktiviteye yol actigi bildirilmektedir.
Cheddar peyniri yapiminda, pihtiya L.casei hiicreleri ve
hiicresiz ekstraktlari eklenerek yapilan denemelerde,
hiicresiz ekstraktlar igeren peynirlerin ¢ézinir azot ve
serbest ucucu yag asitleri konsantrasyonlarinin daha
yiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir (Hocalar ve
Hocalar,,2002). Ozellikle italyan tipi peynirlerde esteraz
enzimlerin kullaniminin, olgunlasma asamasinda
peynirin aromasina olumlu yonde etkide bulundugu
belirtiimektedir (Richardson,1975).

V.CESITLI TIP PEYNIRLERIN
OLGUNLASTIRILMASINDA LiPOLITIK VE
PROTEOLITIK ENZIM KULLANIMINA AIT
CALISMALAR

Ulkemiz peynirleri lzerine enzim uygulamasi
konusunda oldukca sinirli sayida c¢alisma
yapilmistir(Tablo 5). Aspergillus niger'den elde edilen ve
ticari adi Palatase A 750 L olan fungal lipaz ve Mucor
miehei'den izole edilen ve ticari adi Palatase M 200 L olan
lipaz enzimi ilavesinin Tulum peynirinin suda ¢dziinen
azot,olgunlasma katsayisi,asit dederi ve toplam ucucu
yag asitleri igerikleri (izerinde etkili olduklari belirlenmistir
(Kogak ve ark. 1995a). Lipaz ve proteaz enzim ilavesi ile
yapilan kasar peynirlerinin randimaninin kontrole goére
daha disiik oldugu ve enzim ilavesinin olgunlasma
derecesi lizerinde etkili oldugu ifade edilmistir (Caglar ve
Cakmakgl, 1998). Kasar peyniri Uretiminde bir lipaz
(Palatase M), bir proteaz (Neutrase) ve bu iki enzimin bir
kombinasyonundan olusan (g farkli enzim seviyesini (%
0,0001 Palatase M,% 0,004 Neutrase, % 0,0001
Palatase M+%0,004 Neutrase) iki ayri metotla (direk
sute ve mikroenkapstiilasyon) uygulamiglardir. Kontrol
grubu peynirlerde 90.glinde olusan serbest ucucu yag
asitleri miktari, mikroenkapstilasyon teknigi ile % 0,0001
Palatase M+ %0,004 Neutrase enzimi uygulamasinda
30-60 giin icinde olusmustur. Kasar peyniri yapiminda
kullanilan Mucor miehei'den elde edilen lipaz enziminin
peynirlerin suda ¢oziinlr azot ve ugucu yag asitleri
iceriginde etkili oldugu, belirli bir siireden sonra acilasma
nedeniyle bu peynirlerin duyusal puanlarinin distiigi
Kogak ve ark. (1996) tarafindan belirtilmistir.



Tablo 5: Peynirler Uzerine Enzim Uygulamalari.

ENZIM . PEYNIR KATILMA
Tipi TICARI ADI: | ENZIMIN KAYNAGI TiPi ASAMASI REFERANSLAR
Proteaz Aspergillus oryzae | cheddar pihti Kosikowski ve lwasaki, 1974
Lipaz Aspergillus ssp cheddar pihti Kosikowski ve lwasaki, 1974
Lipaz Piccantase A Mucaor miehei ras sit Hagrass ve ark.,1983
Proteaz Neutrase Bacillus subtilis cheddar pihti Law ve Wigmore,1983
Lipaz P'.C cantase A, Mucor miehei romi st Nasr,1983
Piccantase B
Proteaz | Prozym P 11 Aspergillus cheddar pihti Fedrick ve ark.,1986
oryzae
Proteaz Neutrase Bacillus subtilis |§veg: sert pihti Ardo ve Petterson., 1987
tip peynir
Proteaz Neutrase Bacillus subtilis cheddar pihti Lin ve jeon,1987
Proteaz Neutrase Bacillus subtilis cheddar pihti Lin ve ark,1987
Proteaz Protease | Penicillium spp Egﬁﬁ' st Aydemir,1988
Proteaz Protease N Bacillus subtilis feta st Vafopoulou ve ark.,1989
Proteaz Neutrase Bacillus subtilis ~ |Manchego st Nunez ve ark.1991
Proteaz |neutrase 0,5 L Bacillus subtilis kasar teleme Oztiirk, 1993
Proteaz Neutrase Bacillus subtilis kagar teleme Tungtlrk,1996
. Palatase L -
Lipaz M200L Mucor miehei kasar teleme Bitlis, 1992
Lipaz Piccantase A Mucor miehei kasar sit Dinkci, 1999
Proteaz | Fromase TL Mucor miehei E:;ﬁﬁ sit Karaca,2000

Oztirk (1993), kasar peynirinde nétral proteaz
(Neutrase-0,02, 0,04, 0,06, 0,08 ml/ 1kg teleme) ve
noétral proteaz/lipaz (Palatase A 750 L-5 ml/1001 siit)
enzimlerini kullandigi calismasinda yliksek diizeyde
proteaz ile lipaz/proteaz kombinasyonunun kasar
peynirinin olgunlagsma stiresini %60 ile %90 arasinda
degisen oranlarda kisalttigini belirlemistir. Tungtiirk
(1996), kasar peynirinin hizli olgunlastiriimasi amaciyla
notral proteazlarin (%0,0022 Neutrase-% 0,0035
Proteinaz 200L) lipazla (Palatase M) birlikte kullaniimasi
durumunda miktarlarinin azaltiimasi gerektigini, bu
amacla proteinazlarin yanisira aroma kalitesi ve
yogunlugunu arttirmasi amaciyla aminopeptidazlarin da
ilavesinin gerektigini belirtmistir. Aydemir(1988),
lipaz(Palatase A-5 ml/200 litre), proteaz (Protease I-
1g/200 litre) enzimlerini ilave ederek Urettigi beyaz
peynirlerde en hizli olgunlagmanin lipaz enzimli peynirde
oldugunu belirlemistir.

Dinkgi (1999), beyaz peynirde Mucor
miehei'den elde edilen lipaz (Piccantase A) enzimini
kullanmig ve farkli oranlarda ilave edilen (2-3-4 g/100 It
stt ) bu enzimin peynirin toplam serbest yag asitleri
dederinde ©6nemli bir artisa neden oldugunu
belirlemiglerdir. Karaca (2000), beyaz peynirin 6zellikleri
Uzerine Mucor miehei'den izole edilen ticari proteolitik,
lipolitik enzim ve karisimlarinin ilavesinin ve olgunlasma

sicakliginin etkilerini inceledigi galismasinda; proteolitik
enzim ilave edilen veya ylksek sicaklikta olgunlastirilan
peynirlerin, diger peynirlere oranla daha kisa siirede
olgunlastiklarini, en yiiksek toplam duyusal puana
proteolitik enzim ilave edilen peynirlerin sahip oldugunu
ve bunu sirasiyla lipaz ve enzim karnigimini iceren
peynirlerin izledigini,kontrol peynirinin ise en disik
toplam duyusal puani aldigini belirlemistir. Cheddar
peynirinde nétral proteaz ve lipaz ile proteaz-peptidaz
ve lipaz enzimlerinin karigimlarinin ilavesinin minimum
diizeyde acilifa neden olarak aromayi hizla gelistirdigi
fakat mikrobiyal asit proteazlarin ise kuvvetli aciiga
neden oldugu belirtiimektedir. Laktik asit bakterile-
rinden elde edilen proteazlarin peynirin olgunlas-
masinda renninden daha etkili oldugunu belirtiimektedir
(Guiven ve Karaca,2003).

Aspergillus oryzae'den elde edilen proteinaz ve
lipaz ilavesinin peynirlerde proteoliz ve lipoliz dizeyini
arttirdi§i, proteazlarin hidrolize olan kazein oranini
arttirdiklari ifade edilmistir (Bransma et al., 1994).
Proteaz ve lipazlarin birlikte kullanimlarinin proteolizi
arttirdidy, lipazlarin tek basina kullanimlarinin ise azalttigi
bulunmustur. Bacillus subtilis proteaz ilave edilen
peynirlerin tadinda aciligin gelistigi ve peynirlerin bu
enzimin B kazeini siddetli parcalamasi nedeniyle islak ve
dagilabilen bir yapi kazandigi belirlenmistir. Bacillus
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subtilis proteazinin, dodgrudan kullaniminda ve
Aspergillus niger lipazi ile birlikte kullanildiginda, lipolizi
onemli oranda arttirdi§i belirlenmistir (Fernandez-
Garcia et al.,1994). Romi peynirinin olgunlagmasini
hizlandirmak amaciyla yapilan bir calismada 10 ve 20 gr
fungal esteraz lipaz prepareti olan Piccantase A veya 5
ve 10 gr Piccantase B/100 gr peynir sitl oranlarinda
peynire islenecek site mayalama dncesi ilave edilmistir.
Peynir dérneklerinde yapilan incelemeler sonucunda ise
bu preparatlarin Romi peynirinin teknolojik &zellikleri,
gOriniimd, rengi, yapisi, tekstliri ve kimyasal bilesimi
lzerinde 6nemli bir etkide bulunmazken, olgunlasma
sliresince tat gelisimini oldukca etkiledikleri, suda
eriyen azot, protein olmayan azot ve toplam ugucu yag
asitlerinde ¢ok az artis oldugu, peynir randimaninda da
cok az disils belirlendigi bildirilmistir (Nasr.,1983).
Peynirde erken olgunlastirmanin yani sira siitteki yag
aromasini agida cikararak urettigimiz triiniin daha arzu
edilen pikant bir aroma kazanmasini saglamak amaciyla
inek siitlinden yapilan ve bir stire bekletilen peynirlerde
(beyaz peynir, kasar peyniri gibi) Piccantase-A enziminin
kullanilmasi 6nerilmektedir (Dinkgi., 1999).

VI.SONUC VE ONERILER:

Bir fermantasyon ({rlini olan peynirde,
ekonomik ve teknolojik avantajlarindan dolayr enzim
kombinasyonlari kullaniimaktadir. Bu enzimler gidalarin
yapisinda bazi durumlarda ise istenmeyen degisikliklere
neden olabilmektedir. Istenmeyen degisiklikler s6z
konusu oldugunda enzimlerin mutlaka inaktivite
edilmeleri gerekmektedir.Bazi analitik uygulanmasinda
analitik yontemlerin uygulanmasinda indikatoér olarak
gorev alan enzimler, gidalarin islenmesinde bir yardimci
proses elemani olarak da kullanilabilmekte ve son Griin
olusumuna kadar pek c¢ok iyilestirici etkide
bulunmaktadir. Bununla beraber yeni enzim
kaynaklarinin bulunmasi gerek yapi gerekse tat ve aroma
olusumunda yeni alternatifler sunmaktadir. Genetik
tekniklerle starter kiiltiirlerin 6zelliklerinin istede gore
dedistirilebilmesi kontrollGi peynir Gretimi igin yeni bir
yontemdir.Yardimci kiltlrlerle starter Kkiltirlerle
saglanamayan ozellikler, 6zellikle tat ve aroma gelisimi
sadlanabilmektedir. Enzim teknolojisindeki gelismelerle,
peynirde istenen kalite 06zelliklerinin sagdlanmasi
mumkun olacaktir.
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Ozet: Bu makalede son yillarda diinya ekonomisinde
onemi ve etkisi git gide artan Cin Halk Cumhuriyeti'nin
sut sektorl incelenmistir. Cin sit sektériinde 1997
yllindan bu yana vyasanan vyapisal degisiklikler ile
Uretimin ve tiiketimin geligimi irdelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Cin Halk Cumhuriyeti, Cin Sit
Sektord, Dedisim

Abstract: In this article, influence and importance of
Republic of Chine dairy sector. To word economy was
investigated. In Chinese dairy sector since 1997, living
structural changes with development of product and
consumption had been investigated.

Key words: Republic of Chine, Chine Dairy Sector,
Development

Giris

Global siit sanayi yapilari hizli bir sekilde dedismektedir.
AB' de 7 milyon tonu asan siit isleme kapasitesine sahip
sirketler gelismekte ve ABD'deki gsirket birlesmeleri
(konsolidasyon) "Amerikan Sitgulik Ciftgilerini"
olusturmakta ve 15 milyon ton sit isleyen isletmeler
olusmaktadir. Uluslararasi sit isleme sanayindeki
birlesme siireci dyle yliksek bir hizla ortaya cikmaktadir
ki; cesitli Ulkelerdeki st yapilarini hizli bir sekilde
degistirmektedir. Bugiin, modernizasyon programlari
dretim zincirinin ¢esitli seviyelerindeki Uretimi
gelistirmek icin faaliyettedir. Bunlara ilave olarak,
yabanci sirketlerin yatirimlarinin Asya ve Latin Amerika
Bolgelerindeki siit sanayinin gelisimine bliylk bir katki
saglayacagi disiniilmektedir. Ornegin Asya ve Latin
Amerika'da sit sektorleri gelisen (lkelerin ortaya
gikisinda etkili olan, isleme sanayine yabanci sermaye
girisi ve daha ileri modernizasyon, sut Urlnlerinin
geleneksel ihracatcilarina bu (lkelerden bazilarinin
meydan okumasini blylk olasilikla kolaylastiracaktir.
Batili Ulke tliketicilerinin gelirlerinden gida ve siit
Uriinlerine ayrilan pay azalirken, dinyadaki diger
lUlkelerin tiiketicileri, gida maddeleri icin daha fazla
harcama yapmaktadir. Bununla birlikte, diger
Ulkelerdeki gelisim dusik bir baslangic noktasindan
ortaya gikmaktadir. Asya, Afrika ve Latin Amerika'daki
bazi (lkelerin siit tlketimleri FAQ' nun belirledigi
seviyenin altindadir ve bu llkelerdeki nifusun bir
bélimi sit ve sit Urdnlerini tiiketememektedir. Bu
durum, sdz konusu llkelerdeki kisi basina tiketim
diizeyinin ne kadar dusik oldugunu yansitmaktadir.
Uretim arttikca, bu (ilkelerdeki siit isletmecileri ic
pazarda énemli bir taleple karsilasabilirler. Bu egilim,
Urin vyenilikleri ile ilgili geligmis (Ulkelere, ilave
gereksinmeleri glindeme getirecektir. Yukarida
siralanan gelismelere ozellikle 1990 yillarda baslayip
devam ede gelmektedir. Cin Halk Cumhuriyeti ekonomisi
de genelde ve sit sanayi 6zelinde bu gelismelerden

etkilenmekte ve bir 6rnek olusturmaktadir [1].

Dinyanin en kalabalik nifuslu Ulkesi Cin Halk
Cumbhuriyeti yaklagik dért bin yil geriye uzanan bir
kiiltirel gegmise sahiptir. Giniimiiz medeniyetinin temel
taglarini olusturan kadit, barut, pusula gibi pek ¢ok
bulusun kdokenleri Cin'e dayanmaktadir. Komiinist
yonetimin etkisiyle bir stire ekonomik agidan duraklama
yasayan llke, son yillarda diinyanin en énemli ekonomik
glglerinden biri haline gelmeye baslamistir. Ginimiizde
Gin'in bdlgede niifusu askeri alandan gok ekonomi
lzerinde kendisini hissettirmektedir. Uzun yillar kapal
bir ekonomi yapisi gésteren Cin, 1980'lerin baslarinda,
kollektif tarim uygulamasini durdurarak 6zel tesebbiise
yeniden izin vermistir. Su anda Cin diinyanin en blylk
ihracatcilarindan biri olup, rekor diizeylerde dis yatirm
cekmektedir [2,3].

Diinya Ticaret Orgiitii'ne katilma hakki kazanan Cin'in
bu anlamda yakinda yeni bir devrim vyasayacad
disinilmektedir. Bu sekilde Cin dis pazarlara daha
kolay erisim hakki kazanacak, ancak dis rekabete de agik
hale gelecektir. Bu durumun 6zel sektér yatirimlarini
arttirmasina ve devlet denetimindeki hantal kuruluslarin
azalmasi beklenmektedir. Ancak Cin'de bazi gevreler
bunun igsizlik ve istikrarsizlik gibi agir bedelleri de
beraberinde getirmesinden gekinmektedir [2,4].

Bu derleme makalede Cin Halk Cumhuriyeti'nin gelisen
ve degdisen ekonomisine paralel bir gelisme gosteren Cin
siit sektdriindeki degisim incelenmistir.

Cin Halk Cumhuriyeti Ekonomisi

2001 wyilinin Aralik ayinda, Cin Halk Cumbhuriyeti
(CHC)'nin Diinya Ticaret Orgiitii'yle 15 yildir stirdiirdiigi
Uyelik miizakereleri tamamlanmis ve Hiikiimet, basta
ticaret rejimi olmak Uzere ekonomide gesitli yapisal
degisikliklere gidecedi ve uluslararasi ticaret kurallarina
uyumlu hareket edecedinin s6zlini vermisti. Hemen
ertesinde yillardir sinyalleri verilen ytksek bliylime hizi
gelmis, ticaret hacimlerinde rekorlar kirilmis,
uluslararasi dogrudan vyatinmlarin en cazip c¢ekim
merkezi CHC olmustur. Satin alma paritesine gére
hesaplandiginda Diinya'nin en buyik ikinci ekonomisi
olan CHC'nin normal sartlar altinda 20 sene igerisinde bu
siralamada birinci siraya ylikselmesi 6ngdriilmektedir
[2,4].

CHC'nin dis ticaretine baktigimizda; baslica ihracat
yaptigi Ulkeler; ABD (%21.1), Hong Kong (%17.4),
Japonya (%13.6), Gliney Kore (% 4.6),Almanya (% 4),
Hollanda (%2.7),Singapur (%2.2) dur. Baglica ithalat
yaptigi Ulkeler ise: Japonya (%18), Tayvan (%11.9),
Giliney Kore (%10.4), ABD (%8.2), Almanya (%5.9),
Hong Kong (%3.9), Rusya Federasyonu (%3.3),
Malezya(%?2.5) dur. Onemli ihrag triinleri; rafine edilmis
petrol Grinleri, yaglama maddeleri, kimyasal Griinler,
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alkollii ve alkolstiz igecekler, bitkisel ve hayvansal yaglar,
elektrikli makineler ve ulasim ekipmanlar, biro
malzemeleri, canli hayvanlar, su drlnleri, piring, cay,
konserve meyve-sebze, ham ipek, kémir, pamuk ipligi,
hazir giyim egyasi, ayakkabi, spor esyasi, hafif sanayi
mamulleri, demir-gelik Grinleri, oyuncaklar, elektronik
esya, telekomiinikasyon ekipmanlandir. Baslica ithal
driinleri ise; Muhtelif gida Urinleri, elektrikli makineler
ve motorlu tasitlar, ham petrol, yaglama maddeleri,
bitkisel ve hayvansal yadlar, dodal kaucuk, kereste, kagit
hamuru, pamuk, demir cevheri, glibre, plastik Griinler,
celik mamulleri, elektronik devreler, kimyasallardir.
Diinya Bankas! verilerine gére CHC'nin milli geliri 2004
yilinda bir 6nceki yila goére 200 milyar A.B.D. dolari
artarak 1.649 milyar dolara gikmisti. CHC 2003 yilinda
resmi rakamlara gore % 9.1, badimsiz arastirma
kaynaklarina gore ise en az % 12 civarinda biyime
kaydetmistir. Sadece ABD ile olan ticaret fazlasi 100
milyar dolar gegen Cin'in ihracatt GSMH'nin % 30'unu
asmis durumdadir (Tablo 1). Bugtin bu oran herhangi bir
sanayi Ulkesinde ise % 10 - 13 arasinda. GSMH'nin
yaklasik % 27 - 30'luk bir kismi reel yatirimlara
gitmektedir. Finansal sistemin % 80 kadar bir kismini
devlet denetiminde tutan ve sermaye hareketlerini
denetleyen Cin'de, ulusal tasarruflarin da % 30 gibi
inaniimaz diizeylerde gerceklestigi bilinmektedir. Ayrica
yillk 50 milyar dolardan asadi dismeyen yabanci
sermaye yatinmlari da bilylmeyi desteklemektedir.
Forbes Dergisi'nin haberine gore diinyanin en blyiik 500
sirketinin % 80'i Cin'de yatinm yapmis, henliz yapmamig
olanlar da izin almak icin siraya girmistir. Dinyadaki
Uretimin Ggte birini gerceklestiren Cin'de ekonomik
liberallesme 21.yy'a damgasini vuran en ©nemli
gelismelerden birisidir. 1970'li yillarin sonuna kadar
dinya ticaretindeki payl %1'in altinda seyrederken bu
oran 2004 yilinda %6'ya ulasmistir. Sadece 2003 yilinda
53.8 milyar dolar degerinde direkt yabanci yatirim
gerceklesmistir. Buna dayanarak Cin ekonomisinin
2015'te ABD ekonomisinin biiylikligiine erisecedi
tahmin edilmektedir. Tablo 1'de Cin dig ticaret rakamlari
gorilmektedir [2,3,4,5].

Tablo 1: 2002 - 2004 Yillan Arasinda Cin Halk
Cumbhuriyeti'nin Dis Ticareti

(Milyar 2002 | 2003 | 2004 Degisim Orani
Dolar) 04/03

Ihracat 325,6 | 4385 | 5934 +35,4
Ithalat 295,2 | 413,0 561,4 +36,0
Toplam 620,9 | 851,5 | 1.154,8 +35,7
Fark 30,5| 25,5 32,0 +25,5

Reform ve disa acilma politikasi sayesinde ekonomisi her
gegen gun daha fazla biytyen Cin'de halkin refah
seviyesinin de gitgide arttigi gézlemlenmistir. Cin Sosyal
Bilimler Akademisi'nin yaptigi agiklamalara gére Cin'de
nifusun beste biri orta sinif haline gelmistir. Ekonomik
blylimenin niifusa yansimasi sonucu, sehirlerde Kkisi
basina digen milli gelir 18 bin ile 36 bin dolar araligina
yiikselmistir. Orta sinifin gelirinde, 1999'dan bu yana
yillik ortalama %1 oraninda artis olmustur. Bu arada
ekonomik gelisme sonucu elde edilen refahtan

codunlukla, 1.3 milyarlik niifusa sahip Cin'in, kentte
yasayan 500 milyonluk kisminin yararlandidi da
belirtilenler arasindadir [2,3,4].

Cin Siit Endiistrisi

Genelde Cin sit sektorl oldukca bliylk ve genis bir
alana yayllmistir. Oldukga verimli ve hizla gelisen st
Uretimi ve sanayi gelecek igin blyiime edgilimi
gostermektedir. Bu trend ozellikle kamuya ait sit
sanayinde oldukca belirgin olup, sit ve drinlerinin
tiiketimi igin calismalar yapilmaktadir. Ulkede sektér ile
ilgili istatistiksel veriler son 3 - 4 yila kadar saglkh
olmadidi igin asadida verilen gegmis vyillara ait
rakamlarin dogrulugu konusu tartisilabilir. Sit Gretimi
1997 yilindan sonra devlet tarafindan gelistirilen bir
program ile arttirlmistir. Bu program; siit hayvanciligini
gelistirme, idari sistem ve (riin yapisi ve gesitleri
konusunda (¢ farkl konudan olusmustur. Ulkede
Uretilen sit g sekilde tiiketilmektedir. Bunlardan ilki;
yerel olarak Uretildigi yerde tiiketim, ikincisi; bolgedeki
kiicik mandiralar tarafindan yine o bdlgede satilip
tiiketilmesi, tiglinclisti de; sehirlerde siit ve siit Grdnleri
olarak tiiketimidir. 1990'dan 6nce yasanan ekonomik
kosullar nedeniyle halkin buylk bir bélimd o yillardan
kalan aliskanlikla sit tozu olarak tiketime yodnelmistir
[6,7,8,9,10].

Cin'de 2000 yilinda 5238000 bas sagmal inek sayisi 2003
yllinda 8.932.000 basa 2004'de 11.800.000 basa
ulasmistir. Tablo 2'den de gorildigi Gzere cig inek sitd
Uretimi buna paralel artis géstermistir. 2000 ile 2004 yili
arasl artis % 62'yi gegmistir. Bu rakamlar iginde 6zellikle
2000 yili 6ncesi verim disikligld ve kayit disi st
Uretiminin olmasi ve 6zellikle son 4 -5 yil iginde bu
sorunlarin asilmasi érnek olmustur. 2004 yilinda Uretilen
23.68 milyon ton siitiin %22'si ic Mongolya'da, % 16.5'i
Heilongjiang bdlgesinde %11.8'i Hebei bdlgesinde
Uretilmistir. Bu bolgelerin Ulkenin tim sagmal hayvan
sayisl igindeki paylari sirasiyla % 29.5, % 19.8 ve % 14.5
dir. Ulkenin kuzeyindeki ciftciler yerel yonetimler
tarafindan desteklenmekte ve siit fiyatlar arttirilarak
siibvanse edilmektedir. 2003 yilinda tlkeye 50000 bas
2004 yilinda 132000 bas inek ithal edilmistir. Cin'de siit
sigirciidr modeli tiim (lkede es zamanli olarak baslamig
ve dedistirilmistir. 500 basin Uzerinde inek bulunan
kooperatifler olusturulmustur. Veterinerlik hizmetleri bu
kooperatif ciftliklerine kesintisiz olarak gotirilmis,
saglikli ve kaliteli cig st Gretimi gergeklestirilmistir. Bu
konuda hiikiimet ve yere yonetimler destek vermiglerdir.
Bu dénemde I¢ Mongolya'nin Hohot bélgesinde 10 bin
baslik sit inedi ciftligi modern ekipmanlar ile
kurulmustur [6,7,8,9,10].

Gin hikiimeti modern siit giftliklerinin kurulmasinin yani
sira kaliteli ve saglikli ¢i§ siit Gretimi icin destek vermistir.
Ozellikle kiigiik capli ciftliklerin biiyiimesi icin isbirligi ve
kooperatiflesmeyi tesvik etmigstir. Ciftliklerdeki
hayvanlarin kayitlanmasi, sagim ekipmanlarinin
modernizasyonu ve makineli sagima gegilmesi, saglikh
su temini ve sogutma tanklari konusunda dzellikle



2000'li yillarda destekler arttinimistir. Az sayida hayvani
olan giftgilerin birleserek en az 200 baslk
kooperatiflesmesi sadlanarak bu ciftliklere sagim sistemi
ve sogutma tanklari temin edilmisti. Ayrica Cin'in
genelinde cig sutiin sit fabrikalarina sogukta nakli ve
depolanmasi konusunda g¢alismalar yapilmistir
[6,7,8,9,10,11].

2000 yilinda dretilen 8,420 milyon ton siitlin % 60" siit

fabrikalarina giderken 2004 yilinda bu oran % 71'lere
ulasmisti. Ancak modern siit fabrikalarinda islenen
toplam siit miktari 2000 yilinda 5,050 milyon ton iken
2004 yilinda 16,050 milyon tona ulasmis, yani oran %
217.8 artmigtin. Bu artista yeni acilan ve kapasiteleri
bliyliyen siit fabrika faktor( dikkat gekmektedir [9,12].

Tablo 2: Cin'de Cig Siit ve Siit Uriinleri Uretimi (1000 Ton)

1997 | 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004
Cig Siit Uretimi* 6341 | 6621 7120 8420 10255 12998 | 17463 22606
Icme Siitii 589.0| 570.0 720.0 1230 2380 3551| 5829 8067
Fermente Siit Icecekleri -| 120.0 130.0 270 420 530 710 1200
Tereyad| 3.5 4.0 4.0 15 20 25 30 35
Kondense Siit 55.0] 60.0 69.0 80 90 120 125 175
Sittozu 391.0] 422.0 552.0 615 610 680 830 900
Peynir - - - - 5 8 10 15

(*): Inek Siitii

Cin'de sut drinleri satiglari son 5 yilda % 188 artis
gostermistir. Uriinler icerisinde artista en biiyiik payi
1997 ile 2004 yillari arasinda UHT siit % 753 artig ile ilk
sirayl almistir. Tablo 2'de gorildiigu gibi 1999 yilinda 720
bin ton olan icme siitl Gretimi 2004 yilinda 10 kattan
daha fazla artarak 8,067 milyon tona ulasilmistir.
Fermente siit icecekleri {iretimi, tereyag Uretimi son 8
yilda 10 katin Gizerinde artmistir [9,12].

Tablo 3'de CHC'nin siit Grinleri ithalat miktarlan
verilmistir. Cin'nin st Griinleri ihracat oldukca diisiik olup
siittozu ithalati dnemli bir kalem olusturmaktadir. Onemli
ithalatc Glkeler; Yeni Zelanda, Avustralya, ABD, Hollanda
ve Almanya'dir [9,12].

Tablo 3: Cin'in Siit Uriinleri ithalati (1000 Ton)

1999 2002 2003 2004
Tereyadl 15 5 11 12
Peynir 8 - - -
Yadh Siittozu 50 26 89 90
Yagsiz Sittozu 16 35 45 55

CHC'inde yabanci firmalar 2000 yilindan itibaren yatirnma
yonelmeye baslamislardir. Bu firmalarin basinda Nestlé,
Kraft, Danone, Yoplait ve Parmalat gelmekte, 6zellikle
icme sitl ile yodurt Uretimi konusunda calismalar
yapmaktadir [8,10,11].

Ulkede siit iriinleri tiiketimi Tablo 4'de gériilebilecedi gibi
artis gostermektedir. Bu artis 6zellikle sehirlerde daha
ylksek oranlarda olmasina ragmen, ilerleme
beklenenden daha yavas olmaktadir. 1999 yil itibariyle
kisi basina 40 g. yagsiz siittozu ve (g litre icme siiti

tlketimi oldukca diisik diizeydedir. S6z konusu yillarda
ve glnimizde ulkede oldukca yliksek olan nifus
gelecekte sektdriin daha hizli gelisecegi dislincesini
olusturmustur. Ki bu 6ngoérii dogrulanmis olup 2004
yiinda kisi basina igme sitl tiketimi 7.2 litreye
ulagmistir. Ulke niifusunun yaklasik % 9'unu olusturan
100 milyon kisinin gelir seviyesinin yiiksekligi, Pekin'de
yasayan 150.000 yabanc nifusun farkh aligveris ve
beslenme aligkanliklarina sahip olmasi da bu beklentileri
arttirmaktadir [8,10,11,12,13].

Tablo 4: Cin'de Siit Uriinleri Tiiketimi (1000 Ton)

1995 1997 1999 2003 2004
Icme Siiti 2590 3136 2813 6539 9267
Yadh Siittozu 328 387 440 - -
Yagsiz Slttozu 45 48 61 - -

Cin st sektori ozellikle 2004 yilinda gliglt bir biiylime
gostermistir. Euromonitor International'in arastir-
malarina gére 2004 yilinda Ulkede st drinleri satis
dederi % 13 biylme gostermistir. Bu gelismede en
onemli faktor; Cin'deki perakende sektoriiniin gelismesi
ile birlikte uluslar arasi hiper marketlerin basta Shanghai,
Beijing, Chengdu, Xi'an ve Urumi'de kurulmasi olmustur.
Tiiketim artiginin bir diger 6nemli faktori ise hiikiimetin

sut ve Urlnleri tiketimini tesvik etmesidir. Cin hiikiimeti
2000 yili Kasim ayindan itibaren “Okul Sttl Programi”na
baslamis olup, okullara indirimli fiyatlar ile icme siti
sunulmustur. Hikimet diger yandan Bright Dairy ve
Inner Mongolia Yili gibi Cin'in ulusal bulyik sit
sirketlerine destekler vererek eyaletler arasi engelleri
azaltmistir. Ulkede perakende pazar dederine gére ilk bes
siit firmasi sirasiyla; Bright Dairy & Food, Inner Mongolia
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Yili, Shijiazhuang Sonlu Group, Inner Mongolia Mengniu
Group ve Nestle- Cindir[10,12,13,14].

Cin siit sektorii yeniden yapilanma asamasinda oldugu
1999 ile 2004 vyillan arasinda, kayit digi Uretimi
azaltmanin yani sira verimliligi arttirmak ve sektorel
dretimin artinlmasi konularinin 6zellikle Cin siit ve
drlnleri pazarinin tim {lke c¢apinda gelismesi
hedeflenmigti. Siit Griinleri Gretiminde yukarida sayilan
baslica firmalarca bdlgesel olarak yerel ortaklar ile
Uretim yapmayi hedeflemiglerdir. Bu stratejiyi uygulayan
Bright Dairy firmasi sdz konusu siirecte yogurt, pastérize
sut gibi trdnlerin toplam satis icinde paylarinin % 50'ye
ulastigr  belirtiimislerdir. Guangzhou, Huan, Tranjin,

Wuhan ve Zhengzhou'da Bright Dairy firmasi sadece
yerel ortakliklar kurmayip, yoresel siit Ureticileri ve
yoOresel dagitim ve satis agida olusturmustur. Bu siirecte
Ulkede Bright, Yili ve Mengniu markalari olugsmustur.
Marka olusumunda imaj ve televizyon reklamlarinin
perakende pazarinda onemli oldugu belirtiimektedir
[10,12,13,14].

Ayni donemde siit satis degeri % 118 oraninda artig
gostermistir. Tablo 5'de Cin'de Siit Urlinlerinin 1999 ve
2004 vyillarindaki satis miktarlari ve satis degerleri

degisimi goriilmektedir [12,13].

Tablo 5: Cin Siit Uriinleri Satis miktarlari ve degerleri

RBM | Milyar (*) Milyon | Litre
1999 2004 1999 2004
Sit 6898.70 19877.6 931.7 2703.6
Koyulastirimis st 335.5 442.3 26 35.8
Aromall Icecekler 258.5 493 27.9 57.8
Eksi sit icecekleri 1728.2 2941.7 173.2 304.8
Fermente sit igecekleri - 671.9 - 60.4
St tozu (**) 8933.7 12922.2 245.7 352.3
Aromali sit tozu icecekleri (**) 549.3 703.7 12.2 15.7
Peynir 157.1 340.8 1.6 3.5
Yodurt 1296.5 3523.2 90.7 252
* Cin para birimi; Renminbi (RMB): 100 USD = yaklasik 830 yuan RMB
** 1000 ton litre
Sektériin ayni yillar arasinda biiylime orani tablo 6'de verilmistir [12,13].
Tablo 6: Cin Siit Uriinleri Bilyiime ve Satis Degeri Oranlari
% | parakende % Satis | degeri
Biiylime | dederi
2003/2004 | 1999/2004 | 2003/2004 | 1999/2004
Siit 14.6 118.1 16.6 190.2
Koyulastiriimis sit 5.4 31.8 6 37.9
Aromall Icecekler 16.3 90.7 15.4 107.3
Eksi siit icecekleri 4.7 70.2 5.5 75.9
Fermente siit icecekleri 34.4 - 28.8 -
Siit tozu (**) 9.5 44.6 7.3 43.4
Aromali sit tozu icecekleri (**) 4.8 28.1 5.6 29
Peynir 17.9 117 18 113.1
Yodurt 19.3 171.8 23.7 178

Tablo 5 ve 6 incelendiginde dzellikle yodurt, icme siitd,
peynir ve aromal sit iceceklerindeki artis dikkat
cekicidir. 2003 - 2004 yillar arasinda ise fermente siit
iceceklerinde artis ayri bir farkhlik yaratmistir [11.12].

Son yillarda rekabetin artmasi ve fiyat degisimleri siit
Ureticilerinin satiglarini olumsuz etkilemisse de pazarda
siper ve hipermarketlerin birbiri ardina aciimasi
tiketicilerin sit ve drinlerine talebini dengelemistir.
Ancak kiglik sehir ve kasabalardaki satis noktalarinda
sut drlnleri satisi % 10 15 dolayinda azalma
gostermisti. CHC'de siit ve Urlnlerinin tiketiminin
arttinimasindaki etkenlerden biri Cin'li astronot Yong
Liwei'nin siit rekldamlarinda yer almasi olmustur [12,13].

Tablo 5 ve 6 incelendiginde 1999 2004 yillari arasinda
yodurt tiiketimi ve pazarindaki artisin toplumun saglikl
drlnleri tiiketme anlayisindaki gelisiminde, yash nufus,
kadin ve cocuklara yonelik farkli yogurt gesitlerinin
piyasaya surllmesi etkili olmustur [12,13,14].

Hikimetin uygulamaya gegcirdigi “Okul Sutd
Programi”yla cocuklara aromali sitler verilmesi, geng
nifusta aromall siit tiketiminin artmasina neden
olmustur. Tropik meyveli ve gikolata aromali siit tiiketici
tarafindan daha fazla begenilmisti. Tablo 5'den de
gorildigi gibi aromal sitlerin  tim st Grdnleri
pazarindaki satis payi % 16 dolaylarina ulagsmistir.



CHC'deki buyik isletmeler son yillarda ayrica “Kahvalti
suti” adi altinda budday ve yumurta katkili siit
iceceklerini piyasaya surmislerdir. 2004 yilinda Cin'de
fermente st Grlinlerinin pazar payi gegen yillara gére bir
miktar azalmasina karsin ozellikle Yakult tiketiminde
artis gézlenmistir. Ayrica Ulkede yarali bakteri iceren
fermente sit Urtnleri ile icermeyenler arasindaki farki
belirtmek igin bir etiket galigmasi da yapilmistir [12,13].

Sonug

Son yillarda Cin ekonomisinin benzerine c¢ok az
rastlanacak bir sekilde gelisme gosterdigi acikca
gorilmektedir. Dlinyadaki dretimin Ugte birini
gergeklestiren Cin'de ekonomik liberallesme 21.yizyila
damgasini vuran en ©onemli gelismelerden birisidir.
Reform ve disa agiima politikasi sayesinde ekonomisi her
gegen giin daha fazla biyliyen Cin'de halkin refah
seviyesinin de gitgide arttigi gdzlemlenmistir.

Dider yandan Cin'in bu denli hizl ve kararl gelismesi bir
taraftan 6rnek olmaktadir. Yukarida kiglk bir kesit
verdigimiz Cin Sit Sektorlindeki gelismeler Tirkiye
tarafindan da 6rnek alinabilecek gelismeler géstermistir.
Makro anlamda reform ve disa agilim politikasinin Cin
ekonomisinin bu kadar hizli bliyimesindeki en énemli
etken, disaridan gelen dogrudan yatirnmlardir. Dogrudan
yabanc yatirimlarin 2001-2004 vyillar arasinda 50-60
milyar dolar oldudu tespit edilmistir Bu rakamlan
belirttikten sonra akillara “Cin'e neden bu kadar fazla
yatirim yapiliyor” sorusu gelebilir. Bu soruya cevap olarak
kolay arazi tahsisi, sorunsuz altyapi, enerji ve isGi
lcretlerinin dustikligu gibi sebepler verilebilir. Benzer
sanayi sektorlerini ayni yerde toplayan teknoloji
bélgelerinin kurulmasi, yatinmcilarin ve Ureticilerin igini
kolaylastirmaktadir. Ayrica Cin'in ticaretteki felsefesi
yetkililerce “Diinyanin neresinde iyi bir model varsa onu
o6grenmeliyiz, ondan vyararlanmalyiz” seklinde ifade

edilmektedir. Gergekte, Cin'de izlenen politikanin resmi
adi hikimetlerince “sosyalist piyasa ekonomisi” olarak
adlandinimaktadir.

Basta tekstil olmak (izere Tirkiye her sektorde ve dis
ticaret iliskilerinde Cin'e dikkat etmek durumundadir.
Gida sanayi ve sit endustrisi de bunlarin igindedir.
Tirkiye ve Cin arasindaki énemli sorunlardan bir tanesi
de iki Ulke arasindaki codrafi anlamdaki uzaklktir.
Oldukca karmasik olan Cin ekonomisini uzak bir
cografyadan izlemek Tirkiye agisindan zordur. Cin
pazarinin sahip oldudu altyapinin, misteri niteliklerinin,
ticaret kurallarinin yakindan takip edilmesi ve
6grenilmesi Turkiye acisindan biiylik nem arz ettigi goz
ardi edilmemelidir.
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Karasakiz Ve Karalahna Uziim Cesitlerinden
Elde Edilen Kirmizi Saraplarin
Kalite Ozellikleri Uzerine Arastirmalar

S. Dilek DOYURAN, Selma GUVEN
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Miihendislik-Mimarlik Fakdiltesi Gida Miihendisligi Boliimdi
Canakkale.

OZET

Canakkale Ili'nde bagalik énem tasimakta ve yérede
bagslica yerli kirmizi saraplik gesitler olarak Karasakiz ve
Karalahna Gzimleri yetistiriimektedir. Karasakiz, ayni
zamanda kalite kanyak veren bir izim gesidi olmasi ve
Ilimizde Kanyak Fabrikasinin da bulunmasi nedeniyle
yaygin bir sekilde yetistiriimektedir. Karalahna @ziim
cesidi ise Ilin sarapciik merkezi olan Bozcaada'da
yogunlasmistir. Bu calismada yoremiz saraplik gesitleri
olan Karasakiz ve Karalahna Gzliimlerinin ve bunlardan
elde edilen saraplarin kalite 6zellikleri belirlenmistir.
Saraplar Ozellikleri bakimindan birbirleriyle ve ilgili
standarttaki verilerle karsilastiriimistir. Sonugcta
Karasakiz sarabi alkol, sekersiz kurumadde, toplam asit
degerleri bakimindan Karalahna sarabindan daha ustiin
bulunmus, Karasakiz sarabinin tamamen Karalahna
sarabinin ise alkol miktar disinda ilgili standarda uygun
oldugu belirlenmistir. Ancak renk, berraklik, buke, tat ve
genel izlenim olmak lzere toplam 20 puan (lzerinden
yapilan duyusal dederlendirme sonuglarina gore ise
Karalahna sarabi Karasakiz sarabindan daha fazla begeni
toplamistir.

Anahtar Kelimeler: Karasakiz, Karalahna, sarap.

RESEARCHES on SOME QUALITY
PROPERTIES of RED WINES PRODUCED BY
KARASAKIZ AND KARALAHNA GRAPE
VARIETIES

Abstract

Viniculture is very important for Canakkale and Karasakiz
and Karalahna as main red grape varieties are grown in
the region. Karasakiz is grown frequently in Region,
because it is a quality cognac grape variety and also,
there is a cognac factory in Canakkale. Furthermore,
Karalahna is produced in Bozcaada, which is the wine
region of Canakkale. In this study, quality properties of
red wines produced by Karasakiz and Karalahna grape
varieties were determined. Wine properties were
compared to each other and related regulations. In this
frame, Wine of Karasakiz was found superior than wine
of Karalahna in terms of alcohol, total acidity and sugar

free dry matter. Moreover, wine of Karasakiz was
convenient according to the regulations but wine of
Karalahna was not regarding alcohol amount. However,
wine of Karalahna was liked more than wine of Karasakiz
according to sensorial evaluation results in terms of
colour, clearness, duft, flavour and general impression.

Key Woerds: Karasakiz, Karalahna, wine.
1.GIRIS

Sarap; taze Gzlim veya sirasinin fermentasyonu ile elde
edilen alkollii bir ickidir [2]. Taze Uzimiin saraba
islenmesi &zellikle baga Ulkelerin ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir ve baz lilkelerde yetistirilen Gzimin
tamamina yakini saraba islenmektedir. Fakat, llkemiz
sarap Uretimine uygun doda kosullarina sahip olmasina,
diinyada 560.000 ha bag alant ile 4. ve 3.6 milyon ton/yIl
zlm Uretimi ile 5. sirada yer almasina ragmen, Uretilen
Uzimin sadece % 1.5-2.0 gibi az miktan sarap
uretiminde kullanilmaktadir. Kisi basina sarap tiketimi
yaklasik 1 L/yil dolayindadir

Canakkale Ili'nde de bagcilik ekonomik bakimdan biiyiik
bir 5nem tagimakta ve Ulkemizdeki toplam bag varliginin
%1.18'ine sahip bulunmaktadir; Giziim Gretimi ise 55.000
ton/yil dolayindadir. Elde edilen iziimtin yaklasik yarisini
sofralik, yarisini da saraplik gesitler olusturmaktadir.
Saraplik gesitler igerisinde Karasakiz miktar itibariyle ilk
sirayl almaktadir. Bunun nedeni ise Karasakiz tGiziminin
hem saraplik hem de kalite kanyaklik bir (zim gesidi
olarak dnem tagimasidir.

Canakkale 1li'nin sarapgilik merkezi olan Bozcaada'daki
bag alani 1.117 ha'dir ve tilkemiz bagciiginin %0.02'sine
esittin Adada beyaz saraplik cesitler de bulunmakla
beraber kirmizi gesitler olan Karasakiz ve Karalahna
yogunluk géstermektedir [4, 5, 6].

Bu nedenle de arastirma kapsaminda Bozcaada'dan ayni
tarinte temin edilen belli olgunluktaki Karasakiz ve
Karalahna Uziimlerinden yapilan saraplarin kaliteleri
kimyasal ve duyusal d&zellikleri incelenerek
karsilastinlmisti.  Ayrica saraplarnin ilgili yonetmelik
kriterlerine uygunlugu da belirlenmistir.



2. MATERYAL VE YONTEM
2.1. Materyal

Aragtirmanin amacina yonelik olarak 2003 yilinda
Bozcaada'daki Panti semtinde taban araziye kurulu
badlarda bulunan Karasakiz ve Karalahna cesitlerinden
hasat oncesinde (8 Adustos) olgunluk izlemek (izere
tesadiifi olarak toplanan 1.5-2.0 kg Gziimler ve 9 Eyll
tarihinde hasat edilen 10'ar kg tiziimden yapilan saraplar
ile ayni partiden hammadde analizleri igin ayrilan
Uzimler materyal olarak kullanilmigtir. Sarap Uretim
teknolojisi geregi potasyum metabisiilfit (K,S,0, - Merck)
ve fermentasyon icin kuru aktif saf sarap mayasi
Fermivin (Saccharomyces cerevisiae) yardimci
materyali olusturmustur.

2.2, Yontem

2.2.1. Sarap Uretimi

Bozcaada'dan Ganakkale'ye getirilen belli olgunluktaki
Uztmler 5'er kg'lik seffaf plastik (PE) kaplarda klasik sek
sarap uretim yontemiyle saraba islenmistir. Soyle ki:

Uziimler elle sap ve ¢dplerinden ayrildiktan sonra mayse
haline getirilmis, elde edilen mayse 1 g/10 kg olmak
Uzere potasyum metabisiilfit ile kikirtlenmis ve 5 Llik
PE plastik kaplara 3/4 oraninda dolu olacak sekilde
konulmustur. Ardindan kuru aktif saf sarap mayasi
katkisi 1.2 g/kg olacak sekilde usuliine uygun olarak
yapilmis ve fermentasyona birakilmistir.

Fermentasyonun seyri her giin yapilan yodunluk ve
sicaklik kontrolleriyle izlenmis, fermentasyon sicakliginin
27-28 °C'yi gecmemesine 6zen gdsterilmistir. Ayrica
cibre sapkasi olusmamasina dikkat edilmistir. Renk gegisi
ise 2'ser giin arayla spektrofotometrede 520 nm'de
absorbans Olgiilerek izlenmis ve bu degerin disls
gostermeye basladigi anda mayse fermentasyonuna son
verilmistir.

Mayse fermentasyonu sonrasinda (fermentasyon
basladiktan 8-9 giin sonra) cibre aynlarak sikilmis ve
elde edilen Urin, esas kisimla karistirilarak
fermentasyonun sona ermesi beklenmistir. Devam eden
fermentasyon yine hergiin yapilan sicaklik ve yogunluk
kontrolleriyle izlenmistir.

Fermentasyonun son asamasinda, baslangigta birakilmig
olan kabarma paylr ayni ayardaki sarapla
fermenatasyonun seyrine go0re yavas yavas
tamamlanmigtir. Ayrica karbon dioksit gikisi devam ettigi
icin kaplarin kapaklar gevsek olarak kapatilmis, gaz
clkisi sona erdikten sonra gen¢ saraplar maya
tortusundan aktarilarak ayriimig, kaplar hava tabakasi
kalmayacak sekilde doldurulmus ve kapaklarn iyice
kapatilmigtir.

Saraplar 2-2.5 ay dinlendirilmenin ardindan aktarilarak
zaman iginde biriken tortularindan ayriimig, 0.5, 1.0,
1.5, 2.0 ve 2.5 litrelik pet siselere tam dolu olarak
ambalajlanmistir. Saraplar olgunlasmalarini sisede de
surdirmus, belli araliklarla yapilan kontroller sirasinda

gerektiginde tekrar kiikiirtleme yapilmistir.
2.2.2. AnalizYontemleri

Olgunluk izlemek tizere toplanan liziimlerden elde edilen
siralarda fiziksel ve kimyasal analiz olarak; suda ¢éziin(r
kurumadde Abbe refraktometresi ile, yogunluk
dansimetre ile, pH degeri pH-metre yardimiyla, toplam
asit titrasyon ydntemiyle, renk spektrofotometrede 420
ve 520 nm'de absorbans olgiilerek yapilmis ve renk
yogunlugu (absorbans degerlerinin toplami), renk tonu
(absorbans dederlerinin birbirine orani) olarak
degerlendirilmistir [1, 3,7, 8,9, 10].

Elde edilen saraplarda ise toplam asit, serbest ve genel
SO, titrasyon yontemiyle, ugucu asit buharli damitma
yontemiyle, invert seker Luff-Schoorl ydontemiyle, alkol
eblilyometre ile, toplam kurumadde ve &zgiil agirlik
piknometrik yontemle, renk spektrofotometrede 420 ve
520 nm'de absorbans &lglilerek renk yogunlugu ve renk
tonu olarak belirlenmistir [1, 9, 10, 11].

Saraplara uygulanan duyusal analizler renk 0-2,
berraklik 0-2, buke 0-4, tat ve genel izlenim 0-12, toplam
20 puan lizerinden degerlendirilmistir. [12].

3.SONUG VE TARTISMA

Karasakiz ve Karalahna tiziimlerinden olgunluk izlemek
Uzere alinan 6rnekler hasat dncesi ve sarap islemek
Uzere toplanan Gziimlerden alinan o&rnekler hasat
sonrasi 6zellikleri olarak Tablo 1.'de verilmistir.

Tablo 1.'de de gorildigi gibi ayni bada ait ve ayni
tarihte hasat edilen (9 Eylil) Karasakiz ve Karalahna
Gztimleri olgunluk kriteri olabilecek bilesim maddeleri
itibariyle farkllik gdstermektedir. Karasakiz (iziim
cesidinde briks, yodunluk, pH, toplam asit ve olgunluk
indeksi degerleri Karalahna (iziim cesidine nazaran daha
yuksek, Karalahna {izim gesidinde ise renk yogunlugu
degerleri Karasakiz {iziim ¢esidine nazaran daha yiiksek
bulunmustur. Bu durumda Karasakiz Gizimi Karalahna
Giziimine nazaran daha erken olgunlasmaktadir, ancak
Karalahna Gzimi de Karasakiz tiziimiine nazaran renk
maddelerince daha zengindir.
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Tablo 1. Karasakiz ve Karalahna Uziim Cesitlerininlerin

Bazi Ozellikleri.
KARASAKIZ KARALAHNA
Uziim Cesidi Hasat Hasat 6ncesi-
dncesi- Hasat sonrasi
Hasat
sonrasi
Briks® 14.18-22.22 10.87-18.57
(20°0)
Yogunluk 1.0534-1.0882 | 1.0409-1.0725
(20°C)
pH 3.06-3.31 2.92-3.24
Toplam asit 20.20-6.59 28.40-6.19
(9/L)
Olgunluk indeksi | 2.64-13.38 1.44-11.71
(O/A)
Renk Yodunlugu 1.248 0.906
Renk Tonu 6.162 7.437

*Tartarik asit cinsinden.

9 Eylilde hasat edilen Karasakiz ve Karalahna
Uzimlerinden elde edilen saraplar olgunlastiriimalar
tamamlandiktan sonra Mayis-Haziran 2004 tarihlerinde
temel ozellikleri bakimindan analiz edilmis olup elde
edilen bulgular Tablo 2.'de verilmistir.

Tablo 2. Karasakiz ve Karalahna Saraplarinin Bazi
Ozllikleri.

Ozellikler Karasalkaz Karalahn
Sarab a
Sarabi
Ozgiil Adirlik
(20/20°C) 0.9942 0.9925
Alkol miktarn (v/v) (%) 12.73 10.15
T.Kuru madde (g/L) 20.20 18.25
i. Seker {g/L) 1.27 1.04
Sekersiz K.Madde(g/L) 19.93 18.21
pH 3.30 3.30
Toplam Asit* (g/L) 6.80 6.39
Ugucu asit ** (g/L) 0.57 0.58
Ucmayan Asit *  (g/L) 6.09 5.66
Genel SO,
(mg/L) 47 46
Serbest SO,
(mg/L) 13 12
Bagh SO;
(mg/L) 34 34
Renk Yogunlugu 4.865 6.227
Renk Tonu 0.603 0.678

*Tartarik asit cinsinden. **Asetik asit cinsinden.
Tablo 2.'de gorildigu gibi alkol, toplam kurumadde,
sekersiz kurumadde, toplam asit miktarlari bakimindan
Karasakiz sarabi Karalahna sarabindan, renk yogunlugu
bakimindan ise Karalahna sarabi Karasakiz sarabindan
daha vyiksek dederler icermistir Bu durumda ayni
bagdan, ayni tarihte toplanan {zlimlerden yapilan
Karalahna sarabi renk yogunlugu bakimindan, Karasakiz
sarabl ise diger Ozellikler bakimindan daha Ustiin
bulunmustur.

Elde edilen bulgular ilgili yonetmelikteki kriterlerle
karsilastinlacak olursa [2];

Kirmizi saraplarda alkol miktarinin % 11.0-13.5 (v/v)
arasinda olmasi gerektigi halde Karasakiz sarabi % 12.73
(v/v) ile uygun bulunurken, Karalahna sarabi % 10.15
(v/v) ile uygun bulunmamistir. Sekersiz kurumadde
miktarlarinin en az 18 g/L olmasi gerekmekte olup her iki
sarap da uygundur.

Kirmizi saraplarda ugmayan asit miktari, tartarik asit
cinsinden en az 3.0 g/L olmalidir, dolayisiyla her iki sarap
da uygundur. Ugucu asit miktari, asetik asit cinsinden en
cok 1.8 g/L olmalidir, yani her iki sarap da uygundur.

Yonetmelikte kirmizi saraplar icin verilen serbest SO,
miktari en cok 30 mg/L'dir ve her iki sarap da bu degerin
altinda serbest SO, icermektedir. Hatta saraplarin
dayanikliigina etkisi sz konusu oldugunda serbest SO,
nin en az 15 mg/L olmasi istenmektedir. Bu durumda
Karasakiz sarabi kimyasal 6zellikleri bakimindan ilgili
yonetmelige uygun bulunurken, Karalahna sarabi alkol
miktari bakimindan uygun bulunmamistir. Dolayisiyla
Karasakiz ve Karalahna (izlim cesitleri istenen olgunluga
ayni tarihte ulasamamakta ve Karalahna lzim gesidi,
Karasakiz tiziim gesidinden daha geg olgunlagmaktadir.
Saraplara uygulanan duyusal analiz sonuglari Tablo 3.'te
verilmistir.

Tablo 3. Karasakiz ve Karalahna Saraplarinin
Duyusal Analiz Sonuglari.

Sarap Cesidi
Duyusal Ozellikler Karasakiz | Karalahna
Renk (0-2) 1.3 2.0
Berraklik (0-2) 1.6 1.6
Buke (0-4) 3.0 4.0
Tat ve Genel izlenim (0-12) 8.1 9.6
TOPLAM 14.0 17.2

Tablo 3.'te gorildigl gibi 5 kisilik panelist tarafindan
yapllan duyusal dederlendirme sonrasinda toplam 20
puan Uzerinden 17.2 puanla Karalahna sarabi 14.0
puanla dederlendirilen Karasakiz sarabindan daha fazla
bedenilmistir.

Sonug¢ olarak kimyasal 6zelliklerinden alkol miktar
bakimindan ilgili ydnetmelige uygun olmayan Karalahna
sarabi duyusal dzellikler renk, buke, tat ve genel izlenim
bakimindan Karasakiz sarabina tercih edilmistir.

4. KAYNAKLAR

[1]Akman, A. V., 1962. Sarap Analiz Metodlari. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari:33,
Tatbikat Klavuzu:1, Ankara, 111s.

[2]Anonymous, 1976. TS 521 Saraplar standardi. Tirk Standartlari Enstitiist, Ankara.
[3]Canbas, A., 1983. Saraplarda Fenol Bilesikleri ve Bunlarin Analiz Yontemleri. C.U. Ziraat
Fakiiltesi, Adana. Tekel Enstitileri Yayin No Tekel 279 EM7003.

[4]Dardeniz, A., Kaynas, K., Ates, F, 2001. Ganakkale ili Bagciliginin Mevcut Durumu, Sorunlari
ve Coziim Onerileri. Bahge Dergisi, Yalova Atatiirk Bahge Kiltiirleri Merkez Aragtirma Enstitiisii
Dergisi, 30. cilt, 25-35.

[5]Dardeniz, A., 2002. Bozcaada Bagciiginin Mevcut Durumu, Sorunlar ve Bagciligin
Gelistirilmesine Yénelik Oneriler. Ekin Dergisi. Tarim Kredi Kooperatifleri Merkez Birligi Yayin
Organi, 20 (6), 77-83.

[6]Dardeniz, A., Giiven, S., 2003. Karasakiz Uziim Gesidinin Ganakkale Ekonomisindeki Yeri ve
Onemi ile Baslica Degerlendirilme Sekilleri. Ekin Dergisi. Tanm Kredi Kooperatifleri Merkez
Birligi Yayin Organi, 26 (7), 62-68.

[7]Fidan, L., 1975. Sarap Analiz Yéntemleri. Tekel Enstitiileri Yayinlari A Serisi No:18, istanbul,
176s.

[8]Giiven, S., 1999. Laboratuvar Teknigi. TAV Tarimsal Arastirmalari Destekleme ve Gelistirme
Vakfi, Yayin No:41, Yalova, 162s.

[9]Schmitt, A., 1983. Aktuelle Weinanalytik. Verlag Heller Chemie-und Verwaltunsgesellschaft
mbH, Germany, 157p.

[10]Troost, G:, 1988. Technologie des Weins. Eugen Ulmer GmbH&Co., Stuttgart, Germany,
995 p.

[11]Uylager, V., Basoglu, F. 2001. Gida Analizlerine Giris Uygulama Klavuzu. Uludag Universitesi
Ziraat Fakdiltesi Uygulama Klavuzu No:9, Bursa, 119 s.

[12]Yavuzeser, A., 1982. Turkiye Sarapgiligi. Turkiye

Sarap Yarigmasi, Tekirdag, 57 s.



Siit Ve Siit Uriinlerinde Ester Sentezi
Ve Biyosentezi

_ A.Akpinar, H.Uysal, 0.Kinik
E.U. Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Boliimii

Sut Urdnlerinin lezzetinin olugsmasinda ugucu bilesikler
ve ugucu olmayan bilesikler hem tada hem de aromaya
etkili olmaktadir. Sut Uriinlerinin aromasina katkida
bulunan bilesikler; alkol, aldehit, kisa zincirli yag asitleri,
metil, keton, laktoz ve siilfiir bilesikleri olmaktadir.
Esterler ise peynir gibi bazi sit Urlinlerinde sikca
rastlanan ucucu aktif koku bilesikleri olmaktadir.
Esterlerin siit Grlnlerinin lezzetine olan katkisi
konsantrasyonlarina bagimli olarak degisiklik gosterir.
Disik konsantrasyonlari lezzet dengesini olumsuz
etkilemez iken yiksek konsantrasyonlari tat hatalarina
sebep olur. Bunlar; meyvemsi, sabunumsu, bozulmus,
keskin, aci, sert, ahir kokusu gibi tat hatalari olabilir. Ayni
zamanda esterler asidik, biberli, tuzlu ve silajli lezzetler
ile de iliskili olmaktadir

Siitteki esterlere bakacak oldugumuzda; inek,
koyun ve kegilerin ¢ig siitlerinde 4C-10C arasindaki yag
asitlerinin etil esterleri bulunur. Bu esterler cig siitte
bulundugu gibi ayrica pastérizasyon sonrasinda
mikrobiyal bulagsma ve aktivite sonucunda da siitlerde
bulunabilir.

Peynirlerde ise esterler sikga rastlanan ugucu
bilesikler olup 2C-10C arasindaki yag asitlerinin 5-etil
esteri daha siklikla bulunmaktadir. Bazi esterler daha
disik dizeyde bulunmasina ragmen farkli esterler
arasindaki ve farkli esterler ile diger ucucu bilesiklerin
arasindaki sinerjik lezzet etkilesimleri peynirin tim
lezzet dengesine katkida bulunmaktadir. Ornegin; 2C-
10C arasinda yag asitlerinin etil esterleri Cheddar, Gouda
ve Edam gibi Alman tipi peynirlerde ve Parmesan,
Permigiano Reggiano gibi Italyan peynirlerinin ucucu
bilesenleri olup aromaya katkida bulunurlar, ancak asiri
dizeyleri meyvemsi tad hatasina neden olur. Emmental
ve Gruyére gibi Isvec tipi peynirlerde ise 2C-8C' lu yag
asitlerinin etil esterleri yaninda etil propionat, 1-metil
propil propionat ve biitil propionat gibi emsalsiz esterleri
de icermektedir. Bu esterlerin miktarlari peynirin
olgunlagma evresinde 4-20 misli daha fazla miktarda
olmaktadir ve peynirlerin tath bir kokuya sahip olmasini
saglamaktadir. Bu esterler ayni zamanda propiyonik
bakterilerin fermentasyonu sonucu da olusabilmektedir

Aromanin bir b6limunu olusturan esterler kiifle
olgunlastiriimis peynirde ve ylizeyi olgunlagtiriimig
peynirlerde yaygin olarak bulunur. Bu peynirlerde
meyvemsi ve seker kokularinin olusumu ile ester diizeyi
arasinda korelasyon vardir. Koyun ve kegi sttt ile yapilan
peynirlerde bulunan esterlerin aromaya yaptigi katki
sayllarina ve tiplerine gére degisiklik gosterir. Ornegin;
4C-10C'lu yag asitlerinin etil esterleri yumusak kegi
peynirlerinde bol miktarda bulunmaktadir. Koyun siiti
ile yapilan peynirlerde ise asit esterlerin yaygin olarak

bulunmasi; dzellikle gig st kullaniliyorsa Enterococcus
gibi bir floranin bu tip peynirleri olgunlastirmasi ve
kullanilan maya ile iligkili olmaktadir.
Fermente Uriinlerde Ester Biyosentezinin
Mekanizmasi

Fermente Urlinlerde esterlerin biyosentezi iki
adimda olmaktadir; ilk olarak siit yadinda bulunan
glukozid lipaz ile hidrolize olur ve serbest yag asitleri
olusur, ikinci olarak da serbest yag asitlerinin
esterlesmesi ile ester katalizlenir ve alkol ortaya cikar.
Lipazlar suda ¢oziinmez gliserid'e bagll bulunan
karboksil esteri hidrolize eder ve yag asitleri ile gliserol'
iin emdlsiyonda serbest kalmasini sadlar. Esterlesme ise
suda c¢oOziinebilir substratlara (gliseridler ve alifatik
esterler) bagli karboksil esterlerin enzimlerle hidrolizi
olarak tanimlanir. Lipazlar ve esterlesme ile gliseridlerin
ve esterlerin hidrolizleri katalize edilse de, bu enzimler
ayni zamanda belirli kosullar altinda esterleri
sentezleyebilir. Esterlesme ve lipazlara ek olarak
biyosenteze karisan baska enzimler vardir. St
mikroorganizmalari ve diger mikroorganizmalar da alkol
acil transferaz ve metil format gibi bir gok enzimle ester
biyosentezine karisir. Onemli olan baska bir nokta ise;
enzimatik sentez sonucu olusan S-meilthioesterler' in
enzimatik yol disinda da olusmasidir. Methanethiol ve
asetil-CoA' dan sentezlenen ve kendiliginden olusan S-
metilthioesterler' in peynir lezzetine katkisi enzimatik
sentez sonucu olusan esterler d,kadar énemli dedildir.
GUnku enzimatik sentez sonucu olusan esterler lezzete
daha fazla etkili olmaktadir. ancak hem kendiliginden
olusan hemde enzimatik sentez sonucu olusan
esterlerin formlari o,peynirin lezzet olusumuna katkida
bulunabilir fakat bunlarin peynire katkilarinin miktarini
belirlemek zordur.

Lipazlar ile Ester Biyosentezi

Lipazlarin fermente Urinlerde ki ilk roli st
yadinda bulunan trigliseritleri ayirip icerisindeki yag
asitlerini serbest birakmak ve lezzet bakimindan bir Ust
sinifa gegirmektedir. Lipazlar belirli kosullar altinda
esterlerin biyosentezini 4 tip reaksiyonla katalizler;

. Esterlesme

. Alkolozis

. Asidolizis

. Trans esterifikasyon

Sut ve sit Urinlerinde esterlesme yolu ile ve
Alkolozis yolu ile Uretilen esterler lezzet izerine katkida
bulunurlar. Esterlesme ile ester sentezinde su
aktivitesinin rolii oldukca 6nemlidir. Clnki distk su
aktivitesinin oldudu sistemlerde esterlesme yolu ile
ester sentezi olabilmektedir. Ancak bazi fungal lipazlar
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esterlesme ile ester sentezini si,ulu bir ortamda yapabilir.
Ornegin; Candida cylindrecea' nin lipazi ile siit yagini
hem sulu bir ortamda hemde susuz ortamda
hidrolizleyerek etil esterler retebilir fakat Alkolozis yolu
ile ester sentezi tamamiyla sulu bir ortamda meydana
gelir. Hem Alkolozis' in hemde hidrolizin sulu bir ortamda
bulunan alkollerden meydana gelmesi ile ester
biyosentezine katilan agil transferaz ' lar aktivitesini ya
suda yada alkolde gerceklestirebilir.

Lipazlar; esterlesme yada Alkolozis yolu ile lezzet
esterlerinin sentezini katalizleyebilirler. Ancak lipazlarin
esterlesme ile katalizledigi ester olusumu, Alkolozis ile
ester olusu kadar 6nemli olmamaktadir. Ornegin;
peynirde her iki yollada ester sentezi olabilmektedir
ancak Alkolozis peynirlerde ester sentezinde daha biiyiik
rol oynamaktadir.
Siit Kaynakh Ile Ester
Sentezi

Sit mikroorgaznimalar ile ester biyosentezinin
olusumunda 3 ana faktér vardin Bunlar; enzimler,
substratlar ve ortamdir. Sitte bulunan enzimlerin
gesitleri, mevcut bulunan mikroorganizmalarin tipler ve
gelisme kosullarina gore dedisiklik gosterir. Estersen
cesitlerinin Uretiminde siitte mevcut bulunan enzimler
etkilidir. Bu enzimlerden estersintetaz ile yada esteraz ile
karbonhidratlardan yada aminoasitlerden ester
Uretilebili. Enzimler olduktan sonra ester Uretimi
substrat' In konsantrasyonuna ve ortama bagh
olmaktadir.

Siit Mayasi Ile Ester Biyosentezi

Mayalar tarafindan olusturulan esterler ugucu
aroma bilesikleri icerirler. Mayalar tek olarak
kullanildiginda yada bakteriler ile birlikte kullanildiginda
alkol, asit ve etil biitonat gibi ucucu bilesikleri belirli
araliklarda meydana getirirler. Ornegin; etil asit mayalar
tarafindan meydana getirilen dnemli bir ucucu bilesiktir.
Mayalar etil biitonat ve etil asit olusturmasi ile meyvemsi
aromanin olusmasindan sorumludur. Ayrica yiizeyi
olgunlastirilan peynirlerde 2-fenil esterleri olustururlar
ve 2-fenil esterlerden de propionat, biitonat, izobttonol
ve izovolerat da olusturabilmektedirler. Stit mayalar S-
metilthioester Uretebilme kabiliyetine sahiptir. Ancak bu
¢ok az miktarda ve kararsiz bir sekilde olmaktadir.
Methanethiol, S-metilthioester Uretimi igin limitleyici bir
faktor olmaktadir. Bu ylizden mayalar tarafindan
methionin den methanethiol Uretimi sinirli ve degisken
olmaktadi. mayalarda S-metilthioester sentezinden
sorumlu enzimler methanethiol agil transferaz yada
alkol transferazlar olabilir.

Mayalarin kullanildigi fermentasyonlar da
esterlerin biyosentezini katalizleyen iki enzim vardir.
Bunlardan birisi esteraz ikincisi alkol agil transferazlardir.
Ozellikle agil transferazlar asit esterlerin
biyosentezinden sorumludur. Acil transferaz siilfrid
enzimler olup esterlerin olusumu igin asetil-CoA ve
alkollerle tepkimeye girerler. Hem acil transferaz hemde
acil transferaz enzimi etil asitin olusumunu katalizler.
Esteraz' in aktivitesi alkol transferaz' a gére daha yiiksek
olmasina ragmen Hansenula anemol' da izoamil asitin ve
etil asitin olusumunda her iki enzimde sorumlu

Mikroorganizmalari

olmaktadir. Saccharomyces' ler de ise alkol transferazlar
izoamil asitlerin olusumundan sorumlu olurken
esterazlar kisa zincirli yad asitlerinin biyosentezini
katalizler.
Siit Kiifleri Ile Ester Biyosentezi

Kifli peynirlerde kif mikroorganizmasi ester
Uretimine kanistigi igin ester bolluu s6z konusu
olmaktadir. Jollivet, Belin ve Vayssier' in 1993 yilinda
yaptidi bir calismada Penicillum camamberti' nin 10
tdrtindn, esterleri iceren ugucu kompanentler arasindan
sadece etil asitin Uretildigini bulmuslardir. Ayni sekilde
Penicillum caseifulvum tiiriinlin de etil format, etil asit ve
etil bitonat olusturdugu bulunmustur.(Larsen,1998)
Maya benzeri bir kiif olan Geo.candidum' un Penicillum'
larin yaninda meyvemsi aromada 7 etil ester, 5 metil
propil Urettigi bulunmustur. ayni zamanda 8 tiiriiniin de
etil asit,izobutil asit ve fenil etil asit Grettigi yapilan
calismalar da gosterilmistir. Geo.candidum' un bu
ozellikleri yaninda diger bir onemli o&zelligi S-
metilthioster lretme potansiyellerine sahip olmalaridir.
Bu ozellik methanethiol Uretebilme kabiliyetlerinden
kaynaklanmaktadir.

St drinlerinde kiflerin lipazlan genelde
esterlesme vyolu ile ,ester biyosentezine katilir. Alkol
transferaz enzimleri ile de ester biyosentezi miimkiindir.
Ancak sut Urtnlerinde kullanilan kiiflerde bu enzim
varolmamaktadir. Ornegin; Penicillum roqueforti' nin
lipazlari esterlesme vyolu ile yag asidi esterlerinin
biyosentezini yapabilmektedir. Ayni sekilde
Geo.candidum ve Penicillum camamberti’ nin de
esterlesme vyolu ile ester biyosentezine katildigi
go6zlemlenmistir.

Laktik Asit Bakterileri
Biyosentezi

Laktik asit bakterileri (LAB) peynir ve fermente
sit gibi fermente sit Uriinlerinin yapiminda starter
kdltir olarak kullanilirlar. LAB peynirlerin olgunlagmasi
esnasinda glikoliz, proteoliz ve lipoliz' i gergeklestirerek
aromanin olusmasini  saglamaktadirlar. Ornegin
Lactococcus lactis subsp. lactis tirleri Cheddar
peynirlerinde meyvemsi bir aromaya sebep olan ester
bilesenlerini olustururlar. Ester sentezi aktivitesi
sonucunda etanol Uretiminin yikseldigi de gordlir.
Lc.lactis gibi Lactococcus lactis subsp.cremoris' de
degisik ester Uretebilme kabiliyetine sahiptir. Iki tiirde
benzer esteraz aktivite diizeyinde olmasina ragmen
Lc.cremoris tirleri daha ylksek etil biitonat sentezi
aktivitesine sahiptir. Ancak meyvemsi tat hatasindan
Lc.lactis tiiri sorumlu olmaktadir.

Tarafindan Ester

Genis sayidaki tlrleri iceren LAB' nin esterlesme yolu ilke
etil butanol olusturmasi giinimizde halen arastirma
konusu olmaktadir. Bunlarin arasindan Streptococcus
thermophilus' un yiiksek esteraz aktivitesi ile tatl ve
meyvemsi aromanin olusmasi arasindaki iligki
kanitlanmistir.  Streptococcus thermophilus tiirleri
Hisponico peynirlerinde etil bitonat ve etil heksonat
olusumunu arttirmakta olup bu artis etanol olusumunun
2.5 kati kadar olmaktadir. Gouda peynirlerinde ise



Lactobacillus fermentum' un etil biitanol olusturdugu
gbzlemlenmistir. Her iki bakteride ester biyosentezini
esteraz aktivitesi ile yapmaktadir. Laktoz, galaktoz ve
asit aldehitten vyiiksek diizeyde etanol (retirler.
homofermantatif LAB, heterofermentatif LAB ile
karsilastirildiginda etanol Gretimleri sekerlerden dolay!
limitli olmaktadir. yani sekerler limitleyici faktor
olmaktadir.

Onemli baska bir nokta ise Lactococcus ve Leuconostoc
tlrlerinin kisa zincirli yag asitleri olan methionin den S-
methylthioasit gibi S-metilthioasit Uretebilmesi
olmaktadir. methanethiol LAB tarafindan methionin den
Uretilebilir ancak oksijen duyarlligindan dolay bu thiol'
ler az miktarda bulunabilmektedir.

LAB' nin esterlesme yolu ile esteraz aktivitesi sonucunda
ester biyosentezine ek olarak sulu ortamda alkollerden
be gliseridler den transferaz reaksiyonu yolu ile ester
sentezleyebilmektedir. Ornegin; Streptococcus
thermophilus ile Lb.fermentum' un Alkolozis ile ester
Uretiminde yiliksek transferaz aktivitesi sergiledigi
gorilmistir. Hatta transferaz yolu ile ester biyosentezini
katalizleyen enzimlerin agil transferaz aktivitesi
sergileyen esterazlar oldugu 6ne strtilmistdr.

Sulu bir ortamda alkolozis yolu ile ester biyosentezi
esterlesmeye oranla daha yliksek olmaktadir. Bu ylizden
alkolozis en az sulu ortamda dahi LAB tarafindan ester
biyosentezinin bag mekanizmasi olmaktadir.

Sonug

Acikca esterler peynir, tereyadi, kefir, kimiz gibi
fermente Urinlerin yapisinda bulunan ugucu bilesenlerin
bir parcasi olmaktadir ve lezzet dengesinin olusumunda
dnemli bir yere sahip olmaktadir. Ornegin; peynir de
esterler tim lezzet profilinin katkida bulunmaktadir. Bu
katki ya kendisinin yaptigi etki ile yada dider lezzet
bilesenleri ile yaptidi sinerjik interaksiyonla olmaktadir.
Ancak esterler peynirin duyusal o6zellikleri ile
korelasyona girdiginde tedbirler alinmaldi. Cinki
esterlerin konsantrasyonlari her zaman pozitif yonde
olan meyvemsi lezzet ile iliskili olmamaktadir,
eksi,bozulmus, aci gibi dider lezzet bilesenleri ile de
iliskili olmaktadir.
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GIRIS

Zeytinyadi, zeytin adaci (Olea
europea L) 'mn olgun meyvelerinden presleme,
santrifiijleme ve silizme gibi fiziksel islemler ile elde
edilen oda sicakliginda (20-25°C) sivi olan ve yemeklik
olarak kullanilan yaddir.Zeytin meyvesinin fiziksel
islemlere miisait olmasindan dolayi bu 6zellikler ona tim
bitkisel yaglar arasinda ham halinde yani rafinasyona
tabi tutulmaksizin dodal halde tiiketilebilen hemen
hemen tek yag olma &zelligini vermektedir. Kalori degeri
yiksek, esansiyel yag asitlerinin kaynadi ve yadda
¢oziinen A,D,E vitaminlerinin ve bir gok antioksidan
Ozellikteki maddelerin (fenolik bilesenler) deposu olan
zeytinyadi, kendine has giizel tad ve kokusu ile diger
bitkisel yaglara tercih edilen hazmolma derecesi yliksek
Onemli bir kaynaktir. Yapilan bir gok tibbi aragtirma
sonuglarina gore, zeytinyadinin biinyesindeki oleik asitin
kalp damar hastaliklarini 6nleyici etkisinin yaninda, yagin
yapisindaki antioksidant nitelikli Vitamin E ve bazi fenolik
bilesenlerin de yaslanma ve baz hastaliklarin faktori
olan serbest radikallerin olusumunu azalttigi son yillarda
tip otoritelerince ifade edilmektedir.

Kaliteli bir zeytinyagi Uretebilmenin ilk sarti
kaliteli zeytinin saglanmasina ve ardindan yaga isleme
Oncesi ve isleme sirasinda zeytine gosterilen 6zen ve
uygulanan teknolojiye baghdir. Surasi hicbir zaman
akildan cikariimamahdir ki, kéti kalitede bir zeytinden
hicbir sekilde iyi bir zeytinyadi elde edilemez. Ancak iyi
kalitede bir zeytinyadi gerekli teknolojik ve hijyenik
sartlara uyulmazsa koti kalitede bir zeytinyagina
donisebilir. Zeytinyadr kalitesinin iyilestiriimesi icin bu
yaklasim her zaman g6z Oniinde bulundurulmaldir.
Yapilan calismalar zeytin yadi kalitesine etki eden
faktorlerin etki derecelerine bakildidinda zeytinin
olgunluk derecesinin % 50, zeytin hasat tekniginin % 30,
yag cikarma sisteminin % 15 ve muhafaza seklinin de %
5 kaliteye etki etmekte oldugunu isaret etmektedir.

Bu makalede yaklasan zeytin hasat mevsiminden
dolayr zeytin yadi (reticilerinin @ daha kaliteli bir
zeytinyadi Uretebilmek igin uymalar gereken 6neml
hususlar asagida anlatiimistir.

Zeytinyadi Gretiminde amac; kaliteli, dogrudan tiiketime
uygun, naturel nitelikte zeytinyadi elde etmektir. Kaliteli
zeytinyadi yani Uluslararasi Zeytinyadi Konseyi (UZK)
normlarina uygun nitelikte mamul elde etmek kaliteli
zeytinden mimkiindir. Unutulmamalidir ki, zeytinyad

bir meyve yadidir ve bu gercekten hareket ile meyve
nitelikleri izerine etki eden her faktor yag lizerinde de
ayni etkiyi yapacaktir. Meyve (zerine ekolojik faktorler,
gesit, bakim, glibreleme, sulama, zararlilar hastaliklar ile
micadele ve hasat teknikleri gibi hususlar etki
yapmaktadir. Iyi kalitede bir zeytinyad dretimi icin,
kilttrel tedbirler, yani toprak isleme, giibreleme,
budama, zararli ve hastaliklarla miicadele konusuna
dikkatle uyulmalidir.

Ulkemizde vyetistirilen mevcut yaglik cesitlerin
her birisinin yaglari pazarda degisik deer bulmaktadir.
Sadece "tek" cesidin yadi yemeklik olur seklindeki bir
anlayis bilimsel olarak dogru degildir. Bitin cesitlerin
yaglari yemeklik olabilir. Genetik agidan kétii yag veren
bir zeytin cesidi yoktur. Ancak her zeytin cesidinin
ozellikle duyusal yag nitelikleri; hasat zamani, cesit,
yore, toprak oOzellikleri ve vyag islemede kullanilan
teknoloji gibi degisik faktorlerin etkisi ile degdisik olabilir.
Zeytincilik Arastirma Enstitlisi'nde vyapilan bir
arastirmada Uilkemizdeki mevcut yaglik zeytin gesitleri
Ustlinliklerine gore soyle siralanmistir:  Ayvalik,
Memecik, Memeli, Erkence, Cakir, Gemlik, Kilis Yaglk,
Halhali, Yag Ulagi, Karamani. Ornegin, Korfez Bélgesinin
altin sarisi renkteki, hos meyve kokulu, nefis aromali
Ayvallk zeytinyaglarina karsin, Memecik cesidi yaglari
daha koyu yesilimsi sari olup, oldukca kuvvetli meyve
kokuludur, Cakir gesidi ise agik sari renginin yaninda gok
hafif zeytin aromalidir. Bitiin bu  dedisik duyusal
Ozelliklerden  pacal yapmak sureti ile farkh tad ve
lezzette zeytinyad tretilmesinde yararlanilabilir

Hasat dncesinde yapilmasi gereken en énemli
faaliyet zeytin ve zeytinyadinin kalite ve kantitesine
etkili olan zararlilardan 6zellikle en 6nemlisi olan zeytin
sine@i (Bactrocera olea Gml.) ve diger zararlilara karsi
etkili bir sekilde miicadele edilmelidir. Zeytin sinegi
zararlisina maruz kalan meyvelerden elde edilen
zeytinyaglarinda mikrobiyal bulasmalara bagh olarak
gesitli kalite bozulmalari (anormal derecede asitlik
ylikselmesi  ve sterol kompozisyonundaki degismeler
ve bazen c¢ok diisik bir ihtimal de olsa mikotoksin
olusumu riski  gibi), verim azalmalan ve koétl tad,
kokular  ortaya cikmakta, bu da yadin ekonomik
dederinin dismesine (lampant yag olarak
degerlendirilmesine) sebep olmaktadir. Zeytin sinegi
zararlisindan meydana gelen olumsuz durumlar, 6rnegin
2002-2003 kampanya doneminde Mugla-Aydin
yoresinde yasandigi gibi, maalesef ilkemizin dedisik
bélgelerinde de zaman zaman yasanmaktadir.
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1 Zeytin hasadinda mutlaka mekanizasyona
gecilmesi gerekli ise de, Ulkemizde mali, cografi
bakimdan imkanlar elvermedidi icin hasat miimkiinse el
ile yapiimaldir. Elle toplamada saglam (riin elde
edebilme avantaji vardir.Clinki mekanik olarak zarar
gérmis zeytin mikrobiyal faaliyetlere agik
olabilecedinden daha cabuk bozulur, bu da yag kalitesine
dogrudan etki eder. Agactan elle toplanmis zeytinler (dal
zeytini) , yerden toplanmis ve zarar gérmis zeytinler (dip
zeytini) ayri ayri sekilde isletmeye tasinmali ve ayri ayri
islenmelidir. Bu konu tilkemizde birgok Uretici tarafindan
bilinmekte, fakat degisik nedenlerle dikkate
alinmamaktadir. Hasat esnasinda ve olgunlasip da
kendilijinden yere diisen zeytinlerin toprak ile
kontaminasyonunu o©nlemek icin adaclarin altina
mutlaka brandalar konulmalidir. Bu zeytinler de sadlam
zeytinlerden ayriolarak islenmelidir.

Zeytinyadi lretimindeki sistemler, klasik
(geleneksel) ve modern (kontinii) sistemler olarak iki
ana grupta toplanirlar.Klasik sistemler kendi aralarinda
halk arasinda sulu torbali pres diye anilan hidrolik presler
ve kuru pres olarak bilinen sliper presler olarak iki alt
gruba ayrilirlar. Modern sistemler de iki fazl, tg fazl ve
sinolea olarak adlandirilan (g farkl tipe sahiptirler.

Hasat edilen zeytinler hangi sistem kullanilirsa
kullanilsin miimkiin olan en kisa yoldan ve en kisa
zamanda, taneye zarar vermeyen, bozulmalarina neden
olan kizismalari 6nleyen kafesli ve delikli plastik kasalar
kullanilarak fabrikaya/yaghanelere  ulastiriimall ve
bekletiimeden yaga islenmelidir. Ozellikle kiife, jiit veya
naylon cuvallar zeytin tanesini hirpalamakta, ezmekte ve
mikrobiyal faaliyeti hizlandirmaktadir. Yapilan
arastirmalar acikga gostermistir ki, yaga islemeden 6nce
bekletilen zeytinlerin saglam olsalar dahi kalite
diismesinin ana sebebi olan asitlik ve peroksit sayilari
yikselmekte ve bu yaglar maalesef lampant yaglar
olarak kabul edilmekte ve sonugta Uretici icin biyiik
ekonomik kayiplar olmaktadir.

Sistem ne olursa olsun mutlaka yaga islenecek
zeytinler mutlaka yikanmali ve fabrikalarin temizligi
peryodik olarak yapimaldir.Yag kir tutmaz gibi bir
anlayis hicbir zaman dogru degildir. Klasik sistemlerde
kil cuvallar veya diskler, modern kontinl sistemlerde

malaksor tanklari, separatdrler ve borular sik sik
temizlenmelidir. EJer temizlik yapilmaz veya yetersiz
yapilirsa kirlenen ytizeylerden kotii tat ve kokular yaga
bulasmakta yadin duyusal ve bazi kimyasal niteliklerini
bozmaktadir. Surasi unutulmamalidir ki, zeytinyadi
disaridaki kokulari blinyesine en kolay bir sekilde alma
ozelligine sahiptir. Bu husus hem zeytinyadi islemede
hem de zeytinyaginin muhafazasinda daima akilda
tutulmalidir.

Daha distik asitli, daha aromali yani kisaca daha
kaliteli zeytinyad elde edilmesi bakimindan zeytinlerin
erken yani pembe olum zamaninda hasat edilmesi
yayginlastiriimalidir. Bu durum  bugtin igin Ulkemizde
heniiz yeteri kadar benimsenmeyen, fakat Akdeniz'in
onemli zeytinci (lkelerinde giderek yayginlasan bir
uygulamadir.

Zeytinyad Uretiminde, kalite 6zellikleri (duyusal ve
kimyasal nitelikler) bakimindan en iyi ve en dayanikl
olan yag modern kontinii sistem yaglarindan sirasiyla
sinolea ve iki fazli, lic fazl sistemlerin yadlari olup, bunlari
klasik sistemlerden de kuru sistem yadlari izlemektedir.
Sulu (torbali pres) sistemlerin yadlari bunlara gore daha
az dayanikhdir. Kalitenin yiikseltilmesi, cevre korunmasi
ve ekonomik acidan modern kontinli sistemlerin
yayginlastiriimasi gereklidir.

Bitlin bu bilgilerden gikan sonuglara gore, hasat
sirasinda her bakimdan saglam bir zeytin meyvesi elde
edilmesi, tlkemizde kaliteli zeytinyadi Giretmek icin ilk ve
en onemli sart olarak ortaya gikmaktadi. Bu acidan
zeytin sinedi ile yeterli 6lclide ve zamaninda miicadele
edilmeli ve zeytin hasadi mutlaka el ile veya imkanlar
elverdigi takdirde makine ile yapilmaldir. Isleme
sirasinda zeytinlerin bekletilmemesi ve eder bekletilecek
ise 2-3 glin gibi ¢ok kisa siireli olmasi, bundan dolayi
yag isletmelerinin is takvimi ile calismalarinin geregi
ortaya cikmaktadir. Daha hizl ve yliksek verimi sebebiyle
kontinii sistemlerin yayginlastirilmasi da kaliteli
zeytinyadi elde edilmesinde gerekli sartlardandir. Ayrica
kaliteli zeytinyadi Uretiminin sadlanmasi ve ihracata
yapacagl olumlu etkisi bakimindan, erken hasat
konusunun da (lkemiz zeytinciliinde uygulanmasi ve
yayginlastiriimasi oldukgca faydali olacaktir.

Degerli Bilim Adamilari

“Kitaplarinizi Biz Yayinlayalim”

Sidas Yayincilik Ltd. Sti. -
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Gida Uretiminde Haserelerle Miicadele

Prof."Dr. Semra KAYAARDI
Celal Bayar Unv. Gida Miihendisligi Boltimii
Manisa

Gidalar ve gida uretim alanlari bécek, kemirgen, kus ve
diger kontaminasyon kaynaklari igin uygun ortamlardir.
Haserelere karsi etkili bir program; bu kontaminasyon
kaynaklarinin karakteristik dzelliklerini bilmek ve kontrol
prosediirleri, glivenli ve etkili yok etme yollari hakkinda
genis bilgi edinmekle hazirlanabilir. E§er hasere kontroli
icin bir oldirict kullanilmiyorsa personel bu konuda
editilerek en azindan etkili sanitasyon programinin
kullanimi saglanabilir.

Duizenli bir miicadele ile hagerelerin binalardan yok
edilmesi sadlanabilecedi gibi disaridan girmeleri
engellenebilir ve isletme igindeki hasere barinaklari
kurutulabilir. Belirlenen barinaklarin, ¢oplerin ve
bozulmus materyallerin uzaklastirlmasiyla bdcek ve
kemirgenlerin yasamlari zorlagtiriimig olur. Kapali alanlar,

raf ve platformlarin altlan haserelerin rahatlikla
yasadiklari yerlerdir. Duvar dipleri ve izolasyon
bolgelerindeki araliklarin da kontrol edilmesi,

mimkiinse kapatiimasi gerekir.

Bu bolimde boécek, kemirgen ve kuslarin genel
ozellikleri, gidaya bulasmasi ve kontrolii hakkinda bilgi
verilecektir. Gida sanitasyonunda haserelerin az sayidaki
tlrleriyle miicadele gerekiyorsa da endistride her yil bu
miicadelenin birkag milyon dolara mal oldugu
unutulmamaldir.

GIDA ENDUSTRISINDE BULUNAN
HASERELER

Hamam Boécekleri

Genel haserelerden gida fabrikalarinda ve servis
binalarinda en ¢ok rastlananlardan biri hamam
bécekleridir. Bu haserelerin kontroli cesitli hastaliklari
yaylp tasidiklari anlasildigindan bu yana gerekli hale
gelmistir. Hamam bdcekleri yaklasik elli farkli patojen
mikroorganizma tasir (Salmonella, Vibrio cholera,
dizanteri, giardia etkenleri, parazitler, E.coli, S. aureus,
B. cereus vb.). Hamam bdcekleri gidayla temas ederek
veya gidayl 1sirarak bu istenmeyen organizmalari
yayarlar. Her ne kadar yiiksek karbonhidrat igerikli
gidalari tercih etseler de bozuk driinleri, dlmis
hasereleri, kadit ve odun materyalleri de tiketirler.
Hamam bdcekleri insan aktivitesinin az oldugu karanlik
alanlarda ve geceleri aktif olurlar. Bu hasereler genelde
ayda bir kiiglik yumurta kiliflarinda yaklasik 30 adet
yumurta Uretirler. Bu yumurta kilifi korunabilecedi gizli
bir yere konur. Gengc hamam bécekleri kabuklari sertlesip
ergin olana kadar ayni materyalde beslenirler. Derileri
yenilenip, kanatlar olusuncaya kadar gelisirler. Hamam
bocekleri bir yilin (zerinde yasarlar ve birkac kez
ciftlesirler. Kurumlara zarar veren hamam bdceginin
spesifik tiriinin belirlenmesiyle kontrol tekniginin tayini

kolaylasmis olur. Ug hamam bécegi tiirii tehlikelidir.

1.Alman Hamambodcegi (Blatella
germanica): Bu tir yliksek popiilasyona sahiptir ve
diinyadaki gida kuruluglarinda énem tegkil eder. 13-20
mm boyunda ve kafasinin arkasindaki iki koyu
kahverengi gizgiyle ayrilmig olup mat kahverengindedir.
Disiler yumurtalar olgunlagincaya kadar yumurta
kiliflarini alt karninin adiz kisminda tasir. 9 aylik yasam
sureleri boyunca disiler yaklagik 130 dol verirler. Gida
isletmelerinde Alman hamam bdcekleri gida depolama
alanlarinda, ofislerde, hazirlik alanlarinda zararh
olmaktadirlar. Sicak kaynaklara yakin yerlerde yasamayi
tercih ederler.

2.Amerikan Hamambodcegi (Periploneta
americana): Bu tiir yaklagik 40-60 mm boyundadir ve
Amerika'daki en yaygin hamam bocedi gesididir.
Yetigkinler kirmizimsi-kahverengiden kahverengiye
kadar cesitli renklerdeyken, genc¢ olanlari soluk
kahverengidir. Disiler yumurtalar olusur olusmaz
yumurta kiliflarini gizlerler. Bu tirler 12-18 ay kadar
yasarlar ve bu stire boyunca 33 yumurta kilifi olusturup
yaklasik 430 dol verirler. Amerikan hamam bdcekleri
aclk, bodrum kati, lagim, kanalizasyon alanlari gibi islak,
¢Opliik bdlgelerde vyasadiklari gibi depolarda da
bulunurlar.

3.Dogu Hamambocegi (Blatta orientalis): 25
mm boyunda, parlak koyu kahverengiden siyaha kadar
gesitli renkte, gengleri ise mat kahverengindedir.
Erkeklerinde kanat ¢ok kisa iken disileri kanatsizdir.
Disileri 5-6 ay yasar ve ayda bir tane yumurta kilifi Gretir.
Bu yumurta kilifindan da 80 tane yavru gikar. Bu tirlerin
tercih ettikleri habitat Amerikan hamambdceklerininkine
benzer. Gida isletmelerinde genelde depolama
alanlarinda ve nemli cevrelerde yasarlar.

Tim hamambdcekleri gidalarin islendigi,
depolandi§i, hazirlandi§i ve servis edildigi bolgelerde
bulunurlar. Bu hasereler yumurtalarini birakmak igin
temizlenmesi zor, karanlik, i1slak bdlgeleri ararlar. Dar
alanlar, raf ve raf altlari favori siginaklaridir.
Hamambocedi istilasinin anlasiimasinda en kolay yol o
alana karanlikken girmek ve isiklari agmaktir. Ayrica
hamambdcekleri bulunduklar her yerde digkilarini
birakirlar. Bunlar kuglk, siyah yada koyu kahverengi
olup kiiresel yapidadirlar.

Hamambdceklerinin lreme sikliklari ve
tehlikelerinin anlagilmasi Gzerine bu haserelerle sirekli
bir miicadele gerekli hale gelmis ve cesitli kimyasallarla
etkili sanitasyon programi baglatilmistir. Kontroldeki en
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Onemli nokta etkili sanitasyondur. Bu hasereler yiyecek,
su ve barinacak yere ihtiya¢ duyarlar. Hasere istilasi
zemin ve duvarlardaki catlaklarin doldurulmasiyla
azaltilabilir. Oncelikle bulunabilecekleri bélgeler tespit
edilmelidir Bu tip bolgeler hasereler icin dogal
habitattirlar.  Boyle bdlgelere girislerin kapatiimasi
gerekir. Bu hasereler isletmelere gok gesitli yollarla
girebilmektedirler.

Isletme girisinde girdilerde hasere ve
yumurtalarinin olup olmadigi kontrol edilmelidir. Hasere
yumurtalari kigik, gergin ve agik kahverengi
olmalariyla taninirlar ve bu kiliflar yaklasik 40 yumurta
tagirlar.

Hamambdceklerinin kontrollinde amidinohidrozon
siyanobenzen asetat (pyrid), klorpirifus (dursban)ve
diazinon gugli etki gosteren bilesenlerdir.
Amidinohidrozon son yillarda gelistirilmis bir bilesik olup
noétron kirici olarak etki eder ve zehirli etkisi nedeniyle
hamambaocedi tizerine etkilidir.

Diger Hasereler

Gida isletmelerinde genelde en ok mevsimlik
haserelerden sinek bulunur. Sinek tirlerinden
isletmelerde en ¢ok karsilasilanlari ev sinegi ve meyve
sinedidir.

Ev Sinegi (Kara sinek, Musca domestica)

Dinyanin her tarafinda bulunan ev sinegi insan
sagligi icin hamam boceklerinden daha fazla tehdit
olusturmaktadir. Insanlara ve onlarin yemeklerine
degisik patojenleri bulastirirlar. Tifo, dizanteri, gocuk
ishali, streptokok ve stafilokok enfeksiyonlari gibi
hastaliklara neden olurlar. Sinekler baglica hastalik
yayicidirlar.  Clinkl hayvan ve insan diskilariyla
beslenirler ve ayaklari, agizlari, kanatlariyla patojen
mikroorganizmalari toplarlar. Bu patojenler sineklerin
temas ettigi tim bolgelere bulasirlar. Gidaya,

ekipmanlara bulagsan bakterilerin bir kismi sinek
tlkriigl ve kusmugunda bulunmaktadir.
Sineklerle miicadele binalara toplu ignenin

bagindan biraz daha genis acikliklardan girmesiyle
gerekli hale gelmistir. Hava akimindaki sinekler genelde
normal gezen sineklerden daha fazla hastalik
yapicidirlar.  Sineklerin  yasadiklari en iyi alanlar
riizgardan da korunabilecekleri sicak yerlesik alanlardir.
Sinekler haftada bir ciftlesmede 120 yumurta
olustururlar ve tek tGreme sezonunda milyonlarca dol
olusur. Yumurtalarin cikabilecegi, sinek larva ve
kurtlarinin gelisebilecedi ortamlar glines 1sigini almayan
sicak ve nemli yerlerdir.

Kara sinekler yetiskin oluncaya kadar
gelisimlerinde (¢ asama gegirirler. Yaz aylari boyunca
yumurtadan cikmak icin 8-12 saat gegirir. Kurtcuklar
(larvalar) bu asamadan sonra beslenmeye ve uygun
gida Uzerinde gelismeye baslar. Yaklasik 5 glin sonra
larvalar pupaya donustr. Pupa ise 4 giin sonra yetiskin
hale gelir ve 4 giin icinde yumurta birakmaya baslarlar.
Bu noktada devir tekrar baslar, tipik yasama bir ay
icinde dondlir.

Yaz sonlarinda ve sonbaharda bol olan ev
sineklerinin populasyonlari sicak iklimler boyunca hizla

artar. Sinekler 12-35°C gevre sicaklifinda gok iyi aktivite
gosterirler. -5°C'nin altinda birkag saatte olirler. Yine
49°C'nin Uzerindeki sicakliklarda da 6lim olmaktadir.
Gida isletmelerinde ciriik materyallerin bol oldugu
durumlarda sinek populasyonunu kontrol altina almak
gl olmaktadir. En etkili kontrol sinek populasyonlarinin
proses, depolama, hazirlama ve servis alanlarinda
¢ogalmasini engellemektir. Hava perdeleri, cift kapilar
sinek giriglerini azaltmaktadir. Kullanilan kapilar kisa
sureli acik tutulmali ve hava perdeleri islevsel olmalidir.
Kendi kapanan kapilar kapinin agik tutulma siresini
kisaltmaktadir.

Eder sinek girisi kolay oluyorsa, mavi isik verip
elektrik akimiyla sinekleri 8ldiren elektrikli sinek kapani
kontrol igin kullanilabilir. Elektrikli sinek kapani her giin
kullanilmali ve temizligi glin asir yapiimalidir. Kimyasal
kontrol olarak aerosol, spreyler veya piyretrins, DDVP
gibi Urlnler sinek kontrollinde etkilidirler.

Meyve Sinekleri

Meyve sinekleri ev sineklerinden daha kicuktir ve
daha ziyade yaz sonu ve sonbaharda ¢ok sayida olurlar.
Yetiskin meyve sinekleri 2-3 mm boyunda kirmizi gézli
ve acglk kahverengi viicutludurlar. Meyvelerde, 6zellikle
clrik meyvelerde faaliyet gosterirler. Bu hasereler pis
su ve hayvan pisliklerinde bulunmazlar ve ¢ok az zararli
bakteri tagirlar.

Meyve sineklerinin yasam devirleri ve beslenme
habitatlari kara sineklerinkine benzer, fakat meyveden
yararlanirlar. Bu hasereler yaz sonu ve sonbahar basi
bitki cevrelerinde godalirlar. Yasam déngistini bir ayda
tamamlarlar.

Meyve sineklerinin toptan yok edilisi zordur. Hava
perdeleri meyve sineklerinin gida fabrikalarina girisini
azaltmaktadir. Giris oldugunda elektrik kapanlari bir
dereceye kadar etkilidir. En etkili metot cirliimis ve
fermente olmus gidalarin ayrilmasina 0&zen
gosterilmesidir.

Gida lretim ve servis alanlarinda bulunan diger
hasereler ise karinca, diger bocekler ve givelerdir.
Bunlar kuru depolama alanlarinda bulunurlar. Gidanin
veya paketleme materyallerinin delik kisimlarinda
bulunurlar. Bu haserelerin kontrolii temiz cevre, iyi
havalandirma, sojuk ve kuru ortam yaratmayla
saglanr.

BOCEK KONTROLU

Pestisitler; Pestisitler potansiyel tehlike
olusturabildikleri icin eder miimkiinse haserelerle
miicadelede diger kimyasal yontemler tercih edilir.
Kimyasal uygulamada etkili ve saglam bir sonug icin
hasere miicadele firmalarina danisilmalidir. Bu firmalar
sayesinde gida calisanlarina hasereler hakkinda bilgi
verilebilecedi gibi kontrol igin kullanilan kimyasallar
hakkinda da bilinglendirme yapilabilir. Bécek ilaci
uygulamasi zemin, duvarlar ve tavanlar gibi genis
zeminlere kitlesel uygulama seklinde olmaktadir. Bu
metot yaklagik 2 metrekarelik alanda etkili olmaktadir.
Ancak kesinlikle gida, ekipmanlar ve iscilerle temas
olmamalidir. Diger bir bocek ilaci uygulamasi gatlak ve
yariklara uygulamadir. Bdcek ilacinin az bir miktari bu



bolgelerdeki haserelere etki etmektedir. Uygulama
yapilabilecek diger bolgeler oluklar, kavsaklar, motor
yuvalaridir.

Kalintisiz Bocek ilaglari: Bu tip ilaglar yanlizca
uygulama boyunca etkili olmakta ve sivi sprey seklinde
direkt olarak uygulanmaktadir. Bu uygulama eger
spreyin haserelere ulasma olasilii yiksekse
gergeklestirili. Alan uygulamasinda ise aerosol gibi
maddeler havaya yayilir ve bu teknikle ugan hagereler
ve stirlingen hagsereler kontrol altina alinabilir. Kalintisiz
bdcek ilaglart igin kullanilan piyretrin, peperonil butoksit
ile sinerjistik etki gostermektedir. Piyretrum ve diklorvos
da diger yaygin kullanilan insektisitlerdir.

Cuvallanmis veya dokme yigin halinde depolanmis
her tirlG Griine ekonomik zarar veren haserelere karsi
tamamuyla izole edilmis bir ortamda kati, sivi veya gaz
fumigantlar kullanilarak yapilan eradikasyon islemine
fumigasyon denir. Fumigantlar gida endistrisinde
hasere kontroll amaciyla yaygin olarak kullanilir. Birincil
Ozellikleri saklanmig haserelere etkisinin fazla olmasidir.
Havalandirma ekipmanlari ve fanlar araciligi ile yeterli
dagihm gosterdiginden etkili olmaktadir. Fumigantlarin
en 6nemli aktiviteleri hagerelerin solunum enzimlerini
inaktive etmeleridir.

Fosfin: Bu kimyasaldaki aktif bilesik aluminyum
fosfattir ve dis yilzeyi gecirgen bir materyalle
kaplanmistir. Fosfin nem ile temas ettikten sonra
hidrojen fosfat ve dider aktif bilesenler serbest hale
gelir. Cok vyanici bir bilesik oldugundan kullanimi
sirasinda dikkat edilmelidir.

Metil Bromid: Bu yanmayan 6zellikteki fumigant
¢ok genis olarak kullaniimaktadir. Metil bromid solunum
toksini olarak etkilidir.

Etilen Diklorid ve Etilen Dibromid: insanlar
icin toksik 0zelligi olan bu etkili fumigant karbon
tetraklorir ile karigim olusturur. Etilen dibromid genelde
etilen diklorid ve metil bromid ile karistirilir.

Etilen Oksit: Bu yanici olmayan fumigant 1:9
oraninda karbondioksitle karistirilir.

Hasere kontroliinde dider potansiyel yoéntem
olarak yem ve kovucular kullanili. Yemler bir hasere
cekici yiyecek, drnegin seker ve bir bocek ilaci igerir.
Yemler her zaman kullanima uygun olmayabilir. Karinca
ve hamambdcedi istilasi icin erisilemez alanlardaki
kontrolde etkili olabilirler. Yemler zehirli maddeler
olduklarindan kullanimlari ve depolanmalari esnasinda
gesitli dnlemler alinmalidir. Ticari kuru granil yemleri az
miktarda her giin gerekli alanlara yayilarak popiilasyon
kontroli yapilabilir. Graniil sinek yemleri sadece acik
hava kullanimlarinda memnun edici etkiyi gosterir. Sivi
yemler; su icindeki bdcek ilaci ve seker, misir surubu gibi
gekici maddelerden olusur. Bunlar zemin, tavan,
duvarlara spreylemek veya serpmek seklinde uygulanir.
Sinek yemleri genelde popilasyon gelisimini kontrol
etmek amaciyla yaz aylarinda kullanilir. Sprey, sivi ve toz
halindeki kovucular hasereleri bulunduklari yerden

cikartip 6lmelerini sadlar. Bunlarin kullaniminda da
dikkatli olunmalidir.

Mekanik Yontemler

Sinek kovucular; kullanildi§i zaman hasere les ve
parcalarini etrafa yayip Kkirlettikleri icin gidanin
hazirlanma, depolanma, islenme ve satis alanlarinda
dikkatli kullanilmalidi. Hasere kontroll icin en iyi
mekanik ydntem hava perdeleridir. Hava perdeleri
hagerelerin belirlenen alanlara girmesini engelledidi gibi
Isi kaybini da Onleyebilmektedir. Hava perdeleri
personel giris kapilarina kondugu gibi forkliftin girdigi
genis kapilara da konmaktadir. E§er alan pozitif hava
basinci altinda korunuyorsa hava perdeleri gok etkili
olmaktadir.

Sinek kontrolinde en glvenli ve etkili
yontemlerden biri de hasere tutucu lambalardir. Bu
yontem ozellikle toksik spreylerden daha givenlidir.
Hasere tutucu lambalar yiiksek voltaj, diisik amperaj
akimiyla calisir. Bu 151k kaynadi sinekleri gekip elektrik
akimiyla 6lmelerini saglar. Bazi tutucu igiklar geceleri
etkili olan siyah 151k, gin icinde etkili olan agik mavi-
siyah isik igerirler.

Biyolojik Kontrol

Biyolojik kontrolde kullanilan bazi teknikler gen ve
rekombinant DNA'ya etki etmektedir. Diger bir olasilik
spesifik haserelerdeki virlis, fungus ve bakterilerin
sebep oldugu hastaliklari engellemede kullanilir. Etki

mekanizmasi ise dlizenleyici bdlgeler, hormonlar
Uzerindedir.
KEMIRGEN ISTILASI

Sigan, fare gibi kemirgenlerin koku alma, dokunma
ve duyma hisleri cok iyi gelismis oldugundan kontrolleri
zordur.

Sicanlar

Siganlarin istilasi ciddi bir problem olabilmektedir.
16-20 cm uzunlugundadirlar. Siganlar gegisleri igin
kiclk girisler agabilirler, dikey duvarlara tirmanabilirler,
bir metre dikey ve 1.2 metre yatay sigrayabilirler. Bu
kemirgenler cok iyi yiziicldirler ve lagim sularinda
yuzebilirler.

Siganlar tehlikeli ve zararhdirlar. Ayni zamanda
ekonomik acidan da ¢ok bilyik zararlara yol agmaktadir.
Bu zarar en ¢ok kemirilmis, kontamine olmus gidalarin
tiiketilmesiyle olmaktadir. Diger bir dnemli ekonomik
kayip ise kontamine olmus gida, ekipman ve kaplardan
gelen cesitli sadlik tehlikeleridir. Sicanlar Salmonellozis
gibi hastaliklari direkt veya indirekt olarak
yayabilmektedirler. Dam sicanlari asma, agag gibi
yerlerde yuva yaparlar ve yuvalari sincabinkine benzer.

Disi sicanlar dogduktan yaklasik 6-8 hafta sonra
verimli hale gelirler. Siganlar yaklasik 1 yil kadar yasarlar
ve yasamlarl boyunca asadi yukari 20 kg yiyecek
tiketirler.

Fareler

Farelerde sicanlar kadar kurnaz hayvanlardir. Bir
binaya c¢ok kiiciik noktalardan bile girebilirler.
Kanalizasyon sularinda vytzebilirler. Sicanlar gibi
kemirgen hayvanlardir ve birgok hastaligi yayabilirler.
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Hemen hemen her yerde bulunabilen ev farelerinin
yaklasik boylari 6-9 cm uzunlugundadir. Kiiclik kafalari
ve ayaklari genis, cikintil kulaklari vardir.

Siganlar ve fareler gececi yaratiklardir. Gilindlz
saatlerinde saklanirlar. Kemirgen istilasinin bir belirtisi
diskinin varligidir. Siganin digkisi 13-19 mm uzunlukta ve
6 mm capindadir. Ev faresininki ise yaklasikk 6 mm
uzunlukta ve 1 mm gapindadir. Taze digki siyah renkte ve
parlak koyuluktadir. Kurumus diski ise kahverengi ve
dokunuldugunda dadilan tiptedir. Sican ve farelerin izleri
tozlu ylizeylerde ve keskin kdselerde isik altinda gorulir.
Sicanlar kemirme izlerinden anlasilir. Sicanlarin kesici
disleri yeterli kuvvettedir ve metal borulari, guvallari,
tahtayr kemirebilirler. Dis izleri eger kemirme vyeni
olmussa fark edilir.

Kontrol

Sigan gibi kemirgen hayvanlarin kontroll gevreye
olan adaptasyon yeteneginden dolayi zordur. Kemirgen
kontrollindeki en etkili metot dogru sanitasyondur. Etkili
sanitasyon uygulamasi olmadan zehir ve tuzaklar
kemirgen populasyonu igin gegici bir azalma sadlar.
Sican kontrollinde olabilecek bitiin girisleri kapatmak
etkili olabilmektedir. Delikler, lagim yollari ve pencereler
ve perde ve baska kaplama materyalleri ile kapatilabilir.

Kalabalik depolar sicanlar icin barinak alanlari
olusturabilmektedir. Ayrica kemirgenler ¢oplerin oldugu
alanlarda iyi gelisebilmektedirler. Materyallerin
zeminden yarim metre ylkseklikte ve duvardan 15 cm
acikta depolanmasi kemirgenlerle miicadelede yararli
olmaktadir.

Yok Etme

Kemirgenleri yok etmenin en etkili vyollari
zehirleme, gazlama, tuzaga diisiirme ve ultrasonik cihaz
kullanmadir. Zehirleme yok etmede en etkili yéntemdir.
Ancak eder insanlar tarafindan tiiketilirse tehlikeli
olabilecek zehirli yemler igin cok iyi dnlemler alinmalidir.
Kullanilan zehir gruplarindan biri fumarin, warfarin, pival
vb. antikoagulant etkili olanlardir. Bu zehirler belli
araliklarla kullanilmahdir. Kurallara gore hazirlanan
antikoagulantlar diger zehirlere oranla daha gtivenlidir.
Uygulama igin ideal yerler kemirgenlerin gectidi yollar ve
beslenme alanlaridir. Yem konduktan sonra 2 hafta
icinde etkili olabilmektedir. Antikoagulantlara alternatif
olabilecek yeni zehirli yemler gelistirilmeye
galisiimaktadir. Dogrudan dogruya kemirgen 6limdi igin
ANTU olarak da bilinen 1-1- naphthyl-2-thioureave ¢inko
sulfat tek doz olarak kullanilabilmektedir. Bu zehirler et
gibi taze yem materyaline kargtirili. Bu bilesimler
siganlar 6ldurir veya toksik olmayan tozlar sayilarini ve
varliklarini tespit etmekte kullanilr.

Gazlama teknidi eger diger yok etme metotlari etkili
olmazsa kullanili. Eger bu uygulama gerekliyse gaz
uygulamasi sadece profesyonel bir eleman tarafindan
yapilmaldir. Tuzak metodu kemirgenlerin yok
edilmesinde yavas ama gtivenli bir metottur. Tuzaklar
dogru yerlere yemle birlikte konulur. Ultrasonik
cihazlarla yok etme metodunda da ses dalgalar
kullanihr.  Belirlenen alanlara yerlestirilen cihazlar
puskiirtme seklinde ses dalgalarini yollar. Ancak cok ag
olduklarinda bu ses bariyerlerine 5nem vermezler.

KuS ISTILASI

Gida isletmeleri icin glivercin, serce, sidircik vb.
kuslar da problem olusturabilmektedir. Digkilar kdtidur
ve insanlar icin hastalik etkeni mikroorganizmalar
tasiyabilirler.

Kus poplilasyonu uygun ydnetim ve sanitasyon
yardimiyla azaltilabilir. Bina girisleri kapi, pencere,
havalandirma agikliklarina perde yerlestiriimesiyle
Onlenebili. Gégmen kuslar ise federal yasalara gore
oldaridlemezler, ancak uygun yoéntemlerle
uzaklastirilirlar.

Bazi fabrikalarda elektrik soku sadlayan teller
kullaniimaktadir. Isida maruz birakma ve ses yapic
cihazlarin kullaniminin kuglar izerine az miktarda etkisi
vardir. En etkili yontem ise profesyonel bir eleman
yardimiyla glvenli bir kimyasal kullanarak kus
kontrollinii saglamaktir.

Kuslar igin bazen kimyasal zehirler
kullanilabilmektedir. Ancak bunun fabrika Gretim
sinirlarinin iginde yapilmasi zararli olabilir. Gegmiste
kullanilan strychnine yoresel diizene zarar verdigi igin
artik kullanilmamaktadir. Strychnine alkoloid ise %0.6
konsantrasyonda kullanilmaktadir. Diger bir kullanilan
kimyasal 4- amino-pridindir.

Biyolojik kontrol metodu dider bilesiklere oranla
daha az risk olusturmaktadir. Uzun siireli solusyonlar
uzun yasayan turler (6r: glivercin) igin kullanilr.

Tuzaklar da kuslar icin bir kontrol metodu
olabilmektedir. Tinel tuzaklar ve serce tuzaklari en etkili
olanlandir.

BOCEK VE HASERE ILACLARININ
KULLANIMI
Bu tir ilaclar Uretim oldugu siire icinde gida
alanlarina uygulanmamalidir. Vardiya sonu, hafta sonu
veya fabrika kapaliyken yapilan uygulama daha givenli
olmaktadir. Bécek ilaci kullanmadan 6nce yenilebilir
gidalar veya etkilenebilecek materyaller uygulama
alanindan uzaklagtirimalidir.
Hasere ilaglari icin gida endiistrisinde alinmasi
gereken dnlemler;
- Hasere ilaci bulunan kaplar saptanmali ve
etiketlenmelidir
- Uygulama vyapan kisi ve kurulus calismasi
sirasinda kurum isgiler ve misterilerin saghgina zarar
gelmeyecedi konusunda garanti verilmelidir
- Hasere ilaci kullaniminda mutlaka ilgili kisilere
egitim verilmelidir
- Yag bazli ve su bazli spreyler uygun sekillerde ve
yerlerde kullaniimalidir. Yag bazli sprey suyun elektrik
kisa devrenin olabilecedi, kiiflerin treyebilecedi yerlerde
kullanilirken, su bazl sprey yangin gikabilecek yerlerde
kullanilmahdir
- Gida, ekipmanlar ve kaplar, aletler hasere
ilaglariyla kontamine olmamalidir.
Isletmelerde ilaclama éncesi, sirasi ve sonrasinda
alinacak 6nlemleri ayri ayri su sekilde siralayabiliriz.
Ilaglama éncesi alinacak 6nlemler
1.1laglamada kullanilacak makine, arag-gerec ve
malzemeler uygulamadan dnce kontrol edilmelidir
2.Cop bidonlari ve ¢o6p toplama alanlari



3.ilaglanacak alanda acgikta gida
bulundurulmamalidir

4.Kapall alanlarda ilaglama 6ncesi kedi, kopek,
kus gibi zarar gdrecek hayvanlar uzaklastinimal ve
varsa akvaryumlar ortilmelidir

5.Havalandirma bacalari, kapi ve pencereler siki
bir bicimde kapatiimalidir

6.Kirik ve catlak fayanslar varsa kalorifer, yagmur
ve su borularinin sizinti yerleri tamir edilmelidir

7.Banyo ve mutfak dolaplarn ile havalandirma
bacalari ve kapi, pencere gevreleri kontrol edilmelidir

ilaglamaileilgili kurallar

1. Zararlinin biyolojik &zellikleri belirlenerek
uygun ilag ve ilaglama sistemi secilmelidir

2. Agik alan ilaglamasinda rizgarli havada
ilaglama riizgara karsi yapilmamali ve yadmurlu
havalarda uygulanmamalidir

3. lacin géze sicramasi durumunda géz bol suyla
10-15 dakika yikanmalidir

4, Ilaclama sirasinda gerekli koruyucu énlemler
alinmalidir (maske, gézliik vb.)

Sut ve Sit Urii

5. Ilaclama sirasinda sigara ve su icilmemeli,
yemek yenmemelidir

6. Uygulama bittkten sonra ilag ile temas eden
vicut bolgeleri bol su ile yikanmalidir

ilaglama sonrasi alinacak 6nlemler

1. Ilaglama sonrasi kapi ve pencereler agilarak
alan havalandiriimaldir

2. 1ilaglanan zeminden
temizlenmelidir

3. Ilaclama sonrasi tiim temas alanlar bol
sabunlu su ve temiz su ile yikanmalidir

4, Tlaglama sonrasi dlen sican, fare gibi zararlilar
¢ope atilmamali, gobmiilerek ortadan kaldiriimalidir

5. Ilaclamayi yapan personel yikanmali ve tim
ilaglama ekipmanlari bir sonraki kullanima hazir hale
getirilmelidir

6. Ilaclama sonrasi isi bitmis ilac paketi veya ilag
ambalajlarinin agzi sikica kapatilarak ilag deposunda
saklanmalidir.

ilag artiklari

nleri

Sempozyumu

Aralik 2007

Organizasyon
Akademik Gida Dergisi

_ irtibat Adresi: -
Fevzipasa Blv. Celik Is Merkezi No:162 Kat: 3 D:302 Cankaya - IZMIR
Tel: +90 232 441 60 01

email

: siitsempozyumu@mynet.com
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Yurt ici Fuar Takvimi

Diizenleyen
TUYAP Istanbul Ambalaj Fuari 13-17/11/2006 Tlyap-ISTANBUL
Hannover Messe Sodeks Sodex 2006 16-19/11/2006 Antalya Expo Center
ITF GIDA 2006 22-25/11/2006 CNR Expo-ISTANBUL
Marmara Fuarcilik Biz Fuarlari izmir 07-10/12/2006 Kultarpark - Izmir
Anfas Food Product 14-17/02/2007 Anfas - Antalya
Anfas Hotel Equipment 2007 18-21/01/2007 Antalya Expo Center
CNR-Media Fors Private Label 2007 15-17/03/2007 CNR Expo Center
Tunajans Foodex 2007 17-21/01/2007 Tepekule Kong.M.-izmir
HKF Foteq 01-04/03/2007 CNR Expo Istanbul

Yurt DisiI Fuar Takvimi

Diizenleyen Fuar Adi Tarih Yer
Messe Disseldorf IBA-Diinya Firincilik Fuari 03-09/10/2006 Dusseldorf - Almanya
SIAL SIAL-Uluslararasi Gida Fuari 22-26/10/2006 Paris Fransa
Senexpo INDAGRA 2006 02-06/11/2006 Blikres Romanya
Senexpo Restaurant Expo 09-12/11/2006 Kiev Ukrayna
Rimini Fiera SIGEP 2007 20-24/01/2007 Rimini Italya
Ipekyolu Agri Business 2007 17-19/04/2007 Dubai




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
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ABONE FORMU
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Gorev © ettt oot eeeaeeeeaeeeeaeeeesaeeeeaseeeesseesasieeesaseesssseesesseeesaseeeennteetnnteeeenntetenntteenneaennaaaennnns
Firma © ettt e eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeessssseeeeeeeeeeeeeeeessessssssssaaaeeeeeeeeeeeettetettnnnn e e aeeeeeetetetnrnnnnnnas
Adres T ettt eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesssssseeeeeeeeeeeeeeeeesessssssnnnaaeeeeeeeeeeeeeeteeteennan e e e eeeeeeeeeeeeanana
Telefon L et eeeeeeeeeeeeaeeeeteeeeeaeeeeeieeeeeeeeeeeaaaeeeaaeaeeaas
Faks © e eeeeeeeMeeeeeeeeMeeeeeeeesaeeeeesesseeeeesessseeesessssseeeesssssseeesesssssieeesssssseeeessssnateeeeeensnaeeeeeeraaaaans
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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 ISLETMECILIGI[ ] 7.50 YTL [] 30 YTL [] 20 YTL

[ ] UNPATEK [] 7.50 YTL [] 30 YTL [] 20 YTL

[ ] EKOSEKTOR [] 5YTL [] 60 YTL [] 50 YTL

ODEME SEKLL 1 oottt ettt s ettt

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
=) ~ i — A SEYAHAT VEOTEL B Vs, m
[SERTOR “—~—~GID:A ghaw G § EKOSEKTOR unpatek
market - otel - otomasyon dergisi el s : L ylik Ekonomi ve Haber G i
www.foodsekor.com www.akademikgida.com  www.soidergi.com www.ekosektor.com
ADRES

Fevzipasa BIv. 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






GIDA - CEVRE BiLIiMIi TEKNOLOJILERI

SANITER GIDA CEVRE BiLiMi
MiIKROBIYOLOJIK ANALIZLER
KIMYASAL ANALIZLER

FIZIKSEL INCELEMELER

HIJYEN-SANITASYON GOZETIM VE EGITIM DANISMANLIGI

ISO-HACCP SISTEM DANISMANLIGI

BiYOLOJIK YUK (BIOBURDEN)-STERILITE ANALIZLERI

]
te

Saniter Gida - Cevre Bilimi ve Teknolojileri Miithendislik Danismanhk 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

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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